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INTRODUCCION

En Colombia la cafia de azucar desde el siglo IX se ha cultivado principalmente en
el Valle del Cauca y parte del Risaralda. En estas regiones han comenzaron a
aparecer establecimientos de tipo némada y temporales de pequefias tipologias
manuales de molino de cafia, donde se comercializaba el liquido el cual era
extraido directamente de la cafia de azucar a la vista del consumidor, lo cual daba
una percepcion de confiabilidad y el hecho de poder ver el proceso de extraccion
se convertia en un atractivo para los clientes. Con el transcurrir del tiempo a
algunas de estas tipologias se les fue incorporado un motor eléctrico a fin de
alivianar la tarea del operario o comerciante del jugo.

Con el paso del tiempo el jugo de cafia de azlUcar se ha vuelto elemento
tradicional de la region. Este elemento ya tipico en algunos pueblos y ferias
artesanales se ha posicionado en la cultura local como una alternativa de
consumo de bebida.

Los trapiches e ingenios, los molinos donde extraian el jugo de cafa de azucar del
cual se produce tanto la panela como el azlcar, no solo suplian la produccion,
sino que también saciaba la sed de los trabajadores, ya que se considera una
bebida de gran valor energético.

Este tipo de molinos es fabricado de forma semi-industrial o artesanal. Con el
transcurrir del tiempo a algunas de estas tipologias se les fue incorporado un
motor eléctrico, a fin de alivianar la tarea del operario 0 comerciante del jugo.

En el proceso de extraccion de jugo de cafia de azUcar para comercializaciéon de
guarapo, en el liquido se encuentra expuesto en el ambiente y a la manipulacion.
Se permite el contacto con diversas amenazas, tales como microorganismos, los
cuales pueden afectar las cualidades organolépticas del mismo. Esto hace que
este producto no sea completamente confiable al consumidor y esto a su vez,
puede influir en el proceso de decision de compra, o en la salud, a razéon de la
ingestion de la bebida.

Dado que la evolucion formal del elemento esta dada por la experiencia y por la
adaptacion, adoptacion de elementos, originalmente independientes a éste,
carece de una integracion total de sus partes, que lo identifiquen como un solo
elemento y de una coherencia formal entre las mismas.

Teniendo en cuenta estos problemas arrojados por la investigacion y andlisis,
expuestos en este trabajo, se dara una solucion objetual desde el punto de vista
del Disefio Industrial.
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DEFINICION DEL AREA PROBLEMATICA

Tanto el guarapo como el trapiche fueron incorporados a través del tiempo y se
posicionaron como elementos tradicionales de la cultura. Desde su llegada al pais
los trapiches fueron utilizados no solo para la actividad productiva de la region,
sino también para saciar la sed de los trabajadores de los cultivos de cafia.

Segun Libardo Posso en su proyecto de grado Disefio y Calculo de Molinos de
Cafa de Azucar, el manifiesta que la éptima eficiencia en la extraccion del jugo de
cafia de azUcar estd determinada por las dimensiones y ubicacién en el espacio
de sus distintos elementos. Algunas partes del trapiche fueron afiadidas a éste,
producto de la necesidad. Es el caso de la olla de barro,
el colador y el cucharon.

Por observacion y analisis a las tipologias existentes, se
encuentra que el molino da demasiadas libertades al
operario en la operacion del proceso de extraccion. El
elemento carece de limitaciones (reducen el numero de
actos posibles en el uso de un objeto), tanto fisicas
(reduce el numero de cosas que es posible hacer) y
semidticas, por lo cual existe el riesgo de que se generen
actos erroneos o lapsus, el crear incomprensién a un
nuevo usuario y en consecuencia la frustracion del mismo
0 un accidente de trabajo, en el uso del elemento. Este
carece de claridad en sus prestaciones (comunican mensajes acerca de los
posibles usos, actos y funciones de los objetos y sugieren la gama de
posibilidades de su uso) ya que su forma no sugiere su uso y no tiene sefales de
expresiones visuales, tactiles, auditivas. Formalmente, el molino no limita la
manipulacién o contacto directo del operador sobre las masas o el liquido, lo cual
conlleva a la contaminacion del zumo por transmision de microorganismos o
suciedad.

