
Entrar en una cocina que funciona bien se nota en los primeros cinco minutos. No buscas el cuchillo, la nevera
abre donde debe, la encimera libre te espera con luz suficiente y la cafetera no interrumpe el paso. Ese equilibrio
entre estética y uso no aparece por casualidad. Hoy lo logramos con modelos de cocinas 3D que nos permiten
ensayar, medir al milímetro y prever fricciones antes de pedir tornillos. Diseñar con precisión no es una
excentricidad, es la diferencia entre una cocina que se mira y otra que se vive.

Como diseñador, me he equivocado lo suficiente para confiar en el 3D y, a la vez, no delegarle el juicio. Un
render bonito puede engañar como una foto en Instagram: lo que cuenta es la ergonomía, el flujo y la
honestidad con el espacio real. Aquí comparto cómo uso el diseño de cocinas 3D para optimizar metros y
decisiones, con números, ejemplos y esos detalles que solo aparecen cuando ya has montado varias.

Lo primero no es el color, es el mapa del uso
Antes del software, pregunto: quién cocina, cuántas veces a la semana, quién friega, si hay niños, si se hornea pan
o solo se calienta, si el reciclaje ocupa medio bajo fregadero, si el gato duerme en la alfombrilla. El 3D traduce
esas respuestas en forma. Un ejemplo: una pareja que cocina a cuatro manos necesita más encimera libre y dos
zonas de preparación con luz, no solo una isla bonita. Un soltero que come fuera requerirá un lineal eficiente de
2,4 a 3 metros, con micro, placa y un frigorífico más alto que ancho.

Cuando el uso está claro, el diseño de cocinas 3D sirve para auditar distancias. El “triángulo de trabajo” clásico
sigue orientando: placa, fregadero y frigorífico idealmente situados a una distancia total de 4 a 7 metros. Menos
de 3,5 metros y te tropiezas con las puertas; más de 8 y acabas caminando maratones entre verduras y fuego.
Con el modelo 3D puedes medirlo sin dudas y mover módulos hasta que el recorrido sea fluido.

Medidas que no fallan, y dónde ceder
Las buenas decisiones nacen de unas pocas cotas que respeto casi como dogma.

Altura de encimera: 90 a 92 cm funciona para la mayoría. Si la persona más alta cocina a diario, subo a 94 cm
y compenso con zócalo de 12 cm. Si alguien es bajo, 88 cm evita hombros rígidos. En el 3D, simulo la altura
del codo y la comparo con la superficie a -10 a -15 cm.

Fondo de encimera: 63 a 65 cm cuando la pared lo permite. Ese extra, frente a los 60 estándar, regala
cableado cómodo y evita que las botellas golpeen el zócalo. En cocinas estrechas, mantengo 60, pero
selecciono grifería de caño corto para que no invada.

Pasillos: 95 cm para paso y apertura de puertas; 110 a 120 cm si hay isla y dos personas trabajan a la vez.
Cada centímetro menos se siente cuando el lavavajillas y un cajón coinciden abiertos. El software te deja
“jugar” a abrirlos a la vez, un test que siempre paso con clientes.

Altura de campana: 60 a 70 cm sobre placa de inducción, 70 a 75 sobre gas. En el 3D coloco el volumen real
de la campana para comprobar que nadie se golpea la frente al remover una olla alta.

Módulos altos: la base inferior de los muebles superiores entre 140 y 150 cm del suelo. Más bajos agobian,
más altos acaban vacíos porque nadie alcanza lo de arriba.

Estas proporciones, ajustadas en el modelo, evitan compromisos después. A veces hay que ceder. En un ático con
mucha viga, bajé los altos 4 cm para salvar el canto sin recortar puertas, y diseñé un remate pintado del color de
la pared. Tardé diez minutos en el software y ahorré un disgusto en la obra.



