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Contexto. Motivación del estudio 
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Nos encontramos ante un gran desafío

• Sector cerámico muy maduro

• Presión regulatoria europea

• Competencia global intensa

• Márgenes reducidos



Búsqueda de potenciales soluciones

• Apalancamiento de fortalezas técnicas

• Productos de mayor valor añadido

• Nuevos mercados y sectores

• Diferenciación competitiva
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Objetivo, metodología y alcance 

Pie de tabla

Objetivo Principal

Identificar productos comerciales viables para ser fabricados 
en hornos continuos de rodillos, capacidades y limitaciones 
para su fabricación y potencial de mercado
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Metodología

Revisión documental y selección → Análisis de 
procesos de fabricación → Análisis de 
mercados (demanda) → Mapeo sectorial (oferta) 
→ Síntesis y elaboración de informe
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Objetivo, metodología y alcance 

Alcance

10 familias de productos analizadas con evaluación técnica, 
económica y de mercado. 
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Fortalezas

• Rapidez de cocción

• Alto volumen de producción

• Eficiencia energética extrema

• Estabilidad térmica y uniformidad

Horno de rodillos. Fortalezas y limitaciones
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Horno de rodillos. Fortalezas y limitaciones

Limitaciones

• Altura útil: máx. 5 cm (hasta 20 cm)

• Temperatura máx: 1450-1500°C

• Atmósfera: oxidante 

• Requiere reingeniera por producto
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Productos comerciales analizados

Metodología

• Definición de alcance y criterios

• Revisión documental

• Mapeo sectorial y preselección

• Depurado y selección final
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10 productos analizados

Productos comerciales analizados
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Descripción de secciones desarrolladas
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Sección: Descripción del producto



Sección: Proceso de fabricación 
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Descripción de secciones desarrolladas

Sección: Comparativa (capacidades, tecnologías y posicionamiento) 
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Sección: Tamaño de mercado (fuentes)

Descripción de secciones desarrolladas
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Descripción de secciones desarrolladas

Sección: Segmentación mercado (uso y región)
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Sección: Impulsores de mercado y DAFO

Descripción de secciones desarrolladas
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Descripción de secciones desarrolladas

Sección: Principales empresas y países productores
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Sección: Dashboard Interactivo 

Descripción de secciones desarrolladas
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Descripción de secciones desarrolladas

Sección: Dashboard Interactivo 
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Sección: Conclusiones. Comparativa de productos analizados

Descripción de secciones desarrolladas
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Descripción de secciones desarrolladas

Sección: Conclusiones

• El horno es un activo diferenciador

• Existen productos que pueden ser fabricados con estos hornos

• Limitaciones de horno. Altura, atmósfera y Tª máxima de trabajo

• Limitaciones proceso. Materia prima, reingeniería

• Nuevos productos, nuevos mercados 
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