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REPORTE PAP

Presentacion Institucional de los Proyectos de Aplicacién Profesional

Los Proyectos de Aplicacion Profesional (PAP) son una modalidad educativa del
ITESO en la que el estudiante aplica sus saberes y competencias socio—profesionales
para el desarrollo de un proyecto que plantea soluciones a problemas de entornos
reales. Su espiritu esta dirigido para que el estudiante ejerza su profesion mediante
una perspectiva ética y socialmente responsable.

A través de las actividades realizadas en el PAP, se acreditan el servicio social
y la opcion terminal. Asi, en este reporte se documentan las actividades que tuvieron
lugar durante el desarrollo del proyecto, sus incidencias en el entorno, y las
reflexiones y aprendizajes profesionales que el estudiante desarroll6 en el transcurso

de su labor.

RESUMEN

Esta investigacion trata de la historia y la evolucién de un espacio arquitecténico que
ha sido clave en la historia de la humanidad desde la prehistoria hasta la época
contemporanea; un espacio esencial para la preparacion de alimentos y la
socializacion entre los integrantes de una familia en el interior de una casa.

Se estudia como surge la cocina y como se ha ido modificando con los cambios
sociales e historicos, cual es la importancia de este espacio y por qué pasamos gran
parte del tiempo en ese espacio; se analiza también la manera en que se vive este
espacio en la actualidad por medio del estudio de hogares en el Area Metropolitana

de Guadalajara de diferentes niveles socioecondmicos.



1. INTRODUCCION
1.1 OBJETIVOS

La cocina es un lugar esencial en todos los hogares, y por ello esta investigacion tiene
como objetivo analizar la importancia de este espacio arquitectonico y explicar como
a través de él se puede hablar de transformaciones sociales, culturales y econémicas
que ha protagonizado la familia en la sociedad a lo largo de la historia. También tiene
como objetivo analizar y comparar las cocinas contemporaneas de las diferentes

clases sociales del Area Metropolitana de Guadalajara.
1.2 JUSTIFICACION

Desde que el ser humano descubrié el fuego hubo un lugar para encenderlo y
cuidarlo, éste se volvio el corazon de la casa comun, un lugar de reunion y
socializacion entre los integrantes de una familia. Todos los hogares cuentan con un
espacio especial donde se desarrolla la preparacidén de los alimentos, el cual tiene
una gran historia de evolucion.

Cada cocina tiene sus caracteristicas especificas, de acuerdo con las
posibilidades econdmicas, sociales y culturales de la poblacion. Por ello es importante
investigar y analizar como viven este espacio los habitantes del Area Metropolitana
de Guadalajara (AMG) y comparar coOmo se vivia este espacio en el pasado.

1.3 ANTECEDENTES

Los primeros indicios de actividad culinaria se remontan a casi dos millones de afos.
La evolucién de los alimentos fue de la mano con la evolucion del ser humano, los
primeros hominidos fueron los Austrolopithecus, que vivieron en Africa hace 4.4
millones de afios.

Segun los estudios realizados en la Universidad de Barcelona (UB), dirigidos
por Alejandro Pérez—Pérez y publicados en la revista Journal of Human Evolution,
aquellos primeros hominidos tenian una alimentacion similar a la de los gorilas
actuales, se alimentaban de semillas y frutos ricos en azucares. La actividad de comer

no se realizaba en ningun lugar especifico, solo encontraban comida y la ingerian en



un espacio abierto. El hallazgo se basa en el analisis de las microestrias de los dientes
fésiles de esta especie africana, cuyo mas famoso representante es el esqueleto casi
completo de Lucy, una hembra, de hace unos tres millones de afos. Posteriormente
aparece el homo habilis (“hombre habil”), que se considera el antepasado mas antiguo
del género humano. Su aparicion data aproximadamente de hace 2.4 millones de
afios, también en Africa. Este hominido tenia una inteligencia superior a la de sus
ancestros, y mediante diversos estudios se confirmd que su mandibula tenia forma
de espada, mucho mas grande que la especie anterior, los austrolopithecus. Sus
dientes tenian la funcidn de cortar y desgarrar la carne cruda. La ingestion de
proteinas animales, asi como de insectos y vegetales, pudo dar lugar al desarrollo del
cerebro, tanto en tamafo como en capacidad. Otro dato importante respecto de su
cuerpo fisico era una diferencia en su masa muscular y el aparato digestivo debido al
aumento en el consumo de nutrientes de mas calidad, especialmente de proteinas
animales y grasas. Esto también provoco el aumento en la inteligencia de la especie,
lo que se vio incrementado en el homo erectus.

El homo erectus (“hombre erguido”) vivié hace 1.9 millones de afios en Africa
y fue una especie que se caracterizé por adquirir nuevos habitos en su alimentacion.
En aquellos primeros tiempos los humanos consumian frutos, hierbas y raices;
posteriormente comenzaron a consumir huevos de pajaros y pequefios animales,
alimentos crudos. Mas tarde los humanos se volvieron cazadores, con lo que
empezaron a comer proteinas de calidad, con lo que el tamafo de su cerebro
aumentd. Los humanos se convirtieron en omnivoros. El siguiente paso fue el uso de
la sal, pues al lavar los alimentos en agua de mar descubrieron el agradable sabor de
los alimentos con esta sustancia. Después llego el decisivo descubrimiento del fuego,
con lo que se puede decir que empezo propiamente la actividad culinaria. Esto se ha
podido confirmar con varios estudios de los molares, asi como del tamafio y la masa
corporal de estos seres humanos primitivos (Pérez—Pérez, 2000).

