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Resumen:

"sQué se cuece?" es un proyecto de disefio industrial que busca promover el
consumo consciente y sostenible en la gastronomia espafiola, representando la
singularidad de cada familia a través de su cocina. El objetivo principal es disefiar
una olla especifica para el cocido, plato tradicional en Espafa, que refleje la
identidad y la cultura. Se fomenta la produccion artesanal y el movimiento glocal,
utilizando materiales sostenibles y de kilémetro cero, asi como procesos de
produccion respetuosos con el medio ambiente. El disefio emocional se considera
fundamental para transmitir valores y mejorar la experiencia culinaria. El proyecto
busca despertar el interés por descubrir la diversidad de la gastronomia a través
de utensilios de cocina atractivos a la vez que funcionales, enriqueciendo las
experiencias culinarias de los consumidores.

Palabras clave:

Consumo consciente
Sostenibilidad
|dentidad regional
Disefio emocional
Gastronomia espafiola

Absbract:

"$Qué se cuece?" is an industrial design project that aims to promote conscious
and sustainable consumption in Spanish gastronomy, representing the
uniqueness of each family through their kitchen. The main objective is to design
a specific pot for the traditional Spanish dish, "cocido," that reflects identity
and culture. Artisanal production and the glocal movement are encouraged,
utilizing sustainable and locally sourced materials, along with environmentally
friendly production processes. Emotional design is considered crucial for
conveying values and enhancing the culinary experience. The project seeks to
ignite interest in discovering the diversity of gastronomy through attractive and
functional kitchen utensils, enriching consumers' culinary experiences.
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1. Analisis
del consumo
para una
sosbtenibilidad
mas accesible.

Es evidente que el concepto sostenibilidad esta cada vez mas presente en nuestra
conversacion diaria, esto puede verse reflejado en el interés mediatico y en el
debate politico de las grandes instituciones al respecto. Toda esta fascinacion es
debido a la fuerte necesidad que tenemos como planeta de acbuar frente a la Gerrible
problematica medioambiental en la que nos encontramos.



La sostenibilidad es un concepto amplio que abarca
muchos aspectos, como la preservacion del medio
ambiente a través de practicas respetuosas con el
mismo y el uso eficiente de los recursos naturales.
Pero también incluye temas relacionados con la
equidad social, como el acceso igualitario a los bienes
y servicios, asi como la proteccion de los derechos
humanos. Por lo tanto, es un concepto muy complejo
que trata de integrar todos los aspectos de la vida
humana en un esfuerzo por mantener el equilibrio entre
el desarrollo y la proteccion del planeta. Esto significa
que, para lograr un verdadero progreso sostenible,
debemos trabajar juntos para encontrar soluciones
innovadoras a los problemas medioambientales,
sociales y econdmicos que enfrentamos hoy en dia.

Hace 20 afos en la Cumbre Mundial para el
Desarrollo Sostenible se pidié un programa centrado
en el consumo y la producciéon sostenible. Segun
los lideres mundiales, estos programas deben
basarse en la evaluacion del ciclo de vida (ACV)
para promover patrones sostenibles de produccion
y consumo (Hertwich, 2005). Por todo ello, nace el
planteamiento de la economia circular, que limita los
flujos de materiales y energia a un nivel sostenible
y se utiliza los ciclos del ecosistema en los ciclos
econdmicos, respetando asi la tasa de regeneracion
del mismo ecosistema (University of Helsinki, 2016).
Para cumplir con todo ello, no solo hay que centrar
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el foco en la produccién de los objetos, sino plantear
modelos de consumo mas lentos y conscientes. Un
producto es duradero en el tiempo no solo por su
disefio y materialidad, sino por su valor, el valor que
nosotros como usuarios le otorgamos, ya sea por la
funcién que desempefia, o por un valor puramente
emocional. Y si dicho producto es duradero, no se
necesitara un sustituto a corto plazo, consiguiendo
asi frenar el convulso consumo actual.

Esta necesaria desaceleracion no es compatible
con los ritmos marcados por el mercado actual. La
idea de una constante progresion de los beneficios
por parte de las empresas es opuesta a promover
una concienciacion en el consumidor, ya que, se
plantea: si el usuario no compra productos, el
mercado se queda estancado. Esto se podria pensar



en una primera instancia, pero es
necesario tomar accion sobre la
crisis medioambiental de manera
inmediata, dando lugar a |la
democratizacion de la sostenibilidad.

Se trata de un concepto que se
refiere a hacer del conocimiento
sobre el desarrollo sostenible algo
accesible para todos, logrando
asi que los ciudadanos estén
informados y conscientes de las
necesidades medioambientales.
Esta informacién puede ser
transmitida por parte de gobiernos,
empresas o iniciativas individuales.
Un paso importante en este
sentido ha sido el compromiso
firmado por mas de 200 paises en
la Conferencia Climatica de Paris
(COP21) en 2015 para reducir
las emisiones de gases de efecto
invernadero. Esta accion ha sido
un gran paso adelante para la
sostenibilidad, ya que se firmé la
responsabilidad por parte de los
gobiernos de informar y educar a
sus ciudadanos sobre el tema, asi
como tomar medidas concretas
para combatir el cambio climatico.

Van Raaij (1993) se hace eco de
la idea de que el marketing juega
un papel clave para dar sentido a la
vida a bravés del consumo. Aunque
académicos y  profesionales
de diversas disciplinas han
explorado formas de alentar a los
consumidores a elegir productos
mas sostenibles, los académicos
todavia carecen de comprension
sobre como fomentar patrones
de consumo mas sostenibles,
especialmente para la sociedad en
general (Weng, 2017).

Marcas y empresas empiezan
a utilizar la sostenibilidad, en
beneficio de su imagen, aplicando
distintas estrategias de marketing
enfocadas a promover el consumo

sostenible: venta de productos ecodisefiados, campafas de consumo
consciente, reparabilidad de los productos, comercio de productos
segundamano, planrenove... Todo ello, en muchas ocasiones, es escaso e
insuficiente, los dafios medioambientales que estas compaiiias generan
son inmensamente superiores a los parches puntuales de campanas
de ecoblanqueo. Jay Westerveld acufié el término ecoblanqueamiento
en 1986, cuando los hoteles comenzaron a pedir a los huéspedes
que reutilizasen las toallas, alegando que era una estrategia de
conservacion de agua por parte de la, aunque no tuvo ninguna accion
ambiental significativa. Tres décadas mas tarde, la practica ha crecido
de manera devastadora y se ha ido sofisticando (Watson,2016). Esta
situacion de engafio hacia los consumidores respecto a las practicas
ambientales ocurre con frecuencia en la industria textil (Kaner, 2021).
Utilizan mensajes verdes de manera ambigua, como es el caso de H&M,
demandada el 3 de noviembre de 2022. “Se acusa a H&M de recurrir

8

T

™

de manera fraudulenta a reclamos de sostenibilidad y de compromiso
con el entorno, para fomentar las ventas de los articulos vinculados a
la coleccién H&M Conscious, una linea de productos que la cadena ha
presentado como mas sostenibles. Por el contrario, H&M comercializa y
etiqueta los productos de manera falsa y engafiosa, como “conscientes
y respetuosos con el medio ambiente”. Pero contrariamente a estas
afirmaciones, los productos claramente no son mas sostenibles que
aquellos de sus colecciones habituales.” (Martinez, 2022).

Por todo ello, es necesario que los gobiernos y las empresas hagan
un esfuerzo para crear una mayor conciencia sobre el consumo
sostenible. Esto incluye la educacion de los consumidores, la adopcion

- (03)
Manifestantes exigiendo el fin
inmediato de la embotelladora de
Nestlé de las fuentes, acuiferos y
bosques nacionales de California.
Eugene Garcia / EPA, 2016.



de politicas ambientales mas estrictas para limitar el uso irresponsable
de recursos naturales, asi como incentivos econdémicos para fomentar
el comportamiento responsable. Al mismo tiempo, hay que tener
en cuenta que no todos los ciudadanos pueden permitirse comprar
productos respetuosos con el medio ambiente, por lo que es necesario
abordar la desigualdad econdmica y social para permitir una verdadera
sostenibilidad.

Por otro lado, cuando se habla de consumo sostenible, se focaliza en
el consumidor como individuo racional con necesidades y deseos,
y se descuida la importancia de las practicas de consumo como eje
transversal entre dichos individuos. Mirar continuamente al consumidor
como la causa del problema ecoldgico descontextualiza la problematica
real, plantea un problema macro (el sistema de consumo) sobre una
situacion micro (el consumidor) y busca una solucion alli. (Dolan,2002)

Aun con todos estos esfuerzos el consumidor sigue moviéndose por el
valor de las cosas, el 63% de los consumidores siguen considerando que
la relacion calidad precio sigue siendo la clave a la hora de la compra
(encuesta KPMG a 75.000 encuestados de 12 mercados mundiales
diferentes, mayo 2020)“". Esto se puede deber ala desinformacion sobre
las politicas de empresa llevadas a cabo por las grandes compaifiias, las
cuales muchas veces carecen de valores entorno a la sostenibilidad y la
ética. Con el objetivo de cambiar este dato, se debe plantear un sistema
de consumo en decrecimiento y descentralizado. Para ello, el comercio
local juega un papel protagonista, consiguiendo que el consumidor
pueda acceder y comprender las opciones sostenibles que le rodean.

En definitiva, la sostenibilidad no es algo exclusivo a tener en cuenta
en la fase de produccion en la que elegimos procesos y materiales
mas respetuosos, sino también es una perspectiva nueva del mercado.
Los planteamientos de la economia circular son primordiales para
entender el papel que el consumo juega en el camino hacia el respeto
al medioambiente. También hay que tener en cuenta que el consumidor
es un simple pedn en una gran partida de ajedrez, las acciones de
grandes empresas y organizaciones del estado son determinantes para
un cambio real. Por lo tanto, carece de sentido enfocar las estrategias
exclusivamente al usuario final. De otra forma, es mucho mas efectivo
plantear modelos de negocio basados en el comercio local, el cual
nos ayudara a acercanos a un consumidor desinformado, que con el
tiempo adquirira las herramientas para comprender un consumo en
decrecimiento y descentralizado. Es nuestra responsabilidad garantizar
que el planeta sea un lugar habitable para las futuras generaciones.

(o4)

Comprar nos acerca. Agencia

de comunicacion SIBERIA
para el Ayuntamiento de
Valencia, 2022.

(05)

Los motores clave de compra a

nivel mundial. KPMG, 2020.

(06)

Interés relacion calidad precio

por paises. KPMG, 2020.
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Key purchase drivers

Value for money 80 9’0
S 82% 77% Italy, Australia
= :v j Spain, Brazil  France, Japan
My personal safety 74% 769% 70%
Range of products and services U K 5‘] q"o Canada Hong Kon
Germany Mainland 4 (SAR), Chin

Customer experience

China

T

Staftfpeople policy

T

Direct communications
Brand's values match my own
Support for local communities

Brand's social conscience

Brand's approach to the environment

(05) Personalization (06)

— 01)
En Espaiia el 82% de los consumidores siguen considerando que la relacion calidad precio es la clave a la hora de la compra.
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Planta de Chia. Archivo:The
Botanical register consisting
of coloured figures, 1815.

2. La
importancia
culGural del
comer.

Comer es un acto cotidiano y comun para toda la humanidad, cuyos efectos se
pueden contemplar a escala global, por ello es interesante de analizar, ya que
cuando se habla sobre gastronomia se pone en la mesa temas como: tradicion,
salud, sostenibilidad e identidad.

Nuestra alimentacion habla de nosotros, no solo de nuestros gustos: “seres mas
de dulce o de salado?”; sino que también refleja nuestra identidad, “ser vegano
puede convertirse en un aspecto central de ti, pero también lo son los habitos
y costumbres que aprendiste a través de tu familia” (Whitbourne, 2017). Al fin
y al cabo, la comida tiene el poder de hacernos viajar a través de sus sabores
y olores a momentos del pasado muy concretos. Esto sucede porqué cuando
comemos se activan los cinco sentidos, enriqueciendo asi nuestros recuerdos
(Martensson, von Essen, 2017). En un estudio publicado en el 2017, Elisabeth von

12

Essen y Fredrika Martensson de la Universidad Sueca
de Ciencias Agricolas, examinaron la relacion entre
los recuerdos alimentarios de los primeros afios y su
preservacion en el tiempo. Los resultados sugieren
que los recuerdos internalizados relacionados con la
comida asociados con emociones positivas pueden
usarse para desarrollar mejor manejo ante el estrés.

Entonces podemos hablar de dos memorias en
relacion con la comida, aquella memoria individual,
que son esos recuerdos propios que tenemos de
nuestro hogar e infancia; y una memoria colectiva, ya
que las multiples formas de combinar y procesar los
ingredientes tienen significados sociales y culGurales
(Gell 1986), “la preparacion de los alimentos es una
forma de lenguaje que revela la estructura de una
sociedad” (Lévi-Strauss, 1964). Entonces, ¢,se puede

13

- (08)
Cocido Maragato. El Comidista, 2019.

plantear la gastronomia como el espejo de la historia
de un pais?, “sse puede hablar de una geopolitica del
gusto?” (Morandeira Arrizabalaga, 2016)

Hay alimentos que fueron prohibidos en Mesoamérica
con la llegada de los colonos, como es el caso
de: la quinua, el amaranto, la chia y la maca. Los
colonizadores entendieron que controlar, prohibir
o erradicar su uso y consumo era un arma efectiva
en la invasion, ya que iban fuertemente ligados con
tradiciones vy rituales, comprendieron que era parte
de su cultura.

La comida no solo nos permite viajar a nuestro pasado
sino también al de otros paisesy culturas. Los sabores
exoticos que se pueden encontrar en restaurantes
0 platos especialmente preparados para reuniones



Comer es una forma de manifestar
nuestra cultura. Ademas, es el
reflejo de los cambios globales.

sociales permiten abrirnos un
mundo lleno de posibilidades
culinarias. Esto refleja el hecho de
que cada vez mas personas estan
interesadas en explorar nuevos
sabores e ingredientes para
diversificar su dieta diaria.

Quinientos aflos después la
demanda de estos alimentos
precolombinos, cuyas propiedades
nutricionales son mayores que la
media, se ha disparado. Vivimos
una fuerte ola de interés por las
culturas que han caido en el olvido
a lo largo de la historia, en este
caso las precoloniales, esto ha
causado un desajuste econdémico,
ecologico y social de las regiones
de produccion de estos alimentos.

Superalimento, producto ecologico,
orgdnico... son términos que
muchos escépticos piensan que
estan muy lejos de cumplir los
principios que todo eso significa,
y critican la produccion masiva
de este tipo de alimentos como
una forma de marketing, y no
necesariamente  garantiza la
calidad vy sostenibilidad del
producto. Es algo normalizado
en la actualidad, ya que muchos
productos se promocionan con
estas etiquetas sin cumplir con los
estandares de calidad y seguridad
alimentaria.

“Pues existe una incompatibilidad
manifiesta entre el desarrollo
sostenible y elmodo de produccion
capitalista” (Segrelles, 2001)
Es decir, la produccién masiva
de productos ecoldgicos para
satisfacer la demanda del mercado

puede ocasionar un desequilibrio
en el campo. Esto ha puesto en
riesgo las comunidades locales
que se dedican a la agricultura
tradicional y los alimentos
autoctonos ya que su forma de
produccion no es competitiva
frente a sistemas modernizados
de cultivo industrializados (Lyon,
2011).

La revolucion de los alimentos
precolombinos nos puede ayudar
a establecer un equilibrio entre lo
tradicional y el avance tecnologico,
creando asi una cadena productiva
que sea sostenible para las
comunidadeslocales que producen
estos alimentos. El consumo
consciente de estas variedades
autoctonas se ha convertido en
una herramienta para preservar y
promover la identidad culbural de
los paises e incluso contribuir con
el cuidado del medio ambiente.

Entonces, comer no solo es un acto
biolégico para satisfacer nuestras
necesidades  nutricionales, sino
tambiénesunactoquenosuneatodos
enalgun nivel, una forma de manifestar
laidentidad y cultura de cada individuo
0 pais. Por un lado, la comida habla de
nuestra historia personal y por el otro
refleja los cambios globales en cuanto
a gustos e identidad cultural se refiere.
Estda estrechamente relacionada
con la sostenibilidad, no solo desde
lo ambiental sino también desde lo
social; ya que su acceso equitativo
debe ser garantizado para todos. Asi
mismo, el consumo consciente puede
ser un paso hacia la preservacion de
los alimentos tradicionales y su cultura
asociada.

09)

- (09)
Sabia Bruta. Universidad
Complutense de Madrid,
2018.

- (10)
Curso de agricultura intensiva.
Interior de un invernadero
del IFAPA de La Mojonera,
2014,

- (11)
Fotografia para la portada de
la revista FUET. Fotografo:
Txema Yeste Direcion de
Arte: Cordova Canillas
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Un eje fundamental cuando se habla de consumo
consciente en el ambito gastronomico es la
concienciacion sobre la importancia de comer fruta y
verdura de temporada. Actualmente empieza a existir
un desconocimiento sobre los ciclos agricolas de los
frutos mas habituales ya que estos estan disponibles
en los supermercados de grandes superficies a
lo largo de todo afo, aunque estos no sean de
temporada, causando una gran demanda de fruta y
verdura de exportacion. Ademas, comer alimentos
producidos localmente, no solo es beneficioso para
el medio ambiente sino también para nuestra salud.
Numerosos estudios muestran la relacion entre
los alimentos de temporada y la prevencion de
enfermedades cronicas como el cancer, el reuma o
las afecciones cardiovasculares, como, por ejemplo,
el estudio de Tiwari y Cummins en 2013: en este
estudio se realizé un analisis sobre las propiedades
nutricionales y antioxidantes de diferentes frutas y
verduras. Los resultados mostraron que la calidad
nutritiva del alimento depende principalmente de su
madurez adecuada durante el ciclo vegetativo. En
definitiva, la fruta y verdura de temporada son mas
nutritivas, sabrosas y economicas.

De estos sentimientos surgen proyectos como el
de "Sabia Bruta" en Madrid, red de huertos urbanos
comunitarios, que fomenta el consumo local de
productos ecoldgicos, como una forma de generar
conciencia sobre el respeto a la naturaleza y los
alimentos tradicionales. Nacio por la inquietud de los
alumnas y alumnos de Universidad Complutense de
Madrid de aplicar aquellos conocimientos adquiridos
en las aulas sobre gestion responsable y comunitaria
del medioambiente. (Abud y Jara 2016)

Para finalizar, el consumo local puede ser un aliado
para fomentar el valor de la diversidad ecoldgica,
cultural y gastronomica de nuestros territorios. Al
comer localmente se permite sostener a las poblaciones
rurales ya que es una manera directa de ayudar a los
productores mas cercanos.

Esto significa apoyar sus formas tradicionales
de produccion, preservando asi los paisajes y
contribuyendo con el desarrollo socioecondmico del
territorio. Para ello es necesario poner en valor los
productos tradicionales locales, asi como promover
el consumo responsable de estos.

(12)
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Calendario de cocina frutas y
verduras. @soulinthekitchen,
2022.

- (13)

Curso de agricultura intensiva.
Matthieu Lavanchy para The
Gourmand Issue 03,2011
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Platanos envasados en Estados
Unidos. Martin Parr: The Real

Food, 2019.

En conclusién, comer es un acto que nos une a
todos en algun nivel. Por un lado, la comida habla
de nuestra historia personal y por el otro refleja los
cambios globales en cuanto a gustos e identidad
cultural se refiere. Estéd estrechamente relacionada
con la sostenibilidad, no solo desde lo ambiental sino
también desde lo social; ya que su acceso equitativo
debe ser garantizado para todos. El hecho de poder
explorar sabores exodticos sin salir del pais nos habla
de la globalizacién y cdomo hemos llegado a donde
estamos hoy. A la vez, la gastronomia, también nos
ayuda a preservar nuestra memoria individual y
colectiva tomando en cuenta el valor de los alimentos
tradicionales locales. A Gbtravés de una decision
alimenticia tenemos el poder de ser responsables con el
medio ambiente.
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Juicy Salif. Philippe Starck para
Alessi,2011

3. Disenoy
gastronomia:
Una relacion
emocional

19

El diserio emocional se ha convertido en un aspecto
esencial en la creacion de productos y servicios. En el
campo de la comida, el disefio emocional juega un papel
importante en la forma en que las personas perciben y
experimentan los alimentos. El disefio de producto para
la comida debe entender las emociones humanas y disenar
para todos los sentidos, para mejorar la experiencia del
usuario y crear una conexion emocional con el producto.



Emociones Humanas

En primer lugar, es esencial entender las emociones
humanas en el disefio. Segun Norman (2004), "el
disefio emocional se centra en entender como las
emociones afectan a la forma en que las personas
interactuan con los productos y servicios". En el
campo de la comida, esto significa comprender como
las emociones afectan a la forma en que las personas
perciben y experimentan los alimentos. Por ejemplo,
Umai es una propuesta de mesa para comedor, con
la peculiaridad de poseer un tabldn desigual. Esta
inestabilidad no permite a los comensales apoyar las
comidas en un solo plato, obligandoles a compartir.
De esta manera el producto crea una situacioén social
y enriquece la propia accion de sentarse a comer

Senbidos

En segundo lugar, es esencial disefiar para todos
los sentidos. El disefio emocional se preocupa por la
experiencia que tiene una persona con un producto
0 servicio, no solo por su aspecto (Anderson ,2010).
En relacién con la comida, esto significa considerar
como los colores, los sabores, los olores y las texturas
contribuyen a la experiencia emocional del alimento.
Esto es algo que tenia muy presente Luki Huber,
disefiador industrial de El Bulli. Con esta idea disefid
la cuchara de olor, tubo en el que se pone una flor o
ramita y una cuchara en el extremo, para poder comer
una cosay oler otra.

Experiencia de Usuario

En tercer lugar, es esencial mejorar la experiencia
del usuario. El disefio emocional intenta mejorar
la experiencia del usuario al generar una conexién
emocional con el producto o servicio (Moggridge
,2007). Esto significa crear una experiencia
memorable para el usuario. Dicha conexion emocional
puede surgir a través de generar una situacion
agradable, pero, por el contrario, puede crearse por
subida de adrenalina en una situacion de estrés,
como sucede al ver peliculas de terror. Ubicado
en un edificio victoriano de Londres se llevd acabd
Alcoholic Architecture es un proyecto del estudio de
arquitectura Bompas & Parr. Un bar en el que se crean
nubes de alcohol en su interior para los visitantes, que
pueden caminar a través de las nubes respirando y
bebiendo el vapor. El objetivo del proyecto es explorar
la interaccion entre el alcohol y el espacio para crear
una experiencia unica.
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(16)

- (16),(1n) y (18)
(18) Umai. Sofia Almqvist,2015

(19)

- (19)
Cuchara de olor. El Bulli, 2001

- (20)y (21)
Alcoholic Architecture. Bompas and
Parr, 2015

(21)
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Simplicidad En cuarto lugar, es esencial asegurar la simplicidad
y la intuicién en el disefio. Segun Norman (2002), "el
disefio emocional busca hacer que los productos y
servicios sean faciles de usar y entender, o que ayuda ‘ ]' r
a evitar la frustracion y el estrés". De esta manera
asegurando que el producto sea facil de preparar y
consumir. Con este principio tenemos el proyecto PockeET To
de estudio japonés Nendo llamado The Fork. La idea scoop
principal fue crear un utensilio que facilitara la comida ToPPiN&S
delosfideos enelformato de taza, especialmente para
su uso en el mercado internacional. Con un tenedor
normal, el angulo era demasiado pronunciado, lo que

hacia que los fideos y los toppings se deslizaran. Para 22) '
solucionar esto, el estudio de disefio distorsiond la BuMPS To @n
forma del tenedor, inclinandolo horizontalmente a un CATCH

, . . . E.
angulo de 128 grados. Una solucién sencilla y eficaz, NooPLES (28)

que permite comer los fideos de una manera comoda
y facil. h

CLiP FoRr ‘
Lib \
Personalizacion En quinto lugar, es esencial considerar la

personalizacidon. Segun Moggridge (2007), "el disefio “*-,,‘\
emocional busca crear productos y servicios que se

adapten a las necesidades y preferencias individuales .
de los usuarios". En gastronomia, esto significa Q" )
ofrecer opciones que se adapten a las necesidades (23)

dietéticas y culturales de los consumidores. También
de Nendo, Chocolate Mixture, el proyecto consiste
en una gama de chocolates personalizados, con
diferentes saboresy texturas que se pueden combinar L ;
para crear diferentes sabores unicos. ?

(28)

SAME. CURVE

S— (26)

Coherencia En sexto lugar, es esencial garantizar la coherencia. ‘
Segun Leach (1997), "el disefio emocional busca
garantizar que todos los aspectos del producto (24) MARQUINA 1961
o servicio, desde la forma hasta el color, se e e o v
complementen entre si para crear una experiencia i
coherente". Desde el envase hasta el sabor, deben
trabajar juntos para crear una experiencia armoniosa
para el consumidor. Una representacion del disefio
coherente lo podemos encontrar en la aceitera N Hw‘ﬁ}r/gzi)efd?’p(:;”b(fs&‘géigﬁ \
Marquina, icono del disefio espaiol. Este disefio se 2019 \
caracteriza por un cuello es estrecho con sistema

anti-goteo, el cual es el punto de partida para el - (27 y (28) \//

“Amb la mat

I L. . Chocolate Mixture. Nendo,2016 5 : ,‘(
disefio formal. Su forma conica ayuda a la estabilidad e \&

del producto, creando asi una solucidn coherente con - (29) e
y ~ Aceitera Marquina de Rafael Marquina.
la funcion a desempefiar por el producto.

Namimarquina,1961 (29)
22 23



Estébica

En séptimo lugar, es esencial tener en cuenta la
estética. Buscando crear productos y servicios que
sean atractivos y agradables a la vista, con el objetivo
de generar emociones positivas en el consumidor
(Kaisery Eshkar,20413). Porlotanto, se consideracémo
el disefio y la presentacion del producto contribuyen a
la experiencia emocional del consumidor. El pastelero
Amaury Guichon es un exponente en crear productos
movidos por la estética. Es un artista del chocolate
con gran habilidad y creatividad, que combina
técnicas tradicionales y modernas para crear piezas
sorprendentes y sofisticadas.

Rebroalimentacion

En octavo lugar, es esencial proporcionar
retroalimentacion clara e inmediata. Segun Anderson
(2010), "el disefio emocional busca proporcionar
retroalimentacién clara e inmediata al usuario para
que sepa que su accion ha sido registrada". Esto
se traduce en proporcionar informacién clara sobre
el producto y su preparacion, de manera que el
consumidor sepa que estd haciendo una eleccidn
informada. Por ejemplo, el proyecto de Tower of Babble
Authentic Food Co. es una iniciativa que se centra en
el disefio de los envases de alimentos y la regulacion
del etiquetado de los alimentos. Consiste en plasmar
de una manera clara la informacion nutricional de los
alimentos, a través de un ejercicio tipografico. Busca
crear conciencia sobre los problemas relacionados
con la transparencia en el disefio de los envases de
alimentos y el etiquetado de estos, y como afectan a
las elecciones dietéticas y la salud publica.

Innovacion

En noveno lugar, es esencial tener en cuenta la
innovacion. Teniendo como objetivo crear productos
y servicios novedosos y emocionantes, que puedan
sorprendery maravillar alos usuarios (Norman, 2004}).
En el producto gastrondmico se puede innovar en
cuanto a sabor, preparacion y presentacién. Ademas,
la tecnologia avanza y con ello los paradigmas de
la gastronomia, y como ejemplo tenemos la carne
cultivada, alternativa a la carne de origen animal. Se
produce a partir de células animales que se cultivan
en un ambiente controlado. El objetivo es desarrollar
una tecnologia para producir carne de alta calidad con
un impacto ambiental y ético reducido. Super Meat
es uno de los muchos proyectos de investigacion y
desarrollo de tecnologia para cultivar carne.
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- (30)
Chocolate Lion. Amury Guichon,
2021

- (31)y (32)

Tower of Babble. Allie Wist para
Authentic Food Co., 2014

- (33)y (34)
Carne cultivada. Super Meat, 2022

(32)

25



Sobtenibilidad

Por ultimo, es esencial considerar la sostenibilidad.
Segun Kaiser y Eshkar (2013), "el disefio emocional
busca crear productos y servicios sostenibles, tanto
desde el punto de vista ambiental como social, para
generar un impacto positivo en las comunidades y el
medio ambiente". Esto significa considerar cémo el
producto y su produccion afectan al medio ambiente
y a las comunidades locales. El impacto del uso
de envases de plastico es una problematica que
llevamos intentando abordar desde hace una década.
Un proyecto que enfrenta dicha problematica es
Dissolvable noodle packaging, un tipo de envase de
alimentos que se deshace facilmente en agua. Estos
envases no requieren separacion previa antes de
cocinar y pueden ser eliminados junto con los fideos,
ya que estan hechos de materiales biodegradables o
compostables. Sin embargo, todavia esta en fase de
investigacion y desarrollo, y aun no es comunmente
utilizado en la industria de alimentos.

