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Capitulo 1

Introduccion

El proyecto se basa en reconocer la situaciéon actual y los principales problemas y necesidades
que tienen la senoras encargadas del comedor popular San Cipriano en Sicre, Huayopata, Cuzco.
A través de una metodologia de Diseio Centrado en el Usuario, se buscé en una primera etapa
conocer a profundidad céomo las senoras del comedor popular cocinan para alimentar a casi 90
comensales diariamente. Este proceso permitié identificar de manera conjunta algunas dificultades
e inconvenientes que experimentan al momento de cocinar, para luego dar paso a la elaboracién
de propuestas de solucién. El equipo desarrollé algunas alternativas, las cuales -mediante técnicas
participativas- fueron luego revisadas y modificadas con las mismas sefioras, de modo que el disefio
final se adecue mejor a sus necesidades y deseos, pero a la misma vez que incorpore sus propios
conocimientos y experiencia. De esta manera se pudo llegar a un disefio de cocina que se adapte a
las sefioras, y no que las sefioras tuvieran que adaptarse al nuevo diseno de cocina.



Capitulo 2

Metodologia de trabajo

La metodologia de trabajo se basé en el enfoque de “Diseno Centrado en el Usuario”. Este
enfoque estd compuesto por tres partes principales: (1) escuchar, (2) crear, y (3) entregar.

La primera parte, la parte que concierne a “escuchar”, consiste en conocer con la mayor profun-
didad posible a la poblacién y al problema al que uno se estd aproximando. A través de diferentes
técnicas, dependiendo de la poblacién, circunstancias y tematica, se busca comprender las diversas
dimensiones que componen el problema tal y como es entendido y vivido por los pobladores, asi
como los deseos y expectativas de estos mismos.

En el presente proyecto, se llevaron a cabo entrevistas semi-estructuradas, observacién y obser-
vacién participante alrededor del proceso de cocinar. En primer lugar se observé detenidamente el
espacio para entender su distribucién interna y las funciones que albergaba en distintos momen-
tos. Se examinaron también las caracteristicas de los principales elementos: como el combustible,
los utensilios de cocina, la zona de trabajo, y la cocina en si misma. Ademaés, se indagd sobre las
distintas etapas que componen el proceso de “cocinar”: preparacién, coccién, y post-cocciéon.

Dado que actualmente el comedor se encuentra inactivo, pues estd a la espera de la llegada
de nuevos alimentos, se propicié6 que un dia algunas de las senoras del comedor pudieran preparar
una comida como lo harian habitualmente. De esta manera, se tuvo la oportunidad de presenciar
y participar en todo lo que implica el proceso de cocinar normalmente para estas sefioras, lo cual
fue un factor fundamental para la comprensién de los problemas. Esta sesién también permitié
conocer mejor a las mismas sefioras y que ellas conozcan al equipo de trabajo, de modo que se fue
construyendo una relacién de confianza.

La segunda etapa, “crear”, consiste en desarrollar soluciones a partir de la informacién recopilada
y los problemas identificados en la primera parte. El equipo desarroll6 cuatro alternativas de diseno
de cocinas que pudieran satisfacer las necesidades de las sefioras al momento de cocinar. Estos
cuatro disefios fueron presentados a las sefioras en una sesién de retroalimentacion en la que ellas
dieron su opinién sobre los disenos. De acuerdo a sus opiniones, se rescataron algunas ideas de los
disenos hechos previamente, mientras que otros aspectos si fueron cambiados en su totalidad en
funcién a los deseos de las sefioras. La presentacion de los disefios se realizé mediante dibujos a
mano alzada que fueron bien recibidos por las senoras y facilité la comprensién de las propuestas.

La tercera etapa consistié en “entregar”. Se convocd a las sefioras para que participaran del
proceso de construccién del modelo de cocina final con sus familias. Solo algunas pudieron hacerlo,
pero su contribucién fue fundamental para la recoleccion de materiales, técnicas de construccion,
y sobre todo, la toma de decision respecto a algunas modificaciones del diseno que resultaron



pertinentes al momento de construirlo.