Los humanos fueron descubriendo nuevas técnicas en la preparacion de los
alimentos y nuevos métodos de conservacion. Fue entonces cuando comenzaron a
construir espacios especificos para realizar este tipo de actividades. EIl
descubrimiento del fuego fue considerado el primer gran descubrimiento de la
humanidad, pues no solamente aport6é a la alimentacién del homo erectus, también
con el fuego encontro la manera de protegerse del frio y de comunicarse. Nuestros
antepasados obtenian el fuego, basicamente, mediante dos sistemas: por friccion,



frotando una vara de madera, o al golpear con pericia dos piedras hasta que saltara
una chispa. Es aqui cuando la actividad de comer se comienza a realizar en un lugar
especifico, es decir, alrededor del fuego (Rivera Rodriguez, 2019).

La cocina nace con las primeras civilizaciones, en las diferentes comunidades
humanas surgidas en la Antigiedad. Este periodo se extiende desde la invencion de
la escritura hasta la caida del Imperio Romano de Occidente (6000 a.C.—-476 d.C.,
aproximadamente). Mesopotamia fue una civilizacion muy bien organizada, situada
entre los rios Tigiris y Eufrates, y sus principales actividades fueron la agricultura y la
ganaderia. Fueron los primeros en construir grandes ciudades, y debido a la falta de
piedra el material de construccion fue el adobe, que se fabricaba con un enladrillado
revestido con cal, tierra y yeso al exterior. Las primeras viviendas fueron llamadas
‘casa colmena”, por su forma, y en la parte superior se dejaba un orificio para la
ventilacion; aqui en el interior ya se muestra una cocina adosada a la recamara, en
forma de un cuarto redondo. Por otro lado, también existia “la casa cuadrada”, cuya
principal caracteristica era un patio al frente que se usaba como distribuidor para
llegar a los demas espacios de la casa. Las habitaciones por lo general se
encontraban en el primer nivel y los servicios, como la cocina, se encontraban en la
planta baja. El espacio para la preparacién de alimentos era alto ya que comenzaban
a cocinar al vapor y con estufa abierta (Rodriguez, 2004). Cocinaban al vapor, al horno
y a las brasas, hervian y guisaban en salsas muy condimentadas, asaban carne de
buey, de cabra y de ciervo. La pesca también era una actividad habitual. El vino, la
cerveza y el vinagre fueron invencion de las primeras civilizaciones, esto también los
llevé a establecer grandes rutas comerciales (Baguena, 2000).

La civilizacion romana asimil6 la riqueza de muchas culturas de la Antigiedad.
Las primitivas viviendas de los romanos eran construidas sobre cimientos poco
soélidos, de forma redonda y con un techo de barra y paja, no existian divisiones entre
las habitaciones. Tiempo después se impuso el modelo de casa propia de esta
civilizacion, que es de planta rectangular, una sola habitacion, que era denominada
“atrio”. El atrio servia de cocina, comedor, dormitorio y templo domeéstico; tiempo
después el atrio dejo de ser el centro de la vivienda y la cocina pasé a ser un espacio
segmentado de la vivienda romana, y algo reducido (Rodriguez, 2004).

Los romanos eran conocidos por comer bien y en exceso, como se puede
apreciar en los mosaicos imperiales en los que se representan imagenes de

abundantes frutas, verduras, panes y vino. Sin embargo, la alimentacién de 98% de



los romanos que no pertenecian a la clase alta estaba reducida a papilla de harina,
un trozo de pescado salado y fruta de mala calidad, de acuerdo con un estudio del
Journal of Anthropological Archaeology (Baguena, 2000).

En Grecia el concepto del acto de “comer” se transformo, ya no era solamente
una cuestion de supervivencia, sino que se convirtié en un acto social. En las clases
altas se popularizaban los banquetes, esto es, “reunion de bebedores”, que eran
comidas exclusivas para el género masculino.

En Grecia se construia con altas columnas, y por ello los techos eran muy altos
y las casas de una sola planta; para la cocina siempre se destinaba un espacio amplio
para varias mujeres que cocinaban.

El antiguo Egipto fue conocido por sus banquetes funerarios, que quiza son los
mas representados. Dada a la importancia que concedian a la muerte, los alimentos
no podian faltar. En estas representaciones no podian faltar hasta diez clases de
carnes diferentes o 16 tipos de pan y pasteles para colocar en las tumbas del Valle
de los Reyes. La clase social era uno de los factores determinantes de la dieta, las
clases mas desfavorecidas sacrificaban a un buey para celebrar grandes
acontecimientos y cotidianamente tenian acceso a muy poca comida. Su desayuno
consistia en pan y cebollas. Entre algunos de los alimentos que fueron consumidos
por los egipcios figuran las chufas, los lotos y otro tipo de flores acuaticas.
Generalmente se consumian las semillas resecadas y hechas harina, en muchos
casos, o simplemente se cocinaban las raices y los tallos (Baguena, 2000).