En conclusion, el disefio emocional es esencial en
la creacion de productos y servicios de comida. Al
aplicar estos aspectos en el disefio de producto, se
puede crear una experiencia emocional positiva para
el consumidor, mejorando su percepcion y experiencia
con el producto. Es importante tener en cuenta que
cada aspecto del disefio emocional, desde el envase
hasta el sabor, trabajando juntos para crear una
experiencia coherente para el consumidor. Es crucial
tener en cuenta que el disefio emocional es un proceso
continuo y en evolucion, ya que las necesidades y
preferencias de los consumidores cambian con el
tiempo. Por lo tanto, es fundamental estar atentos a
las tendencias y cambios en el mercado para poder
adaptar el disefio emocional de los productos y
servicios de comida. En resumen, el disefio emocional
es una herramienta para crear productos y servicios
de comida atractivos, innovadores y sostenibles que
mejoren la experiencia del consumidor.
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(35)
Dissolvavble noodle.
Holly Gounds, 2020



4. La
Gendencia
Glocal

- (36)

Martin Azua
trabajando con esparto.
Diariodesign, 2017

La globalizacion y la revolucién industrial han dado lugar a
la unificacion y estandarizacién de disefios de productos,
asi como en el surgimiento de redes electronicas que
permiten producir, desarrollar, fabricar, vender y consumir
a miles de kildometros de distancia sin necesidad de
conexion interpersonal. Esto ha hecho que las culturas
pierdan parte de sus diferencias unicas. (Giddens, 2001)

Para contrarrestar estos efectos, se ha desarrollado el
diseiio glocal, que busca combinar los mejores elementos
de la globalizacion con los atributos tnicos de la culbura
local. Esta practica promueve la conciencia ecoldgica,
el rescate de los recursos locales y la reutilizacion
de materiales. También, ayuda a las comunidades a
preservar su identidad cultural y a promover la innovacion
y la sostenibilidad a nivel local. La glocalizacion es un
concepto que se haido desarrollando en el disefio grafico,
el diseno industrial, la arquitectura y otras disciplinas.

El diserio glocal se refiere a la practica de reinterpretar
productos tradicionales con un enfoque moderno para
promover la conservacion de los recursos locales y la
conciencia ecoldgica. Esta practica se ha convertido en
una tendencia en la industria del disefio espafiol, que se
ha caracterizado por la fusion de productos tradicionales
con materiales modernos y la colaboracion con proyectos
sociales. Los productos tienen el ohjetivo de ayudar a los
usuarios a ser conscientes de los impactos medioambientales
de su consumo. El enfoque radica en el rescate de la cultura
a través de la creacién de productos que toman lo mejor
de tradiciones pasadas y lo combinan con elementos
modernos, con el objetivo de promover la conciencia
ecologica. Estos productos promueven la reutilizacion de
materiales, la produccion local y la reinsercidn social, con
el fin de crear una economia mas sostenible. (Fernandez
Villalobos y Lopez De Aberasturi, 2018)

La glocalizacion intenta coexistir con la identidad local,
ofreciendo una exaltacidon de las capacidades locales
para competir globalmente. EI movimiento Arts and
Crafts, liderado por William Morris, sugirié el concepto de
disefio unico que ennoblecen al artesano y al usuario. La
visién de la Postmodernidad dio mayor relevancia al valor
comunicativo y afectivo del disefio. Autores como Oscar
Guayabera y Francesco Morace reivindican la diversidad
cultural como una riqueza que pertenece a todos.
(Fernandez Villalobos y Lépez De Aberasturi, 2018)
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Vermelha. Hermanos
Campana para Edra,
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Vlinder sofa. Hella

jongerius para Vitra.
Paises Bajos, 2019.

i ¥ —(39) y (40)
: ] Snowjob.
Emiliano
Godoy.
México,
20009.

Ejemplos del diserio glocal a nivel inGernacional
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Knotted chair. Marcel
Wanders para Droog.
Paises Bajos, 1996.

- (#2)
Honey pop chair.
Yoshioka Tokujin.
Japon, 2001.

- 43)y (44)
Sofa Visual Anesthesia

/ Naked .Tina Roeder.
Paises Bajos 2004

- (45)
Re-imagined chair.

Nina Tolstrup for the
Stepney Green Design.
Inglaterra, 2012.
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Estos disefladores han demostrado que una
identidad local puede tener éxito en el contexto
global. Su trabajo demuestra que la glocalizacién
es una forma de abrazar la diversidad cultural,
ofreciendo productos unicos que reflejan el espiritu
local. También, han contribuido a la revitalizacion
de la industria local, que a su vez contribuye a
la economia global. La glocalizacion les da a los
disefiadores la oportunidad de innovar con materiales
y bécnicas locales, mientras que al mismo tiempo
ofrece productos que compiten con los disefios
inGernacionales.

Con el objetivo de expresar nuestra cultura a través
del disefio, el disefio glocal estéd ganando impulso
en Espafia. La Siesta de Héctor Serrano, Alberto
Martinez y Raky Martinez, una fusion entre un botijo
mediterraneo y una botella de plastico, es un buen
ejemplo de cdmo los disefiadores estan reinventando
nuestras tradiciones de forma creativa. Otro ejemplo
del disefio glocal, y con el mismo enfoque, es el
Rebotijo de Martin Ruiz de Azua, una fusion entre el
tradicional botijo espafiol y el contenedor de tetra

(47)

48) (49)

brick. Por otra parte, el proyecto Not Made in China
de Guillem Ferran llama la atencion sobre cuestiones
relacionadas con el reciclaje, los recursos locales y
la produccion, asi como con la crisis financiera y
ecologica mundial. El disefio glocal es una tendencia
cada vez mas fuerte en Espaia, y es una forma
cada vez mas popular de expresar nuestra cultura.
(Fernandez Villalobos y Lépez De Aberasturi, 2018)

El disefio glocal busca conectbar a las personas con su
lugar y su culbura a través de la creacion de objetos
que tienen raices y conexiones emocionales.
Estos objetos, recuperan usos tradicionales, crean
nuevos usos y generan un vinculo emocional entre
el usuario y el objeto. Esta estrategia de disefio
estd respaldada por movimientos sociales como
Slow Down, que abogan por un estilo de vida mas
relajado y tradicional, con productos unicos creados
a mano. La idea es crear productos con una conexion
profunda con el lugar de donde provienen, que al
mismo tiempo sean atractivos Yy relevantes para
otros lugares. (Fernandez Villalobos y Lépez De
Aberasturi, 2018)
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(50)

(51)

Esto se opone a la tendencia de los productos en
masa, a menudo fabricados con materiales baratos;
el movimiento glocal se traduce en productos de
calidad superior que duran mas tiempo. El diserio lento
también se ha convertido en una forma de reducir
el impacto ambiental de la produccion, ya que los
productos unicos hechos a mano generalmente
tienen una huella de carbono menor. Esta estrategia
también promueve el uso de materiales reciclados
y reciclables, asi como la fabricacién de productos
de menor impacto. Las grandes agencias de
tendencias, como Carlin y Nelly Rodi, determinan
para los proximos afios una tendencia naturalmente
es llamada “Back to the Future”, una vuelta al pasado
para mirar hacia el futuro, muy ligada con el espiritu
Glocal. Este movimiento también incluye el uso de
materiales organicos y naturales, como el algodon
organico, para reducir la contaminacion de los
pesticidas, asi como el uso de tintes organicos
para disminuir el impacto ambiental. También se
promoverd, en mayor medida, la produccion local,
para reducir el uso de combustibles fésiles necesarios
en el transporte de productos.
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(52)
1
(53)

- (46) - (50)y (51)

La Siesta. Hector Serrano, Dune. Mayice con Eduardo
Alberto Martinez y Racky Garuti para LZF lamps. 2022
Martinez. 1996. = (52) y (53)

= [tlvg) Kimua. Alki, 2019

Not Made in China. Guillem
Ferran, 2010

- (48)y (49)
Rebotijo. Martin Ruiz de
Azla, 1999

Actualmente, un gran ejemplo de dicha tendencia
es la empresa de iluminacion valenciana LZF Lamps.
Combina tradicién y tecnologia para crear [dmparas
modernas con toques tradicionales. Uno de los
ejemplos mas destacados de esta tendencia es
el disefio de la ldmpara Dune. Esta hecha con una
estructura de madera natural y una pantalla de vidrio
soplado a mano por Eduardo Garuti, un artesano con
gran habilidad y maestria, consiguiendo asi piezas
unicas.

Por otro lado, los muebles de la marca Alki, combina la
tradicion europea con la innovacion tecnoldgica. Esta
marca ha creado Kimua, una coleccion de muebles de
exterior con un toque mediterraneo, que utiliza paja
natural tabouda, sin tratamiento y trenzada a mano.



Otro ejemplo de este movimiento es el proyecto de iluminacion
urbana de la empresa espafiola Marset. Esta empresa se inspira en
los elementos visuales de las ciudades espafiolas para crear lamparas
de exterior con un estilo moderno y unico. Estas lamparas combinan
tecnologia de vanguardia con la estética y la tradicidn espafiola.

También hay varios disefiadores espainoles que aprovechan el disefio
glocal para creacion grafica. El disefador y fotografo espafiol, Javier
Mariscal, es conocido por sus disefios de estilo mediterraneo, que
combinan formas geométricas con colores inspirados en la naturaleza.

El disefio glocal también se puede encontrar en la industria culinaria. Por
ejemplo, el chef espafiol Andrés Madrigal ha creado un nuevo concepto
culinario, el restaurante glocal, en el que combina la comida tradicional
espanfiola con los sabores internacionales. Esta tendencia estd ganando
impulso entre los chefs espafioles, que estan reinventando nuestra
cultura culinaria de una forma innovadora y creativa.

Para concluir, el disefio glocal es un movimiento que busca preservar
la cultura local a través de la innovacion y la conciencia ecoldgica. Esta
tendencia es una forma de explorar, recordar y revalorizar la sabiduria
de un lugar, y puede ser una herramienta poderosa para la conservacion
y la sostenibilidad. Esta estrategia de disefio promueve la reutilizacion
de materiales, el rescate de recursos y métodos de produccion mas
tradicionales. También, contribuye a la revitalizacion de la industria local,
lo que ayuda a desarrollar una economia mas sostenible. El disefio glocal
se esta convirtiendo en una tendencia cada vez mayor, y es una forma
popular de expresar nuestra cultura.

(56)
La Unica Madrid. Andres
Madrigal, 2023.

- (54)
Ginger. Marset. 2020

- (55)
Restaurante Sukursaal. Javier
Mariscal, 1986.
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1. éPor qué?
Premisas
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Las premisas son afirmaciones claras y concisas que
responden al ;jPor qué? del diseio de un producto.
En el contexto de un briefing de disefo, las premisas
son fundamentales para orientar el proceso creativo
y asegurarse de que el producto final cumpla con las
expectativas Yy requisitos del clienbe. Al establecer las
premisas de forma clara y concreta, se garantiza una
mayor eficiencia y un proceso de disefio mas efectivo.
Por lo tanto, laformulacion de premisas es un paso critico
en el briefing y su importancia radica en garantizar el
éxito del proyecto. En base a los textos anteriores se
plantean las siguientes premisas:



Sostenibilidad

Durabilidad y valor
emocional

Consumo
consciente

Diseno emocional

Diseno Glocal

Rescabe de la
culbura

Incorporar todos los aspectos de la vida humana
para mantener el equilibrio entre el desarrollo y
la proteccion del planeta, con un enfoque en
la democratizacion del conocimiento sobre el
progreso sostenible.

Crear productos duraderos en el tiempo, no solo por
su disefio y materialidad, sino también por su valor
emocional, que permita una conexion emocional con
el producto y su usuario.

Fomentar la concienciacion sobre la importancia de
un consumo consciente en el ambito gastronémico,
incluyendo la comida de temporada y local, y como
a través de una decision alimentaria podemos ser
responsables con el medio ambiente.

Incorporar los fundamentos del disefio emocional,
como las emociones humanas, sentidos,
experiencias de usuario, simplicidad, personalizacion,
coherencia, estética, retroalimentacion, innovacién y
sostenibilidad, en el disefio gastronémico.

Buscar la combinacion de los mejores elementos de
la globalizacion con los atributos unicos de la cultura
local, con el objetivo de conectar a las personas con
su lugar y su cultura a través de la creacion de objetos
con raices y conexiones emocionales.

Promover la conciencia ecoldgica a través del rescate
de la culturay la creacion de productos que combinen
las tradiciones pasadas con elementos modernos.
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10.

Produccion local

Back to the
Fubure

Productos hechos
a mano

Multigeneracional

Fomentar la produccion local para reducir el uso
de combustibles fosiles. Evaluando la cadena de
suministro, teniendo en cuenta materiales de con baja
huella de carbono, asi como procesos de produccion
y distribucién de bajo impacto.

Echar una mirada hacia el pasado para mirar
hacia el futuro, de esta forma rescatar valores y
técnicas tradicionales para incorporarlos en un
futuro sostenible. Al revisar cdmo se hacian las
cosas en el pasado, podemos encontrar soluciones
mas sostenibles y duraderas para enfrentar los
desafios actuales.

Priorizar la produccion de productos hechos a manos,
con proveedores locales, que tienen una huella de
carbono menor. Ademas, aumenta su valor cultural al
ser un producto artesanal y unico.

Crear un producto que satisfagan las necesidades
y expectativas de diferentes generaciones, con un
enfoque en la inclusion y la accesibilidad para todos
los grupos de edad.

En conclusion, estas 10 premisas forman un marco integral y ético para
el disefio gastrondmico que busca equilibrar el desarrollo humano con
la protGeccion del planeta. Al incorporarlas se busca crear productos
que tengan un impacto positivo tanto en el usuario como en el medio
ambiente. Con estas premisas, se garantiza un proceso de diseno
efecbivo, eficiente y responsable.
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2. ¢éQué?

Descripcion del
objeto

Objetivo general

El producto debe ser un objeto de disefio gastrondmico que fomente la
sostenibilidad, la democratizacion de la misma y el consumo consciente en
el ambito gastrondomico. Se busca combinar los mejores elementos de la
globalizacién con los atributos unicos de la cultura local a través del disefio glocal,
rescatando la cultura a través de la creacion de productos que tomen lo mejor de
las tradiciones pasadas y lo combinen con elementos modernos. El objeto debe
tener una conexion profunda con su lugar de origen y ser atractivo y relevante
para otros lugares. Se tiene en cuenta el disefio emocional, comprendiendo
las emociones humanas y creando una conexidon emocional con el producto. El
objeto debe ser duradero en el tiempo y su produccién local, para reducir el uso
de combustibles fésiles necesarios en el transporte. La huella de carbono sera
menor gracias a su produccion a mano.

En resumen, se busca crear un objeto gastrondmico sostenible, consciente y con

una conexion emocional, que fomente la democratizacion de la sostenibilidad y
rescate la cultura local.
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Objetivos
especificos

41

1. InGegrar la sosbtenibilidad en todos los
aspectos del disefio del objeto, con un énfasis en
la popularizacién del conocimiento sobre desarrollo
sostenible y la importancia del comercio local.

2. Asegurar la durabilidad y conexion
emocional del producto con el usuario.

3. Sensibilizar sobre el consumo consciente
en el sector gastrondomico, incluyendo comida
estacional y local.

4. Incorporar disefio emocional en la
gastronomia, considerando los 10 fundamentos del
disefilo emocional.

5. Combinar lo mejor de la globalizacion

con los elementos unicos de la cultura local para
conectar a las personas con su hogar y cultura.

6. Rescabar la bradicion a través de la
creacion de productos que combinen el pasado con
elementos modernos.

T. Promover la produccion local y tener en
cuenta la tendencia “Back to the future”.

8. Favorecer la produccion a mano con
proveedores locales que para conseguir un impacto
ambiental menor.

9. Crear un ohjeto con una conexion
profunda con su lugar de origen y que sea atractivo
en otros lugares.

10.  Promover la implantacién de la economia

circular en la produccién del objeto, para minimizar
su impacto ambiental.



3. éComo?

Coste

Materiales

Procesos de
fabricacion

El coste del producto se basara en los materiales artesanales de alta calidad y
los procesos de fabricacién sostenibles. Se estima que el precio del producto
se encuentre en un rango de [$x a $y]. Para asegurarse de que el coste del
producto sea justo tanto para los clientes como para los fabricantes, se llevara
a cabo un analisis cuidadoso de los costos de los materiales y los procesos de
fabricacion. Se buscard un equilibrio entre ofrecer un producto de alta calidad a
un precio razonable, y recompensar a los fabricantes locales por sus habilidades
y dedicacion al trabajo sostenible.

Se utilizaran materiales artesanales y sostenibles, como por ejemplo: madera,
ceramica, metal, algodon, entre otros. Estos materiales se elegiran en base a su
impacto ambiental y su capacidad de durar a largo plazo. Ademas de seleccionar
materiales sostenibles y duraderos, se trabajara con proveedores locales
y comunidades artesanales para fomentar la economia local y promover la
preservacion de técnicas tradicionales. También se llevara a cabo un seguimiento
riguroso de las practicas de los proveedores para asegurarse de que se cumplan
los estandares éticos y ambientales.

Se priorizaran los procesos de fabricacidn sostenibles y a mano, con un enfoque
en la utilizacion de técnicas locales. Se evitaran los procesos de produccion en
masa y se fomentard el trabajo local. Se fomentara el trabajo colaborativo entre
los fabricantes locales y el equipo de disefio para asegurar que se cumplan los
estandares de calidad y sostenibilidad. Ademas, se investigaran y adoptaran
tecnologias innovadoras y sostenibles que puedan mejorar los procesos de
fabricacién. Se llevara un registro de las emisiones y el uso de recursos para
medir el impacto ambiental y hacer mejoras continuas.

Ademas, se buscara optimizar los procesos de fabricacidn para asegurar
una produccidén eficiente y reducir el desperdicio. También se evaluaran
constantemente las alternativas de materiales y procesos para asegurar que
se esta haciendo un uso adecuado de los recursos y se esta minimizando el
impacto ambiental.
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1. Concepbto
Cocido,tradicion
colectiva e
individual

- (56)
Cocido madrilerio,
yerbabuenaenlacocina.com
2019.

El cocido es un plato tradicional en la gastronomia espafiola, que varia de una
region a otra, pero que siempre se cocina en una olla. Por tanto, desarrollar una
olla especifica para cocido, podria ser una forma de ofrecer a los consumidores
un producto de calidad que represente los valores marcados por el proyecto.

Ademas, este producto estaria en linea con la tendencia actual de consumo
consciente y sostenible, ya que estaria disefiado para durar y ser utilizado durante
muchos afios, reduciendo asi el impacto ambiental generado por la produccion
y el consumo de productos desechables y de baja calidad, Como por ejemplo
aquellos residuos generados por el consumo de comida rapida o precocinada.
Asimismo, este juego de ollay cucharon podria tener un valor emocional y cultural
muy importante, ya que la gastronomia es una parte fundamental de la culturay la
identidad de cada region y familia. Por lo tanto, no solo seria un producto practico
y funcional, sino que también estaria cargado de significado y simbolismo para
aquellos que lo utilicen. Por otro lado, al ser un producto artesanal hecho a mano,
se podria fomentar el movimiento glocal y apoyar a los productores locales y a la
economia de la region donde se produzca.

En resumen, seria un producto que combina funcionalidad, sostenibilidad,
tradicion y emocion, y que estaria disefiado para satisfacer las necesidades y
deseos de los consumidores actuales que buscan productos de calidad y con
un significado mas profundo.

"Iwas skeptical,

Bl i but I should
startusing this have tried this
technology? earlier!"
"lwant to show
you this helpful
tool | found."
: "lguess lcan
: giveitatry, but
"I have to be : Ineed help.
thefirsttotry :
this."
Enthusiasts Visionaries Pragmatists Conservatives Skeptics
2.5% 13.5% 34% 34% 16%
- (57)
Everett Roger’s

innovation adoption
curve. CB&A, 2017.

2. Ané'isis de Le experiencia del usuario es un término que se refiere a la percepcion que
los usuarios tienen de un producto o servicio cuando interactuan con él. Esta
percepcion puede influir en su decisidn de volver a utilizar el producto o servicio
en el futuro, y también puede afectar en si recomendaran a otros dicho producto
o servicio.

usuario

En el caso especifico de una olla para hacer cocido, la experiencia de usuario
incluiria no solo la calidad de la olla en si, sino también la facilidad de uso, la
seguridad y la comodidad al cocinar con ella. Por ejemplo, ¢es facil de limpiar?
¢Es lo suficientemente grande como para cocinar una cantidad adecuada de
cocido para una familia promedio? ¢Es seguro de usar en la vitroceramica?

La curva de adopcién es un modelo que describe cémo se difunde un nuevo
producto o tecnologia en una poblacién. Se divide en cinco categorias:
innovadores, primeros adoptantes, mayoria temprana, mayoria tardia y rezagados.
Los innovadores son el primer grupo en adoptar un nuevo producto o tecnologia,
mientras que los rezagados son el ultimo grupo en hacerlo.
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La experiencia de usuario es importante porque puede influir en la curva de
adopcidén de un producto o servicio. Si la experiencia de usuario es positiva, es
mas probable que los usuarios se conviertan en defensores del producto y lo
recomienden a otros, lo que puede acelerar la curva de adopcidn. Si la experiencia
de usuario es negativa, los usuarios pueden ser menos propensos a volver a
utilizar el producto o servicio, lo que puede retrasar la curva de adopcion.

Por tanto, es esencial que los disefiadores y desarrolladores de productos y
servicios consideren la experiencia de usuario en todas las etapas del proceso
de disefo y desarrollo. En el caso de la olla para hacer cocido, se debe considerar
la facilidad de uso, la seguridad, la comodidad y la capacidad de satisfacer
las necesidades del usuario. Para ello, es importante conocer a los usuarios
potenciales, sus necesidades y preferencias, y disefiar productos y servicios que
sean intuitivos y féciles de usar.

El proyecto de disefio debe estar "dirigido por el usuario" y el contacto regular con
los usuarios potenciales es esencial. Para comprender cémo utilizar una olla para
cocido, se debe considerar el conocimiento y la experiencia previa del usuario,
asi como sus reacciones psicologicas tipicas. Se aplican métodos de evaluacion
que utilicen pruebas y estrategias adecuadas para determinar estos aspectos. Se
deben considerar las limitaciones de los estereotipos de poblacién. Al reconocer
estas limitaciones, se puede evaluar criticamente la idoneidad del producto con
las personas que lo utilizan.

Para llevar a cabo este estudio se realiza un mapa de experiencia, el cual permite
plasmar cada etapa, interaccion, canal y elemento por el que pasa el usuario.
Posteriormente, se puede llevar a cabo un disefio, desarrollo y analisis del GEMBA,
proceso de observacion, por el que se entiende el avance de los hechos, hacemos
preguntas y aprendemos acciones para mejorar continuamente el proceso.

Esencia del GEMBA
Camina, no corras.

Observar

Reconocer
Comunicar
Cooperar

Resolver el problema

OF®wWNpH
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Identificacion de
objetivos

Seleccion de
usuarios

49

El objetivo principal del analisis es conocer las necesidades y expectativas de
los usuarios al utilizar una olla para hacer cocido, identificando elementos clave
de la experiencia de usuario como la capacidad, la ergonomia de los mangos, la
facilidad de uso y limpieza, la durabilidad, entre otros. También se busca analizar
las expectativas y necesidades de los usuarios en relacidn con estos elementos,
identificar puntos fuertes y debilidades de la olla y evaluar la satisfaccién de los
usuarios con el producto. Para ello se tomaran como objetivos del estudio:

1. Identificar las necesidades de los usuarios en cuanto a tamafo y capacidad
de la cazuela, para que sea adecuada a las necesidades de una familia o grupo de
personas.

2. Evaluar la ergonomia de |la cazuela, para determinar si el tamario y la forma
del asa son cdmodos y seguros para su uso.

3. Analizar las preferencias de l0s usuarios en cuanto a materiales y acabados,
para determinar si prefieren una cazuela de acero inoxidable, hierro fundido o
ceramica, y si prefieren un acabado pulido o esmaltado.

4, Identificar las caracbteristicas que los usuarios buscan en una cazuela en
términos de funcionalidad, como por ejemplo si desean una cazuela que pueda
ser usada en una cocina de induccion, si prefieren una tapa con una valvula para
controlar la salida de vapor, etc.

5. Explorar las necesidades especificas de los usuarios con respecto a los
Gipos de alimentos que desean cocinar en la cazuela, para que se adapte a sus
necesidades y preferencias culinarias.

La seleccion adecuada de participantes para el andlisis de usuarios desemperiia
un papel de suma importancia en el desarrollo de productos y servicios centrados
en las necesidades y expectativas de las personas. Al identificar y comprender
los perfiles relevantes, podemos obtener informacién significativa sobre sus
preferencias, comportamientos y desafios especificos. Esto nos permite disefiar
soluciones adaptadas a sus necesidades, mejorar la experiencia del usuario y
aumentar la satisfaccion de nuestros clientes.

Al considerar la diversidad de perfiles y realizar un anadlisis detallado de sus
necesidades, podemos crear productos y servicios mas efectivos y competitivos
en el mercado actual.



Adulto de anciana edad:

La sefiora vive con su marido en un apartamento y cocina para ambos. Ella tiene
experiencia preparando cocido y otros platos tradicionales y tiene una rutina
establecida de cocinar este plato cada 15 dias. Ademas, la sefiora tiene una
cocina bien equipada con utensilios de cocina y herramientas especializadas. Se
evaluara:

. La cazuela debera ser facil de manejar y liviana, ya que la fuerza fisica y la
capacidad de levantar objetos pesados pueden ser un problema a su edad.

. También debe ser facil de limpiar y almacenar, ya que la sefiora podria
tener dificultades para mantener su hogar organizado.

. En cuanto a la tapa de la cazuela, debe ser fécil de abrir y cerrar para que
pueda verificar el cocido con facilidad y sin riesgo de quemarse.

Adulto de mediana edad:

Supongamos que este adulto de mediana edad vive en un piso familiar, con su
pareja e hijos. El trabaja largas horas y no tiene mucho tiempo para cocinar, pero
disfruta de una buena comida casera cuando puede. Vive con su pareja y sus dos
hijos. Se evaluara:

. La cazuela de cocido que esta evaluando debe ser de fécil limpieza y
resistente al uso diario, ya que sera utilizada por varias personas.
. Ademas, la cazuela podria tener caracteristicas adicionales, como una

funcién de temporizador, para que pueda programar la coccion del cocido durante
el dia mientras esta en el trabajo.

Adulto joven:

Supongamos que este vive en un piso compartido de estudiantes. El orden y
la limpieza son actividades que les cuesta realizar en su dia a dia. En términos
culinarios, este se caracteriza por tener una preferencia por comidas rapidas
y faciles de preparar. Su cocina esta menos equipada en comparacion con la
sefiora mencionada anteriormente, ya que cuenta con utensilios basicos y no
posee herramientas especializadas. Ademas, este no tiene una rutina establecida
de cocinar y suele optar por opciones mas practicas y convenientes. Se evaluara:

. La cazuela debe ser facil de usar y limpiar, ya que este usuario no tiene
mucha experiencia en la cocina.
. La cazuela debe ser lo suficientemente grande para cocinar una cantidad

adecuada de comida para compartir con sus compafieros de piso o guardar para
otros dias.
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Diseno del

GEMBA

Plantilla mapa de
experiencia
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- (58)
Mapa Gemba.
Creacion propia,
2023

En este apartado, exploraremos el concepto de GEMBA aplicado al disefio de una
cazuela, con el objetivo de mejorar la experiencia del usuario en diferentes perfiles.
El GEMBA, que significa "el lugar real" en japonés, nos invita a ir directamente al
entorno donde los usuarios interactuan con el producto para comprender sus
necesidades y desafios reales. Para ello, hemos realizado un estudio de usuario
que abarca tres perfiles distintos: un adulto de anciana edad, un adulto de
mediana edad y un adulto joven. A través de la observacion y el analisis de sus
rutinas de cocina, buscamos identificar areas de mejora y disefiar una cazuela
que se adapte a las necesidades de cada usuario.

Durante el estudio, se observaran y registraran las siguientes acciones:

1. Sacar la cazuela del almacenamiento.

2. Manipulacion y montaje de la cazuela.

3. Evaluacién de la facilidad de enchufado y seleccion de potencia.

4. Colocacién adecuada de los ingredientes

b. Iniciar la coccion del cocido y ajustar la temperatura, si es necesario.

6. Verificar la manipulacion durante el proceso de coccion, asegurandose
de que sea intuitiva y segura.

T Retirar la cazuela del fuego o apagarla segun corresponda.

8. Facilidad de extraccion de la cazuela del fuego o del dispositivo
de coccion.

9. Desenchufar la cazuela y separar sus partes si es necesario.

10. Limpiar la cazuela, asegurandose de que sea sencillay que los residuos
de comida no sean dificiles de eliminar.

11. Almacenar la cazuela después de su uso, teniendo en cuenta su tamafio

y requisitos de almacenamiento.
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Cuestionario

Antes del cocinado:

¢Con qué frecuencia cocinas cocido en casa?

¢Como preparas el cocido? (ingredientes, utensilios, tiempo de coccidn, etc.)
¢Te gustaria que la cazuela tuviera alguna caracteristica especial?

¢Como sueles cocinar el cocido en casa?

¢Tienes alguna preferencia en cuanto al tamafio o material de la cazuela que
usas para cocinar el cocido?

¢Cual es tu experiencia en la preparacion del cocido?

¢Qué factores consideras al elegir los ingredientes para cocinar el cocido?
¢Te gustaria hacer alguna modificacion al cocido que sueles cocinar?

Durante el cocinado:

¢Como te resulta la manipulacion de la cazuela durante la coccidon?