Al final del proceso las sefioras que fueron participes del proceso se mostraron muy satisfechas
con el resultado final, por lo cual, incluso atin sin haber realizado la correspondiente evaluacion,
podemos decir que el proceso de disefio e implementacién de la cocina fue muy enriquecedor para
ambas partes.



Capitulo 3

Miembros del equipo

El equipo de trabajo interdisciplinario fue conformado por:
1. Jefe del Proyecto: Ing.Miguel Hadzich

2. Antropdloga: Fiorella Belli

3. Disenador Industrial: Luis Miguel Hadzich

4. Ingeniero Mecéanico: Daniel Abarca



Capitulo 4

El Comedor Popular de San
Cipriano

4.1. Las senoras del comedor popular

El comedor popular de San Cipriano estda a cargo de 25 mujeres del centro poblado de Sicre,
quienes alternan funciones y rotan para proveer una comida diaria a alrededor de 90 personas (32
familias). Estas mujeres, la mayoria entre 40 y 70 anos de edad aproximadamente, administran los
insumos y se encargan de atender el comedor popular desde hace 18 anos. El grupo no ha contado
siempre con los mismos integrantes. A lo largo de los anos algunas senoras se han alejado, otras
se han incorporado recientemente, y otras por ser ya mayores de edad ya no colaboran con la
preparacion pero siguen recibiendo su comida diaria.

Asimismo, no todas las sefioras parecieran mostrar el mismo compromiso y dedicacién con el
comedor popular. Las sefioras con las que se pudo trabajar méas de cerca -la mayoria pertenecientes
a la junta directiva-, que fueron alrededor de tres, mencionaron reiteradamente la falta de cohesién
que sufria actualmente el grupo de senioras del comedor popular. Manifestaron que muchas cosas
podrian mejorarse de su comedor, pero que por falta de participacién e iniciativa de las mismas
sefioras era dificil concretar actividades. No obstante, a lo largo del proyecto participaron en total
en alguno de los momentos del proceso, alrededor de diez senoras.

4.2. El espacio del comedor popular

El espacio fisico del comedor popular consta de los siguientes elementos como lo podemos ob-
servar en la siguiente fotografia y plano:

= Lavadero de cemento
= 2 cocinas de piedras a raz del piso

= Techo con columnas de madera cubierto de calaminas






Plano del Comedor Popular

San Cipriano - Sicre, Cusco
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Lavadero de Cemento

Olla de 53cm @

265m

Ollade 53cm @

Muro de Piedras

4.3. Caracteristicas de los elementos del comedor popular
= Combustible:

Como combustible usan madera. El acceso a la madera es ficil y barato. (Lo proporciona cada
cocinera que le toque cocinar).

» Cocinas:

Usan uno o dos fogones, dependiendo de la comida a preparar. (Los fogones tienen 18 afios apro-
ximadamente, son de 3 piedras y no han sufrido modificaciones desde su creacién). - Cuando usan
dos fogones, no necesariamente los usan a la misma intensidad.

= Utensilios:

Solo tienen dos ollas populares y una sartén.
= Comidas:

Cocinan mayormente sopas, guisos y saltados. Sirven las porciones de comida con la olla en el piso.
= Presupuesto:

El presupuesto del comedor es reducido, asi como los ingresos personales de las mujeres que admi-
nistran el comedor.



Capitulo 5

Identificando los problemas

En la primera parte del proyecto se logré identificar e indagar a profundidad acerca de los
problemas que experimentan las senoras del comedor popular al momento de cocinar.

Tras un reconocimiento visual inicial del espacio de trabajo, se conversé con las mujeres encar-
gadas de administrar el comedor y se acordé realizar una comida popular utilizando los utensilios
y espacios de trabajo con los que contaban en ese momento. De esta actividad se pudo obtener
no solo informacién cuantitativa (dimensiones, cantidades, tiempos, etc.) sino también informacién
cualitativa (modos de uso, actitudes, opiniones y reflexiones de parte de los usuarios, factores ex-
ternos, etc.). Ademds, esta experiencia no solo sirvié para la obtener la informacién requerida e
impresiones personales de parte del equipo, sino que estrecho los lazos entre el equipo y los usuarios
finales, elemento importante para generar confianza y apertura para identificar los problemas reales
en todas sus dimensiones.