Durante el Renacimiento la cocina adquiere un nuevo concepto y comienza a
contemplarse dentro del plano arquitectonico. La palabra cocina en este nuevo
concepto viene del latin coquina, compuesto por el verbo coquere (cocer, cocinar,
madurar por el calor). En esta época, para acercar la cocina a la casa se tuvo que
encerrar el fuego, asi nacen las “salas de fuego”, donde se comenzaron a crear
armarios y alacenas. Sera de la mano de Andrea Palladio cuando ocupe el ultimo
lugar en el objeto arquitectonico, ubicandola en el rincon mas apartado de la casa, de
ser posible en el s6tano, para no ser mas el corazon caliente de la vivienda. Se hacia
una distincion entre los aposentos de los sefores y los territorios de la servidumbre,
convirtiendo a la cocina en un espacio sucio y demasiado caliente, lleno de olores y
ruidos fuertes, de humo y desechos; situada lo mas lejos posible de los sefores, que

solian evitar ese lugar, y por lo tanto al servicio.



Es en el siglo XV cuando el buen comer se convierte en una forma de placer y
arte. El disfrute del arte y el placer de comer venia determinado por la clase social:
las clases mas bajas comian alimentos que podian cultivar o cazar, mientras que las
mas altas gozaban de una mayor variedad de alimentos. Para los menos afortunados
la alimentacion consistia en trigo, cebada, centeno aveno y mijo. La comida mas
habitual era un mendrugo de pan flotando en una sopa de verduras. Las carnes
estaban reservadas para las clases altas. Sin embargo, el Renacimiento significo la
sofisticacion de la cocina para las clases altas, fue en esta época cuando las cocinas
aparecieron como espacios mas formales y los cocineros especializados llamados
“chefs” (Pefa, 2019).

A finales del siglo XVII la cocina seguia siendo un espacio lleno de humo,
grasas y calor, es por ello, que seguia siendo apartada de la casa, y para 1830
aparece el fogén de hierro, un gran progreso que dio paso a que se creara la cocina
cerrada, con horno y fogon juntos (Soberanes, 2007).

El verdadero progreso de la cocina sera a mediados del siglo XIX con la
industrializacion, convirtiéendose en un asunto de preocupacion de arquitectos y
disefiadores, pero sobre todo en una cuestion de higiene.

El siglo XIX fue el siglo de la ciencia, cuando aparecieron fogones y aparatos
de cocina donde el agua fria entraba por un conducto distintito al del agua caliente;
también se aligerd el peso de los aparatos y se construyeron sobre ruedas. Eran
realmente costosos pero General Electric decidieron producir en serie este invento
(Pefa, 2019).

La cocina estadounidense cre6 una forma de ganar metros en una casa,
basicamente se trata de una cocina abierta. Este tipo de cocinas aumentan el espacio,
pero también ayudan a conectar el comedor con la sala y la misma cocina. La idea de
la cocina estadounidense llega a Europa como consecuencia de la Primera Guerra
Mundial y, con la llegada de la Bauhaus y del funcionalismo, la revolucién en la
arquitectura y en el disefio industrial comienza a evolucionar. La nueva cocina surge
de la mano de la vivienda moderna pasando a ser el eje y centro de la casa, es decir,
un espacio totalmente integrado; segun Frank Lloyd Wright, permitia a los habitantes
interactuar entre ellos y a su vez preparar los alimentos para mas tarde comer juntos
(Soberanes, 2007).

También aparece otro concepto importante, el de la “cocina integral”, que,

como su nombre lo indica, es la integracién en un mismo espacio de las diferentes



partes en la que se compone una cocina: muebles, encimeras, aparatos
electrodomeésticos, espacio para preparacion y consumo de alimentos, etc. Su funcién
principal es la de ser adaptable a cualquier espacio, sin perder estilo y funcionalidad.
La cocina integral, como cocina—espacio—mueble toma su forma en 1926 (McLeod,
2008).

A partir de los afios treinta los hornos se adaptan modularmente a las cocinas.
Las cocinas redujeron su tamafio y pasaron a unirse con los espacios de lavado y
armarios. Anteriormente para los hornos se usaba hierro inoxidable, que fue
reemplazado por chapa inoxidable, y poco después todas las cocinas tenian esmalte
de porcelana blanco. La cocina moderna se define por su arquitectura mas que por
su tecnologia. La cocina para la clase alta era producida por industrias privadas, como
Poggenpohl, sin embargo, el primer ejemplo de cocina tenia 6.43 m2 y fue producida
en Alemania, en la ciudad de Frankfurt, con precios mucho mas bajos. La cocina de
Frankfurt fue disefiada por la arquitecta austriaca Margarete Schutte—Lihotzky en
1926 para un complejo de vivienda social menor, en Alemania. Una cocina disefiada
bajo los lineamientos del racionalismo y el funcionalismo moderno que media 1.9 x
3.4 (Muxi, 2019).