¢Hay algun problema que hayas encontrado hasta ahora durante la coccion?
¢Crees que el disefio actual de la cazuela ayuda en la preparacion del cocido?
JTe resulta facil manejar la cazuela mientras cocinas el cocido?

¢Encuentras algun obstaculo en la preparacion del cocido?

¢Has notado alguna dificultad en la distribucion del calor durante el cocinado?
¢Como decides el tiempo de coccidn del cocido?

JTe resulta facil ajustar la cantidad de liquido en la cazuela

Después del cocinado:

¢Cdémo te ha parecido el resultado del cocido?

¢Hay algo en el disefio de la cazuela que afecte la presentacion del cocido?
¢Hay alguna caracteristica que te gustaria que la cazuela tuviera?

¢Como evaluaste el resultado del cocido?

¢Crees que la cazuela influyod en el sabor del cocido?

¢Tuviste alguna dificultad para servir el cocido?

¢Qué opinas de la capacidad y tamafio de la cazuela?

¢Recomendarias esta cazuela para cocinar cocido? ¢Por qué?

Observacion durante el cocinado:

¢Has notado alguna dificultad a la hora de manipular la cazuela?

¢Crees que el tamario de la cazuela es el adecuado?

¢La forma de la cazuela te ha parecido adecuada para la preparacion del cocido?
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Conclusiones de
las entrevistas

Conclusiones para el perfil adulto de anciana edad:

La sefiora mostrd una fuerte preferencia por la
cazuela de barro tradicional debido a su contribucion
al sabor auténtico del cocido. Sin embargo, expreso la
necesidad de un mejor sellado para evitar la pérdida
de vapor durante la coccién.

La manipulacion de la cazuela durante la coccion
puede resultar complicada para la sefiora,
especialmente debido a los temblores en sus
manos. Por lo tanto, se recomienda incluir asas mas
ergonomicas y resistentes al calor para facilitar su
agarre y manipulacién segura.

La sefiora destacd la importancia del tamafio y
capacidad de la cazuela, ya que le permite preparar
suficiente cocido para varios dias y para compartir
con la familia. No se identificd la necesidad de un
cambio en este aspecto.

Conclusiones para el perfil de adulGo de mediana edad:

El adulto cocina cocido aproximadamente una vez
al mes debido a la falta de tiempo. Por lo tanto, es
importante que la cazuela sea facil de usar y de
limpiar, para agilizar el proceso de preparacion.

El adulto destacd la importancia de las asas
resistentes al calor en la cazuela, lo que indica la
necesidad de asegurar la seguridad y comodidad
durante la manipulacién.

No se identificaron otras preocupaciones o
preferencias especificas del adulto en relacion con el
disefio de la cazuela.

Conclusiones para el perfil de adulGo joven:

El joven no tiene experiencia previa en la preparacion
de cocido, lo que indica la necesidad de un disefio
intuitivo y facil de usar que le permita aprender y
cocinar el plato de manera eficiente.

No se identificaron preferencias o requisitos
especificos del joven en relacion con el disefio de
la cazuela, lo que indica que se debe considerar un
enfoque mas general que se adapte a una variedad de
perfiles de usuarios.
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3.

Benchmarking
y esbtudio de
mercado

Elbenchmarking consiste en analizar alacompetencia
y alos lideres del mercado para identificar las mejores
practicas, procesos y estrategias. De esta manera,
podemos aprender de los demdas para mejorar
nuestro propio proyecto y ofrecer mejores productos
o servicios. El objetivo del benchmarking es mejorar
continuamente para mantenerse a la vanguardia del
mercado y ser competitivo.

Por otro lado, el estudio de mercado implica recopilar
y analizar datos sobre el mercado, los consumidores y
la competencia. Este analisis nos permite entender las
necesidades y deseos de nuestro publico objetivo, asi
como también identificar oportunidades y amenazas
en el mercado. El objetivo del estudio de mercado
es identificar las necesidades de un proyecto para
poder satisfacerlas de la mejor manera posible.

En cuanto a las similitudes, ambas herramientas se
enfocan en analizar el mercado y la competencia para
obtener informacidn valiosa que nos permita mejorar
nuestro proyecto. Ademas, tanto el benchmarking
como el estudio de mercado son procesos continuos
que requieren una actualizacién constante para
mantenernos al dia en un mercado en constante
evolucién.

Sin embargo, también existen algunas diferencias
importantes entre el benchmarking y el estudio de
mercado. Por ejemplo, mientras que el benchmarking
se enfoca principalmente en analizar a la competencia
y alos lideres del mercado para identificar las mejores
practicas, el estudio de mercado se enfoca en analizar
las necesidades, deseos y comportamientos de los
consumidores.

Otra diferencia importante es que el benchmarking
se enfoca en mejorar procesos y estrategias,
mientras que el estudio de mercado se enfoca en
entender mejor a nuestro publico objetivo para poder
satisfacer sus necesidades de manera mas efectiva.
Aunque el benchmarking y el estudio de mercado
tienen objetivos diferentes, ambos son fundamentales
para el éxito de cualquier proyecto o empresa.

En resumen, el benchmarking nos permite mejorar
nuestra propia empresa mirando hacia afuera,
mientras que el estudio de mercado nos permite
entender mejor a nuestros clientes mirando
hacia adentro. Ambas herramientas nos ayudan a
mantenernos actualizados y competitivos en un
mercado en constante evolucion. 56
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En primer lugar, es importante identificar a las empresas lideres en el mercado
de ollas. Esto se puede hacer mediante la investigacion en linea, revistas
especializadas, entrevistas con expertos en la industria o bases de datos de
empresas.

Las empresas que se van a estudiar son: All-Clad, Calphalon, Le Creuset, Lodge,
Staub.

Una vez que se han identificado estas empresas, es necesario seleccionar las
mejores practicas que utilizan para crear productos de alta calidad y satisfacer
a sus clientes.

Es necesario observar otras practicas de referencia, las cuales permiten
cuestionar y evaluar los metodos de trabajo ya establecidos, algunas de estas
practicas son:

Materiales: ; Qué materiales se utilizan en la fabricacion de ollas? sQué ventajas
ofrecen estos materiales en términos de calidad y rendimiento?

Diseno y funcionalidad: ;Qué caracteristicas debe tener una olla para ser
considerada de alta calidad? ¢Cdémo se adaptan estas caracteristicas a las
necesidades y preferencias de los clientes?

Proceso de produccion: ;Como se fabrican las ollas? ¢Qué practicas se utilizan
para asegurar la calidad y la eficiencia en el proceso de produccion?

Markebing y ventas: ; COmo se promocionan y venden las ollas? ¢Qué estrategias
de marketing y ventas se utilizan para atraer y fidelizar a los clientes?

Con todas estas cuestiones presentes se alaniazara cada una de las mercas ya
mencionadas.

En el caso de aplicar el benchmarking a una empresa o proyecto ya establecido
tendriamos una segunda parte. Se debe comparar la forma en que la empresa
actualmente fabrica y comercializa ollas con las précticas utilizadas por las
empresas lideres en el mercado. Esto permitira identificar las diferencias y areas
de oportunidad en los procesos y productos de nuestro proyecto.

Finalmente, se deben implementar las mejores practicas identificadas durante
el proceso de benchmarking. Esto nos permitira mejorar su eficiencia y calidad
en la fabricacion y comercializacion. Es importante personalizar las practicas
para adaptarse a las necesidades y limitaciones del proyecto.



Contodoesto presente, realizamos un analisis de lasempresas antes mencionadas:

All-Clad es una marca lider en el mercado de las cazuelas de alta calidad. Sus
productos son reconocidos por su disefio innovador y la calidad de sus materiales.
All-Clad se enfoca en producir cazuelas de acero inoxidable con una base de
aluminio, lo que permite una distribucién uniforme del calor y una coccién mas
precisa. Ademas, su disefio estético es elegante y sofisticado. All-Clad es una
marca que se enfoca en la calidad de sus materiales y su durabilidad, lo que los
hace una excelente opcidn para aquellos que buscan una cazuela de alta gama
que dure muchos afios.

Calphalon es otra marca lider en el mercado de las cazuelas. Sus productos
son reconocidos por su disefio moderno y su atencién a la calidad. Calphalon
ofrece cazuelas de diferentes materiales, incluyendo acero inoxidable, aluminio
anodizado y antiadherente. La marca también ofrece una variedad de formas
y tamafios de cazuelas para adaptarse a diferentes necesidades de coccidn.
Calphalon se enfoca en producir productos de alta calidad a un precio accesible,
lo que los hace una buena opcién para aquellos que buscan una buena relacidn
calidad-precio.

Le Creuseb es una marca reconocida por sus cazuelas de hierro fundido
esmaltado. Sus productos son famosos por su durabilidad y resistencia. Le Creuset
se enfoca en producir cazuelas de alta calidad con un disefio estético elegante
y atemporal. Sus cazuelas de hierro fundido esmaltado son especialmente
populares debido a su capacidad para mantener el calor y su durabilidad a largo
plazo. Le Creuset es una marca ideal para aquellos que buscan una cazuela de
hierro fundido que dure muchos afios.

Lodge es una marca estadounidense que se enfoca en producir cazuelas de
hierro fundido. Sus productos son reconocidos por su calidad y durabilidad, y
por ser una opcion accesible en comparacion con otras marcas de alta gama.
La empresa se enfoca en producir cazuelas de hierro fundido de alta calidad a
precios asequibles para el consumidor promedio. Ademas, su disefio es simple
y tradicional, lo que los hace una buena opcion para aquellos que buscan una
cazuela clasica y resistente.

Staub es una marca reconocida por sus cazuelas de hierro fundido esmaltado.
Sus productos son famosos por su calidad y su disefio estético elegante y
atemporal. Staub se enfoca en producir cazuelas de alta calidad que puedan
durar toda la vida. Ademas, su disefio elegante y sofisticado las hace una buena
opcidn para aquellos que buscan una cazuela que se vea bien en su cocina y
pueda usarse tanto para cocinar como para servir.

—
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Le Creuset Juego de 20 piezas. Le

Creuset, 2018
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El estudio del mercado, la investigacion de las tendencias y la realizacion de una
matriz con parametros cualitativos y cuantitativos permite generar una clara
imagen del tipo de producto que demanda el mercado y por tanto el publico al
que nos dirigimos. Este analisis permitira conocer qué tipos de cazuelas son mas
populares, qué materiales y tamarios son los mas demandados, y qué métodos de
coccion se utilizan con mas frecuencia en la preparacion del cocido.

A la hora de realizar un estudio de mercado hay que tener claros los criterios por
los que vamos a medir a los diferentes modelos, pero también es interesante
observar a que publico va dirigido, porque no es lo mismo una olla para uso
doméstico que para uso profesional. Para recopilar la informacion y poder
observar top ventas, valoraciones y comentarios de los clientes y mirar rankings
de precios; se visitaran paginas como Amazon y El corte inglés, ademas de acudir
a paginas especificas de productos culinarios.

Primero se realiza una matriz comparativa en el que se observaran los modelos
mas vendidos por las marcas analizadas en el benchmarking. Esto permite tener
una vision general de los productos mas demandados por los usuarios, pudiendo
deducir sus necesidades y preferencias.

Algunos de los parametros mas significativos son la viabilidad, la valoracion
del pubico y su grado de innovacion, este ultimo tiene un peso subjetivo sino
se interpreta de la manera correcta. La innovacion se puede medir de diversas
maneras: nuevas aportaciones a la experiencia de uso, ergonomias mas inclusivas
o incluso multifuncionalidades. Para poder darle un valor cuantitativo se ha optado
por aplicar una calificacion del 1 al 5, y de esta manera la innovacion pasa a ser un
parametro facilmente comparable.

También se resalta cuales son aquellos puntos de interés, que es lo que tiene ese
producto para ser un top ventas.



Marca Modelo del producto | Precio en Europa Gama Material Peso Valoracion Pagina de valoracion | Punto de interés innovacion
All-Clad D3 Armor Frypan 11990 € Alta gama Acero inoxidable 1,08kg [4,8/5 Amazon Capacidad y eficiencia 3
térmica

All-Clad Copper Core 315,00 € Alta gama Cobre y acero 2,22kg |4,8/5 All-Clad Conductividad y disefio 4
Saucepan inoxidable

Calphalon Tri-Ply Stainless 69,99 € Media gama Acero inoxidable 1,3kg 46/5 Bed Bath & Beyond | Versatilidad y durabilidad |3
Steel Saucepan

Calphalon Classic Nonstick 9999 € Media gama Aluminio anodizado | 3,3kg 47/5 Calphalon Capacidad y disefio 5
Dutch Oven

Le Creuset | Signature Round 199,00 € Alta gama Hierro fundido 4,25kg 49/5 Le Creuset Calidad y disefio 2
Casserole

Le Creuset | Toughened 220,00 € Alta gama Aluminio anodizado | 2,2kg 47/5 Amazon Peso y eficiencia térmica |4
Non-Stick Deep
Casserole

Lodge Pre-Seasoned Cast | 33,07 € Media gama Hierro fundido 2,26kg 46/5 Amazon Calidad y durabilidad 3
Iron Skillet

Lodge Enamel Cast Iron 119,00 € Alta gama Hierro fundido 454kg |4,8/5 Lodge Versatilidad y eficiencia 2
Dutch Oven térmica

Staub Cast Iron Cocotte 219,00 € Alta gama Hierro fundido 522kg |4,9/5 Staub Disefio y eficiencia térmica | 2

Staub Ceramic Staub 139,95 € Alta gama Ceramica y vidrio 144kg |[4,7/5 Amazon Diseno y capacidad 1
Cocotte

_ = Ji = - 66) - (70)
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D3 Armor Frypan. Amazon.com,

Copper core saucepan. All-clad,

en -

Signature Round Casserole. Le
Creuset, 2023

(1)
Toughened Non-Stick Deep Casserole.

Amazon.com, 2023
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Tri-Ply Stainless Steel Saucepanl.
Bed Bath & Beyond, 2023

- (69)
Classic Nonstick Dutch Oven.
Calphalon, 2023

Pre-Seasoned Cast Iron Skillet.
Amazon.com, 2023

- (73)
Enamel Cast Iron Dutch Oven.
Lodge, 2023

- (01)
Comparativa de cazuelas relevantes
en el mercado. Creacién propia,
2023

- (74)
Cast Iron Cocotte. Staub, 2023

- (79)
Ceramic Staub Cocotte. Amazon.
com, 2023



Cada punto de interés se enfoca en caracteristicas especificas que podrian
afectar la eleccion del modelo de cazuela para la preparacion del cocido. Por
ejemplo, la capacidad y la eficiencia térmica son importantes para asegurar que
la cazuela pueda contener suficiente cantidad de alimentos y que se cocinen de
manera uniforme. La conductividad y el disefio son importantes para garantizar
una coccion uniforme y eficiente. La versatilidad y la durabilidad son importantes
para asegurar que la cazuela pueda ser utilizada en diferentes métodos de coccidn
y que dure mucho tiempo sin perder su calidad. El precio y la disponibilidad son
importantes para considerar si el modelo de cazuela se ajusta al presupuesto y
si es facil de encontrar en el mercado. La marca y la reputacion son importantes
para considerar la calidad y el servicio al cliente que ofrece el fabricante.

Por todo ello, es interesante realizar un analisis global de los que se consideran los
puntos de interés. De esta forma se recopila informacién que ayudara a reflexionar
sobre aquellas caracteristicas que la cazuela final debera cumplir, y asi ir teniendo
una vision cada vez mas detallada del producto final

Maberiales de las cazuelas:

En la preparacion del cocido, se utilizan diferentes materiales para la fabricacion
de cazuelas, entre los que se incluyen el acero inoxidable, el hierro fundido, el
barro, la ceramicay el aluminio. Cada material tiene sus ventajas e inconvenientes.

Las cazuelas de acero inoxidable son resistentes y faciles de limpiar, pero no
retienen el calor de manera uniforme, lo que puede afectar la calidad de la comida.
Por otro lado, las cazuelas de hierro fundido retienen el calor de manera uniforme,
lo que las convierte en una excelente opcion para la preparacion del cocido. Sin
embargo, son pesadas y pueden requerir un cuidado especial.

Las cazuelas de barro y ceramica son ideales para cocinar a fuego lento ya que
distribuyen el calor de manera uniforme, pero pueden ser delicadas y no son
aptas para el uso en estufas de gas o eléctricas. Las cazuelas de aluminio son
economicas y ligeras, pero pueden deformarse facilmente y no son aptas para
cocinar a fuego lento.

Tamano y forma de las cazuelas:

El tamario y la forma de las cazuelas utilizadas en la preparacion del cocido varian
segun la region. En algunas regiones se prefieren cazuelas mas grandes para
poder cocinar grandes cantidades de comida de una sola vez, mientras que en
otras se utilizan cazuelas mas pequefas para cocinar en porciones mas pequeias.

La forma también puede variar, desde cazuelas con forma de olla redonda hasta
cazuelas ovaladas o rectangulares. La eleccion de la forma adecuada puede
afectar la calidad del cocido, ya que la forma influye en la distribucion del calor.

64

65

Mébodos de coccion:

Los métodos de coccidn utilizados en la preparacion del cocido varian segun la
region. Algunas regiones prefieren cocinar el cocido a fuego lento, mientras que
otras prefieren cocinarlo a presion. La eleccion del método de coccidn adecuado
puede afectar la eleccién de la cazuela adecuada.

Por ejemplo, para cocinar el cocido a fuego lento, se pueden utilizar cazuelas de
barro o ceramica que distribuyan el calor de manera uniforme, mientras que para
cocinar el cocido a presion, se pueden utilizar cazuelas de acero inoxidable o
aluminio que sean capaces de soportar altas temperaturas y presiones.

Accesorios y herramientas:

En la preparacion del cocido, se utilizan diferentes accesorios y herramientas,
como tapas, cucharones y espumaderas. La eleccién de los accesorios adecuados
puede afectar la eleccion de la cazuela adecuada.

Por ejemplo, si se utiliza una tapa pesada, se puede retener el calor y el vapor
dentro de la cazuela, lo que puede afectar la calidad del cocido. Por otro lado, si
se utiliza un cucharén grande, se puede recoger facilmente grandes porciones de
cocido de una cazuela grande.

Coste y disponibilidad:

El costo y la disponibilidad de las cazuelas utilizadas en la preparacion del cocido
varian segun la regién y el material utilizado para su fabricacién. Por ejemplo, las
cazuelas de hierro fundido pueden ser mas costosas que las de acero inoxidable
o aluminio, pero su durabilidad y resistencia pueden compensar el costo inicial.
Ademas, la disponibilidad de ciertos materiales puede variar segun la region, por
lo que es importante considerar esto al seleccionar la cazuela adecuada.

Ademas, también es importante considerar la disponibilidad de repuestos o piezas
adicionales, como tapas 0 asas, en caso de que sea necesario reemplazarlas en
el futuro.

Consideraciones culburales y tradicionales:

El cocido es un plato tradicional en muchas regiones, y la eleccion de la cazuela
adecuada puede estar influenciada por consideraciones culturales y tradicionales.
Por ejemplo, en algunas regiones se utilizan cazuelas de barro o ceramica para
cocinar el cocido porque se cree que le da un sabor y textura unicos al plato.

Ademas, en algunas culturas, el cocido se considera un plato familiar y se cocina
en grandes cantidades para ser compartido entre familiares y amigos, por lo que
se prefieren cazuelas mas grandes.
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1. El disefio y la funcionalidad de la cazuela son elementos clave para
ofrecer un producto de alta calidad. La capacidad, la distribucion uniforme del
calor y las caracteristicas ergondmicas son aspectos a considerar en el disefio.

2. Las estrategias de marketing y ventas desempenan un papel importante
en la promocién y comercializacion de las cazuelas. El disefio estético de la
cazuela también juega un papel importante, ya que los consumidores buscan
productos que se adapten a sus gustos y que puedan utilizarse tanto para
cocinar como para servir.

3. La calidad y durabilidad son atributos valorados por los consumidores
en una cazuela. Utilizar materiales y procesos de fabricacion de alta calidad
garantiza la satisfaccion del cliente a largo plazo.

4, La relacién calidad-precio es un aspecto relevante para los
consumidores. Ofrecer cazuelas de alta calidad a precios accesibles puede ser
una estrategia efectiva para atraer a un publico mas amplio.

5. La eficiencia térmica es un factor importante a considerar en el disefio
de las cazuelas. Los materiales que tienen una buena conductividad térmica,
como el cobre, el aluminio y el hierro fundido, permiten una distribucién uniforme
del calor y una coccidon mas precisa y gasto menor de energia.

6. Los materiales tradicionales dotan de mayor caracter al momento de
cocinar un cocido pero suponen un coste mayor de esfuerzo, suponen una
complicacion a la hora de limpiar y almacenar la cazuela

T La capacidad de las cazuelas es un factor determinante para adaptarse
a diferentes cantidades de alimentos y necesidades de coccion. Las cazuelas
con capacidades variables pueden ser una opcion interesante para aquellos que
desean versatilidad en su cocina.

8. La seguridad y comodidad durante el uso son aspectos cruciales en el
disefio de cazuelas. Caracteristicas como asas ergondmicas que se mantengan
frias al tacto, tapas ajustadas para retener el calor y salidas de vapor
controladas son importantes para garantizar una experiencia de cocina segura y
conveniente.

9. La versatilidad es un factor clave en el disefio de una cazuela. Las
cazuelas que pueden utilizarse en diferentes tipos de cocinas, como induccidn,
gas o vitroceramica, ofrecen mayor flexibilidad y se adaptan a las necesidades
de un publico mas amplio.

10. La sostenibilidad y el impacto ambiental son consideraciones cada

vez mas relevantes en el disefio de productos. Al elegir materiales y procesos
de fabricacion, es importante tener en cuenta aspectos como la eficiencia
energética, la posibilidad de reciclaje y la durabilidad del producto. Disefiar una
cazuela que sea respetuosa con el medio ambiente puede ser un diferenciador
positivo en el mercado y atraer a consumidores comprometidos con la
sostenibilidad.
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4_ Esbucho de Las ollas, cazuelas y ollas express son utensilios de cocina ampliamente

patentes

utilizados en todo el mundo. Con el auge de la alimentacion saludable y

la preocupacion por el tiempo y la energia que se invierte en la cocina, la
innovacion en el disefio de estos productos se ha convertido en un factor clave
para mejorar su eficiencia, seguridad y funcionalidad.

En este aparatado se realiza un analisis de patentes existentes. El estudio se
centrara en identificar oportunidades de innovacion a partir del analisis de
patentes relacionadas con ollas, cazuelas y ollas express.

El andlisis de patentes es una herramienta fundamental para la investigacion

y el desarrollo de productos innovadores. En este trabajo se llevara a cabo

un analisis detallado de las patentes existentes relacionadas con ollas y ollas
express, con el objetivo de identificar oportunidades de innovacién y diseiiar una
solucién nueva y unica para este producto.

En el andlisis se incluiran todas las patentes que se consideren relevantes para
el disefio de la nueva olla a presion. Se han consultado diversas bases de datos,
incluyendo:

ESCAPENET: como la oficina de patentes para Europa, esta base de datos
apoya la innovacion, la competitividad y el crecimiento econdmico en toda
Europa.

OEPM (Oficina Espaiiola de Patentes y Marcas): es un organismo
autonomo adscrito al Ministerio de Industria, Comercio y Turismo, encargado
de recibir, estudiar y conceder las diferentes modalidades de Propiedad
Industrial que se otorgan en Esparia, a excepcion de las variedades vegetales y
denominaciones de origen.

GOOGLE PATENTS: es una herramienta creada por Google que permite
buscar entre aproximadamente siete millones de patentes utilizando pardmetros
como numero, fecha o nombre del inventor. Google Patents cubre la coleccion
completa de patentes de la Oficina de Patentes y Marcas de Estados Unidos
(desde el afio 1790), la Oficina Europea de Patentes y la Organizacion Mundial
de la Propiedad Intelectual (con una cobertura que se remonta a 1978 para
ambas agencias).
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ES0094152

- (rn)
ES0094152. OEPM, 1962

ES0245608

- (r8)
ES0245608. OEPM, 1959.

CN1073343604

- (79)
CN107334360A. Escapanet, 2017
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Mateo Subird, Joaquin (1962). Utensilio de cocina
perfeccionadon. Barcelona, Espafia. Oficina Espafiola
de Patentes y Marcas.

Se trata de un cazo mejorado que se distingue por
constar de dos recipientes, uno envuelto y otro
envolvente, unidos en su borde superior para formar
un cuerpo completamente sellado. El espacio entre
el recipiente envuelto y el envolvente estd ocupado
por un material de relleno que conserva el calor.
Ademas, se extiende un mango en un lado del cuerpo
formado.

Vila Pérez, Vicenta (1959). Procedimiento de
fabricacion de ollas-horno de tipo doméstico.
Valencia, Espafia. Oficina Espafiola de Patentes y
Marcas.

Se han realizado mejoras en las ollas horno
domeésticas al adaptar un dispositivo distribuidor de
gases en la boca del conducto central o chimenea.
Este dispositivo consiste en una plancha con un
resalte central curvo y convexo, que rompe la
columna de calor ascendente y redirige los gases
radialmente hacia un canal perimétrico. Al colocar
este dispositivo cerca de la boca de entrada de
gases calientes, evita que asciendan directamente
y los distribuye de manera radial hacia el fondo,
evitando pérdidas de calor. Esto permite una
actuacion mas rapida y directa sobre los alimentos.
Ademas, el distribuidor cuenta con medios flexibles
para ajustarse a presion en la boca de la chimenea.

LI BAOa (2017). cazuela con funcidn anti-
desbordamiento.China. Escapanet

La cazuela con funcidén anti-desbordamiento esta
compuesta por un cuerpo de cazuela de ceramica, un
sensor de nivel de agua y una boca de enfriamiento.
El sensor de nivel de agua detecta cuando el agua en
la cazuela excede un nivel preestablecido y activa la
apertura de la boca de enfriamiento para disminuir
la temperatura y prevenir el desbordamiento
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CNI109567567A US2298814A4 Albert M Weis (1939). Cazuela. Estados Unidos. ¥ 2 1

YAO YAQIANG (2018). Cazuela antiadherente. China. Google Patentes {” R
ONI09567567, 129" Escapanet S = [ 2 } TS _
] 575674. Escapanet, 2018. ; 7 US22988144. Google Patentes, o ) ., . ) 4%
y 19309. . El objetivo de la invencion es facilitar el manejo, ” .
La presente invencion se relaciona con una cazuela A servicio y uso de las cacerolas, asi como de sus -~ %&%&g’
antiadherente. Esta cazuela antiadherente consta , = J partes. Se proporciona una cacerola y una tapa que % .
de paredes laterales y una superficie inferior " permiten que la tapa también funcione como una %M
abombada que concentra el calor en el centro base o bandeja, y que varias cacerolas se apilen -
de la pared inferior. Mediante la conveccion del de manera interconectada, ya sea con o sin bases
calor de un liquido, se aumenta la intensidad de 0 bandejas intermedias formadoras de tapas. Esto
la conveccion térmica, lo que permite que los proporciona una solucion practica y conveniente
alimentos en la cazuela se muevan junto con el para la preparacion y presentacion de alimentos en
liquido y se calienten de manera uniforme, evitando cacerolas.
o reduciendo el problema de adherencia. Ademas, la
superficie inferior que concentra el calor para que
se%oncentre en el?:entro de la cazuela, crepandoqasi US706206A4 Sigmond S_zentjanossy (1902). Aparato de cocina. -
una concentracion local de calor y una diferencia de = (83) Estados Unidos. Google Patentes
potencia de calentamiento en el fondo de la cazuela. US7062064. Google Patentes, ) By ) -
Cuando la zona central del fondo de la cazuela 1902. La presente invencion se refiere a un utensilio de
alcanza una temperatura mas alta, la densidad del co_cina mejorado C!“e permite ’co.oina.r alimentgs sin
liqguido en esa area disminuye, permitiendo que el quitar la tapa, ewta_r’\do la p_erdlda mneggsama de > ~
liquido se eleve, mientras que el liquido frio en otras aromay Ia_ e_vapora0|on excesiva. El utefnsnlo consta J d 5
partes lo reemplaza, promoviendo asi la circulacion d_e un recipiente cs)n_ tapa y mango, junto cc_m un - i ‘ 7
del liquido en la cazuela. disco protector movil que cubre Igs perforaqones & iy Hl‘
de la tapa cuando es necesario. Ademas, se Wil = ‘\
proporciona un mecanismo de escape de vapor para BN =
evitar la acumulacién excesiva de presion. Con este /
disefio, es posible verter liquidos sin retirar la tapa ﬁﬂ.ﬁa%\
ES2603777A1 y controlar la salida de vapor de manera efectiva. El \\
R o) _ utensilio mejora la eficiencia y la practicidad en la gﬁ% @;’f;d);/
ES260377741. Google Patents, Narro Medrano, Elena; Rodrigo Herrero, Alfonso; Figura | cocina al mantener los sabores y las texturas de los  4%” it
2015 VaIIejo Ainz, Adria’n; Fernandez ViIIanbos, Nieves alimentos mientras se cocina.