El 3D no solo pinta, anticipa choques
Una cocina puede verse espectacular en planta y ser torpe en la vida diaria. En 3D hay colisiones invisibles en 2D
que aparecen al simular movimiento. Me fijo en cuatro:

Puertas que pegan en pomos o marcos. En un piso antiguo con marco ancho, la puerta del frigorífico no abría 90
grados. En el modelo detecté que el módulo debía separarse 2 cm de la pared y llevar una pieza ciega. Ese corte
minúsculo permitió extraer las bandejas completas. Sin 3D, habríamos perdido funcionalidad.

Sombras que anulan la encimera. Un mueble alto a 35 cm de la encimera roba luz cuando la única ventana está
de lado. Con el render y la luz de la ventana simulada, noté una sombra dura justo donde se pica. Solución:
elevar los altos a 50 cm y añadir una balda vista con luz led integrada. El 3D aquí no es decoración, es una prueba
de iluminación.

Tránsitos con sillas. En cocinas con barra, el 3D ayuda a medir el radio de giro real de una banqueta. Si no dejas al
menos 40 cm detrás de la banqueta y 60 cm de avance libre, la barra se usa dos tardes y queda de perchero.

Electrodomésticos “gordos”. Algunas lavadoras tienen más fondo que el mueble y sobresalen 3 a 5 cm. En el
modelo coloco volúmenes exactos, no cubos genéricos. Ese realismo evita que un tirador se marque en la puerta
contigua.

Zonas de trabajo que se entienden, con o sin isla
No existe una única cocina perfecta. Sí hay cocinas que se entienden con su espacio. En diseño de cocinas 3D
ensayo tres tipologías antes de decidir: lineal, en L y con isla o península.

En un lineal de 3 metros, concentro fregadero y placa a 90 cm de distancia. Dejo 60 cm de encimera a un lado de
la placa para apoyar ollas y 40 cm al otro para ingredientes. Sitúo el frigorífico en un extremo, con costado lateral
de 3 cm para que la puerta abra libre. Prohibido colocar placa pegada al frigorífico, el 3D ayuda a visualizar esa
pared de calor. Suelo rematar con altos de 90 cm, dos niveles de iluminación y un nicho abierto de 30 cm para
objetos de uso diario. Con eso, el lineal gana ritmo y no parece una nevera con muebles.

En una L, la esquina manda. Prefiero ciegos trabajados con herrajes extraíbles a los giros de carrusel, a menos
que el cliente insista por ergonomía. El 3D muestra la diferencia: el ciego ofrece 20 a 30 litros útiles más y líneas
más limpias en cocinas modernas. Si decido un fregadero en la pata corta, evito situarlo en la esquina exacta para
no perder espacio de secado.

Con isla o península, el paso manda. La isla mínima funcional con placa necesita 80 cm de ancho para alojar placa
de 60, zona anti salpicaduras y un frente para utensilios. Sin extracción adecuada, la placa en isla es estética con
olor, así que pruebo en el modelo dos escenarios de extracción: techo con plenum suficiente o campana de
superficie. Si ninguno cuadra, muevo la placa a la pared y la isla queda como prep y apoyo, ganando limpieza
visual y menos ruido, un intercambio que muchos agradecen a la semana de uso.

Almacenaje: litros, no promesas
Todos pedimos espacio, pocos miden. En los presupuestos de cocinas, cuantifico litros útiles por zona. Un cajón
de 90 cm con laterales altos aporta entre 80 y 100 litros. Un mueble de 60 con baldas puede quedarse en 40 a 50
si las alturas son fijas. El 3D con herrajes reales te permite asignar alturas exactas: 22 cm para botes, 30 para
platos hondos, 12 para cubertería y especias. Cuando el cliente ve que un cajón de 52 cm de profundidad real se
traga ollas y tapas sin Tetris, se acabó la discusión de si “necesitamos más altos”.