En 1950 Le Corbusier disefia la cocina con barra segun la moda
estadounidense, y en 1945 las medidas comenzaron a estandarizarse, por ejemplo,
las superficies de las mesas de trabajo respecto a su profundidad debian ser de 60
cm y 90 cm de altura. Estas medidas fueron exportadas a muchos paises, pero la
mejora de electrodomésticos como la licuadora, el horno de microondas y la batidora
marco la direccion de la evolucion de la cocina (McLeod, 2008).

La cocina mexicana

Por su parte, la cocina mexicana tuvo una gran influencia de la cocina espafola, pero
es importante notar que la cocina tradicional mexicana no se limita al encuentro con
los espanoles hace mas de 500 afios. Entre la conquista de los espafoles y la
Independencia, en lo que respecta a la cocina, hubo un proceso de apropiacion y
fusidn de las costumbres espafolas e indigenas en términos espaciales. La cocina
espanola distinguia ciertos roles entre hombres y mujeres, habia labores que eran
desarrolladas por hombres, por ejemplo, el trabajo de los panaderos, aunque la cocina
correspondia a un caracter mas bien femenino. Con la llegada de los espaioles las



mujeres indigenas estaban a cargo de la cocina para la preparacion de los alimentos
para los espafnoles; la cocina se convirtid en un espacio de servicio que era atendido
exclusivamente por indigenas.

Es muy dificil distinguir cuando la cocina mexicana comienza a ser moderna.
Aunque muchos son los cambios que se integraron a la cocina mexicana entre la
Independencia y la Revolucién, se dieron las condiciones que hicieron que la cocina
mexicana del siglo XX diera un giro de 180°; por una parte, el acceso a la electricidad,
la estufa de gas y el Coldspot85, un refrigerador disefiado por Raymond Loewy en
1934; se cree que es la primera linea de electrodomésticos que se anuncia por su
apariencia en lugar de su rendimiento. Son muchos factores los que influyen para
definir el concepto de cocina mexicana moderna, los habitos de la sociedad
comenzaron a modificarse en relacion a este espacio, es decir, se comenzaron a
integrar a la cocina sofisticados electrodomésticos lo cual dio paso a que el ama de
casa moderna debia cuidar esta nueva pertenencia y hacer uso de ella, es por estas
razones que el personal doméstico no debia tener acceso pleno a la cocina como

ocurria en el pasado (Bak—Geller, 2009).

1.4 CONTEXTO

En el AMG existe una gran desigualdad social y econémica. Las zonas y colonias con
mas altos ingresos del AMG son Puerta de Hierro, Providencia, Bugambilias,
Guadalajara Country Club y Colinas de San Javier, entre algunas otras Asimismo, las
zonas con menos ingresos y mayor pobreza son Santa Lucia, Colinas de la
Primaveras, Vistas del Centinela, Mesa de los Ocotes, Cerro del Cuatro, Lomas del
Cuatro, La Piedrera, La Cofradia, Solidaridad y Parques de la Victoria, por mencionar
solamente algunas.

En las zonas de mayores ingresos del AMG los terrenos de construccion son
muy amplios, y las viviendas son planeadas por arquitectos, disefiadores y
especialistas en la rama de la construccion. La cocina es uno de los espacios mas
importantes en el interior de la casa; la cocina se encuentra generalmente en la planta
baja, y se resaltan sus acabados, utilizando cubiertas de porcelanato, cuarzo, granitos
de alta calidad, y materiales aglomerados importados, como foils y MDF, ademas de

modernos electrodomésticos.



Por otro lado, las casas y los departamentos de interés social son cocinas
modulares, es decir, cuentan con un predisefio que se adapta a los escasos metros
que destinan a la cocina. Se integran como parte de los materiales, aglomerados y

granitos econdémicos o incluso otro tipo de cubiertas

2. DESARROLLO

2.1 SUSTENTO TEORICO Y METODOLOGICO

De acuerdo con los estudios realizados en la Universidad de Barcelona por Pérez—
Pérez (2000), se ha podido analizar y estudiar como fue la historia y la evolucion del
hombre primitivo respecto a su alimentacion, su manera de vivir, los descubrimientos
de cada especie y su inteligencia por medio del estudio y analisis de su dentadura, su
mandibula, su masa muscular y el tamafio de su cerebro. Este autor afirma que su
cuerpo reflejaba su evolucidn constante en comparacion con sus antepasados. En
sus investigaciones nos habla desde el austrolopithecus (4.4 millones de afos), hasta
el homo erectus (1.4 millones de anos).

De acuerdo con Rivera Rodriguez (2019), los primeros indicios en cuanto a
actividad culinaria aparecen hace 1.9 millones de afos de la mano del homo erectus.
Este autor nos habla acerca del hombre primitivo, pero se enfoca en el gran
descubrimiento del fuego por el homo erectus, que ingeria frutos, hierbas y raices, lo
que ofrecia la naturaleza; posteriormente comenzaron a probar los huevos de pajaro
y de pequenos animales, todos éstos, alimentos crudos; mas tarde el hombre
comenzo a cazar y se convierte en omnivoro.