(2015). Sistema de sujecidén de colador sobre cazuela.
Valladolid, Espaifa. Google Patents.
EP0001191B1 Durand Philippe (1977). El embalaje de una olla de

Se ha desarrollado un sistema que permite sujetar un coccion. Francia. Google Patentes

colador a una cazuela de forma facil y segura. Este o 8
y segura. US7062064. Google Patentes,
sistema de sujecion es capaz de soportar el peso del 1977. La patente describe un embalaje de cartdn disefiado

contenido de la cazuela cuando esta se encuentra
boca abajo. Ademas, el sistema de sujecion se
ajusta a la superficie externa de la olla dentro de un
rango de diametros previamente establecido.

para una olla de coccién con fondo y tapa que tiene
asas. El embalaje se coloca entre los bordes del
fondo y la tapa de la olla y tiene secciones plegables
con ventanas perforadas. Estas secciones permiten

que las asas del fondo y la tapa se inserten en el Fig.4
embalaje, manteniendo las asas en su lugar de ' '
forma elastica. El embalaje proporciona un agarre
conveniente y facilita el transporte de la olla. » P
También se puede personalizar y utilizar para incluir \ AN
informacion util o publicitaria. NN L
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5. Requisibos

1. Estrabegias de markebing: el disefio estético de la cazuela juega un papel
importante. Los consumidores buscan productos que se adapten a sus gustosy
que puedan utilizarse tanto para cocinar como para servir. Por lo tanto, se debe
prestar atencidn al aspecto visual de la cazuela, asegurando que sea atractiva y
agradable para los usuarios.

2. Sostenibilidad y impacto ambiental: Al seleccionar los materiales y
los procesos de fabricacidn, es fundamental considerar aspectos como la
eficiencia energética, la posibilidad de reciclaje y la durabilidad del producto.
Disefiar una cazuela que sea respetuosa con el medio ambiente puede ser un
diferenciador positivo en el mercado y atraer a consumidores comprometidos
con la sostenibilidad.

3. Funcionalidad: La cazuela debe cumplir con su funcién principal de manera
eficiente. Es importante disefarla de tal manera que permita escurrir el agua de
manera efectiva, evitando derrames y facilitando su uso en la cocina. Ademas,
debe ser facil de entender y manejar, con caracteristicas intuitivas que hagan
que la experiencia de cocinar sea comoda y agradable.

4. Varios tamanos: La capacidad de las cazuelas es un factor determinante
para adaptarse a diferentes cantidades de alimentos y necesidades de coccidn.
Ofrecer distintos tamafios de cazuelas puede ser una opcidn interesante para
aquellos usuarios que buscan versatilidad en su cocina, permitiéndoles utilizar
la cazuela adecuada segun sus necesidades.

5. Asas aislantes: Para garantizar la seguridad durante el uso, es importante
incluir asas aislantes en la cazuela. Estas asas deben ser ergondmicas vy
resistentes al calor, facilitando el agarre y evitando quemaduras al manipular la
cazuela caliente.

6. Eficiencia térmica: Inspirandome en patentes como la CN109567567A
y la ES0094152, se busca mejorar la eficiencia térmica de la cazuela. Esto
implica disefiar la cazuela de tal manera que se distribuya el calor de manera
uniforme, evitando problemas de adherencia de los alimentos y garantizando
una coccién homogénea. Se pueden implementar caracteristicas como una
superficie inferior abombada que concentre el calor en el centro de la cazuela y
la circulacion del liquido para promover una mejor transferencia de calor.

T. Facil limpieza y almacenamiento, durabilidad en el Giempo: Para facilitar
el mantenimiento de la cazuela, es importante que sea facil de limpiar y
desmontable en caso de ser necesario. Ademas, debe ser resistente y duradera
en el tiempo, capaz de soportar el uso constante y mantener su calidad a lo
largo de su vida

8. Precio asequible: El objetivo es ofrecer un producto de calidad a un precio
accesible, de manera que pueda llegar a un mayor numero de consumidores.
El disefio debe optimizarse para encontrar un equilibrio entre la funcionalidad,
los materiales y los costos de produccion, permitiendo asi establecer un precio
competitivo en el mercado.
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6. Soluciones

albernabtivas

moodboard

-
Cazuela de Timo Sarpaneva.
Dailyicon.net, 1970
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(85)

Después de examinar los productos disponibles y definir los requisitos que el
proyecto debe cumplir e incluir, iniciamos la etapa inicial del proceso de disefio,
donde se generaron multiples propuestas a partir de moodboards y bocetos
esquematicos. Esta fase se caracterizd por la exploracion y desarrollo de
diversas ideas, que nos permitieron visualizar de manera preliminar las posibles
soluciones y enfoques para nuestra cazuela. A través de estos bocetos, dimos
forma a conceptos iniciales, evaluamos su viabilidad y comenzamos a dar vida
a nuestro disefio de manera tangible.

El moodboard es una poderosa herramienta que nos permite explorar y capturar
la esencia estética de un concepto o producto. En el caso de nuestra cazuela,
gueremos sumergirnos en un mundo de inspiracion visual que refleje su estilo,
personalidad y valores. A través de la recopilacion de imagenes, colores,
texturas y elementos relacionados, daremos vida a un collage visual que nos
guiara en el proceso de disefio y nos ayudara a transmitir la atmosfera deseada.
Este apartado del proyecto nos invita a sumergirnos en un viaje estético, donde
exploraremos diferentes referencias que nos inspiraran en la creacion de una
cazuela con una identidad unica y cautivadora.




- (86)
Ceramic Non-Stick Cookware.
Caraway, 2017

- (87
Royal VKB Pan by Jan Hoekstra .
Yankodesing, 2007

- (88)
The Always Pan. Lunch pails and
lipstick, 2021

86) |

- (89)
Precius Metals. Great Jones, 2023

- (90),(99)
FoodWear collection by Rodolfo
Dordoni. Designy Things, 2012

d (92)
Colador. |kea, 2005
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(88)

MNESTING STEAMER
BASKET & COLANDER

STAY COOL HANDLE

- (93)
Miyazaki Seisakusho Kitchen
Supplies. Amazon.com, 2013

- 94)
Casteline Collection, Cristel. Kitchen
Ware International, 2019

N
TERRACOTTO by Sambonet.
Archiproducts, 2015

(95)

(89) (92)

(95)



Primeros bocetos
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Boceto cazuela comun. Creacion
propia, 2023

- (o1
Boceto de las patentes
CN109567567A y ES0094152.
Creacion propia, 2023

- (98)
Boceto cazuela verter liquido .

Creacion propia, 2023
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Boceto rebordonado. Creacion
propia, 2023
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Desarrollo formal. Creacion propia,
2023
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Primeras soluciones e ideas

PROPPUESTA 01

Estapropuestadedisefiode productosedistinguepor
su enfoque prioritario en la estéticay personalizacién
de la olla, invitando al usuario a experimentar y crear
su propia olla favorita al combinar diferentes colores
y formas. Sin embargo, esta eleccién conlleva la
renuncia a considerar la ergonomia y la ecologia
como aspectos fundamentales, ya que la aplicacion
de recubrimientos de pintura o plastico siempre
resultard en una menor capacidad de reciclaje
de la pieza. Es importante reconocer que esta
propuesta busca cautivar a los usuarios a través de
la creatividad y la expresion personal, pero también
es esencial considerar los impactos ambientales y
funcionales a largo plazo en la eleccion de materiales
y acabados.

-

-

-

-

-

2023

—

2023

-

Boceto 06.

2023

Boceto 01.

Boceto 02.

Boceto 03.

Boceto 04.

Boceto 05.

Boceto 06.

Boceto 06.

(101)
Creacion propia, 2023

(102)
Creacion propia, 2023

(103)
Creacion propia, 2023

(104)
Creacion propia, 2023

(105)
Propuesta asa 01, 2023

(106)
Propuesta asa 02,

(107)
Propuesta asa 03,

(108)
Propuesta asa 04,
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Prpuesta 02

Esta prpuesta se basa en la olla disefiada por Rodolfo
Dordoni. Esta caracteristica ofrece beneficios
significativos, como un mejor almacenamiento y una
mayor vida util del producto. Al tratarse de piezas
independientes, en caso de que alguna se rompiera,
podria ser reemplazada sin necesidad de desechar
todo el producto. Sin embargo, es importante
destacar que la ergonomia de esta propuesta
presenta ciertas deficiencias. El agarre requiere una
fuerza de pinza considerable, lo que lo convierte en
uno de los agarres mas complicados. Teniendo en
cuenta el andlisis de los usuarios, especialmente
perfiles como el de las personas mayores, esta
propuesta no cumpliria con los datos analizados.
Es fundamental considerar la facilidad de uso y
la comodidad para garantizar una experiencia
satisfactoria para todos los usuarios, sin importar
su edad o capacidad fisica.

(110)

- (109)
Propuesta de asas enganchable.
Creacion propia, 2023

- (110)
Cazuelas de Rodolfo Dordoni. Elle,
1998

- (111)
Propuesta de asas enganchable (2.
Creacion propia, 2023
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(109)

(111)

i (112)
Propuesta de asas enganchable 03.
Creacion propia, 2023

- (113)
Estudio de fuerzas y de movimiento.
Creacion propia, 2023
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Propuesta 03

Esta propuesta se destaca por su enfoque en
la funcionalidad y la ergonomia, priorizando las
necesidades destacadas por los usuarios. Se ha
puesto especial énfasis en proporcionar un agarre
resistente, comodo y firme, lo que garantiza una
experiencia de uso satisfactoria. Ademas, se ha
tenido en cuenta la eficiencia térmica, asegurando
que el calor se distribuya de manera uniforme y
se mantenga durante el proceso de coccién. Para
el disefio del cuerpo de la olla, se han tomado
como referencia las patentes CN109567567A
y ESO094152, lo que ha permitido incorporar
elementos innovadores y eficientes en la propuesta.

Adicionalmente, se ha incorporado un colador como
una caracteristica destacada de esta propuesta.
Este colador integrado permite facilitar la separacion
de alimentos y el escurrido de liquidos durante el
proceso de coccion.

- (115)
Estudio formal de asas + cuerpo.

Creacion propia, 2023

- (116)
Boceto cazuela+ asas final. Creacion
propia, 2023
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7. Decision
de la solucion

Eleccion del

material

La satisfaccion de todos los requisitos mencionados previamente influira en
mayor 0 menor medida en el disefio y en diferentes aspectos del mismo, entre
ellos la eleccién del material. Con el fin de tomar una decision fundamentada y
garantizar la eficacia de dicha eleccidn, se ha optado por utilizar el método de
los factores ponderados.

Este método se basa en la creacion de una matriz multi-criterio que tiene en
cuenta todos los factores que afectan al disefio, basados es los requisitos
previamente expuestos. A cada uno de estos factores se le asigna una
ponderacion en funcion de su importancia relativa, considerando la relevancia
que les corresponde en el contexto del proyecto.

Ademas, cada uno de los materiales considerados sera evaluado y se les
asignara una puntuacion en base a su capacidad para satisfacer los requisitos
establecidos. De esta manera, se busca obtener una vision cuantitativa de como
cada material se ajusta a los criterios evaluados.

Supondremos una escala del 1 al 5, donde:
5 = excelente

4 = pueno

3 = suficiente

2 = insuficiente

1 = muy insuficiente

Factor Ponderacion | Hierro | Acero Aluminio Cobre | Ceramica | Vidrio
fundido | inoxidable | anodizado

Higiene 10 4 5 3 3 4 3
Ligereza 9 2 4 5 4 4 2
Durabilidad 6 5 5 4 3 3 4
Mantenimiento |5 3 5 4 3 4 3
Facilidad de 6 2 4 4 3 3 2
montaje

Seguridad T 4 5 3 2 3 3
Sostenibilidad 8 3 5 4 2 4 3
Resistencia T 4 5 3 2 3 4
Aislamiento 6 3 4 4 2 5 3
Innovacion 6 4 5 4 2 4 4
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(02)

Factor Ponderacion | Hierro Acero Aluminio | Cobre | Ceramica | Vidrio
Fundido | inoxidable | anodizado
Higiene 10 40 50 30 20 40 30
Ligereza 9 18 36 45 36 36 18
Durabilidad 6 30 30 24 18 18 24
Mantenimiento |5 15 25 20 15 20 15
Facilidad de 6 12 24 24 18 18 12
montaje
Seguridad T 28 35 21 14 21 21
Sostenibilidad 8 24 40 32 16 32 24
Resistencia T 28 35 21 14 21 28
Aislamiento 6 18 24 24 12 30 18
Innovacion 6 24 30 24 12 24 24
Totales 237 329 265 175 | 260 214

Una vez se han asignado calificaciones a cada uno de los factores, se procede a aplicar la

ponderaciéon multiplicando ambos valores. Luego, se realiza la suma de estos valores para
obtener una puntuacion total. Como se muestra en la Tabla 2, el acero inoxidable es el material
que obtiene la calificacion mas alta. Por lo tanto, se elegira el acero como el material principal
para el disefio de la cazuela. Esto no significa que no se puedan incluir componentes de otros
materiales, pero la estructura principal estara compuesta principalmente de plastico.

- (02)
Comparativa materiales. Creacion
propia, 2023

- (03)
Comparativa materiales ponderados.

Creacién propia, 2023

85

(03)



Diseno final Contenido

1. Solucidn final 4. Proovedores

adoptada - P.105

- P. 85

2. Materiales o. Embalaje y

- P. 93 distribucion comercial
N P. 108

3. Procesos de

fabricacion

- P. 98

1. Solucion La cazuela "¢Qué se cuece?" se ha desarrollado con
adoptada e! obJ:etivo de pfrfzcer_ung solucion éptima.y eficaz en
términos de diseno, siguiendo tres directrices clave:
funcionalidad, estética y satisfaccion culinaria. En
esta seccion, se proporcionara una explicacion del
producto, componete por componente para entender
las estrategias de disefio aplicadas y la justificacion
de cada uno de ellos. Cada elemento de la cazuela
"sQué se cuece?" ha sido cuidadosamente disefiado
para cumplir con los requisitos establecidos, brindando
soluciones practicas y estéticamente agradables que
mejoran la experiencia culinaria y potencia la cultura

C a p Ilt u | O O LI- gastronomica del cocido.
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Cazuela ;Qué se cuece? +
Componentes. Creacion propia,
2023

La capacidad de la cazuela es de 6 litros, lo que la hace adecuada para su uso
por entre dos y cuatro personas, garantizando asi su versatilidad y utilidad a
lo largo de todas las etapas de la vida. De esta manera, se convierte en un
producto duradero que se adapta a las necesidades cambiantes de los usuarios
a lo largo del tiempo.

Se presta especial atencion al aspecto visual de la cazuela, asegurando que sea
atractiva y agradable para los usuarios, ya que el disefio estético desempeiia
un papel importante en la eleccion de los consumidores.

La eficiencia en la funcién principal de la cazuela ha sido una prioridad en su
disefio. Se ha buscado un disefio que facilite la coccidn, evitando problemas de
adherencia de los alimentos y garantizando una distribucion uniforme del calor.

La facilidad de limpieza ha sido tenida en cuenta en el disefio de la cazuela,
asegurando que sea féacil de mantener en condiciones de higiene 6ptimas.
Ademas, se ha puesto énfasis en la durabilidad del producto, utilizando
materiales resistentes y técnicas de fabricacidn de alta calidad. Esto permite
que la cazuela pueda soportar un uso constante y mantener su calidad a lo
largo del tiempo.

Se busca obtener un producto de calidad a un precio accesible, optimizando el
disefio en términos de funcionalidad, materiales y costos de produccidn. Esto
permite establecer un precio competitivo en el mercado sin comprometer la
calidad y el valor que la cazuela "¢Qué se cuece?" ofrece a los consumidores.
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Cuerpo

(117)

Esquema diserio cuerpo. Creacion

89

propia, 2023

Se han tomado como referencia las patentes CN109567567A y ESO094152.

Por un lado, tenemos dos cuerpos: uno envuelto y otro envolvente, unidos en su
borde superior para formar un cuerpo completamente sellado. El espacio entre
el recipiente envuelto y el envolvente esta vacio, albergando aire en su interior,
el cual funciona como aislante y permite una mejor conservacién del calor.

La forma de sellar los cuerpos es a través de un rebordonado*. Este detalle tiene
muchas ventajas. En primer lugar, genera una union fisica entre ambos cuerpos,
lo que lo convierte en una opcidon mas ecoldgica en comparacion con una unién
quimica. Permite trabajar con chapas finas, otorgando asi mayor resistencia
estructural al conjunto. Ademas, sirve para poder verter liquidos de una manera
mas limpia.

El cuerpo exterior esta fabricado con acero inoxidable, 2mm de espesor, el
material mas resistente y higiénico. La eleccién de este material para el cuerpo
exterior también es debido a que es un material compatible con la induccién El
cuerpo interior esta hecho de aluminio, 2mm de espesor, lo que garantiza una
excelente conductividad del calor.

Ambos cuerpos constan de una superficie inferior abombada, que concentra
el calor en el centro de la pared inferior. Este disefio permite una conveccion
térmica mas intensa y uniforme al calentar un liquido. Esto sucede ya que a
medida que la zona central del fondo de la cazuela alcanza una temperatura mas
alta, la densidad del liquido en este area disminuye, permitiendo que el liquido
se eleve y remplaze el liquido frio en otras partes. Lo que promueve la circulacion
del liguido en la cazuela, mejorando asi el proceso de coccion.

El disefio de la parte inferior ayuda a evitar o reducir el problema de adherencia
de los alimentos en la cazuela. Ademas, se aplica un recubrimiento antiadherente
ceramico sin teflén, siendo una opcidn mas sostenible y saludable.

} (@ Detalle
Rebordonado rebordonado
de ambas
piezas
Cuerpo interior
Aire
Cuerpo
exterior

*Es un proceso de conformado que implica la creacion de un borde levantado o reborde en una pieza de
metal. El rebordonado se realiza principalmente para fortalecer y reforzar el borde de una pieza metalica,
proporcionando mayor resistencia y rigidez. El proceso de rebordonado se lleva a cabo aplicando presion
controlada en el darea deseada de la pieza metdlica, lo que provoca su deformacion plastica y la formacion
del reborde.



Asas + Agarre

A la hora de disefiar las asas, se prioriza la ergonomia, ya que buscamos un
producto duradero y multigeneracional, asegurando que los usuarios se sientan
comodos con la cazuela en las diferentes etapas de su vida. La ergonomia
desempefna un papel fundamental para garantizar la perdurabilidad de un
producto. Por ejemplo, si unos zapatos son cémodos, los utilizaremos mas y los
conservaremos durante mas tiempo, aunque no sean los mas estéticamente
atractivos de nuestra coleccion.

Para la realizacidon de las asas se tiene en cuenta la Guia Técnica del INSHT
(Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo) sobre la Manipulacion
de Cargas (Ruiz Ruiz, 2011). A pesar de que dicha guia estad pensada para una
aplicacion mas industrial, puede servir perfectamente para el presente proyecto.
De esta manera, se identifica el riesgo de manipular el producto cuando este
esté lleno de liquido. En ningun momento se supera el peso critico recomendado
en el manual, por lo que se presta mayor atencién al agarre. Este tendra dos
factores: las medidas individuales del asa y como estas afectan a la mano, y en
segundo lugar, el conjunto de ambas adheridas al cuerpo de la cazuela y como
estas se relacionan con los hombros y codos.

Agarre mano: Para ello, se hatomado como referencia el estudio biomecanico de la
mano durante el agarre de herramientas manuales llevado a cabo por Mosquera
Camelo en el aflo 2004. Se trata de un analisis realizado sobre una muestra
de 200 personas en spaia (hombres y mujeres) para conocer algunas de las
medidas mas importantes de la mano (Mondelo et al., 2002). Dichas medidas
se han obtenido mediante capturas digitales de la mano y son las siguientes:

Media Media
Masculina | Femenina

Caracberisbica (cm) (cm)
Longitud de la mano 18,35 17,85
Longitud palmar 10,58 10,22
Longitud del pulgar 6,28 6,13
Ancho de la mano 10,45 9,54
Ancho palmar 8,25 7,63

Las medidas que debemos tener mas en cuenta a la hora de disefiar el asa son
el ancho palmar y la longitud palmar, ya que estas determinara el ancho y la
longitud del asa, como veremos mas adelante. Otro factor importante es el tipo

—

(04)
Medidas de muestra.

Mondelo et. al., 2002

(118)

Medidas contempladas en el estudio.

Modelo et. al., 2023

de agarre y la forma de asir la pieza en cuestion.
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Formas de agarre. Mondelo et. al,
2002.
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En el esquema se puede observar que la ultima opcién de la tercera columna
corresponde a un agarre de abarcar con la totalidad de la mano. Se trata de
uno de los agarres mas comodos para la mano y permite ejercer una mayor
fuerza para coger la carga. Para este agarre, se recomienda un valor de diametro
comprendido entre los 30-45 mm (IBV y Fundacion CEMA, 2019).

Para determinar la longitud del asa, recurrimos a los datos mostrados. La media
femenina para el ancho palmar es de 7,63 cm y la masculina es de 8,25 cm. La
longitud interior del asa debera ser, por lo tanto, superior a dichos valores para
cubrir casi la totalidad de la poblacion.

Agarre codo + hombro: En esta seccion, no solo afecta la posicidn de las asas con
respecto al cuerpo, sino también el ancho del objeto. Hemos determinado este
ultimo considerando los tamafos estandar de las vitroceramicas y el volumen
en litros que se desea albergar, lo que nos permite jugar con la distancia saliente
de las asas para lograr una experiencia mas ergonémica.

Elancho del objeto a levantar tiene un impacto directo en la postura y el esfuerzo
requerido durante el levantamiento. Generalmente, se recomienda que el objeto
sea lo suficientemente ancho como para permitir un agarre con ambas manos,
manteniendo los brazos en una posicién natural y equilibrada. Si el objeto es
demasiado estrecho, puede ser necesario un agarre forzado o desequilibrado,
lo que aumenta el riesgo de lesiones en los codos y hombros. Por otro lado,
si el objeto es demasiado ancho, puede causar una elevacion excesiva de los
hombros o una rotacion forzada, lo que puede generar tensidn y molestias en
los musculos del hombro.

Segun la norma ISO 7250:1996 (Carmona Benjumea, 2001), la anchura
promedio de los hombros es de 37 cm. Con base en este dato, determinamos
que la distancia entre los extremos de las asas debe ser aproximadamente esa
medida.

Durante el levantamiento, es importante mantener los codos cerca del cuerpo
y en un angulo de aproximadamente 90 grados. Esto nos ayuda a determinar la
altura a la que deben colocarse las asas. Segun la misma norma ISO 7250:1996
(Carmona Benjumea, 2001), la altura promedio del codo en Espaifa es de
103cm. Teniendo en cuenta la altura media de las encimeras, que es de 94 cm,
se deduce que las asas deben elevarse aproximadamente 9 cm.
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Estudio ergonomia agarre codo
hombro. Creacion propia, 2023
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Estudio ergonomia mano. Creacion

propia, 2023

(121)

Asa sin agarre. Creacion propia,

—

2023

(122)

Asa con agarre de corcho reciclado.

(119)

Creacion propia, 2023

Se ha disefiado un esqueleto de acero tubular de 1,5 cm que funcionara
como estructura principal del asa de la cazuela. Este esqueleto se extiende
horizontalmente desde la cazuela, tomando como inspiracion las formas de las
cazuelas ceramicas y generando una curva creciente que beneficia el agarre.
Con el fin de evitar superficies metalicas amplias, se ha integrado una curvatura
en la parte interior que se acerca a la zona de agarre. Esto crea un espacio entre
los tubos que simula una superficie de agarre, ya que se agarran ambos tubos
alavez.

Con el objetivo de mejorar la ergonomia y la comodidad tactil de las asas, se
ha desarrollado una solucion utilizando una pieza de corcho reciclado. Esta
pieza desempefia un papel fundamental al proporcionar una serie de beneficios
significativos.

En primer lugar, laincorporacion de esta pieza de corcho reciclado permite lograr
una mejor posicion de la mano al agarrar la cazuela. Dado que el disefio tubular
puede generar mayor tensidon muscular, lo cual podria suponer un problema
para ciertos usuario. La pieza actua como una unién entre las dos geometrias
tubulares, convirtiéndolas en una unica zona de agarre. Esto resulta en un agarre
mas natural y comodo, reduciendo la tensién y la fatiga en los musculos del
codo y el hombro durante su manipulacién.

Ademas, el corcho actia como un excelente aislante térmico. Al cubrir las asas
con esta pieza, se crea una barrera eficaz que evita que el calor se transfiera a
la mano del usuario. De esta manera, se logra una proteccion adicional contra
posibles quemaduras y se brinda una experiencia mas segura y confortable al
manipular la cazuela caliente.

Otro beneficioimportante de esta solucion es que la pieza de corcho es removible.
Esto significa que se puede quitar facilmente antes de lavar la cazuela, evitando
su deterioro y asegurando su durabilidad a lo largo del tiempo.

(120)
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Colador
Tapa

- (123)
Detalle salida de vapor. Creacion
propia, 2023
- (124)
Detalle remache. Creacion propia,
2023
- (125)

Detalle tope del asa del colador.
Creacion propia, 2023

Se ha incorporado un elemento de colador en la cazuela con el propdsito de
facilitar la separacién de alimentos y el escurrido de liquidos. Esta adicion de un
colador integrado aporta versatilidad y practicad al permitir filtrar los alimentos
directamente desde la olla. Esta decision se basa en una necesidad identificada
durante el analisis de los usuarios.

El colador integrado ofrece seguridad durante el proceso de coccidn, ya que
evita la necesidad de volcar la cazuela o realizar la tediosa tarea de "pescar" los
alimentos con utensilios adicionales. Este colador se coloca sobre una ranura
generada en el interior de la cazuela, lo que facilita su uso. Ademas, cuenta con
una asa que permite una manipulacién sencilla y comoda.

En el disefio de la tapa, se ha puesto énfasis en el control del proceso de
coccion. La incorporaciéon de una tapa de vidrio brinda al usuario una sensacién
de seguridad al permitirle observar los alimentos mientras se cocinan. Esto
proporciona un mayor control y comodidad durante todo el proceso culinario.

La tapa esta equipada con un mango remachado de acero inoxidable, lo que
garantiza su durabilidad y resistencia. Ademas, cuenta con una salida de vapor
que permite regular la presion interna de la olla de manera segura y eficiente.
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2. Maberiales En esta seccién, se explicaran los materiales utilizados en la fabricacion de la

Acero inoxidable
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cazuela y se justificara su eleccidn. Se presentaran cuatro materiales diferentes:
acero inoxidable, aluminio, vidrio y revestimiento antiadherente de ceramica (sin
teflon). Cada material se describira en detalle, se mencionaran sus propiedades
generales y se proporcionaran ejemplos de piezas de la cazuela fabricadas con
dicho material. Ademas, se destacaran las propiedades especificas de cada
material relevantes para la cazuela y otros aspectos que los hacen adecuados
para su uso en este contexto.

El acero inoxidable es una aleacion de hierro con un minimo de un 10.5% de cromo
en peso. Esta composicion confiere al material una excelente resistencia a la
corrosion y a la oxidacion. Ademas, el acero inoxidable es conocido por su alta
durabilidad, resistencia mecanica y capacidad de retener su apariencia estética a
lo largo del tiempo. También es facil de limpiar y mantener.

El acero inoxidable se selecciona para la fabricacion de la parte exterior de la
cazuela debido a sus propiedades de resistencia a la corrosién y durabilidad.
Estas caracteristicas son esenciales para garantizar una larga vida util de la
cazuela, especialmente cuando se expone a altas temperaturas y al contacto con
alimentos acidos. Ademas, su capacidad de retener su apariencia estética y su
facilidad de limpieza hacen del acero inoxidable una opcidn higiénica y de facil
mantenimiento.

Propiedades especificas del material relevantes para la cazuela:

. Resistencia al calor: El acero inoxidable tiene una alta resistencia al calor, lo
que permite que la cazuela sea utilizada en diversas aplicaciones de coccion.

. Conductividad térmica moderada: Aunque no es tan eficiente en la
conduccion del calor como otros materiales, el acero inoxidable distribuye de
manera uniforme el calor en la superficie de coccion de la cazuela.

. Resistencia a la corrosion y a la oxidacion: El acero inoxidable es
altamente resistente a la corrosion, lo que evita la formacion de manchas o la
transferencia de sabores metalicos no deseados a los alimentos.

. Durabilidad: La resistencia mecanica del acero inoxidable le confiere una
mayor vida util, lo que lo convierte en una opcion confiable y duradera para la
fabricacion de cazuelas.



Aluminio

Vidrio

El aluminio es un metal ligero, de color plateado y alta conductividad térmica. Es
resistente ala corrosidny presenta una buena capacidad de moldeo y mecanizado.
Ademas, el aluminio es un excelente conductor eléctrico.

El aluminio se elige como material para la fabricacion del interior de la cazuela
debido a su ligereza, conductividad térmica y resistencia a la corrosion. Estas
caracteristicas son beneficiosas para una cazuela, ya que permite una distribucion
rapida y uniforme del calor, lo que resulta en una coccion eficiente. Ademas, la
ligereza del aluminio facilita su manejo y transporte.

Propiedades especificas del material relevantes para la cazuela:

. Conductividad térmica alta: El aluminio es conocido por su excelente
conductividad térmica, lo que permite una rapida transferencia de calor a
través de la superficie de coccion de la cazuela. Esto resulta en una distribucion
uniforme del calor y una coccidon mas eficiente.

. Ligereza: El aluminio es un material liviano, lo que facilita su manipulacion
y reduce la carga al levantar la cazuela.

. Resistencia a la corrosion: El aluminio posee una alta resistencia a la
corrosion, lo que garantiza una larga vida util de la cazuela incluso cuando se
expone a condiciones humedas o acidas.