Para techos altos, no siempre recomiendo subir muebles hasta arriba. Un doble nivel funciona si el tramo
superior es de acceso ocasional y con puertas ligeras. En viviendas pequeñas, prefiero una línea superior corrida a
240 o 260 cm del suelo con puertas abatibles y un altillo cerrado para objetos estacionales. El 3D ayuda a calcular
la altura de apertura sin golpear la campana y a verificar si un taburete estable cabe debajo del pasillo.

Materiales y acabados, vistos con honestidad
Los renders enamoran con frentes ultra mates, maderas uniformes y encimeras sin juntas. La realidad tiene polvo,
luz que marca y niños con dedos. Cuando diseño, muestro dos versiones en 3D: la ideal para foto y la “honesta”
con imperfecciones controladas. Esa segunda versión usa texturas menos pulidas y colores que perdonan:

Ultra mate en frentes si el presupuesto permite superficies antihuellas, de lo contrario, satinado ligero. En
familias con niños, el 3D con iluminación lateral clara revela marcas que un monitor brillante disimula.

Madera natural solo en zonas altas o puntuales si la cocina recibe sol directo. El tono cambia con el tiempo y
conviene verlo. Simulo el envejecimiento con una textura algo más cálida para ajustar expectativas.

Encimeras de cuarzo de 2 cm resisten mejor golpes que porcelánicos finos en hogares intensivos. El 3D no te
dice cómo sonará una olla al caer, pero sí permite visualizar cantos con radio suave que cuidan las caderas.

En cocinas modernas, el exceso de minimalismo puede jugar en contra. Tiradores integrados quedan bien, pero
en un bajo de 90 cm muy cargado, tiras de gola duras pueden molestar. En el modelo coloco perfilería real, mido
la mano al abrir y propongo tiradores discretos donde tenga sentido. Frialdad es bonita el primer mes, dolor de
uñas al tercero.

Iluminación que te acompaña, no te persigue
La luz define el ánimo. En 3D trabajo la iluminación en capas, no como posprocesado que maquilla. Luz general
uniforme con CRI alto para ver colores reales, una línea continua debajo de los altos que aporte 300 a 500 lux
sobre encimera y puntos acentuados en la zona de comer. Colores de 3000 a 3500 K mantienen calidez sin
amarillear. Evito puntos empotrados exactos sobre la frente del cocinero, porque proyectan sombras sobre la
tabla. El modelo revela esas sombras de forma brutal: si ves tu mano oscura sobre la encimera virtual, ya sabes
que falta luz desde el frente o la base de los altos.

He resuelto muchas cocinas pequeñas solo con una buena luz bajo mueble y una pared clara. No necesitas un
falso techo con diez downlights si tu encimera tiene la luz correcta en el lugar correcto. El diseño de cocinas 3D
permite simular hora del día y orientación. Si la ventana mira al oeste, a las seis de la tarde esa encimera puede
reflejar como un espejo. Cambio a superficies con menor brillo en el lado opuesto o añado un estor con apertura
3 a 5 por ciento para domar el destello.

Errores típicos que el 3D ayuda a evitar
La lista corta de tropiezos que más veo al revisar propuestas en una tienda de cocinas o en presupuestos de
cocinas apresurados:

Poner horno y micro en columna demasiado altos. El centro del horno debe quedar a 90 a 110 cm del suelo
para ver sin agacharte y sacar sin riesgo. Muchos renders quedan bonitos con columna alta, pero el codo no
perdona.

Fregadero pegado a la pared con 2 cm de respiro. La pared acaba mojada y sucia. Deja al menos 5 a 7 cm y
reviste con pieza lateral. El 3D te lo canta cuando ves la salpicadura en el plano de cámara.



Barra de 30 cm de vuelo para taburete. La rodilla pide 35 a 38 cm. Si el material no admite voladizos largos,
refuerzo con escuadras vistas y las muestro en el render. Más vale verlas antes que tropezar con ellas
después.