Baguena (2000) habla de las civilizaciones antiguas, un periodo que se
extiende desde 6000 a.C. al 476 d.C., aproximadamente. Esta autora nos explica
acerca de las costumbres y manera de alimentarse de cada una de las civilizaciones
antiguas, cuales eran sus diferencias y sus similitudes, cuales sus aportes y
descubrimientos. Un comun denominador entre estas civilizaciones es que las
comunidades se reunian alrededor del fuego para la preparacién de alimentos,
siempre en un espacio exterior, no como lo conocemos en la época contemporanea,
gue es un espacio interior.

De acuerdo con Soberanes Collado (2007), es en el Renacimiento cuando la
cocina adquiere un papel importante dentro del proyecto arquitectdénico. En esta



época comienza la evolucidn de la cocina porque comienza el cambio de cocinar en
el exterior a “encerrar el fuego”, en un espacio determinado. Aunque en este momento
historico la cocina era un lugar que se tenia que ocultar, que apartar de la casa ya
que comienzan las distinciones entre clases sociales y la cocina era un area de
servicio. Soberanes también nos habla de una época posterior que fue cuando se
cred el concepto de “cocina americana” —o estadounidense—, nos habla del
concepto y de como se expandidé este concepto alrededor del mundo. Por otro lado,
también habla de la Bauhaus, del funcionalismo, de la revolucién en la arquitectura y
de como el disefio industrial comenzd a evolucionar y, con ello, la cocina.

De acuerdo con McLeod (2008), un concepto sumamente importante para la
evolucion de este espacio es el de la cocina integral; cdmo surge, qué partes
componen una cocina integral y cual es su principal funcién. También habla de un
nuevo concepto que es el de cocina—espacio—mueble, que habla acerca de la
integracion de los elementos necesarios para que una cocina sea funcional, estética
e integrada.

Muxi (2019) habla de la cocina moderna, su funcion y cémo se fue
desarrollando; habla también de una cocina ubicada en Alemania llamada “La cocina
de Frankfurt”, de su disefio y su funcién.

2.2 PLANEACION Y SEGUIMIENTO DEL PROYECTO

El proyecto que se planteo fue realizar una investigacion basada en la evolucion de
la cocina como espacio arquitectonico, desde el hombre primitivo hasta la época
actual, pasando por las civilizaciones antiguas, la Edad Media y la Edad Moderna.
Posteriormente se analizé y comparo esta informacion con la época contemporanea
en el Area Metropolitana de Guadalajara, analizando la cocina de las clases altas con
las cocinas de las clases medias y bajas, con el objetivo de conocer como se disefian
las cocinas para las diferentes clases sociales.

La cocina contemporanea es la cocina moderna, la propia del momento en que
se vive y como se menciond anteriormente se ha ido modificando a lo largo del tiempo.
La cocina actual se integra por gabinetes que son considerados los médulos inferiores
y alacenas que son los modulos superiores. Entre estos mddulos se considera un
tablero llamado “splash”, que por lo general es del mismo material que la cubierta, es

decir, granito, cuarzo, algun tipo de formica, acero inoxidable, microcemento o algun



material de obra y madera. El granito estd formado por una mezcla de cuarzo,
feldespato y mica, este material destaca por su elevado grado de dureza y resistencia
a la erosion. Actualmente es el material mas comun para colocar en cubiertas, ya que
existen granitos muy econdmicos y granitos de alta gama. El cuarzo es considerado
uno de los minerales mas duros que podemos encontrar en la naturaleza, es por ello,
que se recomiendan en la cocina son duraderas y resistentes, sus precios son mas
para una cocina de gama media. La formica es un material muy resistente formado
por varias capas de papel prensado e impregnadas de una resina con una de sus
caras decorativa y brillante, y también se considera de baja y media gama. Las
cubiertas de acero inoxidable ofrecen una superficie muy resistente y antibacteriana,
es el material mas usado en las cocinas de restaurantes o industriales, en donde se
requiera cocinar los alimentos con la mayor higiene posible, si son grandes cubiertas
puede ser economico porque este material se cotiza por metros lineales, pero no se
recomienda para cocinas pequefas. EI microcemento o material de obra, es una
cubierta hecha con cimbra directamente en el espacio donde se hara la cubierta, se
recomienda para exteriores por su durabilidad, resistencia al color, al frio, a los
cambios de clima y golpes. Y por ultimo la madera, siento muy utilizada en las cocinas
de nuestras abuelas, pero actualmente es un material poco usado como cubiertas
para cocinas ya que se necesita de mucho mantenimiento por su sensibilidad a la
humedad, al calor y a cualquier raydn, su precio depende del tipo de madera, pero
por lo general estan considerados para cocinas de media y alta gama.

Por otro lado, entre los electrodomésticos integrados a la cocina
contemporanea, hay un refrigerador, un microondas, una estufa, un horno y una
campana. Existen nuevos y modernos electrodomésticos, pero éstos no se
consideran en todas las cocinas ya que depende la gama de cocina que se esté
proyectando.