El vidrio es un material transparente, fragil y no poroso compuesto principalmente
de silice. Es conocido por su resistencia quimica y térmica, asi como por su
capacidad de mantener la pureza de los sabores y olores de los alimentos.

Elvidrio se elige como material parala tapa de la cazuela debido a su transparencia,
resistencia térmica y su capacidad para mantener la pureza de los sabores. El
vidrio no reacciona con los alimentos y no desprende sustancias nocivas, lo que
lo convierte en una opcidén segura y saludable para la coccion de alimentos.

Propiedades especificas del material relevantes para la cazuela:

. Resistencia térmica: El vidrio tiene una alta resistencia a cambios bruscos
de temperatura, lo que permite su uso en la cazuela en aplicaciones de coccion
y horneado.

. Transparencia: La transparencia del vidrio permite al cocinero observar el

proceso de coccion sin necesidad de levantar la tapa, lo que ayuda a mantener
el calor y la humedad dentro de la cazuela.

. Higiene y neutralidad: El vidrio es un material no poroso y no reacciona

quimicamente con los alimentos, lo que garantiza la pureza y neutralidad de
los sabores y olores.
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Revestimiento
antiadherente
de ceramica (sin

Teflon)

Corcho reciclado

of

Elrevestimiento antiadherente de ceramicaes unacapaaplicada sobre la superficie
de la cazuela para evitar que los alimentos se adhieran durante la coccion. A
diferencia del revestimiento de Teflon, que contiene politetrafluoroetileno (PTFE),
el revestimiento de ceramica no utiliza sustancias quimicas potencialmente
dafinas.

El revestimiento antiadherente de ceramica se selecciona como una alternativa
mas segura y ecoldgica al Teflon. Su eleccidn se justifica por su capacidad para
evitar que los alimentos se peguen a la superficie de la cazuela, lo que facilita la
limpieza y reduce la necesidad de utilizar aceites o grasas adicionales durante la
coccion.

El revestimiento antiadherente de ceramica se aplica generalmente al cuerpo
principal de la cazuela y a otras superficies de coccion.
Propiedades especificas del material relevantes para la cazuela:

. Propiedades antiadherentes: El revestimiento de ceramica proporciona
una superficie suave y antiadherente, lo que facilita el volteo y la extraccion
de los alimentos sin que se peguen, asi como una limpieza mas sencilla.

. Seguridad y salud: Al no contener sustancias quimicas dafiinas como el
PTFE, el revestimiento de ceramica es una opcidon mas segura y saludable
para la cocina, evitando la liberacion de gases téxicos a altas temperaturas.

Otros aspectos destacados del material que Io hacen adecuado para la cazuela:

. Resistencia a altas temperaturas: El revestimiento de ceramica es capaz
de soportar temperaturas elevadas sin degradarse ni liberar sustancias
nocivas.

. Facilidad de limpieza: La superficie antiadherente facilita la limpieza de la

cazuela, ya que los alimentos no se adhieren con fuerza y se pueden eliminar
con facilidad.

El reciclaje de corcho es un proceso que permite aprovechar los tapones de
corcho usados y convertirlos en nuevos productos, evitando asi la generacion de
residuos y promoviendo la sostenibilidad. A continuacion, se describe de manera
detallada el proceso de reciclaje del corcho:

1. Recoleccion: Los tapones de corcho usados se recolectan en bares,
restaurantes, bodegas y otros establecimientos. También se pueden recoger
tapones de corcho de uso doméstico a través de programas de reciclaje.

2. Clasificacion: Una vez recolectados, los tapones de corcho se clasifican
segun su calidad y se separan de otros materiales como plasticos o metales.

3. Triburacién: Los tapones de corcho clasificados se trituran en pequefias
particulas mediante un proceso mecanico. Esta trituracion facilita el posterior
procesamiento del corcho reciclado.



4. Granulacion y tamizado: Las particulas de corcho triturado se someten
a un proceso de granulacion para obtener un tamafo de grano homogéneo. A
continuacion, se realiza un tamizado para eliminar impurezas y obtener un material
limpio y de calidad.

5. Aglomerado: Las particulas de corcho granulado se mezclan con
aglomerantes naturales o adhesivos especificos para corcho. Esta mezcla se
comprime y se moldea en bloques solidos mediante calor y presion, consiguiendo
asi la forma deseada.
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Proceso de fabricacion con corcho
reciclado. Barnacork, 2018

(127)
Detalles muestras corcho reciclado.
Barnacork, 2018

Propiedades y ventajas del corcho reciclado:

. Sostenibilidad: El corcho reciclado es un material renovable y sostenible, ya
que se obtiene a partir de tapones usados que de otro modo se desecharian.
Su reciclaje contribuye a la reduccion de residuos y a la conservacion de los
bosques de alcornoque, de donde se extrae el corcho.

. Aislamiento térmico y acustico: El corcho es conocido por su excelente
capacidad de aislamiento térmico y acustico. Esto lo convierte en un material
adecuado para el agarre de la cazuela, ya que proporciona proteccién contra
el calor y reduce la transmision de ruidos y vibraciones.

. Ligereza y flexibilidad: El corcho reciclado es un material ligero y flexible,
lo que facilita su manejo y uso en aplicaciones como el agarre de la cazuela.
Ademas, su flexibilidad permite adaptarse a diferentes formas y disefios.

. Resistencia y durabilidad: A pesar de su ligereza, el corcho reciclado es
resistente y duradero. Puede soportar el uso frecuente, resistir el desgaste y
mantener sus propiedades a lo largo del tiempo.

. Propiedades higiénicas: El corcho es un material naturalmente
antimicrobiano y resistente al moho y los hongos. Esto lo convierte en una
opcion higiénica para su uso en la cocina, ya que no favorece la proliferacion
de bacterias.

. Estética y textura unica: El corcho reciclado ofrece una estética natural y
una textura unica que agrega un aspecto distintivo a las piezas fabricadas con
este material. Su apariencia calida y organica puede complementar el disefio
de la cazuela.

En resumen, el corcho reciclado es un material sostenible, ligero, resistente
y con propiedades aislantes. Su reciclaje permite aprovechar los tapones de
corcho usados y convertirlos en nuevos productos, como el agarre de la cazuela,
proporcionando ventajas tanto desde el punto de vista ambiental como funcional.
Como expertos en corcho reciclado, Barnacork es la eleccién ideal como proveedor
para el agarre de corcho de la cazuela, respaldando la sostenibilidad y la calidad
del producto final.




3. Procesos
de fabicacion

Cuerpo

Lacazuelaestacompuestaporcomponentesdefabricacionpropia,subcontratados
a fabricantes con procesos de fabricacion artesanales, a excepcion de los
elementos de unidn de los componentes. Durante todo el desarrollo del proyecto
y en la eleccidn de los procesos de produccidn, se ha prestado especial atencion a
la sostenibilidad y la reduccidn del impacto ambiental. La preocupacion por estos
aspectos es genuina en la industria, lo cual ha impulsado el desarrollo de nuevos
sistemas con el objetivo de disminuir las emisiones, el consumo de materiales, la
generacion de residuos y el uso de recursos naturales.

Procesos de fabricacion exclusivamente del cuerpo de una cazuela fabricada con
acero inoxidable no reactivo, con un cuerpo interior de aluminio con revestimiento
ceramico antiadherente, sin utilizar teflon.

Fases del proceso:
Preparacion de Materiales:

Se adquieren las laminas de acero inoxidable no reactivo y se cortan segun
las dimensiones requeridas para el cuerpo de la cazuela. Se realiza el mismo
procedimiento con el aluminio en forma de disco con un diametro ligeramente
menor al del acero. Se prepara el revestimiento ceramico antiadherente sin teflén
en forma de polvo.

Embuticion:

Se utiliza una prensa hidraulica para embutir las laminas metalicas en moldes
metalicos que les daran la forma deseada del cuerpo de la cazuela. Se aplica la
presidon necesaria para que el acero inoxidable adopte la forma del molde y se
obtenga una cazuela con paredes lisas y uniformes.

Revestimiento Ceramico Antiadherente:

Se sumerge la cazuela de alumino en una suspension liquida del revestimiento
ceramico antiadherente. Mediante un proceso de pulverizacién electrostatica o
inmersion, se deposita una capa uniforme del revestimiento sobre la superficie
interna de la cazuela. Se secay cura el revestimiento ceramico a una temperatura
controlada para garantizar su adherencia y durabilidad.

Acabado y Rebordonado:
Se realiza un proceso de pulido en la superficie exterior de la cazuela de acero
para obtener un acabado brillante y estético. Se introduce el cuerpo de aluminio

sobre el cuerpo de acero y se lleva a cabo el rebordonado en el borde superior de
la cazuela para reforzar su estructura.
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Ventajas del proceso:

Ausencia de Teflon: El uso de un revestimiento ceramico antiadherente sin
teflon elimina la preocupacidn por la liberacion de gases toxicos potenciales
y la posibilidad de dafios a la salud asociados con el uso de teflon.

Resistencia y durabilidad: El proceso de embuticiéon y el uso de acero
inoxidable proporcionan una cazuela resistente y duradera, capaz de soportar
altas temperaturas y el uso frecuente en la cocina.

Conductividad térmica mejorada: Gracias al nucleo de aluminio, la cazuela
permite una rapida y uniforme distribucién del calor, lo que reduce los tiempos
de coccidon y mejora la eficiencia energética.

Facilidad de limpieza: El revestimiento ceramico antiadherente facilita la
limpieza de la cazuela, ya que los alimentos no se adhieren con facilidad y se
puede eliminar con facilidad.

Seguridad alimentaria: El acero inoxidable no reactivo y el revestimiento
ceramico sin teflén garantizan la seguridad de los alimentos, ya que no se
liberan sustancias quimicas no deseadas durante la coccion.
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Asas

Procesos de fabricacion exclusivamente de las asas de acero inoxidable.
Fases del proceso:
Corte y conformado del acero inoxidable:

Se comienza con el corte del tubo de acero inoxidable en la forma y tamafio
requeridos para las asas. Luego, se procede al conformado mediante procesos
como el estampado o el doblado, utilizando prensas o maquinas de conformado
especificas. Estas operaciones dan forma a las asas segun el disefio deseado.

Soldadura:

Una vez conformadas, las piezas de acero inoxidable se unen mediante soldadura
para crear la estructura de las asas. Se utilizan maquinas de soldadura por arco
eléctrico o por resistencia para lograr una union sélida y duradera. Es importante
garantizar una soldadura de alta calidad para asegurar laresistencia y la integridad
estructural de las asas y la union con el cuerpo.

Acabado y pulido:

Después de la soldadura, se realiza un proceso de acabado para eliminar
imperfecciones y darle un aspecto estético a las asas. Esto implica el lijado y
pulido de las superficies para obtener un acabado suave y brillante. Se utilizan
maquinas de lijado y pulido, asi como abrasivos de diferentes granulometrias,
para lograr el resultado deseado.

Trabamiento Gérmico:

En algunos casos, se puede aplicar un tratamiento térmico a las asas para mejorar
su resistencia y durabilidad. Este proceso implica el calentamiento controlado de
las asas a una temperatura especifica y luego su enfriamiento gradual. Se utilizan
hornos o equipos de tratamiento térmico para llevar a cabo este proceso.

El proceso de fabricacion descrito presenta varias ventajas significativas:

. Resistencia y durabilidad: El uso de acero inoxidable y soldaduras de alta
calidad garantiza la resistencia y la durabilidad de las asas de cazuela.

. Estética y acabado: El proceso de pulido y acabado proporciona a las
asas un aspecto elegante y brillante, lo que las hace atractivas para los
consumidores.

. Personalizacion: Mediante el conformado y la soldadura, es posible
crear disefios personalizados de asas que se ajusten a las necesidades y
preferencias.

. Compatibilidad con el uso: Las asas de acero inoxidable son adecuadas
para su uso en la cocina, ya que son resistentes al calor y faciles de limpiar.
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Tapa

Proceso de fabricacion de la tapa de una cazuela, la cual consta de un vidrio
templado como superficie principal y un mango de acero inoxidable para facilitar
Su manejo.

Fases del proceso:
Diseno y especificaciones Gécnicas:

Se realiza el disefio de la tapa de la cazuela utilizando software de disefio asistido
por computadora (CAD), teniendo en cuenta las dimensiones, forma y requisitos
especificos. Se determinan las especificaciones técnicas del vidrio templado
y del mango de acero inoxidable, considerando factores como la resistencia al
calor, resistencia al choque térmico, transparencia, durabilidad y estética.

Corte y conformado del vidrio:

Utilizando una mesa de corte automatizada con cabezal de diamante, se corta el
vidrio templado segun las dimensiones especificadas en el disefio. Posteriormente,
se realiza el biselado de los bordes del vidrio para suavizarlos y eliminar cualquier
borde afilado, utilizando maquinas de esmerilado o pulido.

Perforacion del vidrio para el mango:

Se realiza una perforacion precisa en el vidrio templado para la insercion del mango
de acero inoxidable. Esta perforacion se lleva a cabo utilizando una maquina
especializada de perforacion de vidrio o laser, asegurando una colocacion precisa
y resistente.

Fabricacion del mango de acero inoxidable:

Se corta el acero inoxidable en la forma y dimensiones adecuadas para el mango
de la tapa, utilizando maquinas de corte laser o cizalla. A continuacion, se dobla
y conforma el acero inoxidable utilizando una prensa hidraulica o una maquina de
conformado, para obtener la forma deseada del mango.

Montaje del mango en el vidrio:

El mango de acero inoxidable se ensambla en el agujero perforado previamente

en el vidrio.Este proceso puede implicar el uso de adhesivos especializados o
sistemas de fijacion mecanica para asegurar una union resistente y duradera.
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Ventajas del proceso de fabricacion escogido:

. Resistencia y durabilidad: El uso de vidrio templado y acero inoxidable
garantiza una tapa de cazuela resistente al calor, choque térmico vy
deformacién, lo que aumenta su vida util.

. Seguridad: El vidrio templado utilizado en la tapa de la cazuela es altamente
seguro debido a su propiedad de romperse en pequefios fragmentos no
afilados en caso de rotura, reduciendo el riesgo de lesiones. Ademas, el mango
de acero inoxidable proporciona un agarre firme y seguro durante el manejo
de la tapa.

. Estética: El uso de vidrio templado ofrece una apariencia estética
y elegante a la tapa de la cazuela, permitiendo una visibilidad clara de los
alimentos mientras se cocina. El acabado del acero inoxidable del mango
proporciona un aspecto moderno y resistente a la corrosion, mejorando la
apariencia general de la tapa.

. Facilidad de limpieza: Tanto el vidrio templado como el acero inoxidable
son materiales faciles de limpiar y mantener. Se pueden limpiar con facilidad
utilizando productos de limpieza comunes y resisten manchas, olores y
corrosion.

. Compatibilidad con diferentes fuentes de calor: La tapa de vidrio y acero
inoxidable es compatible con diferentes fuentes de calor, como estufas de
gas, eléctricas e incluso hornos. Esto brinda versatilidad al usuario al poder
utilizar la tapa en diferentes tipos de cocina.

Proceso de fabricacion de un agarre de corcho reciclado mediante moldeo por
termocompresion.

Fases del proceso:

Preparacion del corcho reciclado: En primer lugar, se recolectan y seleccionan los
residuos de corcho reciclado para su posterior procesamiento. Estos residuos
pueden provenir de tapones de botellas, productos de corcho en desuso o
cualquier otro tipo de material de corcho reciclable. Se realiza un proceso de
trituracién o molido para obtener particulas o laminas de corcho reciclado.

Preparacion del molde: Se crea un molde con la forma deseada para la pieza de
corcho reciclado. El molde puede ser fabricado en metal, plastico u otro material
resistente al calor y la presién. El disefio del molde debe tener en cuenta los
detalles y caracteristicas especificas de la pieza a fabricar.

Carga del material de corcho reciclado: Las particulas o laminas de corcho reciclado
se colocan en el molde preparado. La cantidad de material utilizada depende

del tamanio y grosor de la pieza final que se desea obtener. Es importante
asegurarse de que el material esté distribuido de manera uniforme en el molde.



4.

Calentamiento: El molde con el material de corcho reciclado se introduce en un

horno o prensa térmica. La temperatura y el tiempo de calentamiento pueden Proveedores
variar segun las caracteristicas del corcho reciclado utilizado. El calor suaviza el

material y lo vuelve maleable, permitiendo su moldeado. Modelo de
Aplicacion de presion: Una vez que el corcho reciclado ha alcanzado la

mediante prensas hidraulicas o prensas mecanicas que ejercen una fuerza
controlada sobre el molde. La presidon comprime el corcho reciclado, ayudando a
que se adapte a la forma del molde y se compacte.

Enfriamiento y desmoldeo: Después de aplicar la presion durante el tiempo
necesario, se procede a enfriar el molde. El enfriamiento puede llevarse a cabo
de forma natural o mediante el uso de sistemas de enfriamiento acelerado. Una
vez que el corcho reciclado ha enfriado y solidificado, se retira del molde con
cuidado para obtener la pieza de corcho reciclado final.

Acabado y control de calidad: La pieza de corcho reciclado resultante puede
someterse a procesos de acabado, como lijado o pulido, para obtener una
superficie lisa y uniforme. Se realiza un control de calidad para verificar que la
pieza cumpla con los requisitos y especificaciones establecidos, incluyendo
medidas, resistencia y otras propiedades relevantes.

Ventajas del proceso:

. Sostenibilidad: El uso de corcho reciclado contribuye a la reduccion de
residuos y al aprovechamiento de un material renovable. Ademas, Barnacork
es una empresa pionera en el reciclaje de corcho, lo que demuestra su
compromiso con la economia circular.

. Ligereza y aislamiento térmico: El corcho es un material ligero que
proporciona un agarre comodo y agradable al tacto. Ademas, tiene
propiedades de aislamiento térmico, lo que evita quemaduras al manipular la
cazuela caliente.

. Resistencia y durabilidad: Aunque el corcho es un material blando,
cuando se compacta y se utiliza correctamente, puede ser resistente y
duradero. El proceso de compactacion garantiza la integridad estructural del
agarre de corcho.

. Estética y disefio: El corcho reciclado ofrece una estética natural y unica,
con su textura caracteristica y variaciones en el color y la veta. Esto le brinda
un aspecto distintivo al agarre de la cazuela y puede complementar el disefio
general del producto.

. Sostenibilidad alimentaria: El corcho reciclado utilizado en el agarre de

la cazuela es un material no téxico e inerte, lo que garantiza la seguridad
alimentaria al no liberar sustancias daninas o reaccionar con los alimentos.
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temperatura adecuada, se aplica presion al molde. Esto se puede lograr contrato

En un contexto actual donde la sostenibilidad y el apoyo a la economia local son
cada vez mas valorados, la eleccion de proveedores y fabricantes nacionales
adquiere una importancia significativa. Optar por proveedores locales y
fabricantes artesanales tiene multiples beneficios tanto para el medio ambiente
como para la calidad del producto final. En este apartado, se exploran las razones
por las cuales un proveedor de proximidad, conocido como proveedor "km 0",
puede enriquecer el proceso de fabricacion y contribuir a una produccién mas
sostenible.

La eleccién de proveedores y fabricantes nacionales fomenta la sostenibilidad en
varios aspectos:

. Reduccién de la huella de carbono: Al evitar la importaciéon de materiales
y productos desde largas distancias, se reduce el consumo de combustibles
fésiles utilizados en el transporte, disminuyendo asi las emisiones de carbono
relacionadas con la cadena de suministro.

. Menor impacto ambiental: Los proveedores locales, al tener un menor
alcance logistico, pueden implementar practicas mas sostenibles en términos
de gestion de residuos, consumo de energia y uso eficiente de recursos
naturales.

. Calidad y control: La eleccién de proveedores y fabricantes nacionales
permite un mayor control y supervisiéon en todo el proceso de fabricacion de
la tapa de la cazuela, lo cual se traduce en una mejor calidad del producto final.
La comunicacion directa y la proximidad geografica facilitan la resolucion de
problemas y permiten una mayor flexibilidad en cuanto a personalizacion y
adaptacion a las necesidades del cliente.

. Enriquecimiento del producto: Optar por un fabricante artesanal, dentro
del concepto de proveedor "km Q", puede agregar un valor especial a la tapa
de la cazuela. Los métodos de fabricacion artesanales se caracterizan por la
atencion al detalle, el cuidado individual y la dedicacion, lo que se traduce en
un producto final unico y de alta calidad. La artesania afiade un toque distintivo
que puede ser apreciado por los consumidores y diferenciar el producto en el
mercado.

Ademas, por todas estas razones, se optara por externalizar la fabricacion de las
piezas, aprovechando el talento y la experiencia de diversas empresas artesanas
con una solida trayectoria. En el marco del modelo de negocio conocido como
"modelo de fabricacion por contrato” o "modelo de fabricacion externa”, se asigna
la responsabilidad de disefiar, desarrollar y comercializar el producto a la empresa,
mientras quela produccion de las piezas individuales se encomienda a proveedores
especializados. Esta estrategia permite beneficiarse del conocimiento y la calidad
que estas empresas ofrecen, por lo que se puede apostar por una fabricacion
nacional y un ciclo de materias primas respetuoso con el medio ambiente. Al
colaborar con proveedores locales comprometidos con la sostenibilidad, se
promueve un enfoque mas equitativo y justo en cuanto al uso de los recursos
naturales, o que a su vez fomenta una cadena de suministro responsable y
consciente del impacto ambiental. Ademas, esta colaboracién contribuye al



1bili. Piezas
metalicas

Vidrios Sorribes.
Pieza de vidrio

impulso de la economia local y al fortalecimiento del tejido empresarial nacional.
De esta manera, la empresa puede enfocarse en su experiencia y conocimiento en
el disefio, desarrollo y comercializacion del producto. Posteriormente, la empresa
se encargara del ensamblaje de las piezas proporcionadas por los proveedores y
de la distribucion y venta del producto final bajo su propia marca.

Ibili es una empresa vasca con una trayectoria que se remonta a 1942, dedicada
a la fabricacion y distribucién de menaje de cocina. A lo largo de los afios, Ibili
ha demostrado su compromiso con la calidad de sus productos y su servicio al
cliente, convirtiéndose en una marca confiable en el sector.

Con una amplia gama de productos relacionados con el menaje de cocina, Ibili se
ha destacado en la produccion de piezas de acero inoxidable.

Ibili cuenta con un extenso catalogo de mas de 3,000 referencias de productos
y opera a nivel global, distribuyendo sus productos en mas de 75 paises. Su
compromiso con la sostenibilidad y el disefio propio refleja su preocupacion por
el medio ambiente y la satisfaccion de sus clientes.

Con una amplia experiencia en la fabricacion de piezas de acero inoxidable, Ibili
se presenta como un proveedor confiable y capacitado para suministrar las
piezas de acero inoxidable necesarias para la cazuela. Su enfoque en la calidad,
la innovacion y la honestidad respalda la eleccion de lbili como proveedor,
garantizando productos duraderos y de alta calidad.

En resumen, Ibili es una marca consolidada en el mercado del menaje de cocina,
con una larga historia en la fabricacion y distribucion de productos de acero y
aluminio. Su compromiso con la calidad, la innovacion y la sostenibilidad la
convierte en una eleccion solida como proveedor de las piezas metalicas utilizadas
en la cazuela.

Vidrios Sorribes es una empresa reconocida y especializada en la fabricacion y
suministro de vidrio templado de alta calidad. Con una trayectoria que se remonta
a 1920, esta empresa valenciana ha estado involucrada en la produccién de tubos
y ampollas de vidrio de laboratorio, y a lo largo de los afios ha diversificado su
produccion para incluir otros sectores como la iluminacion y el vidrio artesanal. Su
amplia experiencia y conocimientos en el campo del vidrio los convierten en una
eleccidn ideal para proveer la tapa de vidrio de la cazuela.

Se caracterizan por una tecnologia avanzada y procesos de fabricacion precisos
para garantizar la produccién de vidrio templado de alta resistencia, seguridad y
estética. Tienen gran compromiso con la calidad y la sostenibilidad. Su experiencia
en la fabricacién de vidrio templado asegura que la tapa de vidrio sea capaz de
soportar condiciones extremas de temperatura sin romperse, lo que es esencial
en el contexto de una cazuela.

Vidrios Sorribes es un proveedor confiable y experimentado en la fabricacion
de vidrio templado de alta calidad. Su enfoque artesanal, combinado con su
compromiso con la calidad y la sostenibilidad, los convierte en una excelente
eleccién para proporcionar la tapa de vidrio de la cazuela.
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en el disefio de la cazuela. La historia de la familia Barnacork en el sector del
corcho durante tres generaciones demuestra su experiencia y conocimiento en
el material.

Barnacork se destaca por su enfoque en la innovacién, la tecnologia y el
conocimiento del material del corcho. Su objetivo es impulsar el uso del corcho
en diversos sectores. Su experiencia acumulada los ha convertido en la empresa
lider en Espafia en la fabricacion de productos derivados del corcho.

La sostenibilidad es otro valor fundamental para Barnacork. En 2019, se
convirtieron en la empresa pionera y lider en Espafia en el reciclaje de corcho.
Su compromiso con la economia circular se refleja en la recogida y reciclaje
de tapones de vino y cava desechados en restaurantes, bares y bodegas, para
fabricar nuevos productos con el material obtenido. Barnacork cierra el ciclo del
corcho al reciclar los residuos post-consumo de tapones.

El corcho es un material que puede reciclarse infinitas veces, y Barnacork ha
demostrado su capacidad para aprovecharlo en la fabricacién de diversos
productos, como pavimentos, calzado, material deportivo, articulos de moda vy
disefo. Incluso las particulas mas pequefias de polvo de corcho pueden encontrar
utilidad como combustible o material en si mismo.

En conclusion, Barnacork se posiciona como el proveedor ideal para el agarre de
corcho reciclado en el disefio de la cazuela. Su experiencia en el sector del corcho,
su enfoque en la innovacion y la tecnologia, y su compromiso con la sostenibilidad
respaldan su eleccion como proveedor confiable y capacitado. Barnacork no
solo ofrece productos derivados del corcho de alta calidad, sino que también
demuestra su liderazgo en la economia circular al reciclar y reutilizar el corcho,
contribuyendo asi a un enfoque mas sostenible en la industria.
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Enesta seccion, se abordala estrategia para la distribucion comercial del producto
una vez que esté finalizado y listo para su venta y entrega al cliente. Para lograrlo,
se desctacan dos aspectos fundamentales: el embalaje del producto y el método
de transporte.

Comenzando con el embalaje, después de considerar y analizar varias alternativas,
se ha evaluado cuidadosamente la opcion mas adecuada. Se ha buscado un
embalaje que cumpla con los requisitos de proteccion del producto, presentacion
visual atractiva y eficiencia logistica. Se ha tenido en cuenta tanto la imagen de
marca como la funcionalidad del embalaje para garantizar que el producto llegue
al cliente en 6ptimas condiciones.

Se ha tomado la decisién de embalar el producto ya montado, con la tapa dada
la vuelta y los agarres de la cazuela alojados en su interior. Esta configuracion
permite reducir al maximo el volumen general de la cazuela. Se plantea el uso de
una caja especialmente robusta para el transporte, teniendo en cuenta que esta
misma caja sera util para transportar la cazuela a lo largo de nuestras etapas
vitales. En este enfoque, no se ha priorizado la reduccion maxima de material,
sino la durabilidad y resistencia del embalaje, con el objetivo de que perdure en
el tiempo. Para facilitar su transporte, se ha afadido un asa estandarizada que
permite levantar la caja con facilidad.
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En cuanto al impacto de marca, se han tomado decisiones graficas que ayudan a
conectar con el cliente. En primer lugar, el exterior de la caja presenta una textura
de carton visible, lo cual indica al usuario que el producto es ecolégico. Ademas,
se ha optado por una comunicacion en una sola tinta negra, lo que genera un
mayor contraste y se relaciona con unaimpresidén mas tradicional. Como elemento
llamativo, se ha afiadido una pegatina verde en uno de los laterales para resaltar
la conexion del producto con el universo sostenible. El color corporativo se ha
reservado para el interior, lo cual crea una experiencia completa al abrir la cajay
permite que el cliente conozca finalmente nuestra marca. Este detalle juega un
papel importante en la creacion de una imagen de marca en la mente del cliente.
Ademas, se han afiadido valores de marca a través de mensajes para dotar de
personalidad al producto, como "cocina consciente y saludable”, "fabricado en
Espafia" y "Amor para toda la vida". Todos estos mensajes se han redactado en
espafiol, ya que se busca establecer una conexién con la tradicion y fomentar un
sentimiento de orgullo por lo propio.
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Dado que la caja es cuadrada, se coloca la cazuela en la diagonal del cuadrado,
aprovechando la mayor longitud en la planta. El cuadrado generado debido al
ancho maximo de la cazuela y una tolerancia de juego para facilitar el embalaje
tiene una medida de 32 cm. Como se menciond anteriormente, se da la vuelta a
la tapa para reducir la altura del embalaje, ya que el mango queda en el interior de
la cazuela. Por lo tanto, la altura de la caja es de 20 cm.

Teniendo en cuenta las dimensiones de las cajas (20 cm de alto, 32 cm de ancho
y 32 cm de profundidad) y considerando un pallet europeo estandar de 1200 mm
x 800 mm, se puede calcular la cantidad de cajas que se pueden colocar en un
pallet de la siguiente manera:

Primero, se debe calcularlaalturadisponible del palletrestando elespacio requerido
para el paletizado y la altura de las cajas. Al restar los 15-20 cm necesarios para
el paletizado, se obtiene un espacio utilizable de aproximadamente 198-203 cm.

