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esde hace décadas el consumo del café en la ciudad de

Pasto hasido unaimportante tradicién, un ritual social,

ya sea por tomar una bebida caliente durante las frias
tardes del invierno del sur o crear un motivo para realizar una
visita a alglin pariente o amigo.

En el taller de disefio de cuarto semestre del Programa de Di-
sefo Industrial, durante el semestre A del 2025, se logro ex-
plorar, conceptualizar y prototipar artefactos experimentales
para la extraccion del café en el hogar. A través de un enfoque
practico, critico y sensorial, se estimulé a la reflexién sobre la
interaccion humano-artefacto, el ritual del café y las posibili-
dades técnicas no convencionales en el disefio de productos.

En el taller 1V, los estudiantes desarrollan una comprensién
profunda de las necesidades y demandas del entorno familiar,
concebido como un microcosmos que refleja las dindmicas
sociales y productivas del individuo. En este sentido, la iden-
tificaciéon de necesidades y oportunidades de intervencion se
convierte en una habilidad clave del disefador industrial, ya
que se busca optimizar la funcionalidad de los objetos y pro-
mover el bienestar integral de los usuarios, abarcando tanto
sus actividades diarias como sus momentos de ocio, descanso
y trabajo.

Una taza de café caliente despierta el habla de los mds
comunicativos, aviva las discusiones sociales o politi-
cas y apacigua los malestares del espiritu.
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EXPERIENCIAS ACADEMICAS

E _——, Dentro de los objetivos del taller se toma especial-
/\ N\ \ mente la idea de disenar artefactos no convencio-

’ nales para la extraccién del café (actividad extraer
W ‘ la esencia del grano del café, normalmente, con
agua) que exploren nuevas formas de interaccion,

e — s, T . . ’ . .
—— B materialidad y experiencia. Asi mismo, se realiza
un proceso de experimentacién racional como mé-
= todo de disefio; finalmente, se integra la relacion
¢ e ) técnico-funcional con un enfoque estético y en al-
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gunos casos simbdlico.

El taller tuvo una duraciéon de 8 semanas, durante
las cuales se realizaron investigaciones sobre la
historia y cultura del café en Colombia, se iden-
tificaron diversos sistemas de extraccién tradi-
cionales (espreso, chemex, prensa francesa, cold
brewer, etc) para tener una exploracién sensorial
sobre los olores, colores, texturas y sonidos pre-
sentes durante la preparacién del café. Finalmen-
te, los estudiantes construyeron modelos formales
y funcionales de los artefactos mediante el uso de
herramientas manuales e impresoras 3D, lo que
permitio realizar una evaluacion de conformidad a
los parametros dados sobre innovacion, experien-
cia de usuario, la viabilidad y la narrativa de uso.
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La Solar Coffee es una cafetera doméstica
innovadora que utiliza la humedad del am-
biente como fuente de agua, inspiradaen la
tecnologia de los hidropaneles. Su sistema
de filtrado, derivado del proceso de draga-
do, recolecta, purifica y transforma el agua
del aire para ofrecer una preparacion de
café sostenible y auténoma, perfecta para
el hogar moderno. Toma como referencia el
siféon japonés, una técnica tradicional que
combina precision cientifica y un atractivo
espectaculo visual, integrando eficiencia,
estética y conciencia ambiental en un solo
producto.

Inspirada en el método Cold Brew, ofrece
una extraccion suave y refrescante, poten-
ciada por un sistema de enfriamiento con
esferas de hielo que preservan la frescura
del café. Su mecanismo de centrifugacion,
similar al utilizado en la produccién de que-
so, integra de manera uniforme café y leche
para lograr una textura homogénea. Gra-
cias a su diseno técnico que incluye filtro,
vaso giratorio, aspas mezcladoras y tubos
refrigerantes el dispositivo permite crear
bebidas frias y cremosas de forma rapida
y eficiente, ideal para amantes del café que
buscan experimentar nuevas sensaciones.
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