Se realizaron dos entrevistas como aproximacion al tema con dos familias de
diferentes clases sociales del AMG, la cocina de la familia Pérez Gonzalez,
considerada de un nivel socioeconomico medio—bajo, y la cocina de la familia
Martinez Navona, de un nivel socioecondmico medio—alto. Es asi que comparamos
cuales son sus diferencias y sus similitudes en este espacio.

La primera fue con la familia Pérez Gonzalez, cuya casa se encuentra ubicada
en la avenida Volcan del Colli. Es una casa habitacion en una segunda planta; el
ingreso de la casa es una puerta de 90 cm de ancho con unas escaleras para ingresar



al interior de la vivienda. La familia esta integrada por la sefiora Yaya, que es mama
de Rocio y Sergio, abuela de Javiercito, Daniela y Mariana. La sefiora Yaya es duefa
de la casa habitacién, que tiene aproximadamente 90 m2. La familia pertenece al
estrato socioeconomico 3, que se encuentra catalogado como medio—bajo. La sefiora
Yaya vende comida casera y sus hijos Sergio y Rocio trabajan en tiendas de
almacenes como servicio al cliente. Todos viven en casa de la sefiora Yaya, quien
desea la remodelacion completa de su cocina, de 3 m2. Tiene un horno de
microondas, una estufa y un pequefo refrigerador. La cubierta de sus gabinetes es
de acero inoxidable y nos pide que la reutilicemos para bajar el costo de la
remodelacion. Sus gabinetes, de madera vieja, tienen las puertas caidas y sin
jaladeras en la mayoria de las puertas; sélo tiene un cajon donde se guardan los
cubiertos, pero no se usa porque las correderas de los cajones se atoran. La
remodelacion de la cocina tuvo un costo final de 13,200 pesos, considerando
gabinetes de fibropanel de densidad media (MDF) al interior, en puertas econémicas
de Foil, y se reutilizé la cubierta de acero de su cocina anterior.

La segunda entrevista fue con la familia Martinez Navona. Su casa se
encuentra en Boulevard Bugambilias; es una casa habitacion de aproximadamente
260 m2. La familia esta integrada por los esposos Ramoén y Rocio, que tienen un
perro. La cocina tiene aproximadamente 12 m2, y Rocio desea una propuesta de
disefio, quiere ver por medio de una visualizacion digital como seria la nueva cocina,
como se abriran las puertas, cuantos cajones tendra, qué electrodomésticos debe
comprar para que su cocina “se vea de lujo”, como ella misma lo dice. Rocio pide
gabinetes y puertas de aglomerado de alta calidad, que son foils importados de
Alemania; su cubierta es de cuarzo de alta gama y la mayoria de sus jaladeras tienen
un sistema push. En cambio, Ramon solamente pide que el presupuesto no se eleve
mas de 300,000 pesos.

En ambas entrevistas la mayor parte del tiempo la comunicacién y la
socializacion entre los integrantes de las dos familias se desarrolla en la cocina. La
sefiora Yaya nos dijo que la cocina también es su lugar de trabajo, ya que ella vende
comida; cuando sus hijos y nietos la buscan la mayor parte del tiempo la encontraran
ahi. También es el lugar en el que se reunen para desayunar, comer y cenar. Por otro
lado, Rocio nos comentd que, por el trabajo de su esposo, solo se ven para desayunar

y cenar juntos, como su cocina es una cocina abierta en planta baja y cerca cuentan



con un espacio sala con television nos confirma que la mayor parte de su convivencia
es en su cocina.

En las entrevistas anteriores sélo se describio dos niveles socioeconémicos del
Area Metropolitana de Guadalajara (medio-baja y medio—-alto). Es por ello que
considero importante hablar de las familias que se encuentran en zonas muy humildes
y en las personas que tienen acceso a departamentos o casas de interés social.
Hablar sobre una vivienda de interés social, en la mayoria de los casos, significa que
se enfrentan al gran dilema de la falta de recursos, ya que éstas no cuentan con
mobiliario adecuado vy util, especialmente cuando se refiere al tema de las cocinas;
Se concibe entonces, la necesidad de estandarizar un disefio de cocina para esta
poblacién que optimice tanto espacio, como dinero y que a su vez supla todas las
necesidades familiares, sociales y personales de este cliente especifico. La anterior
informacion que habla sobre la necesidad de las personas que obtengan una vivienda
digna y que a su vez garantice la sana.

Las viviendas obtenidas por las familias no estan dotadas con un mobiliario
basico que responda tanto higiénica como funcionalmente a las necesidades de
eéstas, ya que las viviendas de interés social se estan entregando en la mayoria de los
casos simplemente con una cubierta o superficie con conexiones hidricas. Los
materiales usados en los gabinetes (mddulos superiores) y alacena (modulos
inferiores) son fabricados de aglomerados de baja calidad, pero aparentemente se
podrian considerar materiales de media gama.