Luego, se divide la altura utilizable del pallet entre la altura de las cajas mas
el espacio requerido para el paletizado. Esto proporcionara el nimero maximo
de capas de cajas que se pueden apilar en el pallet. Por ejemplo, si se tiene un
espacio utilizable de 200 cm y se divide por la altura de las cajas (20 cm + 15
cm), se obtendrian alrededor de 8 capas de cajas.

A continuacién, se calcula el nimero de cajas por capa dividiendo el ancho del
pallet (120 cm) entre el ancho de las cajas (32 cm). Esto dard como resultado
el numero maximo de cajas por fila en una capa. En este caso, se obtendria
aproximadamente 3 cajas por fila.
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Finalmente, se multiplica el numero de capas por el nimero de cajas por fila para
obtener el numero total de cajas que se pueden colocar en el pallet. Por ejemplo,
si se tienen 8 capas x 3 cajas por fila, se obtendria un total de 24 cajas.

Por lo tanto, con las dimensiones mencionadas de las cajas y un pallet europeo
estandar, se podrian colocar aproximadamente 24 cajas en un pallet.

A continuacion, se realiza el célculo del numero de cajas que podrian ser
transportadas utilizando las principales alternativas logisticas comunmente
utilizadas en la actualidad.

Para el contenedor de 20 pies, que tiene capacidad para 10 palés, se obtiene
un total de 240 cajas. Esto se calcula multiplicando el numero de palés por el
numero de cajas en cada palé, es decir, 10 x 24 = 240.

En el caso del contenedor de 40 pies, con capacidad para 21 palés, se puede
transportar un total de 504 cajas. Esto se calcula multiplicando el numero de
palés por el nimero de cajas en cada palé, es decir, 21 x 24 = 504.

En cuanto al trailer de camion, que tiene capacidad para 24 palés, se pueden
transportar hasta 576 cajas. Esto se calcula multiplicando el numero de palés por
el numero de cajas en cada palé, es decir, 24 x 24 = 576.

En términos de sostenibilidad, se prefiere utilizar el transporte ferroviario como
medio de transporte terrestre siempre que sea posible, debido a su menor
impacto ambiental y mayor limpieza. Sin embargo, es importante tener en cuenta
que el transporte ferroviario puede tener una menor flexibilidad debido a las
rutas preestablecidas. A pesar de esta limitacion, dado que la sostenibilidad es
un factor determinante en este proyecto, se considera el transporte ferroviario
como la primera opcion
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"¢sQué se cuece?" es un producto gastrondémico
sostenible, consciente y emocional, que rescata la
tradicion culinaria y promueve el consumo responsable.
La estrategia de comunicacion y marketing es crucial
para lograr una adecuada integracion del producto en el
mercado competitivo y diverso, permitiendo alcanzar a
un publico objetivo amplio. La creacion de una identidad
de marca sélida, seran fundamentales para el éxito de la
marca en el contexto actual.



Objetivos

Laestrategia de comunicaciony marketing es un pilar fundamental enlaintegracion
de un producto en el mercado actual. En el contexto altamente competitivo y
cambiante, la habilidad de diferenciar y posicionar una marca de manera efectiva
es esencial para establecer una conexion sélida con los consumidores y generar
lealtad hacia el producto. A través de una comunicacion estratégica, se busca no
solo informar sobre las caracteristicas y beneficios del producto, sino también
crear una narrativa que resuene con los valores y aspiraciones del publico objetivo.

La adecuada estrategia de marketing permitira generar conciencia sobre
la importancia de la sostenibilidad y el consumo consciente en el ambito
gastrondmico, aspectos que actualmente son altamente valorados por los
consumidores preocupados por el medio ambiente y la responsabilidad social.
Asimismo, mediante una comunicacion emocional, se establecera una conexion
con el publico basada en la tradicion culinaria y los aspectos culturales, lo que
potenciara la identidad de marca vy la lealtad de los consumidores.

El objetivo principal de la estrategia de comunicacion y marketing es posicionar la
cazuela "¢Queé se cuece?" como un producto gastrondmico sostenible, consciente
y emocional, que rescata la tradicion culinaria y fomenta el consumo consciente.
Para lograr este objetivo, es necesario cumplir con los siguientes requisitos clave:

1. Generar conciencia sobre la importancia de la sostenibilidad y el consumo
consciente en el ambito gastrondmico.

2. Establecer una conexion emocional con los consumidores a través
del valor cultural y la tradicién de la gastronomia.

3. Promover la produccion local y el comercio justo.

4. Diferenciar el producto de otros utensilios de cocina existentes
en el mercado.

B, Alcanzar un publico objetivo amplio y diverso, incluyendo diferentes

generaciones y perfiles de consumidores interesados en la gastronomia
y la sostenibilidad.
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El concepto de la estrategia de comunicacién y marketing para la cazuela
"¢$Qué se cuece?" se basa en resaltar su valor como un producto gastronémico
sostenible, consciente y emocional, que rescata la tradicion culinaria y fomenta el
consumo consciente. El objetivo principal es establecer una conexion sélida con
los consumidores a través de una propuesta que combine la utilidad funcional de
la cazuela con una necesidad social de preservar la cultura culinaria y promover
practicas sostenibles.

* Necesidad Social: Se busca generar conciencia sobre la importancia
de la sostenibilidad y el consumo consciente en el ambito gastronédmico. La
cazuela "¢Qué se cuece?" se presenta como una opcidn que promueve la
produccion local, el comercio justo y el respeto al medio ambiente.

* Necesidad Funcional: La cazuela "sQué se cuece?" se diferencia de
otros utensilios de cocina existentes en el mercado al rescatar la tradicion
culinaria y permitir la preparacién de platos auténticos y sabrosos. Su disefio
y materiales garantizan una coccion uniforme y eficiente, ofreciendo una
experiencia culinaria de calidad.



Publico Objetivo y
Estilos de Vida

El publico objetivo de la estrategia de comunicacion y marketing estd compuesto
por personas interesadas en la gastronomia, la sostenibilidad y el consumo
consciente. En base a perfiles extraidos de cuadernos de tendencias de cara
al 2024, asi como de las bases de datos de WGSN, se identifican los siguientes
perfiles de edad y estilo de vida:

« Joévenes Conscientes (25-35 afos): Estos individuos estan interesados
en la cocina, la sostenibilidad y las tendencias culinarias. Ademas, tienen un
estilo de vida activo y buscan productos que se adapten a su ritmo acelerado.
Para este grupo, la gastronomia no solo se trata de disfrutar de deliciosas
comidas, sino también de compartir experiencias culinarias con amigos en
espacios al aire libre. Dan importancia al acto social de la gastronomia y
encuentran satisfaccién al participar en actividades manuales en un mundo
cada vez mas digitalizado.

«  Familias Tradicionales Jovenes (30-40 afios): Estas familias priorizan
la calidad de los alimentos y la tradicion culinaria. Valoran los productos
sostenibles y buscan opciones que les permitan disfrutar de platos caseros y
saludables. Cocinan recetas tradicionales y aprecian la conexién emocional
con la cultura gastrondmica. Ademas, la gastronomia se convierte en una
actividad ludica y de unién familiar para ellos, y buscan productos de cocina
que brinden seguridad en el proceso, especialmente al involucrar a sus hijos
en la preparacion de alimentos.

*+  Seniors Apasionados (50-70 afos): Mantienen una conexion emocional
con la tradicidn culinaria y aprecian los productos que les permiten mantener
sus costumbres. Son conscientes de la importancia de la sostenibilidad y la
produccion local, priorizando la calidad y la durabilidad en sus elecciones
gastronomicas. Para ellos, la gastronomia también es un acto social de mayor
standing, participando en catas de vinos y visitando gastrobares. Ademas,
disfrutan del contacto con la naturaleza a través de actividades que combinan
la exploracion de la naturaleza con la posterior actividad gastrondmica,
como rutas matutinas seguidas de comidas en grupo. Asimismo, aprecian la
experiencia de cocinar solos y prestan atencidn a los detalles en cada plato
que preparan.

El contexto actual revela que la comunicacion gastrondomica se ha vuelto mas
enfocada en la sostenibilidad y el consumo consciente. Los consumidores estan
mas interesados en conocer la procedencia de los alimentos y optar por opciones
responsables con el medio ambiente. Las redes sociales han ganado relevancia
como plataforma para la difusién de contenido gastrondmico, especialmente a
través de imagenes atractivas y recetas inspiradoras.
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3. Propuesta
grafica

Laestrategiade creacionde marcapara "¢ Qué se cuece?" se basaen latransmision
de los valores de sostenibilidad, tradicion y emocidn a través de una identidad
visual sdlida y coherente. Para lograr esto, se propone una serie de elementos y
pautas de disefio que reflejen la esencia de la marca y establezcan una conexion
visual con el publico objetivo.

En primer lugar, se plantea la creacion de una imagen distintiva que represente
la imagen de una cazuela y un cucharon de manera estilizada. Utilizando lineas
limpias y formas geométricas inspiradas en la corriente vanguardista del purismo,
se busca transmitir una imagen moderna y sofisticada, sin perder de vista la
esencia tradicional de la cocina. Este logotipo sera la representacion visual
principal de la marca y estara presente en todos los materiales de comunicacion.

La ilustracion es una revision de las tradicionales ilustraciones culinarias
tradiconales, se pretende crear una identidad visual que sea atemporal, evitando
las modas pasajeras y destacando la esencia misma de la marca. La geometria
y la simplicidad visual permiten una comunicacion clara y directa lo que resulta
fundamental en el disefio de un logotipo y una identidad visual efectiva. Se emplea
una la caballera frontal, presente en la vaguardia del purismo¥*.

En relacion a la proporcion de colores de la marca, se sigue la regla 60/30/10,
donde el 60% corresponde al blanco, el 30% al negro y el 10% al terracota. La
seleccion de estos colores se basa en la intencién de transmitir una sensacién de
calidez y naturalidad que evoca la cocina tradicional. El color terracota se utilizara
como un color "acento”, presente en detalles estratégicos para resaltar ciertos
elementos o comunicar informacion importante. Su presencia en la paleta de
colores agrega un toque de vitalidad y distincidn a la marca. Con esta combinacién
de colores, se busca transmitir una imagen de autenticidad, tradicién y calidad en
la identidad visual.

Asimismo, al optar por alusiones a la tradicion, se establece un enlace con la
artesania local y se destaca el valor de lo sostenible. De esta forma, la marca
"$Qué se cuece?" resalta su conexion con las raices culturales y la autenticidad
culinaria, transmitiendo asi una imagen de cuidado por los recursos locales y
el medio ambiente. Esta estrategia refuerza la identidad de la marca como un
simbolo de calidad, tradicidn y responsabilidad en el ambito gastronémico.

Por ultimo, se propone desarrollar un sistema de identidad visual completo que
pueda ser aplicado en diferentes materiales de comunicacién. Esto incluye el
disefio de envases, sitio web, redes sociales, entre otros. La coherencia en la
aplicacion de la identidad visual en todos estos elementos es crucial para crear
una imagen unificada y reconocible de la marca "sQué se cuece?".

— (02)El purismo, como corriente artistica y estética, surgio a principios del siglo XX como una
respuesta a las formas ornamentadas y complejas del Art Nouveau y el Art Deco. Esta vanguardia artistica
buscaba una simplificacion de las formas, una reduccion a lo esencial y una pureza en el diserio. Se caracterizo
por el uso de lineas rectas, formas geométricas simples y una paleta de colores limitada.
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En el marco del proyecto "¢Qué se cuece?" se propone la implementacion de una
estrategia de marca que incluye diversas acciones para fortalecer la presencia
y el posicionamiento de la marca en el ambito digital. Entre estas acciones
destaca la creacién de un podcast, cada episodio ofrecera una charla en la que
se explorara en detalle un tipo de cocido especifico, centrandose en la regién y
en la forma tradicional de prepararlo, asi como en los utensilios y los ingredientes
caracteristicos. Con un invitdado que prepare dicho cocido de manera tradicional
para su familia y sea algo de gran valor emocional en su rutina.

El podcast se presenta como una plataforma de comunicacion altamente
beneficiosa para la estrategia de marca. En primer lugar, el formato de podcast
brinda la oportunidad de establecer una conexién directa y personal con la
audiencia. Al utilizar el formato de conversacion, se genera un ambiente intimo
y cercano que permite transmitir los valores de la marca de manera auténtica y
emocional. Los oyentes pueden sumergirse en el mundo del cocido tradicional
a través de narrativas y relatos inspiradores, lo que genera una experiencia
inmersiva y memorable.

Ademas, el podcast ofrece una gran versatilidad en términos de contenido. Cada
episodio puede abordar diferentes aspectos relacionados con el cocido, como
la historia, las técnicas de preparacion, las recetas tradicionales, los secretos
culinarios y las historias detras de cada variante regional. Esto permite a "¢Qué
se cuece?" posicionarse como una autoridad en el ambito de la gastronomia
tradicional y fomentar la valoracion de la cocina local y los productos regionales.

Es importante destacar que un podcast es un formato de contenido digital, similar
a un programa de radio, que se distribuye a través de plataformas de streaming
en linea. Los oyentes pueden acceder a los episodios en cualquier momento vy
lugar, utilizando sus dispositivos moviles o computadoras. Esta flexibilidad brinda
a "¢Qué se cuece?" la oportunidad de llegar a una amplia audiencia y expandir su
alcance mas alla de las fronteras geograficas. Ademas, el contenido del podcast
puede ser compartido y recomendado por los oyentes, lo que amplifica el impacto
de la marca y promueve su difusion organica en las redes sociales y otros canales
digitales.

El podcast permite establecer una conexidon emocional con la audiencia, transmitir
los valores de la marca de manera auténtica y generar una experiencia inmersiva.
Ademas, el formato versatil y la capacidad de alcance global del podcast brindan
a la marca la oportunidad de posicionarse como una autoridad en el ambito de la
gastronomia tradicional y expandir su presencia en el ambito digital.

;Qué se cuece?

' Chumpy
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En el contexto del proyecto, se ha dado especial
importancia al enfoque del ecodisero, también conocido
como disefno ecoldgico. Este enfoque implica considerar
y tener en cuenta factores medioambientales en todas
las etapas de disefio y desarrollo del producto, con el
objetivo de evitar o reducir los impactos negativos en el
medio ambiente a lo largo de su vida util.



Para lograrlo, es fundamental considerar el ciclo de vida completo del producto,
desde la extraccion de materias primas hasta la produccion, distribucién, uso
y finalmente el reciclaje o fin de vida. Esta visidn integral nos permite evaluar y
optimizar cada etapa para minimizar los impactos ambientales. (ATRIA Innovation,
2020)

En el desarrollo de este proyecto, se ha tenido presente constantemente este
aspecto esencial. La sociedad esta cada vez mas consciente de la importancia
de la sostenibilidad, y los clientes valoran positivamente el compromiso de las
empresas con el medio ambiente, demandando productos mas sostenibles.

La implementacion del disefio ecolégico conlleva numerosos beneficios, que
pueden clasificarse en tres grupos principales.

En primer lugar, los beneficios empresariales incluyen una mayor capacidad de
innovacion, mejor reputacion y una imagen positiva de la empresa, asi como un
valor afiadido que la diferencia de la competencia. Ademas, implica una produccion
mas eficiente, lo que se traduce en ahorro de recursos, energia y costes. Por
ultimo, puede tener un impacto positivo en los beneficios al abrirse a nuevos
mercados y aumentar las ventas. (Oliver, 2017)

En cuanto a los beneficios para los clientes y la cadena de valor, la sociedad cada
vez mas consciente busca implicarse en la preservacion del medio ambiente,
demandando productos y servicios que mejoren su calidad de vida.

Por ultimo, los beneficios para el medio ambiente son significativos, ya que al
aplicar el ecodisefio se pretende reducir el uso de recursos naturales y materiales,
gestionar de manera eficiente los residuos y minimizar las emisiones perjudiciales.

Enresumen, el enfoque del ecodisefio ha sido un elemento central en este proyecto,
con el objetivo de crear un producto que sea respetuoso con el medio ambiente,
satisfaga las necesidades de los clientes y genere beneficios empresariales.

En esta seccidn, se realizara una evaluacion exhaustiva del impacto ambiental de
la cazuela , asi como del proceso de fabricacion en todas sus etapas y de todos
los elementos involucrados, desde la adquisicion de las materias primas hasta el
final de la vida util de la capsula. Este analisis permitird obtener una comprension
integral del ciclo de vida del producto. Para llevar a cabo esta evaluacion, se
utilizaron dos herramientas: la rueda de Lids y la matriz MET.
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Este método ofrece unaforma practicay visual de evaluar el grado de sostenibilidad
de un disefio. Para lograrlo, se analizan diversas etapas y aspectos del ciclo de
vida, que incluyen el desarrollo de un nuevo concepto, la seleccion de materiales
con bajo impacto ambiental, la reduccién del uso de materiales, técnicas de
produccion optimizadas, sistemas de distribucion eficientes, minimizacién del
impacto durante el uso, optimizacion de la vida util y gestion adecuada al final de
su vida util (Cuervo, 2013). Cada uno de estos aspectos se pondera en una escala
del 1 al 4, sumando un total de 8, y se unen para formar un poligono. Cuanto
mayor sea el area coloreada en el poligono, mayor sera la sostenibilidad ambiental
del producto.

Esta herramienta también permite realizar comparaciones entre diferentes
disefios lanzados al mercado para determinar cual es mas favorable desde la
perspectiva del ecodisefio y la proteccion del medio ambiente.

ETAPA 0: Desarrollo de un nuevo concepbto

En esta etapa se enfatiza la innovacién y la inclusidén de elementos distintivos
qgue hagan destacar positivamente el disefio en estudio en comparacion con
otros productos similares en el mercado. En esta etapa "sQué se cuece??" lleva
dos puntos en la parte de innovacién. En este aspecto el producto no supone
una mejora notable sobre las prestaciones que pueden ofrecer otros productos
similares del mercado. Aun asi, si incorpora caracteristicas interesantes. Su
cuerpo de acero inoxidable con nucleo de aluminio proporciona una excelente
conduccion del calor, mientras que el revestimiento antiadherente cerdmico sin
teflon garantiza una experiencia de cocina saludable y ecoldgica.

ETAPA 1: Seleccién de maberial de bajo impacto.

Se ha priorizado la eleccidon de materiales que minimicen el impacto ambiental.
Se han descratados pinturas, revestimientos o esmaltados. El cuerpo de acero
inoxidable, el nucleo de aluminio y el revestimiento ceramico antiadherente
sin teflon garantizan durabilidad y seguridad alimentaria. Estos materiales son
reciclables, y pueden ser reciclados y se han evitado materiales perjudiciales para
el medio ambiente. Por todo ello en esta etapa se otroga una puntuacion de un 4.

ETAPA 2: Reduccion de maberiales durante el uso.

El disefio de la cazuela "sQué se cuece??" ha tenido en cuenta la reduccion de peso
y dimensiones innecesarias para optimizar su eficiencia y facilitar su uso. Se han
utilizado técnicas de fabricacidn que permiten minimizar el empleo de materiales
sin comprometer su rendimiento culinario. Esto contribuye a la sostenibilidad al
reducir la cantidad de recursos utilizados. Bien es cierto, a la hora de disefiar las
asas se ha priorizado la ergonomia antes que la reduccién del material, por lo que
en esta estapa la puntuacion es de un 3 sobre 4.



ETAPA 3: Optimizacion de técnicas de produccion.

El proceso de fabricacion de la cazuela ha sido cuidadosamente planificado
para maximizar la eficiencia y minimizar el impacto ambiental. Se emplean
diversas técnicas como la embuticidn, el ensamblaje, el corte, el conformado,
la soldadura, el acabado y el tratamiento térmico... Intentado reducir estas al
minimo necesario para la fabricacion del producto. Ademas, la colaboracion con
fabricantes artesanales aporta un valor afadido al proyecto. Estos artesanos,
con su profundo conocimiento y técnicas tradicionales perfeccionadas a lo largo
del tiempo, garantizan la excelencia en los procesos de fabricacion, lo que se
traduce en productos de mayor calidad y durabilidad. Esta atencién meticulosa a
los detalles y dedicacion especializada se alinea con la busqueda de un enfoque
de produccion mas sostenible y de alta calidad. Por ello la nota es un 3 en esta
etapa.

ETAPA 4: Optimizacion de sistemas de distribucion.

La estrategia de distribucion de la cazuela "sQué se cuece??" se enfoca en reducir
su impacto ambiental. Se evita la importacién de materiales y componentes
desde otros paises, o que disminuye la distancia recorrida por los productos
y las emisiones de carbono asociadas al transporte. Ademas, se seleccionan
proveedores locales, o que promueve la economia regional y un modelo de
produccion y consumo mas sostenible. De esta manera la ponderacién es de 4
en este apartado.

ETAPA 5: Reduccion de impacto durante el uso.

La cazuela "¢Qué se cuece??" se ha disefiado para ser eficiente en su uso y reducir
al maximo el consumo de energia. El revestimiento ceramico antiadherente sin
teflon evita que los alimentos se peguen, lo que reduce la necesidad de utilizar
aceites o grasas adicionales durante la coccién. Esto no solo contribuye a una
alimentacion mas saludable, sino que también disminuye el impacto ambiental
al reducir el consumo de recursos naturales y la generacion de residuos. De esta
manera se obtiene la maxima puntuacién en esta etapa.

ETAPA 6: Promocion de la durabilidad y reparabilidad.

La cazuela "¢Qué se cuece??" se ha pensado y fabricado con altos estéandares
de calidad, lo que garantiza su durabilidad y resistencia a lo largo del tiempo.
Ademas, se fomenta la reparabilidad del producto mediante la utilizacion de
técnicas de fabricacion que permiten el reemplazo de componentes individuales
en caso de desgaste o dafio, evitando asi la necesidad de reemplazar la cazuela
completa. Al tener un disefio atempral conseguimos que el vinculo emocional con
la cazuela sea mas perdurable en el tiempo y de esta manera el producto tenga
mayor durabilidad. Por ello la puntacion la puntucion en esta etapa es de un tres.
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nuevo concepto

ETAPA 7
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al final de la vida util. Seleccion de material
\ ~ de bajo impacto.

]

ETAPA 6 ETAPA 2
Promocién de Reduccion de

la durabilidad y | materiales durante
reparabilidad. el uso.

J 7
ETAPA 5 ETAPA 3
Reduccion de impacto Optimizacion

durante el uso. de técnicas de
produccion.

ETAPA 4
Optimizacion
de sistemas de
distribucion

ETAPA 7: Gestion responsable al final de la vida uil.

Al llegar al final de su vida util, la cazuela "¢Qué se cuece??" se puede reciclar
de manera responsable. Los materiales utilizados, como el acero inoxidable y
el aluminio, son reciclables y pueden ser recuperados para su posterior uso en
la fabricacién de nuevos productos. Esto cierra el ciclo de vida de la cazuela y
contribuye a la reduccion de residuos y la conservacion de los recursos naturales.
Al platear el nucleo de aluminio, presente en el cuerpo de acero, el reciclaje que se
planeta es a traves de la conversion de granza del cuerpo y su posterior separaion
con imanes, ya que el acero inoxidable es considerado paramagnético, lo que
significa que exhiben una respuesta magnética débil en presencia de un campo
magneético externo, y el aluminio, por otro lado, es un metal no magnético.De esta
forma el acero se vera atraido por imanes separandolo del aluminio. De esta nera
la cazuela alcanzaa un cuatro en esta etapa.

En resumen, el proyecto "Cazuela, 4Qué se cuece?" se enfoca en el desarrollo
de una cazuela ergondmica con caracteristicas y procesos de fabricacion
que promueven la eficiencia, la sostenibilidad y la salud. Desde la seleccion de
materiales de bajo impacto hasta la optimizacion de técnicas de produccion y la
gestidn responsable al final de la vida util, se busca minimizar el impacto ambiental
y ofrecer un producto de alta calidad y durabilidad. Ademas, al evitar laimportacion
de materiales y componentes y trabajar con proveedores y fabricantes locales,
se promueve la economia regional y se fomenta un modelo de produccion mas
cercano y sostenible.
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Matriz MET.
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Se ha desarrollado una tabla cualitativa que recopila las entradas y salidas
de cada etapa del ciclo de vida del producto, permitiendo obtener una vision
completa y extraer conclusiones relevantes (Cuervo, 2013). Estas entradas
y salidas se refieren a los consumos y emisiones relacionados con los
materiales, la energia y la toxicidad, pero no se proporcionan cifras ni resultados

especificos.

La matriz de evaluacion del ciclo de vida generalmente se compone de
diferentes categorias, como el uso de materiales (M), el uso de energia (E) y las
emisiones toxicas (T). Estas categorias se utilizan para identificar y evaluar los
consumos y emisiones relacionados con los materiales, la energia y la toxicidad
en cada etapa del ciclo de vida del producto.

En la tabla se encuentra toda la informacidn relacionada con la cazuela ";Qué
se cuece??". Como en cualquier ciclo de vida de un producto, se observa un
consumo de materias primas y materiales, asi como el uso de diversas formas
de energia para llevar a cabo el proceso. Ademas, estos procesos nunca son

(05)

inocuos y suelen generar emisiones contaminantes y residuos. El objetivo
principal es minimizar al maximo estos aspectos negativos y gestionarlos de la
manera mas eficiente posible para preservar el medio ambiente.

bauxita y alumina.

de bauxitay la

Fase Uso de Materiales | Uso de Energia Emisiones Toxicas | Residuos
(M) (E) (T)
Obtencion de - Bauxita (mineral [ - Energia eléctrica |- Emisiones - Residuos de
materia prima. de aluminio). para la extraccion | quimicas durante | la extraccion
y obtencion de la la extraccion de bauxitay

produccion de

produccion de alimina.
alumina.
- Hierro y otros - Energia eléctrica |- Emisiones - Residuos de

elementos para la
obtencion de acero
inoxidable.

y combustibles
fosiles para la
extracciony
obtencion del hierro
y otros elementos
necesarios para el
acero inoxidable.

quimicas durante
la extraccion y
produccion del
hierro y otros
elementos para el
acero inoxidable.

la extracciony
produccion del

hierro y otros

elementos para el
acero inoxidable.

- Arena, carbonato
de sodio, carbonato
de calcio y otros
materiales para la
obtencion de vidrio.

- Energia eléctrica
y combustibles
fosiles para

la fusiony
conformado del
vidrio.

- Emisiones
quimicas durante
la fusiony
conformado del
vidrio.

- Residuos
de la fusiény

conformado del

vidrio
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Fase Uso de Materiales Uso de Energia Emisiones Toxicas | Residuos
(M) (E) (T)
Procesamiento y - Acero inoxidable. | - Energia - Emisiones de - Residuos

fabricacion.

eléctrica para el
procesamiento

y fabricacion del
acero inoxidable
(corte, conformado,
soldadura,
tratamientos
térmicos).

gases de efecto
invernadero durante
el procesamiento

y fabricacion del
acero inoxidable.

generados durante
el procesamiento
y fabricacion del
acero inoxidable.

- Aluminio.

- Energia
eléctrica para el
procesamiento del

- Emisiones de
gases de efecto
invernadero durante

- Residuos
generados durante
el procesamiento

aluminio (fundicidn, | el procesamiento del aluminio.
conformado). del aluminio.
- Ceramica sin - Energia eléctrica |- No se generan - Residuos

teflon.

para la fabricacion
y aplicacion del
revestimiento

emisiones toxicas
significativas
durante la

generados durante
la fabricacion y
aplicacion del

ceramico. fabricacion y revestimiento
aplicacion del ceramico.
revestimiento
ceramico.
Ensamblaje y - Acero inoxidable + | - Energia eléctrica |- No se generan - Residuos

acabado.

Aluminio

para el ensamblaje
y acabado de las
piezas de acero
inoxidable.

emisiones tdxicas
significativas
durante el
ensamblaje y

generados durante
el ensamblaje y
acabado de las
piezas de acero

acabado de las inoxidable.
piezas de acero
inoxidable.

- Vidrio - Energia eléctrica |- No se generan - Residuos

para el ensamblaje
y acabado de las
piezas de vidrio.

emisiones toxicas
significativas
durante el
ensamblaje y
acabado de las
piezas de vidrio.

generados durante
el ensamblaje y
acabado de las
piezas de vidrio.
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o electricidad) para
calentar la cazuela
en una fuente

de calor (fuego,
vitroceramica).

electricidad) para la
fuente de calor.

emisiones toxicas
directamente
durante el uso
normal de la
cazuela.

Fase Uso de Materiales | Uso de Energia Emisiones Toxicas | Residuos
(M) (E) (T)
Distribucion. - Embalajes de - Energia para la - Emisiones de - Residuos de
carton. fabricacion de gases de efecto los embalajes de
los embalajes de invernadero durante | carton.
carton. el transporte de
los embalajes de
carton
Uso. - Combustible (gas | - Combustible (gas, [ - No se generan - No se generan

residuos
significativos
durante el uso
normal de la
cazuela.

componentes por
materiales: acero
inoxidable, vidrio,
carton, plastico.

residuos.

el transporte de
residuos.

Mantenimiento. - Productos - Electricidad o - No se generan - No se generan
de limpieza combustible para emisiones toxicas | residuos
(agua, jabon, la limpieza de la significativas significativos
desinfectantes). cazuela. durante el durante el
mantenimiento mantenimiento
normal de la normal de la
cazuela. cazuela.
Gestion de - Facil separacion - Energia para - Emisiones de - Residuos y
residuos y reciclaje de los el transporte de gases durante material no

aprovechable al
final de vida de
la cazuela (acero
inoxidable, vidrio,
carton, plastico).