Se identificaron los siguientes problemas:

= Tienen poco espacio para cocinar. (La fuente de agua construida por el MINAG ocupa con-
siderable espacio.)

= Tienen poco espacio para preparar los alimentos antes de la coccién.

= No tienen dénde poner los utensilios de cocina (cucharones, aceite, sal, etc.)
= Necesitan agacharse para remover la olla o introducir alimentos.

= No tienen dénde poner la tapa de la olla.

= El humo hace que les lagrimeen los ojos y las hace toser.

= Kl sol les cae en la cara mientras cocinan.

= El fuego les quema la parte de adelante del cuerpo mientras cocinan.

= No pueden bajar la olla del fogén porque pesa mucho, necesitan pedir ayuda a cualquier
persona que esté disponible (no necesariamente conocida).

= El terreno del camino de ingreso es accidentado.



10



Capitulo 6

Diseno de las Propuestas Iniciales

Los problemas identificados fueron insumos fundamentales para el desarrollo de las propuestas de
diseno, principalmente en los temas relacionados al uso por parte de los usuarios finales. Buscando
solucionar diversos problemas en un solo paquete, se conceptualizaron y disenaron dos propuestas
iniciales que servirian como base para que tras una revisién final de los usuarios, se pudiesen
modificar a gusto. Criterios importantes que estaban presentes en todas las propuestas fueron:

6.1. Altura de trabajo (60cm) :

Altura dimensionada tomando en cuenta el tamano promedio de las senoras del comedor y la
posicién 6ptima de trabajo de los brazos.
6.2. Dimensionamiento de las hornillas (Didmetro: 40cm)
Didmetro ligeramente mas pequeiio que el didmetro de las ollas (53cm) para servir de apoyo,
pero al mismo tiempo evitar que la olla se introduzca sin cerrar demasiado la salida del fuego.
6.3. Uso de lena como combustible

La cdmara de combustion tiene una entrada ajustada al tamano de los trozos de lefia que suelen
introducir (entre 3-10cm de didmetro y 80-90cm de longitud). La entrada frontal facilita la vigilia
del fuego. Finalmente posee un pequeno pedestal de adobe para evitar que la lefia se caiga por su
propio peso cuando este consumida mas de la mitad.

6.4. Material de construccién (Adobe, Bloquetas, Cemen-
to,Varillas de fierro, Arcilla)

= Los bloques de adobe son comunes y baratos en la zona, ademés que son resistentes al calor
de la combustion.
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= Las bloquetas de concreto de dos orificios apiladas una encima de la otra, forman una sola
chimenea visual, pero con dos conductos separados. Estas bloquetas reducen el precio en
comparaciéon con chimeneas tradicionales (tubo metdlico) y el tiempo de trabajo pues son
mas faciles de manipular.

= La superficie superior de cemento proporciona durabilidad y un acabado mas nivelado que el
adobe. Ademds, frente al arrastre sobre la superficie de las ollas, éste es mas resistente a la
abrasiéon y el desgaste. Finalmente, en comparacion con las planchas de metal, el encofrado
en cemento es mas econdémico.

= Las varillas de fierro sirven para reforzar el concreto a la hora del encofrado, asi como también
sirven para formar puentes y permitir la construccién de las entradas de las camaras de
combustién.

= La arcilla se encuentra facilmente en la zona y es de muy buena calidad para el tarrajeado y
el acabado final de la cocina.

6.5. Incorporacion de una chimenea

Se encarga de canalizar el humo lejos del usuario, evitando molestias y problemas de salud. O
Acelera el flujo de aire dentro de la cAmara de combustién, generando una combustiéon mas constante
y evita que el usuario tenga que avivar el fuego.

6.6. Accesibilidad a las ollas

= Al evitar los contornos esquinados y reemplazarlos con contornos curvos alrededor de las
hornillas, se logra que la cocinera pueda acceder a la hornilla desde cualquier direcciéon y no
necesariamente esté parada frente al fuego.

= La zona que no tienen espacios curvos, tienen un espacio prolongado al lado de la hornilla
para poder ponerse al lado sin estar frente a la cAmara de combustién.