Por otro lado, tuve la oportunidad de hacer labor social en una vivienda de la
colonia Arenales Tapatios, a donde fuimos un grupo de estudiantes de Arquitectura
del Instituto Tecnoldgico y de Estudios Superiores de Occidente (ITESO), con el
objetivo de ayudar, proponer y solucionar los espacios de una vivienda que se
encontraba en muy malas condiciones. Los integrantes de esta vivienda son cinco
personas, la sefora Conchita, su hijo Luis, y Pedro, la pareja actual de Luis, que se
llama Ana, y la hija de Ana, llamada Anita.

Al estar ahi me di cuenta del espacio reducido y antihigiénico que tenian para
la preparacion de alimentos. Sdélo tenian una pequefia estufa y dos sillas con muchos
productos y cosas encima, como aceite, arroz, una caja con dos tenedores, una
cuchara y un cuchillo. Para comer sélo calientan algun platillo con muy poca
preparacion, y nos platican que por lo general comen parados, o si hay un espacio en

la silla se sientan.



Tienen un refrigerador que no se usa para guardar comida; ahi guardan ropa,
trapos y zapatos, no esta conectado a la energia eléctrica. En este tipo de viviendas
no puedes diferenciar cual es el espacio para la cocina, cual es la recamara y el area
comun. En realidad, es un espacio aproximadamente de 6 m2 en donde hay dos
camas individuales, un refrigerador—ropero, una estufa y dos sillas.

No se puede generalizar un modelo de cocina contemporanea ya que depende
de los factores sociales, econdmicos y culturales. Un elemento que tiene en comun
las cocinas contemporaneas independientemente de los factores anteriores es que la
cocina ya no se esconde como en la época del Renacimiento, ya no es considerada
un lugar exclusivo para el servicio, en realidad, la cocina contemporanea es
considerada el centro del hogar, el lugar donde pasamos la mayoria del tiempo y
donde podemos conectar con los miembros de la familia. Asi como el homo erectus
se reunian alrededor del fuego para preparar y comer junto a toda su manada, hoy en
dia nosotros nos reunimos en un espacio integral llamado “cocina”, en el cual puede

variar su numero de modulos, electrodomésticos y materiales.

2.3 RESULTADOS DEL TRABAJO PROFESIONAL

La investigacion se dividio en dos partes. La primera fue para investigar la historia de
codmo surge un espacio determinado para la preparacion de alimentos, la socializacion
entre personas y la accion de comer. El resultado de esta primera seccion fue
entender y conocer como los diferentes momentos histéricos fueron evolucionando y,
con ello, las dinamicas en el interior de las casas.

La segunda parte fue acerca de como se disefia una cocina actualmente en el
AMG, comparando dos diferentes niveles economicos, sociales y culturales. El
resultado de la segunda parte fue la entrevista que se realiz6 a dos familias de
distintos niveles socioecondmicos para comprender como es la dinamica actualmente
entre las familias, y poder definir como se disefia una cocina, con qué materiales, de
quée estilo y cuales electrodomésticos son los necesarios. Por otro lado, otro resultado
que se obtuvo de la segunda parte fue un acto de labor social para una familia de muy
bajos recursos, pude visitar la vivienda que estaba en muy malas condiciones y
ayudar a proponer una mejor calidad de vida con los recursos que esta familia tenia.

Con estas tres experiencias pude comparar como se vive el espacio de la

cocina, cuales son las diferencias y las similitudes entre las mismas familias, desde



una familia con condiciones muy privilegiadas hasta una familia con muy malas

condiciones de vida.

2.4 REFLEXIONES DEL ALUMNO SOBRE SUS APRENDIZAJES, LAS
IMPLICACIONES ETICAS Y LOS APORTES SOCIALES DEL PROYECTO

e Aprendizajes profesionales

Mi profesion fue clave para poder darle sentido a la investigacion. Hacer trabajo de
campo, es decir, asistir a viviendas de diferentes niveles socioeconémicos y saber
coémo vivian el espacio cada integrante de la familia me hizo darme cuenta de las
diferencias y similitudes que tenia cada cocina. Por ejemplo, independientemente del
nivel socioecondmico las medidas antropométricas para la realizacion exitosa de un
modulo, gabinete o alacena deberian de ser las mismas, ya que como arquitectos
debemos considerar las medidas Optimas para que una persona pueda realizar la
accion de preparar alimentos y la accidon de sentarse e ingerir alimentos. Por otro lado,
comprender que no siempre vamos a poder fabricar una cocina de lujo, con los
accesorios, herrajes y materiales que nosotros podamos proponer. Muchas veces hay
que adaptarnos a las posibilidades econdmicas y con eso dar el mejor resultado
considerando lo dicho anteriormente. La arquitectura es para todos.

Otras habilidades que desarrollé fue el leer con atencidn y elaborar un analisis
propio para comprender lo que es relevante e importante. En las entrevistas y visitas
de campo fue importante plantear las preguntas correctas y escuchar de manera
consciente la respuesta de las familias.