Tras analizar detalladamente el proyecto, se pueden destacar diversos aspectos que llaman la atencién desde
una perspectiva de ecoeficiencia y sostenibilidad. En primer lugar, la eleccion de proveedores y fabricantes
locales contribuye significativamente a la reduccion de la huella de carbono al evitar importaciones de
materiales y componentes desde otros paises, lo que a su vez disminuye las emisiones asociadas al transporte.
Esta estrategia también respalda la economia regional y fomenta un modelo de produccién mas cercano y
sostenible.

Ademas, la colaboracion con fabricantes artesanales aporta un valor afiadido al proyecto. Estos artesanos,
con su profundo conocimiento y técnicas tradicionales perfeccionadas a lo largo del tiempo, garantizan la
excelencia en los procesos de fabricacion, lo que se traduce en productos de mayor calidad y durabilidad.

En resumen, "¢Qué se cuece?" se distingue por su enfoque integral en la busqueda de la ecoeficiencia y la
sostenibilidad. Mediante la seleccion de proveedores y fabricantes locales, el uso de materiales seguros y
resistentes, y la colaboracidn con artesanos especializados, se logra reducir la huella de carbono, apoyar la
economia local y ofrecer un producto de alta calidad y durabilidad. Este estudio de ecoeficiencia concluye
que el proyecto es un ejemplo inspirador de cémo la innovacién y la conciencia ambiental pueden converger
en beneficio de todos los implicados, desde los consumidores hasta el entorno en el que vivimos.
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Se ha utilizado un diagrama DAFO (Debilidades,
Amenazas, Fortalezas y Oportunidades) para obtener
conclusionesrelevantessobreelproducto. Estediagrama
es una herramienta altamente beneficiosa que facilita
el analisis de los aspectos positivos y negativos del
disefo, considerando tanto los factores internos como
los externos que afectan al producto desde su interior o
desde el exterior. De este modo, podemos comprender
la situacion actual y tomar decisiones basadas en ella.



POSITIVOS

NEGATIVOS

ForbGalezas:

Enfoque en el consumo consciente y
sostenible, lo cual responde a una demanda
creciente en la sociedad actual.

Disefio que representa la identidad y

Debilidades:

« Limitacién en la capacidad de la cazuela
para su uso por entre dos y cuatro
personas, lo cual podria limitar su mercado
potencial a hogares mas pequefios.

I

N la cultura de las distintas regiones de «  Necesidad de educar al publico sobre

T Espania, lo cual agrega valor emocional y la importancia del consumo consciente
personalizacién al producto. y sostenible en la gastronomia, ya que

E Uso de materiales sostenibles y procesos puede ser un concepto nuevo para algunos

R de produccion respetuosos con el consumidores.
medio ambiente, lo cual contribuye a la + Dependencia de la popularidad y

N sostenibilidad del proyecto. aceptacion del plato de cocido en el

O Atencion al disefio estético para atraer mercado gastronémico. Si el interés en

S a los consumidores y generar una el cocido disminuye, la demanda de los
experiencia visualmente agradable. utensilios especificos para este plato
Funcionalidad y eficiencia en la realizacion podria verse afectada.
del cocido, evitando problemas de + Posibilidad de competidores que ofrezcan
adherencia y garantizando una distribucion utensilios de cocina similares con
uniforme del calor. caracteristicas o precios mas atractivos,
Facilidad de limpieza y durabilidad del lo que podria dificultar la penetracién en el
producto, gracias al uso de materiales mercado.
resistentes y técnicas de fabricacién de « Limitacién en la versatilidad de uso de
alta calidad. los utensilios, ya que estan disefiados
Oferta de un producto de calidad a especificamente para el cocido, lo
un precio competitivo, optimizando que podria limitar su atractivo para
funcionalidad, materiales y costos de consumidores que buscan utensilios
produccion. multifuncionales.

Oporbunidades: Amenazas:

Creciente interés en la gastronomia -+ Competencia en el mercado de utensilios

E espafolay en la cultura culinaria regional, de cocina, lo cual puede dificultar la
lo cual puede generar una mayor demanda penetracion y posicionamiento del

X de utensilios de cocina que representen la producto.

T identidad de cada region. +  Posibles cambios en las preferencias y

E Mayor conciencia y preocupacion por el tendencias gastronémicas que podrian
consumo sostenible, lo cual puede atraer afectar la demanda de utensilios de cocina

R a consumidores que buscan productos especificos para el cocido.

N respetuosos con el medio ambiente. +  Posibles barreras reguladoras o legales
Potencial para colaboraciones relacionadas con los materiales utilizados

O y asociaciones con empresas y en la fabricacion de los utensilios de

S organizaciones que promuevan el consumo cocina.

consciente y sostenible en la gastronomia.
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El proyecto "¢Qué se cuece?" ha sido desarrollado con el objetivo de fomentar
el consumo consciente y sostenible en la gastronomia espafiola, promoviendo
la unién cultural y representando la singularidad de cada familia a través de
su cocina. A lo largo del analisis DAFO realizado, se han identificado diversas
fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas que impactan en la viabilidad
y éxito del proyecto.

Entre las fortalezas destacan el enfoque en el consumo consciente y sostenible,
lo cual responde a una demanda creciente en la sociedad actual. Ademas, se
destaca el uso de materiales sostenibles y procesos de produccion respetuosos
con el medio ambiente, lo cual contribuye a la sostenibilidad del proyecto en
todos sus aspectos. La atencion al disefio estético, la funcionalidad y eficiencia
en la realizacion del cocido, la facilidad de limpieza y durabilidad del producto, asi
como la oferta de un producto de calidad a un precio competitivo, también son
fortalezas significativas del proyecto.

Las oportunidades identificadas se relacionan con el creciente interés en la
gastronomia espafiola y la cultura culinaria regional, lo cual puede generar una
mayor demanda de utensilios de cocina que representen la identidad de cada
region. La creciente conciencia y preocupacion por el consumo sostenible ofrece
una oportunidad para atraer a consumidores que buscan productos respetuosos
con el medio ambiente. El proyecto también puede aprovechar colaboraciones
y asociaciones con empresas y organizaciones que promuevan el consumo
consciente y sostenible en la gastronomia, fortaleciendo su posicion en el
mercado y ampliando su impacto.

Sin embargo, el proyecto presenta debilidades que deben ser abordadas para
asegurar su éxito. Una de ellas es la limitacidn en la capacidad de la cazuela para
SuU uso para dos y cuatro personas, lo cual podria limitar su mercado potencial
a hogares mas grandes. Es importante considerar estrategias para adaptar
el producto y ampliar su alcance a diferentes tipos de hogares y necesidades.
Asimismo, se identifica la necesidad de educar al publico sobre la importancia
del consumo consciente y sostenible en la gastronomia, ya que puede ser un
concepto nuevo para algunos consumidores. La implementacion de estrategias
de comunicacion y marketing efectivas puede contribuir a superar esta barrera.

Por otro lado, existen amenazas que podrian afectar la viabilidad del proyecto.
La competencia en el mercado de utensilios de cocina representa un desafio, ya
que es necesario diferenciarse y posicionar el producto de manera efectiva frente
a otras opciones disponibles. Ademas, posibles cambios en las preferencias y
tendencias gastrondomicas podrian afectar la demanda de productos de este
caracter, por lo que es importante estar atentos a las necesidades cambiantes
del mercado.

En resumen, el proyecto "sQué se cuece?" es una propuesta innovadora que
combina el disefio industrial, la sostenibilidad, la cultura y la emocién para
crear utensilio de cocina especifico para el cocido en la gastronomia espafiola.
Destaca su enfoque consciente y sostenible, su representacién de la identidad
regional, el uso de materiales sostenibles y su disefio estético y funcional. Con
una adecuada gestion y estrategias de desarrollo, estas debilidades y amenazas
pueden superarse, potenciando el éxito y la viabilidad del proyecto contribuyendo
a la promocién de la gastronomia sostenible y consciente en la sociedad.
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OBJETIV<.:
DE DESARROLLO
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En el mundo actual, nos enfrentamos a numerosos desafios globales que requieren
una accion colectiva y comprometida para lograr un futuro sostenible. Para
abordar estos desafios y promover un desarrollo equitativo en todas las areas
de la sociedad, las Naciones Unidas establecieron los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS) en 2015.

Los ODS, también conocidos como Agenda 2030, constituyen un conjunto de
17 objetivos interrelacionados que abarcan desde la erradicacion de la pobreza
hasta la proteccidn del medio ambiente y la promocion de la igualdad de género.
Estos objetivos fueron disefiados para orientar a los paises y a la comunidad
internacional hacia un camino de desarrollo sostenible en todas sus dimensiones:
social, econdmica y ambiental.

La necesidad de los ODS surge de la comprensién de que nuestros recursos
naturales sonlimitadosy que debemostrabajarjuntos parapreservarlosy utilizarlos
de manera responsable. Ademas, el crecimiento econémico y el bienestar social
deben ser alcanzados de forma inclusiva y equitativa, garantizando que ningun
individuo o grupo se quede atras.

Los ODS brindan una hoja de ruta integral que aborda problemas urgentes como
la pobreza extrema, el cambio climatico, la desigualdad, la degradacion ambiental,
la falta de acceso a servicios basicos y la discriminacion. Estos objetivos estan
respaldados por metas especificas y marcan un camino claro hacia un futuro mas
sostenible y justo para todos.

DE DESARROLLO
SOSTENIBLE
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En este contexto, el proyecto "¢Qué se cuece?" se inserta en la vision de los ODS,
ya que busca fomentar el consumo consciente y sostenible en la gastronomia
espafiola a través del disefio industrial. Al centrarse en la creacién de una cazuela
especifica para cocido, el proyecto no solo persigue una funcién practica, sino
que también resalta la identidad y la cultura de cada region de Espafia donde se
consume este plato tradicional.

A continuacion, se detallan las relaciones entre el proyecto y algunos ODS
relevantes:

. Ohjetivo 8: Trabajo decente y crecimiento economico

El proyecto impulsa la produccion artesanal y el movimiento glocal, lo que puede
generar oportunidades de empleo local y contribuir al crecimiento econémico en
las comunidades. Ademas, la promocién de utensilios de cocina de calidad a un
precio accesible puede beneficiar a los consumidores y al mercado en general.

+  Ohjebivo 9: Industria, innovacion e infraestructura

El proyecto se enmarca en el ambito de la industria del disefio industrial y busca
promover laproduccion artesanaly local. La utilizacién de materiales sosteniblesyla
implementacion de técnicas de fabricacion de alta calidad fomentan la innovacion
en el sector, contribuyendo al desarrollo de una industria mas sostenible.

. Ohjetivo 11: Ciudades y comunidades sostenibles

El proyecto busca representar la identidad y cultura de cada region de Espaiia
a través del disefio de utensilios de cocina para cocido. Al destacar y valorar la
diversidad cultural y gastrondmica, se fomenta la sostenibilidad cultural y se
contribuye ala promocién de ciudades y comunidades mas inclusivas y resilientes.

+  Ohjetivo 12: Produccion y consumo responsables

El proyecto promueve el consumo responsable al fomentar la adquisicion de
utensilios de cocina sostenibles y duraderos. Se utilizan materiales sostenibles
y se incorporan procesos de produccion respetuosos con el medio ambiente.
Ademas, la atencidn a la calidad y la durabilidad del producto contribuye a reducir
el consumo y el desperdicio.

. Objetivo 13: Accion por el clima

El enfoque en la utilizacion de materiales sostenibles, los procesos de produccién
respetuosos con el medio ambiente y el disefio eficiente de la cazuela contribuyen
a reducir el impacto ambiental y promover la accion por el clima. Se busca
minimizar las emisiones de carbono y optimizar el uso de recursos naturales.

En conclusidn, el proyecto "¢Qué se cuece?" esta alineado con varios Objetivos
de Desarrollo Sostenible, ya que promueve el consumo consciente y sostenible,
representalaidentidady culturadelasregiones, mejoralaexperienciagastrondmica
y utiliza materiales y procesos de produccion respetuosos con el medio ambiente.
Al incorporar estos principios en el disefio de la cazuela para cocido, el proyecto
busca contribuir al desarrollo sostenible en diferentes dimensiones, desde lo
ambiental hasta lo social y econdémico.



PLIEGO DE Contenide

1. Condiciones 5. Condiciones

Generales Legales

- P 147 - P. 153

2. Condiciones 6. Seguridad en el

Técnicas proceso de fabricacién y

- P. 149 montaje

- P. 156

3. Condiciones T. Condicienes E

Facultativas specificas

- P. 149 - P 161

4, Condiciones

Econdmicas

- P 151
1 En el presente pliego de condiciones se establecen
Condiciones los requisitos generales que se solicitan al contratista
generales para la realizacion del proyecto "QUE SE CUECE:

cazuela innovadora para cocina”. Este pliego tiene
como objetivo especificar las condiciones técnicas,
facultativas, econdmicas y legales que deben tenerse
en cuenta para llevar a cabo el proyecto de manera
adecuada, definiendo las responsabilidades de las
partes involucradas en el proceso de ejecucion. Es
importante destacar que este documento no pretende
abarcar todos los detalles constructivos del producto.
Es responsabilidad del Contratista asegurarse de que
los detalles constructivos, materiales y seleccion de
componentes estén en conformidad con las ultimas
146 147 normas de disefio, reglamentos y técnicas aplicables.

1.1.
Objeto del pliego



1.2.
Documentacion
del proyecto

El presente proyecto consta de los siguientes documentos:

Documento 1. MEMORIA: Este documento describe los objetivos (requisitos)
buscados, el proceso seguido (marco metodoldgico) para la realizacion del
proyecto "QUE SE CUECE: cazuela innovadora para cocina" y la solucién final
adoptada con sus respectivas conclusiones. En resumen, este documento
contiene toda la informacion esencial para comprender el proyecto en su totalidad.

Documento 2. CALCULOS: Esta documentacidn refleja los datos directamente
obtenidos a través de programas de calculo y disefio utilizados en la resolucion
del proyecto. Aqui se encuentra la descripcion técnica de la solucion adoptada
para los calculos estructurales mediante el programa de calculo por elementos
finitos "Autodesk Inventor", asi como la documentacidon generada en dicho
proceso. Ademas, se presenta otra informaciéon complementaria a la "MEMORIA".

Documento 3. PLANOS: En este documento se incluyen los planos técnicos de
todos los elementos del producto. Estos planos deben expresar graficamente y
definir geométricamente todo lo que se ha proyectado. La informacién contenida
en estos planos sera fundamental para la fabricacion correcta del proyecto.

Documento 4. PLIEGO DE CONDICIONES: Este documento establece las normas
de comportamiento para la realizacion del proyecto desde el punto de vista
técnico, facultativo, econdmico y legal, entre los agentes involucrados en su
ejecucion.

Documento 5. MEDICIONES: En este apartado se recopilan las cantidades exactas
de cada una de las materias primas necesarias para la fabricacion de los distintos
componentes, tanto aquellos producidos internamente como los obtenidos de
proveedores externos, junto con sus respectivas referencias.

Documento 6. PRESUPUESTO: Este documento proporciona una cuantificacion
econdmica de lo proyectado. Se trata de una estimacion que brinda una idea
general de los costes del proyecto.

Se consideran documentos contractuales aquellos que estan incorporados
en el contrato y que deben ser cumplidos de manera obligatoria, a menos que
se autoricen modificaciones. Estos documentos son: anejos, planos, pliego de
condiciones, mediciones y presupuesto. El resto de los documentos o datos del
proyecto son informativos. Solo los documentos contractuales constituyen la
base del contrato. Por lo tanto, el Contratista no podra alegar modificaciones
en las condiciones del contrato basandose en los datos contenidos en los
documentos informativos, a menos que dichos datos aparezcan en algun
documento contractual.

El Contratista asume la responsabilidad de cualquier error que pueda derivarse de

no obtener la informacidn directa suficiente para rectificar o ratificar el contenido
de los documentos informativos del proyecto.
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Los documentos que definen este proyecto son compatibles entre si y se
complementan mutuamente. Se debe garantizar que, utilizando unicamente los
"CALCULOS", los "PLANOS", el "PLIEGO DE CONDICIONES" y las "MEDICIONES",
sea posible llevar a cabo la ejecucion completa del proyecto.

El ordeny la prioridad de los documentos dependera del aspecto que se considere.
Desde el punto de vista técnico-tedrico, la "MEMORIA" y los "CALCULOS" son los
documentos mas importantes, seguidos de los "PLANOS". Desde el punto de vista
juridico-legal, el documento mas relevante sera el "PLIEGO DE CONDICIONES".

Para la ejecucion del proyecto, se proporcionaran al Contratista los datos
necesarios de los elementos a disefiar, asi como todas las especificaciones
estructurales requeridas para realizar los analisis correspondientes. Ademas,
el Contratista debera presentar informes periddicos a la empresa, informando
sobre los resultados obtenidos a lo largo del proyecto, asi como un informe final
detallando los resultados y los pasos seguidos en el desarrollo del proyecto.

Los procedimientos de calculo se llevaran a cabo de acuerdo con lo establecido
en el documento "CALCULOS". EI Contratista no podra modificar dichos
procedimientos sin previa autorizacion.

En caso de que el Contratista subcontrate parte de la ejecucion del proyecto,
debera demostrar la cualificacion de la subcontrata y obtener la aprobacion de la
empresa.

La direccion de fabricacion sera ejercida por un ingeniero previamente
seleccionado, quien tendrd la responsabilidad de verificar los trabajos realizados
y asegurarse de que el Contratista cumpla con las pautas establecidas en el
proyecto.

El Contratista debera designar a sus representantes, incluyendo al jefe de
fabricacidén, para garantizar una correcta fabricacion del producto. Ademas, el
Contratista esta obligado a proporcionar al ingeniero encargado de la direccion
todalainformacidn necesaria y notificar cualquier incidencia. Asimismo, se espera
que cumpla con los plazos de fabricacion establecidos. En caso de retrasos, el
Contratista debe informar a la direccion de fabricacién, dejando la decision final
en manos de dicha direccion.



3.1. Jefe de
fabricacion

3.2. Obligaciones
del Contratista

4.3.3. Plazos
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fabricacion

4.3.4. Defectos
de fabricacion o
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El jefe de fabricacion sera el representante oficial del Contratista durante todo el
proceso y estara encargado de garantizar el cumplimiento claro y autorizado de
lo establecido en el proyecto. Debera cumplir y transmitir las drdenes recibidas
de la direccidn facultativa y notificar cualquier contratiempo si es necesario. En
caso de que sea necesario cambiar al jefe de fabricacion, el Contratista debera
informar previamente a la direccién facultativa, siendo esta ultima responsable
de tomar la decisidn correspondiente.

El Contratista sera el maximo responsable de la fabricacion en caso de
incumplimiento de las pautas establecidas en el pliego, siendo el jefe de fabricacidn
el segundo responsable. Debera facilitar, cuando sea necesario, certificados
de calidad de los materiales, maquinaria y equipos utilizados en la fabricacion.
Asimismo, debera informar de cualquier incidencia que pueda ocurrir durante el
proceso de fabricacion. El Contratista debera asistir obligatoriamente a todas las
reuniones convocadas por la direccién facultativa.

En caso de no poder asistir, debera justificar debidamente su ausencia y
nombrar a un representante, como el jefe de fabricacion. Otra de sus principales
obligaciones sera supervisar la fabricacion de forma presencial durante su jornada
laboral para asegurar el cumplimiento de lo establecido.

Los plazos de ejecucion y la fecha de inicio de la fabricacion estaran definidos
en el contrato y deberan ser cumplidos obligatoriamente por el Contratista. Este
ultimo debera informar a la direccion facultativa sobre el inicio de la fabricacion
y sera el maximo responsable de cualquier retraso. En caso de imprevistos, el
Contratista debera informar a la direccion facultativa, quien tomara la decision
correspondiente.

El jefe de fabricacion podra solicitar nuevos plazos a la direccion facultativa si la
fabricacion lo requiere y proporcionara justificacion. Si no es posible comenzar la
fabricacion en la fecha acordada, la direccion facultativa establecera una nueva
fecha de inicio tras una reunion, si es necesario.

El Contratista asume la maxima responsabilidad ante posibles defectos en la
fabricacién del producto. En caso de encontrar fallos de montaje, se desmontara
inmediatamente y se volvera a realizar el montaje de forma correcta. Si los fallos
son responsabilidad directa del Contratista, los gastos correran por cuenta del
Contratista.
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La cazuela tendra una garantia de cuatro afios a partir de su entrega al cliente.
Durante este periodo de garantia, los fallos o piezas defectuosas seran reparados
o reemplazados sin costo alguno para el cliente.

La empresa tiene el derecho de solicitar al Contratista que presente referencias
bancarias u otras referencias de entidades o personas para asegurarse de que
cumple con todas las condiciones requeridas para la ejecucion adecuada del
contrato. Estas referencias deben ser presentadas por el Contratista antes de la
firma del contrato.

Todos los gastos e impuestos de cualquier tipo derivados del contrato vy
establecidos por disposiciones del estado, provincia o municipio vigentes en
el momento de la firma del contrato serédn responsabilidad del Contratista, a
excepciondel IVA. Las modificaciones tributarias posteriores al contrato afectaran
al sujeto pasivo directo, y las partes no podran trasladarse mutuamente dichas
modificaciones. En ningun caso la modificacion del sistema tributario vigente en
el momento de la firma del contrato sera motivo de revision de precios.

Si el Contratista no ha realizado la reclamacion oportuna antes de la firma
del contrato, no podra reclamar un aumento en los precios establecidos en el
presupuesto que sirve de base para la ejecucidn del proyecto. Los errores
materiales o errores aritméticos en las unidades de importe se corregiran en
cualguier momento en que sean identificados, pero no se tendran en cuenta para
la rescision del contrato.



4.4. Precios
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4.7. Pagos

En caso de que sea necesario fijar un nuevo precio, se seguira el siguiente
procedimiento:

. El Contratista presentara por escrito su propuesta de nuevo precio.
. La Direccion Técnica evaluara el precio que considera adecuado.

Si ambas partes coinciden, se formalizara un acta. Si no pueden llegar a un
acuerdo, se presentara a la propiedad la resolucion que se considere apropiada, ya
sea aprobando el precio propuesto por el Contratista o segregando la ejecucion
del proyecto para que sea realizado por la administracion o por otro contratista.

La fijacion del precio contradictorio debe realizarse al inicio de la nueva unidad
de obra. Si ya se ha comenzado por cualquier motivo, el Contratista estara
obligado a aceptar el precio que se le haya fijado y a completar la obra de manera
satisfactoria.

Silos precios vigentes de jornales, cargas sociales y materiales experimentan una
variacion oficial superior o inferior al 5% en el momento de la firma del contrato,
se podra solicitar una revision de precios a peticidén de cualquiera de las partes,
la cual se aplicard a la parte restante por ejecutar. En principio, no se admitird
la revision de precios acordados, pero se permite durante periodos anormales
la rescision de precios en consonancia con las fluctuaciones del mercado. El
Contratista puede solicitar una revision al alza si hay una alteracién de precios
que afecte al aumento de los costos. Ambas partes acordaran el nuevo precio
unitario antes de comenzar o continuar la ejecucion de la obra.

Se presume que el Contratista ha realizado un estudio detenido de los documentos
del proyecto, y si no ha presentado ninguna objecion sobre posibles errores o
equivocaciones, se entiende que no hay disposicion alguna en cuanto a unidades
0 precios. En caso de que el numero de unidades sea inferior, se deducira del
presupuesto final.

Los pagos se realizaran segun los plazos establecidos previamente y
corresponderan al importe de las certificaciones de obra emitidas por el Ingeniero
Director.
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Bajo ninguna circunstancia el Contratista puede suspender los trabajos o
ejecutarlos a un ritmo menor debido a retrasos en los pagos. Deben llevarse a
cabo de acuerdo con el plazo establecido para su finalizacion.

El Contratista sera responsable de pagar una indemnizacion por cualquier retraso
injustificado en el plazo de finalizacion de las obras. El importe de la indemnizacion
sera el costo de los perjuicios materiales causados por la imposibilidad de ocupar
la propiedad, debidamente justificados.

Solo se aceptaran mejoras en la fabricacion sila compaiiia contratista ha ordenado
por escrito la ejecucidon de nuevos trabajos 0 mejoras que aumenten la calidad
de los trabajos contratados, asi como la calidad de los materiales y equipos
previstos en el contrato. No se permitiran aumentos en las unidades contratadas
a menos que haya habido un error en las mediciones del proyecto, en cuyo caso
la compania contratista puede ordenar por escrito la ampliacion de las unidades
contratadas.

Es importante tener en cuenta que el texto proporcionado parece ser una
parte de un contrato o documento relacionado con condiciones econémicas y
contratacion. Las cldusulas y términos especificos pueden variar dependiendo
del contexto y del acuerdo entre las partes involucradas.

La ejecucion del proyecto debe cumplir rigurosamente con todas las leyes y
regulaciones vigentes del estado, tanto en términos de seguridad laboral como
de normativas ambientales. Es responsabilidad primordial de la empresa llevar
a cabo el proyecto de acuerdo con las condiciones estipuladas en el contrato,
los documentos del proyecto y las leyes de contratos de trabajo aplicables.
Ademas, se debera garantizar el cumplimiento de las normas relacionadas con
la propiedad intelectual, la proteccién de datos y cualquier otro aspecto legal
pertinente. La empresa se compromete a mantenerse al tanto de cualquier cambio
o actualizacion en la legislacién y a adaptar sus practicas en consecuencia.
Asimismo, se velara por el respeto de los derechos de los trabajadores, asegurando
condiciones laborales justas, libres de discriminacion y acordes con los convenios
y legislaciones laborales correspondientes.
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Si el contratista no cumple con las obligaciones o disposiciones del contrato, o
con las érdenes de servicio de la empresa, se le requerira que cumpla con dichas
6rdenes en un plazo determinado, que no serd menor de 10 dias a partir de la
notificacion del requerimiento, excepto en casos de urgencia. Si el contratista
no cumple con las disposiciones en el plazo establecido, la empresa puede
ordenar provisionalmente el establecimiento de un régimen de intervencion, total
o parcial, a cargo del contratista. Se realizara una verificacion de los materiales
y un inventario de los materiales del contratista, y se devolvera al contratista la
parte de los materiales que no se utilicen en la finalizacién de los trabajos. La
empresa tiene la facultad de convocar un nuevo concurso por cuenta y riesgo
del contratista incumplidor o ejercer el derecho de rescindir el contrato, o bien
continuar con la intervencion. Durante el régimen de intervencion, el contratista
puede monitorear el progreso de los trabajos, pero no puede obstaculizar u
dificultar las 6rdenes de la empresa. El contratista puede ser liberado del régimen
de intervencion si demuestra su capacidad para retomar y completar los trabajos
de manera adecuada. Los gastos adicionales resultantes de la intervencion o del
nuevo contrato se deduciran de las sumas adeudadas al contratista, sin perjuicio
de los derechos que pueda ejercer la empresa en caso de que sean insuficientes.
Si la intervencion o el nuevo contrato resultan en una disminucion de los gastos,
el contratista no podra beneficiarse de la diferencia, que quedara a favor de la
empresa.

El contratista es el maximo y unico responsable de la seguridad de la fabricacion
y debe asegurarse de cumplir con las leyes de seguridad laboral. La propiedad
estara libre de responsabilidades. Ademas, el contratista debe establecer las
medidas de seguridad necesarias y proporcionar el equipo de seguridad adecuado
a los trabajadores. En caso de accidente o dafios a terceros o a objetos debido al
incumplimiento de las leyes vigentes, el contratista sera responsable.

El contratista debe tener cubierta su responsabilidad civil, de manera que esté
protegido en caso de que alguno de sus empleados o subcontratistas incumpla.
Es su responsabilidad tomar las medidas necesarias para no comprometer la salud
de sus empleados ni de terceras personas, y sera responsable de indemnizar en
caso de accidente. En caso de ocurrir un accidente, el contratista sera el unico
responsable de la indemnizacion, y el propietario y la direccidon del proyecto
estaran exentos de responsabilidad.
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El contratista debe cumplir con todas las leyes vigentes a nivel estatal, provincial
0 municipal, y es su responsabilidad obtener los permisos o certificados
necesarios. Los costos de dichos permisos o certificados deben ser cubiertos
por el contratista, no por la propiedad.

El contrato puede ser rescindido en los siguientes casos:

. El contratista no comienza en la fecha de inicio establecida.

. Hay retrasos excesivos en los plazos de entrega acordados.

. El contratista incumple sus responsabilidades.

. Se producen fallos en los materiales debido a la negligencia del contratista.
. Se realizan modificaciones en el contrato con incrementos de precio

superiores al 7%.

A continuacion se mencionan algunas leyes y regulaciones generales relacionadas
con la industria que se deben tener en cuenta:

. Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencion de Riesgos Laborales.

. Ley 54/2003, de 12 de noviembre, de reforma del marco normativo de la
Prevencién de Riesgos Laborales.

. Real Decreto 171/2004, de 30 de enero, por el que se desarrolla el articulo 24 de
la Ley 31/1995 de Prevencion de Riesgos Laborales.

. Directiva 89/391/CEE, relativa a la aplicacion de las medidas para promover la
mejora en la seguridad y salud de los trabajadores en el trabajo.

. Ley 50/1998, de 30 de diciembre, de Medidas Fiscales, Administrativas y del
Orden Social, que modifica la Ley 31/1995 en sus articulos 47, 48 y 49.