6.7. Espacio de almacenamiento

Debajo de la superficie de trabajo se incluyé un pequeno espacio para el almacenamiento de
lena.

6.8. Variables de Diseno

Sin embargo, habia ciertos criterios que era necesario consultar con los usuarios finales, tales
como el area de trabajo necesaria, la ubicacién de las hornillas y la posicién final de las ollas, la
independencia de las cAmaras de combustion y el area total de la cocina.

Por esta razén, se propusieron 4 disefios que jugaban con dos variables:

= Incorporacién de un area de trabajo adyacente donde deslizar las ollas luego de la coccién.

= Cédmara de combustiéon compartida o independiente.
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Las cuatro primeras propuestas fueron:
1. Cocina con camaras de combustién separadas, sin espacio de trabajo adyacente.
2. Cocina con cdmara de combustion compartida, sin espacio de trabajo adyacente.

3. Cocina con camaras de combustién separadas, con espacio de trabajo adyacente.

4. Cocina con camara de combustién compartida, con espacio de trabajo adyacente.

13
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Capitulo 7

Retroalimentacion del Diseno

Estos disefios fueron compartidos con las sefioras encargadas del comedor y dieron pie a una
discusion amena en la cual se reforzo la relevancia de ciertos aspectos en el disefio y se propusieron
también algunas modificaciones:

= Las senoras ratificaron el interés por una cocina con area de trabajo adyacente que posibilite
la opcién para deslizar las ollas a un lado y poder servir el alimento desde esta superficie sin
tener que cargarlas ni doblarse para repartir desde el piso.

= También, decidieron conjuntamente que era méas conveniente que cada hornilla tuviera su
propia cadmara de combustién, pues muchas veces sélo utilizan una hornilla y en otros casos
preparan comidas que utilizan diferente potencia de coccién.

Con estos criterios definidos, se eligié uno de los disefios propuestos. Sin embargo, este no fue el
diseno final pues surgieron otras recomendaciones que finalmente se tomaron en cuenta:

= La posicion final de las ollas cambié pues preferian que terminen una al lado de la otra luego
de sacarlas de la hornilla (a la hora de servir, el contenido de ambas iba al mismo plato).

= La posicién de las hornillas se modificé para que estén de espaldas al sol y al lado de la fuente
de agua. Las 2 hornillas de movieron hacia la esquina y todo el espacio de trabajo a un lado,
de tal manera que la olla méas lejana se pueda mover sobre las hornillas para llegar al espacio
de trabajo.
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Capitulo 8

Diseno Conceptual Final

Para complementar el entendimiento del diseno final, se elabor6 un plan de construccién donde
se mostraron las diferentes etapas de la construccién. Desde la primera capa de adobe y barro, hasta
el encofrado del cemento. Estos diagramas sirvieron para facilitar el entendimiento de la propuesta
por parte de los albaniles, asi como también por parte de los usuarios finales (mds de una se mostréd
interesada en construir una cocina parecida en su casa).
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Modelado en 3d del Disenio Final

Vista Interactivas:

www.hadzich.com/cocina.html

17


http://www.hadzich.com/cocina.html

Capitulo 9

Desarrollo del Producto Final

Para construir la cocina, se tomé un tiempo aproximado de 1 dia y medio de trabajo y se contd
con la ayuda de 2 albaniles de la zona, ademas del equipo mismo de trabajo.

9.1. Etapas de la construccion

1. Delimitacion del terreno
2. Nivelado del terreno
Primera capa: Base de adobe, piedra y barro

Segunda capa: Camaras de combustién (adobe y barro)

oo W

Tercera capa: Cdmaras de combustién, salidas de humo y entrada de lena (varillas, adobe y
barro)

Base de la chimenea: Alineada a los conductos de salida del humo (una bloqueta)
Encofrado de cemento (calaminas, troncos de plidtano, maderas y cemento)

Ensamblaje de la chimena: 6 bloquetas alineadas de manera vertical.