Mis saberes puestos a prueba fueron mi visién sobre medidas antropométricas,
mis conocimientos sobre materiales, herrajes, aglomerados y cubiertas, mi capacidad
para comprender la lectura e investigar correctamente, conocimiento en presupuestos

y costos para poder proponer soluciones con los recursos suficientes.

e Aprendizajes sociales
La arquitectura me ha ensefado a ver la vida desde una perspectiva diferente, la
arquitectura va mas alla de disefar espacios para personas que tienen la posibilidad
de pagarlos. La arquitectura es para todos, y me refiero especificamente a todas las

clases sociales. En esta investigacion me enfoqué especificamente en el espacio de



la cocina, de comprender la historia y su evolucion pero aterrizandolo en la época
contemporanea y en el Area Metropolitana de Guadalajara (AMG), para poder
comparar las diferentes clases sociales, los electrodomésticos, los materiales, el tipo
de cubierta, los precios, como viven este espacio los integrantes de una familia y la
calidad del espacio.

Con las tres experiencias que obtuve a lo largo del PAP, mi perspectiva cambio.
Al conocer la casa de Conchita me di cuenta de que puedo tener la iniciativa al brindar
mis servicios y conocimientos en las colonias mas necesitadas del Area Metropolitana
de Guadalajara, para ofrecerles un espacio digno y con calidad con los recursos que
podamos generar, pero que todas las personas puedan tener acceso a un espacio
limpio y digno para la preparacion de sus alimentos.

Mis servicios profesionales ayudaron a la familia de Conchita a comprender
cdmo se debe vivir este espacio, no siempre se trata de un asunto econémico, muchas
veces es cuestion de higiene y costumbres. Conchita y su familia estan dispuestos a
ser orientados para mejorar su calidad de vida. Después de esta experiencia mi vision
cambid, pues cuando se hace una cocina para un cliente que tiene los recursos
economicos siempre existen sobrantes de tableros de MDF, tablero de FOIL,
cubiertas, herrajes y mas materiales. Estos “desperdicios” muchas veces son
almacenados en bodegas sin uso alguno, y al comentar con mi jefa la experiencia que
tuve en casa de Conchita me dijo que podriamos darles sobrantes de tableros para
hacer algunos modulos en su casa y crear un espacio de alacena, un espacio de

preparacion de alimentos y con ello acceso a una vida mejor.

e Aprendizajes éticos
Esta experiencia me invita a pensar en un publico mas amplio, y en poder proponer
cocinas con materiales de todas las gamas, es decir, de gama baja, gama media y
gama alta. Por otro lado, también comprendi que la evolucién del ser humano siempre
va a ir de la mano con la evolucion de los espacios interiores, es por ello, que debo

mantenerme actualizada con las nuevas tecnologias dentro de la cocina.



e Aprendizajes personales
Desde que comencé la carrera siempre tuve dudas respecto a mi profesién, sin
embargo, decidi terminarla. Recuerdo que en octavo semestre empecé a investigar
materiales, disefio y distribucién de cocinas, pero sentia que estaba mal por
interesarme en las cocinas, me preguntaba: ¢, Si yo puedo construir una casa completa
por qué me quedaria solo con el area de la cocina? ; Me estoy conformando?

Antes de iniciar este PAP de verano tuve la oportunidad de entrar a trabajar en
una fabrica especializada en cocinas integrales, muebles de bafo, modulaciones,
carpinteria, puertas, credenzas y mas, basicamente muebles interiores. Desde que
comence todos los dias iba feliz a mi trabajo, sentia que estaba encontrando lo que
realmente queria hacer, y fue una gran coincidencia encontrar un PAP en el cual
pudiera investigar sobre este tema.

Este PAP me confirmé la idea que ya tenia de dedicarme a las cocinas y
muebles interiores. Conforme iba creciendo en mi trabajo obtuve un mejor puesto, lo
que iba complementando con la investigacién; pude comprender desde cuando se
inicia la historia de la cocina y como son las cocinas contemporaneas, pero no sélo
por parte de la investigacion, sino también verlo en la fabrica y como se hacen.

Tuve la oportunidad de platicar con las familias de las cocinas que estabamos
fabricando y hacerles preguntas como: ;En qué espacio pasas el mayor tiempo
cuando estas en casa?, creo que es una pregunta que haré de hoy en adelante a mis
futuros clientes.

Este PAP me ayudd a tomar la decision de que mi proyecto de vida esta

orientado al centro del hogar, que para mi lo es la cocina.

5. CONCLUSIONES

La cocina comienza con la necesidad del ser humano de alimentarse. Desde la
prehistoria aparece la gastronomia. Los primeros alimentos que consumié el hombre
fueron frutas, tallos, hojas y raices, que se consumian crudos. Después se descubri6
el fuego y surgié el primer método de cocinar, la coccion; con este descubrimiento el
hombre empieza a cocer los alimentos, con lo cual se digieren mejor y evitan la
transmision de enfermedades. Este fendbmeno marcé una pauta muy importante para

el ser humano.



La cocina es el centro del hogar, es un espacio que, hablando desde una
perspectiva poética, nos ve salir y llegar a nuestro hogar, nos ve crecer, nos ve
comunicarnos y alimentarnos. La cocina es un espacio vital para todas las personas
que tenemos un hogar, y muchas veces es el centro de la reunion familiar; la comida
nos conecta para celebrar una buena noticia con nuestros seres cercanos o cuando

festejamos un cumpleaios con el tradicional pastel.
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