. Real Decreto Legislativo 5/2000, de 4 de agosto, por el que se aprueba el texto
refundido de la Ley sobre Infracciones y Sanciones en el Orden Social.

. Convenio 155 de la OIT sobre seguridad y salud de los trabajadores, de 22 de
junio de 19841.

. Real Decreto 707/2002, de 19 de julio, por el que se aprueba el Reglamento sobre

el procedimiento administrativo especial de actuacidn de la Inspeccion de Trabajo y
Seguridad Social y para la imposicién de las medidas correctoras de incumplimientos
en materia de prevencidn de riesgos laborales en el ambito de la Administracidn
General del Estado.

. Ley 21/1992, de 16 de julio, de Industria.

. Real Decreto 825/1993, de 28 de mayo, que determina Medidas Laborales y de
Seguridad Social especificas a las que se refiere el articulo 6 de la Ley 21/1992.

. Orden de 29 de julio de 1993, que desarrolla el Real Decreto 825/1993.

. Real Decreto 697/1995, de 28 de abril, que desarrolla el Reglamento de
Registro de Establecimientos Industriales de la Ley 21/1992.

. Real Decreto 2526/1998, de 27 de noviembre, que modifica el articulo 17.1 del
anexo al Real Decreto 697/1995.

. Real Decreto A1823/1998, de 28 de agosto, sobre Composicidn y Funcionamiento

de la Comisidn para la Competitividad industrial, desarrollando la Ley 21/1992.



6. Seguridad
en el proceso

de fabricacion
y montaje

En el marco del disefio y desarrollo de la cazuela "Qué se cuece", es de vital
importancia considerar la seguridad y la higiene en el proceso de fabricacion
y montaje. Esto se fundamenta en la Constitucion Espafiola, que establece la
responsabilidad de los poderes publicos en velar por estas cuestiones, asi como
en la transposicién de la Directiva Europea 89/391/CEE mediante la Ley 31/1995
de Prevencion de Riesgos Laborales (LPRL), modificada por la Ley 54/2003.

La Ley de Prevenciéon de Riesgos Laborales abarca diferentes aspectos, tales
como el derecho a la proteccion frente a los riesgos laborales, la elaboracion de un
plan de prevencidn de riesgos laborales, la evaluacion de riesgos, la planificacion
de la actividad preventiva, las modalidades de los servicios de prevencion y la
prevencion de riesgos graves e inminentes para la salud.

Es importante tener en cuenta que no todos los riesgos tienen el mismo nivel
de gravedad y que su manifestacion puede provocar accidentes de trabajo,
enfermedades profesionales o malestar y enfermedades en los trabajadores,
como fatiga, estrés o estados depresivos. Por lo tanto, la prevencion de riesgos
laborales debe integrarse en el sistema general de gestion de la empresa y se
realizard a través de la implantacién y aplicacién de un plan de prevencién de
riesgos laborales.

Este plan debe incluir la determinacion y/o constitucién de la modalidad
organizativa preventiva, el nombramiento de personas con responsabilidades en
materia de prevencion de riesgos laborales, la definicion de funciones y recursos,
las necesidades de capacitacion formativa, las practicas, procedimientos y
procesos, los recursos necesarios y los mecanismos de participacion y consulta.

Los instrumentos esenciales para la gestion y aplicacion del plan de prevencion
de riesgos son la evaluacidn de riesgos laborales y la planificacion de la actividad
preventiva. En el caso del disefio y fabricacidn de maquinaria, es necesario realizar
un estudio de seguridad que cumpla con los siguientes objetivos: establecer un
nivel de riesgos razonable y significativo para las personas y adoptar normas
de seguridad simples que faciliten la labor del operario. Al cumplir con estos
parametros, podemos asegurar que el proceso disefiado es altamente confiable.
Para lograrlo, es necesario analizar todas las posibles situaciones de peligro que
puedan surgir durante el proceso productivo y tomar medidas para mitigarlas.
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1 Riesgo mecanico:

Este riesgo comprende los factores que pueden resultar en lesiones debido a la
interaccidn con las maquinas utilizadas en la fabricacidn, las piezas de trabajo o
los materiales involucrados. Algunos de los riesgos mecanicos asociados incluyen
aplastamiento, cizallamiento, atrapamiento, cortes, impactos, entre otros.

2. Riesgo eléctrico:

Este riesgo implica la posibilidad de lesiones o incluso la muerte debido a
descargas eléctricas o quemaduras. Estas pueden ocurrir por el contacto con
partes activas, es decir, partes que normalmente estan bajo tension, o partes
que se han vuelto activas accidentalmente debido a un fallo de aislamiento. Para
prevenir estos riesgos, se recomienda realizar inspecciones periodicas.

3. Riesgo térmico:

Este riesgo esta relacionado con la posibilidad de sufrir quemaduras o efectos
adversos para la salud debido al entorno de trabajo. En la fabricacién de la
cazuela "QUE SE CUECE", se trabajaran en condiciones normales, sin exposicion
a temperaturas extremadamente altas o bajas, por lo que no habra un riesgo
térmico significativo.

4. Riesgo por ruido y vibraciones:

Esteriesgo se refiere al ruidoy las vibraciones generadas por las maquinas durante
su funcionamiento para la fabricacidn de las diferentes piezas y su ensamblaje. Los
efectos de estos riesgos pueden incluir la disminucion de la capacidad auditiva e,
incluso, la sordera en casos extremos, asi como la posibilidad de desencadenar
trastornos neurolégicos y vasculares debido a las vibraciones.

b. Riesgo por sustancias y materiales:

Los materiales y sustancias utilizados, procesados o liberados por las maquinas
empleadas en la fabricacion de la cazuela pueden generar diversos peligros,
como el contacto con fluidos, gases, nieblas, humos y polvos nocivos, toxicos,
corrosivos e irritantes, asi como la inhalacidon de los mismos. Ademas, existe el
riesgo de incendio y explosion asociado a estas sustancias y materiales.

6. Otros riesgos:

Ademas de los riesgos mencionados anteriormente, en las instalaciones donde
se llevard a cabo la fabricacion y el montaje de la cazuela "QUE SE CUECE",
existen otros peligros igualmente importantes, tales como caidas (tanto a nivel
del suelo como desde alturas), golpes contra objetos, caida de objetos, caida de
cargas suspendidas, golpes y/o cortes con herramientas, posibles atropellos por
vehiculos industriales y manejo manual de cargas en posturas forzadas.



6.2. Medidas de
prevencion de
riesgos

Estas medidas tienen como objetivo eliminar o reducir en la medida de lo posible
los peligros presentes, asi como limitar la exposicion de los trabajadores a
aquellos riesgos inevitables.

Medidas preventivas para los trabajadores:
En cumplimiento de las normativas vigentes, la empresa proporcionara a todos los

trabajadores encargados de la fabricacion y montaje de la cazuela, los siguientes
equipos de proteccion individual (EPIS) reglamentarios:

. Casco de proteccion.

. Gafas de seguridad.

. Auriculares de seguridad.
. Buzo de trabajo.

. Guantes de seguridad.

. Botas de seguridad.

Ademas, en situaciones especificas que lo requieran, se proveeran otros equipos
de seguridad mas sofisticados, tales como:

. Arnés de seguridad.
. Proteccion facial.
. Proteccidn respiratoria.

El cumplimiento de las medidas de seguridad y el uso obligatorio de los EPIS
son requerimientos indispensables para todos los trabajadores, sin excepcion.
Aquellos que no cumplan con las normativas de seguridad estaran sujetos a
sanciones adecuadas, incluso al despido como ultimo recurso.

Medidas preventivas para las maquinas:

Cada maquina dispondra de indicaciones legibles e indelebles que incluiran, al
menos, la siguiente informacion:

1 Dispositivos de informacion:

Se proporcionara la informacién necesaria para el manejo de la maquina, la cual
debe ser clara y comprensible, evitando ambigluedades. Asimismo, se instalara
un sistema de advertencia luminosa en un lugar visible junto al panel de control
para indicar cualquier mal funcionamiento que pueda poner en peligro la salud y
seguridad de las personas expuestas.

11. Dispositivos de advertencia:

Las maquinas deberan contar con dispositivos de advertencia intuitivos vy
facilmente comprensibles, como medios de sefializacion. Se tomaran medidas
para verificar periédicamente la eficacia de estos dispositivos de advertencia.
Se seguiran las prescripciones de las normas especificas relacionadas con los
colores y las sefales de seguridad establecidas por las Directivas comunitarias
correspondientes.

158

159

III. Marcado "CE":

Este procedimiento implica que el fabricante o su representante establecido en |a
Comunidad declare y garantice que la maquina comercializada cumple con todos
los requisitos esenciales de seguridad y salud aplicables. El marcado "CE" debera
incluir al menos la siguiente informacion:

. Nombre y direccion del fabricante.
. Designacion de la maquina.

. Designacion de la serie o modelo.
. Numero de serie.

. Ao de fabricacion.

IV. Manual de instrucciones:

Cada maquina estara acompafiada de un manual de instrucciones que contendr3,
como minimo, la siguiente informacién:

. Indicaciones establecidas parael marcadoy facilitacién del mantenimiento,
incluyendo la direccidn del importador y reparadores,  entre otros.

. Condiciones previstas de utilizacion.

. Descripcion de los puestos de trabajo que pueden ocupar los
operadores.

. Instrucciones para realizar operaciones sin riesgos.

. Procedimientos de puesta en servicio, utilizacién, mantenimiento vy

cualquier otra informacion relevante relacionada con la seguridad, como el
transporte y el montaje de la maquina.

En caso necesario, el manual de instrucciones también incluira advertencias
sobre el uso inadecuado de la maquina. Este manual se redactara en uno de los
idiomas comunitarios y contendra los planos y esquemas necesarios para la
puesta en servicio, el mantenimiento, la inspeccion y la verificacidn del correcto
funcionamiento de la maquina.

Requiisibos esenciales de seguridad y salud en el diseno y fabricacion:
L Principios de integracion de la seguridad.:

Tanto la cazuela en si como sus componentes y dispositivos asociados se
disefiaran y construiran de manera que las personas no estén expuestas a peligros
durante el montaje, uso y mantenimiento, siguiendo las condiciones establecidas
por el fabricante. Al seleccionar las soluciones mas adecuadas, se aplicaran los
siguientes principios, en orden:

. Eliminacién o reduccion de riesgos en la medida de lo posible, integrando
la seguridad en el disefio y fabricacion de la maquina.

. Adopcion de medidas de proteccion necesarias contra los riesgos que no
se puedan eliminar.

. Informacion a los usuarios sobre los riesgos residuales debido a la

incompleta eficacia de las medidas de proteccion adoptadas, indicando si



se requiere una formacion especial y si es necesario el uso de equipos de
proteccion individual.

. Consideracion por parte del fabricante, durante el disefio y la fabricacion,
de las molestias que puedan surgir para el operador debido al uso necesario o
previsible de equipos de proteccion individual, como calzado y guantes.

11. Montaje de la maquina:

Se proporcionaraninstrucciones necesarias paraun montaje seguro de lamaquina,
minimizando los riesgos. Se garantizara que la maquina pueda manipularse de
forma segura. En caso de que el peso, tamafio o forma de la maquina o sus
componentes impidan el desplazamiento manual, se facilitaran accesorios para
su elevacion o se disefiaran de manera que permitan el uso de medios de elevacion
convencionales.

III. Averias durante el servicio:

Los diferentes elementos de la maquina deberan resistir los esfuerzos vy
condiciones a los que estaran sometidos durante su uso normal a lo largo del
tiempo. El fabricante indicara en las instrucciones los tipos y la frecuencia de las
inspecciones y el mantenimiento necesarios por motivos de seguridad. También
se especificaran los elementos que pueden desgastarse y los criterios para su
sustitucion.

1V. Declaracion "CE" de conformidad:

La firma de la declaracion "CE" de conformidad autoriza al fabricante o a su
representante establecido en la Comunidad a colocar el marcado "CE" en
la maquina. Antes de emitir la declaracion "CE" de conformidad, el fabricante
se asegurara de que la documentacion requerida esté disponible y pueda ser
verificada. Esta documentacion incluira:

+ Plano de conjunto de la maquina.

+ Planos detallados y completos, incluyendo posibles notas de calculo vy
resultados de pruebas que demuestren el cumplimiento de los requisitos
esenciales de seguridad y salud.

El fabricante llevard a cabo las investigaciones y pruebas necesarias en los
componentes, accesorios 0 en la maquina en su conjunto para determinar si,
por su disefio y fabricacidn, puede ser montada y puesta en funcionamiento de
manera segura.
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7.
Condiciones
especificas

7.1.
Especificaciones
de los materiales
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En este apartado, siguiendo lo expuesto anteriormente, se detallaran los
materiales y las operaciones requeridas para la ejecucién del producto. No se
permitird cambiar la naturaleza de los materiales, pero se podran modificar los
procesos siempre que el resultado sea conforme y cuente con la aprobacion del
Coordinador. Cualquier consideracion técnica adicional sera responsabilidad de
los Contratistas, siempre y cuando cumplan los términos establecidos en las
condiciones generales.

Todos los materiales utilizados en este proyecto, incluyendo el vidrio, el acero
inoxidable y el aluminio, estan claramente definidos tanto en la "MEMORIA" como
en las "MEDICIONES". En caso de surgir alguna duda, se recomienda consultar
estos documentos, los cuales tienen validez legal complementaria a este Pliego.
Para obtener detalles constructivos especificos, se debe hacer referencia a los
"PLANOS" y a los diagramas de procesos correspondientes. Los materiales
basicos utilizados son los siguientes:

Vidrio: Debe cumplir con las especificaciones técnicas establecidas en términos
de transparencia, resistencia al calor y durabilidad. Se garantiza que no presentara
imperfecciones notables que afecten su funcionalidad o estética.

Acero inoxidable: Debe cumplir con las especificaciones técnicas acordadas,
asegurando resistencia a la corrosion y durabilidad en el uso cotidiano. El acero
inoxidable proporciona una superficie higiénicay de facil limpieza para el producto.

Corcho reciclado: Debe cumplir con las especificaciones técnicas establecidas
en términos de calidad y propiedades fisicas. Se garantiza que el corcho reciclado
cumplira con los estandares de resistencia, durabilidad y apariencia necesarios
para su funcidn como agarre de la cazuela. No se permitiran imperfecciones
notables que comprometan su funcionalidad o estética, asegurando asi un
producto final de alta calidad.

Aluminio: Debe cumplir con las especificaciones técnicas acordadas, asegurando
una alta conductividad térmica y resistencia en el uso cotidiano. El aluminio
utilizado como nucleo en la estructura de la cazuela garantiza una excelente
transferencia de calor, lo que contribuye a una distribucion uniforme del calor
durante el proceso de coccion. Se garantiza que el aluminio utilizado cumplira con
los estandares requeridos, garantizando asi un rendimiento 6ptimo en la cocina y
una experiencia de coccion eficiente y satisfactoria.

Cualquieranomalia o defectoidentificadoenalgunodelos elementos mencionados
durante la recepcién implicara que dichos materiales sean rechazados. En tal
caso, sera necesario informar y obtener la aprobacién del responsable superior,
presentando un documento detallado que describa el problema y las medidas
necesarias a tomar en relacion al proveedor.



7.2.
Especificaciones
de ejecucion

La ejecucion del proyecto se llevara a cabo de la siguiente manera, siempre con
el consentimiento del Coordinador y de acuerdo con las Condiciones Generales
establecidas en el Pliego.

1. Adquisicion de materiales

Consisteenlacompray posterioralmacenamientodelos materialesycomponentes
necesarios para la fabricacion de la cazuela. Para ello, el Contratista o una persona
designada sera responsable de realizar los pedidos a los proveedores, teniendo en
cuenta la informacién proporcionada en las "MEDICIONES" y en las Condiciones
Generales del documento. Se debera considerar el presupuesto total disponible
para el proyecto, teniendo en cuenta posibles modificaciones de precios por
parte de los proveedores.

1I. Transporte de los materiales

Elcostodeltransporte de los materiales hastala plantade produccidn sera asumido
por el proveedor, siempre y cuando el Contratista lo considere conveniente de
acuerdo con las condiciones econdmicas establecidas. Este transporte debera
ser aprobado por el Contratista.

1II. Proceso de fabricacion

. Instalaciones: Las instalaciones siempre estaran limpias y en condiciones
Optimas para garantizar un entorno de trabajo seguro y adecuado. Se
designara al menos a una persona responsable de mantener las instalaciones
en buenas condiciones. Las instalaciones incluiran los siguientes espacios de
trabajo:

. Almacén: Se utilizara para almacenar materias primas, componentes
adquiridos y cazuelas terminadas listas para ser enviadas a los clientes. Este
espacio estard cerca del area de trabajo y contara con suficiente espacio
para trabajar comodamente. Cumplira con todas las normas de seguridad
necesarias y solo podran ingresar personas autorizadas y maquinaria para el
manejo de la materia prima. Ademas, se realizaran pruebas pertinentes para
verificar la calidad y el estado de los materiales al recibirlos. En caso de que
se detecten defectos, se procedera a su eliminacidn y se informara al superior
correspondiente.

. Area de trabajo: Es el espacio donde se llevara a cabo la produccion de los
elementos fabricados. En particular, se realizaran dos procesos: inyeccion por
soplado y eliminacion de rebabas y acabado superficial mediante mecanizado.
Estas operaciones seran realizadas exclusivamente por personal autorizado y
calificado en las tareas correspondientes. El area de trabajo proporcionara las
condiciones adecuadas para que el operario pueda trabajar de manera segura
y comoda.

. Area de montaje y embalaje: En este espacio se ensamblaran todos los

elementos de la cazuela y se realizara una inspeccion posterior para asegurar
un montaje correcto y en perfectas condiciones de uso. Luego, se procedera a
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embalar cada cazuela de acuerdo con los requisitos de embalaje y se crearan
unidades de carga adecuadas para el transporte correcto de los productos.
Estas unidades consistirdan en cuatro cazuelas apiladas horizontalmente y
sujetadas adecuadamente a un palé americano.

. Zonas auxiliares: Son todos aquellos espacios que no se utilizan
directamente en la fabricacién del producto, pero que son necesarios para
garantizar condiciones de trabajo aceptables, como pasillos y servicios.

. Maquinaria y herramientas utilizadas: Durante todo el proceso de
produccion, se mantendra la maquinaria, las herramientas y los utensilios en
optimas condiciones. Se realizara el mantenimiento adecuado y se asegurara
de que estén en buen estado de funcionamiento.

. Mano de obra: Se empleard la cantidad minima de personal necesaria para
llevar a cabo todas las operaciones de manera adecuada, y contaran con la
capacitacion requerida para realizar las tareas de forma segura y cumpliendo
con la normativa vigente. Todo el personal estara familiarizado con las normas
de seguridad y se les proporcionara la formacion necesaria en ese ambito, asi
como el equipo de proteccion individual necesario cuando sea requerido.

Estas especificaciones de ejecucion aseguran un proceso de fabricacion eficiente
y seguro, garantizando la calidad del producto final. Cualquier modificacién o
cambio en las operaciones debera contar con la aprobacion del Coordinador y
cumplir con las condiciones establecidas en el Pliego de Condiciones Generales.
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1.
Inbroduccion
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El objetivo de este documento es realizar una proyeccion
de la inversion requerida para la fabricacion del
producto y establecer un precio de venta unitario que
permita obtener rentabilidad. Para determinar el precio
de venta, se utilizara el método del coste mas margen,
el cual consiste en agregar un margen de beneficio al
coste total unitario del producto. Este método es justo,
objetivo y ampliamente utilizado en la industria.



2. Cosbo de

fabricacion

El presupuesto se ha elaborado en base a una estimacion de produccion anual de
1500 unidades. Sin embargo, es importante tener en cuenta que los tiempos de
fabricacidn y montaje son aproximados, por lo que esta estimacion es orientativa.

El presupuesto se divide en cinco apartados que se abordaran a continuacion:

Costo de fabricacion (C.F): Este apartado engloba los gastos directos relacionados
con la fabricacion del producto.

Mano de obra indirecba (M.Ol): Aqui se incluyen los costos asociados al personal
técnico y de supervision involucrado en el proceso de produccion.

Cargas Sociales (C.S.): Se refiere al porcentaje estimado de cargas sociales sobre
los salarios totales de la mano de obra indirecta.

Gastos Generales (G.G.): Este apartado contempla los gastos generales de la
empresa, como el alquiler de la fabrica, servicios publicos, mantenimiento de
equipos, seguros y otros gastos adicionales.

Beneficio Indusbrial (B.l.): Aqui se estima el margen de beneficio sobre el coste total
unitario del producto.

A continuacidn, se detallaran cada uno de estos apartados en el presupuesto.

El Coste de Fabricacion (C.F.) es el gasto directo asociado a la produccion del
producto, como su nombre indica. Esta compuesto por tres elementos clave que
impactan directamente en la fabricacion: los materiales utilizados, la mano de
obra directa (M.O.D.) y el coste del puesto de trabajo.

Por lo tanto, el C.F. se calcula sumando el coste de los materiales, el coste de la
mano de obra directa y el coste del puesto de trabajo.

C.F. = material + M.O.D.+ puesto de trabajo

Para comenzar, es importante determinar la cantidad de unidades que se
produciran en un afo. En este caso, la estimacion es de 1500 unidades anuales.

En lugar de fabricar las piezas internamente, se ha decidido subcontratarlas
a proveedores especializados. Esto implica que se compraran las piezas ya
fabricadas y se incluiran en el proceso de ensamblaje posteriormente.
Por lo que en este caso la suma seria de:

C.F. = piezas + M.O.D.
Para calcular el coste de subcontratacion de cada pieza, es necesario conocer la

cantidad de piezas requeridas por cazuela, la cantidad total de piezas necesarias
y el coste unitario de cada pieza.
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Nombre

Piezas por cazuela Cantidad de piezas | Cosbe unibario (€) Cosbe tokal (€)

Cuerpo

1500 20,00 € 30.000,00 €

Asas

3000 5,00 € 15.000,00 €

HRemaches

6000 0,50 € 3.000,00 €

Pieza de vidrio (tapa)

1500 8,00 € 12.000,00 €

Piezas de acero (tapa)

1500 3,00 € 4.500,00 €

Agarre corcho

[ N N = B

3000 2,00€ 6.000,00 €

—

(07)

Presupuesto piezas sub-contrtadas.

Creacion propia, 2023

Tobal 70.500,00 €
Total ud. 3525 €

El coste total de subcontratacion de piezas se obtiene sumando los costes
totales de cada pieza. En este caso, el coste total de subcontratacion de piezas
es de 70.500,00 €.

Una vez que se han subcontratado todas las piezas, se llevara a cabo el ensamblaje
de las cazuelas en la fébrica. Para estimar el coste de ensamblaje por unidad, se
ha calculado un valor promedio de 6,78 € por unidad.

Ahora se procede a calcular el desglose del coste de ensamblaje por unidad:
Tiempo de trabajo por unidad: 0.5 horas

Coste horario de mano de obra: 13,56 €/hora (tabla numero xx)

Coste de mano de obra por unidad: 0.5 horas x 13,56 €/hora = 6,18 €

El desglose del coste de ensamblaje por unidad seria el siguiente:

Coste de mano de obra: 6,78 €

El coste total de ensamblaje se obtiene multiplicando el coste de ensamblaje por

unidad por la cantidad de unidades. En este caso, el coste total de ensamblaje es
de 10.170,00 €.

Licenciado-grado

Técnico Técnico auxiliar Empleado Operario Empleado auxiliar Operario auxiliar

Salario Anual

20.406,28€ 2467772 €

2224968 € 19.890,68 € | 18.505,14 € 18.311,54 € 17.195,02 €

Salario hora

1616 € 1356 € 12,23 € 10,93 € 1047 € 10,06 € 945 €

—

Salarios minimos.

Convenio del metal, 2023

C.F.
Creacién propia, 2023
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(08)

(09)

Finalmente el El Coste de Fabricacion (C.F) :

Piezas MoD Tokal

1 unidad 3535 € 8,718 € 4243 €

1500 unidades 53.025,00 € 10470,00 € 63.185,00 €




3. Manode
obra indirecta

4. Cargas

sociales

5. Gasbtos
generales

La mano de obra indirecta (M.O.l.) se refiere al grupo de trabajadores que estan
relacionados directamente con la produccion pero no tienen responsabilidad
sobre los puestos de trabajo. Se calcula como un porcentaje de la mano de obra
directa.

En el caso de "sQué se cuece?" se ha considerado un porcentaje del 45% para la
mano de obra indirecta. Esto significa que el coste de la mano de obra indirecta
sera el 45% del coste de la mano de obra directa. Ya que la mayor actividad de la
empresa no recae en el producto sino en su venta.

M.O.l. = (%M.Q.l) - (M.O.D.) = 0,45 - 10.170,00 = 457650 €

Las cargas sociales incluyen diversas contribuciones que la empresa realiza a
los organismos oficiales para cubrir prestaciones relacionadas con la Seguridad
Social, el seguro de desempleo, el fondo de garantia salarial, los accidentes de
trabajo, la responsabilidad civil y la formacion profesional. A continuacion se
detallan los porcentajes correspondientes a cada una de estas contribuciones:

Seguridad Social: 28,14 %

Seguro de desempleo: 2,35%
Fondo de garantia salarial: 0,20%
Accidentes de trabajo: 7,6%
Responsabilidad civil: 1%
Formacion Profesional: 0,60%

La suma de estos porcentajes resulta en un total del 39,89% de cargas sociales
sobre la suma de los costes de la mano de obra directa e indirecta. Estas
contribuciones son obligatorias y se destinan a garantizar el bienestar y la
proteccion de los trabajadores.

C.S.=(%C.S.) - (M.O.D + M.O.l) = (0,3989) - (10.470,00 + 4.576,50) = 573491 €

Los gastos generales se refieren al costo total necesario para garantizar el
correcto funcionamiento de la empresa, excluyendo los gastos previamente
analizados. Estos gastos pueden variar segun las caracteristicas y el tamafio de
la empresa. Algunos de los conceptos principales que engloban estos gastos son:
nomina de la plantilla, pluses, gastos de administracion, incentivos, elementos de
seguridad, consumo de energia, licencia fiscal y amortizacion de edificios.

Por lo general, los gastos generales se expresan como un porcentaje con respecto
a la mano de obra directa y suelen situarse en un rango del 13% al 17%. En el
caso especifico de la cazuela, se ha establecido un porcentaje del 17% para estos
gastos. Este porcentaje se aplica sobre el costo total de la mano de obra directa
e indirecta para obtener el costo de los gastos generales.

GG. = (%G.G) - (M.O.D.+ M.O.l) = 0,15 - (10.170,00 + 4.576,50) = 2506,91 €
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6. Cosbe
fabrica

7. Beneficio
indusbrial
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Se refiere al gasto total que representa la fabricacion del producto para la
empresa. Se calcula sumando los diferentes costos que hemos determinado
anteriormente: el costo de fabricacion (C.F.), la mano de obra indirecta (M.O.1.),
las cargas sociales (C.S.) y los gastos generales (G.G.). Al sumar estos
componentes, obtenemos el costo total en fabrica.

CT=CF+MO.I+CS. +GG.
CT =63.195,00 € + 4576,50€ + 5734,91 € + 2.506,91 € = 7601332 €

Coste unitario = 76.013,32 €/1500= 50,68€

Representa la ganancia que la empresa obtiene por la venta del producto. Se
expresa como un porcentaje establecido por la propia empresa en relacion al
costo total en fabrica. En este caso, se ha fijado un porcentaje del 18%, que es
el valor comunmente utilizado en la actualidad. Este porcentaje determina el
margen de beneficio que se agrega al costo total en fabrica para establecer el
precio de venta del producto.

B..=%B.l.- CT.= 0,18 - 50,68€ = 9,12€

El beneficio total de la empresa a final de afio como resultado de la venta del
lote completo de 1500 unidades seria por lo tanto de 13.682,40 €.



8. Resumen

A continuacion, se presenta un desglose detallado de las diferentes partidas
que conforman el presupuesto industrial del producto, junto con dos aspectos
adicionales: el precio de venta en fabrica y el precio final de venta al publico.
Cabe destacar que todas las cifras mencionadas estan relacionadas con la
fabricacién de una unica cazuela.

Concepbo Descripcion Importe
Costo de fabricacion Flezas 95,25 €
M.0.D 6. /8€ | 42,03 £
Mano de obra indirecta M.O.L (%6M.0L) - (M.O0.D.) 3,05 €
Cargas sociales C.S. (%C.5.) (M.O.D+M.O.L) 3,82 €
Gastos generales G.G. (%G.G.) (M.O.D.) 1,67 €
Coste total en fabrica C.T.=C.F.+ MOl + C.5. + G.GG. 50,68 €
Beneficio Industrial B.l. (3B.1.) C.T. 912 €
F‘recm de venta en PV = CT +BL
fabrica 59,80 €
WAPNV.=0,21
IWVAL(21%) : 1256 €
PT.=PFVN. + IVA
PRECIO TOTAL + 7235 €
- (10)

Resumen del presupuesto.

Creacion propia, 2023

El precio final de venta al publico se estima en 72,35€. Es importante tener en
cuenta que esta cifra es aproximada, ya que se basa en estimaciones. Ademas,
existen costos adicionales que se deben considerar, como el costo de transporte.
Sin embargo, este presupuesto proporciona una aproximacion cercana a la
realidad y es de gran utilidad para comprender la trazabilidad del producto.
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