© »®» N>

Tarrajeado: Acabado final (cemento y arcilla)
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9.2. Aportes de los pobladores locales

Durante el proceso de construccién, los albaniles locales compartieron mucho conocimiento téc-
nico con el equipo. Este conocimiento fue muy importante pues sirvié para facilitar las tareas a la
hora de elaborar la cocina. Entre lo més destacado esta:

= Para la elaboracién del adobe, se mezcl6 con paja para darle mas cuerpo al adobe.

= A falta de triplay para delimitar las superficies curvas para el encofrado, se utilizé tiras de
calaminas viejas, que se aplanaron un poco y se curvaron facilmente.

= Para delimitar el area circular de las hornillas, se utiliz6 troncos de platano y calaminas viejas.

-
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9.3. Diseno Final Construido
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Capitulo 10

Resultados Esperados

= Se espera que con la correcta extracciéon del humo de la combustion, a través de la chimenea,
disminuyan considerablemente las molestias respiratorias y visuales de las senoras.

= Incrementar la eficiencia de la combustion, resultando en el uso de menos lena.

= Reducir las dificultades que tienen las senoras en la manipulacién de las ollas gracias al area
de trabajo adyacente.

= Generar una mayor cohesion entre el grupo de senoras que forman parte del comedor popular
ahora que cuenta con una cocina mejor acondicionada y adaptada a sus necesidades que pueda
facilitar su uso y hacer menos pesada la labor.

= El uso de materiales locales y econémicos, ademas de la aplicacién de técnicas de construccién
conocidas por la poblacion, permitira la facil réplica del modelo de cocina final en los hogares
de la zona.
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Capitulo 11

Conclusiones

= Se logré establecer un vinculo amical y cercano con las sefioras del comedor popular de San
Cipriano que facilité la ejecucién del proyecto. La comunicaciéon fluida y horizontal permitié
una efectiva retroalimentacién de su parte.

= Se implementé un diseno de cocina mejorada que se adapté a las limitaciones econémicas,
aproveché los materiales de la zona, y se nutrié de las técnicas de construcciéon locales.

= La cocina implementada tuvo un costo total de alrededor de S/. 400 (incluye materiales, costo
de 2 albaniles por 2 dias de trabajo més sus almuerzos) y se logré construir en un dia y medio
de trabajo.

= Las sefioras que participaron activamente del proceso, se manifestaron contentas con el resul-
tado dado que veian materializadas en la cocina las soluciones méas urgentes a sus problemas
al cocinar.

= Se incrementd el interés de las senoras que participaron del proceso de construcciéon y sus
familias por cocinar en este espacio y desarrollar actividades grupales ahi, dadas las nuevas
facilidades.

= Debido a la poca difusiéon con anterioridad del proyecto, solo algunas sefioras pudieron darse
el tiempo de participar de manera méas activa en el proceso. Se generd bastante curiosidad e
interés por parte de otros pobladores de la zona, pero el proyecto no pudo por si mismo dar
respuesta a estas expectativas pues no estaba contemplado desde un inicio.

= El poco tiempo pensado para la ejecucién del proyecto, apurd algunos procesos como por
ejemplo el acceso a otros posibles materiales, asi como también apurd la convocatoria para
la participacién de las senoras miembros del comedor popular. Por motivos de tiempo, no se
pudo efectuar una evaluacién integral debido a la necesidad de esperar 15 dias antes de probar
la cocina, tiempo 6ptimo requerido para el secado del barro.
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Capitulo 12

Recomendaciones

Se recomienda en futuros proyectos destinar méas tiempo para la ejecucién del mismo. Esto
incluye que al inicio del proyecto se pueda convocar una asamblea /reunién con todos los pobladores
de la zona donde se explique los alcances del proyecto.

Asimismo, se recomienda que ademads de planificar el trabajo directo con la poblacién benefi-
ciaria, se plantee un espacio para la difusién del trabajo realizado con el resto de la poblacién. De
este modo, se puede compartir los aprendizajes del proyecto y potenciar la réplica local.

Finalmente, se recomienda dar continuidad y monitoreo al proyecto, con el propdsito de realizar
una efectiva evaluacién integral que enriquezca las conclusiones del presente informe y ayude a
validar la metodologia, el diseno y la tecnologia utilizada.
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