Campana sobredimensionada en espacio bajo. Ruido innecesario, proporción rota. El caudal se elige por
volumen de la cocina multiplicado por 10 a 12 renovaciones por hora. En 3D ajusto el tamaño al mueble y al
caudal real que requiere el espacio.

Presupuesto, decisiones con datos, no con ansiedad
El momento de los números suele tensar. Los presupuestos de cocinas cambian mucho según herrajes, acabados
y electrodomésticos. El 3D ayuda a priorizar con cabeza. Cuando veo que el coste sube, suelo aplicar una regla
sencilla: pago por lo que no puedo cambiar fácil después. Esto incluye herrajes de cajones de carga, estructura
hidrófuga, encimera resistente y buena extracción. Postergable: paneles decorativos, tiradores especiales,
panelado de electrodomésticos si el presupuesto aprieta.

Para no caer en la trampa del “por si acaso”, presento dos o tres variantes en el mismo modelo con diferencias
claras de coste, y, sobre todo, de experiencia. Una variante con frentes laminados de buena calidad y herrajes de
gama media alta puede costar un 20 a 30 por ciento menos que una con lacado premium y herrajes tope de
gama, y rendir casi igual para un uso normal. En la pantalla ves que la diferencia estética es sutil, pero el cajón
suave que no se vence con 30 kilos no lo cambia un barniz caro.

Si estás en una tienda de cocinas, pide que te muestren los interiores y las secciones en 3D. No te quedes solo
con el render frontal. Que te enseñen cómo ventilan el frigorífico panelado, dónde pasan las instalaciones y qué
registro dejan para una posible avería. Si el vendedor esquiva esas vistas, desconfía. Un diseño que no muestra
entrañas es bonito a costa de tu futuro yo.

Instalaciones: lo que el 3D debe coordinar con obra
El modelo no puede vivir aislado del fontanero ni del electricista. En diseños compactos, 3 a 5 cm mal colocados
complican la vida. Coordino siempre tres cosas en el 3D y entrego planos claros:

Alturas y posiciones exactas de tomas y desagües. La salida del lavavajillas y el sifón del fregadero no deben
chocar. Marco el centro del desagüe entre 30 y 35 cm del suelo y a 20 cm del eje del fregadero para dejar sitio a
cubos de reciclaje. El enchufe del horno a 20 cm del suelo, nunca detrás del propio horno, y con acceso por tapa.

Salida de humos. Si no hay, planifico recirculación con filtros de carbón y aumento la capacidad de filtrado. Si la
hay, dimensiono el tubo a 150 mm y evito codos a menos de 50 cm de la campana. El 3D te permite ver el
recorrido y ajustar falsos techos con medidas reales, no con supuestos.

Puntos de luz y sus mandos. Coloco interruptores donde la mano los busca, no donde la simetría dicta. Uno a la
entrada, otro bajo los altos, y, si hay barra, un mando independiente. Lo muestro en el render nocturno para que
el cliente entienda la escena.

Pequeños espacios, grandes decisiones
La magia aparece en cocinas pequeñas, donde cada centímetro ahorrado es una victoria. Un ejemplo real: cocina
de 2,10 por 3,20 metros, con puerta corredera y ventana al fondo. El primer render del cliente mostraba una L
con península corta. Quedaba bonita, pero el paso útil se reducía a 80 cm con la banqueta. En mi propuesta,
cambié la península por un lineal con encimera de 65 cm de fondo y un módulo de 30 cm con botellero extraíble.



Ganamos 5 cm en el pasillo, eliminamos las banquetas y añadimos una mesa plegable de 90 cm que cae desde la
pared con dos anclajes vistos. El 3D enseñó la mesa abierta, el plato servido y la ventana despejada. Esa escena
convenció más que cualquier discurso.

Otro detalle: en espacios mínimos, subo zócalos a 12 o 15 cm para pasar instalaciones y uso módulos más bajos.
Pierdes algo de volumen, pero ganas en mantenimiento. El día que haya que cambiar una manguera, no
romperás medio bajo. En el 3D marco los registros, aunque eso reste “limpieza”. La honestidad de lo accesible es
parte de un buen diseño.

Cocinas modernas que envejecen bien
Modernidad no debería significar moda efímera. En los últimos años he visto tres decisiones que envejecen
mejor:

Paletas calmadas con un acento táctil. Grises cálidos, beige piedra, verdes suaves y madera con veta visible. El
acento va en textura, no en color chillón, por ejemplo, un frente de vidrio esmerilado o una encimera con
microcanto biselado que se siente al tacto. El cocinas Granada 3D muestra esas transiciones con luces rasantes
que dejan ver sombras y relieves.

Ritmo frontal controlado. Alterno cajones de 2-2-1 alturas en bases de 90 cm para alinear líneas horizontales con
el horno y el lavavajillas panelado. Un frente bien alineado tranquiliza, incluso en cocinas con tonos vivos. El
software ayuda a hacer coincidir aristas y a comprobar que los electrodomésticos panelados respetan esas líneas.

Tecnología discreta. Tomas USB ocultas, enchufes elevables solo si hay de verdad necesidad. En cocinas
pequeñas, prefiero regletas bajo los altos con tapa a pruebas de salpicaduras. En el modelo, simulo la posición
real del robot de cocina y del molinillo de café. Es fácil diseñar una cocina sin cables cuando nadie cocina. En la
vida real hay cables, mejor ordenados.

Cómo trabajar con una tienda de cocinas sin perder el control
Si vas a una tienda de cocinas, pide tres cosas básicas que el 3D puede darte y muchos no muestran a la primera:

Vistas con puertas y cajones abiertos. Ahí se ven interferencias, alturas útiles y la ergonomía real.

Plano de instalaciones con cotas y secciones. Confirma que lo que ves se puede ejecutar sin milagros.

Desglose de herrajes y materiales en los presupuestos de cocinas. Nombra marcas y modelos, no “cajones
premium”. La transparencia evita malentendidos.

Trae a la mesa tus objetos reales. Esa olla de 32 cm, la cafetera alta, las bandejas del horno que ya tienes. Pide
que se integren en el modelo, con medidas. Es la manera más directa de pasar del “creo que cabe” al “aquí estás
viendo cómo cabe”.

Un proceso que deja menos al azar
El diseño de cocinas 3D no es un truco para vender más, es una herramienta para pensar mejor. Se usa para
ensayar movimientos, para medir sin piedad, para explicar decisiones a quien vivirá el espacio. Lo he visto salvar
proyectos cuando un pequeño cambio de 20 mm en la ubicación de una toma evitó romper azulejos nuevos, o
cuando mover la placa 15 cm liberó un tramo de encimera que hoy siempre está ocupado con verduras frescas.
El software no cocina por ti, pero, bien usado, te regala una cocina que responde.

https://maps.app.goo.gl/YSzgNsaxynbeVDQUA


Optimizar cada centímetro no es apretar muebles, es darles el lugar justo. Un buen 3D te enseña cuándo parar,
qué priorizar y dónde invertir. Después llegan los olores, los desayunos con prisas, los silencios de madrugada
frente al fregadero. Si en esos momentos el espacio acompaña, el proyecto cumplió su objetivo. Y eso se siente,
sin renders.

Muebles de Cocina DEL BARCO S.L.
Av. de Dílar, 136, Zaidín, 18007 Granada
Teléfono: 958089924
Web: https://mueblesdelbarco.com/

Muebles Del Barco es una empresa especializada en proyecto y montaje de muebles de cocina, baño y armarios a
medida. Establecidos en Huelma (Jaén) desde 1995, cuentan con una experiencia consolidada de décadas.
Realizan proyectos con diseño en 3D para que el cliente vea una simulación casi real de su cocina o armario.
Además, disponen de tienda en Granada para ofrecer asesoramiento profesional y ayudar a dar forma a cocinas y
armarios totalmente personalizados.