La madera, de la cual esta hecho el trapiche, es susceptible a la humedad. Esta
facilita la proliferacion de hongos y microorganismos, lo cual puede afectar las
cualidades organolépticas del jugo de cafa de azucar, al igual que su calidad.

Las masas tienen hendiduras y carecen de superficie lisa, en estas hendiduras
pueden desarrollarse microorganismos que afecten la calidad de los jugos. El jugo
de cafia de azlcar, a lo largo de su procesamiento, esta expuesto a
microorganismos existentes en el ambiente. El liquido corre el riesgo de ser
atacado por levaduras salvajes, que lo fermentarian con la consiguiente alteracion
de sus propiedades de color, sabor y calidad.

Por observacion y conversacion con varios comerciantes informales, se ha
descubierto que éstos no utilizan elementos como tapabocas, guantes y cofia.
Estos elementos evitan la transmision de microorganismos e impurezas al



Disefio de Molino de cafia para Comercializacion de Jugo de Cafia 0 Guarapo

producto final. El operario del trapiche tiene una importante intervencion y
manipulacién y generalmente por el no uso de estos elementos de prevencion,
incumple con las normas establecidas en los articulos 3 y 6 de la resolucion No.
604 de 1993, articulo 15 del decreto 3075 de 1997.(ver tipologias)

La transmision de bacterias patdgenas se genera principalmente por
intervencion del operario, sin limitantes que protejan el producto o alimento.

Colibacterias
Salmoneras
Chiguelas
Amibas
Tenias
Yardias
Estreptococos
Cocos

Basilos

El jugo de cafia de azucar produce corrosion en piezas metéalicas. Se corre el
riesgo de que el guarapo tenga contacto con piezas en estado de oxidacion y por
esta causa se transmitan particulas al liquido con consecuencias negativas a la
salud. También se disminuye la vida util y eficiencia de las piezas metalicas del
trapiche. Esto esta considerado en el articulo 11 del decreto 3075 de 1997, que
reglamenta los equipos que intervienen en el procesamiento de alimentos.

Estas faltas que afectan la higiene del jugo de cafia son un riesgo a la salud
publica y es sancionado por el INVIMA con la cancelacion del registro sanitario,
cierre del establecimiento y multas hasta de 1000 salarios minimos diarios. Esto
esta contemplado en el articulo 19 del decreto 3075 de 1997. (ver antecedentes
legales)

Los problemas en este sentido pueden generar gran influencia en el proceso de
decisién de compra del liquido, al sentir el comprador desconfianza, percepcion de
riesgo de ingerir el liquido y detrimento de marca que se pueden presentar tanto
en el proceso de decision de compra o posteriormente, lo cual puede representar
qgue el cliente no vuelva a comprar el producto en el mismo sitio, sino también se
generara desconfianza en la compra de tipologias similares. Por altimo,
contando con una voz a voz negativa, el cual se encuentra medido de uno a 20
personas puede disminuir la participacibn en el mercado del guarapo y/o la
frecuencia de uso del mismo.

El jugo de cafia de azlcar produce corrosion en piezas metéalicas. Se corre el
riesgo de que el guarapo tenga contacto con piezas en estado de oxidacion, se
transmitan particulas al liquido con consecuencias negativas a la salud. También
se disminuye la vida util y eficiencia de las piezas metalicas del trapiche. Esto esta
considerado en el articulo 11 del decreto 3075 de 1997, que reglamenta los
equipos que intervienen en el procesamiento de alimentos.
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En conclusidon se presentan en las tipologias estudiadas y la actividad de
extraccion de jugo de cafia, presenta las siguientes deficiencias:

e Bajo porcentaje de extraccion
e Libertad de contacto del jugo a agentes contaminantes tales como
microorganismos, hongos y particulas extrafas.

Riesgo de fermentacién del liquido.
Baja comunicacion al operario

Corrosion y oxidacion en
contacto de piezas
metalicas con jugo

Contaminacion por
microorganismos
fermentadores salvajes
en el ambiente, que
alteran las propiedades
organolépticas del liquido

Contaminacién del
liquido al contacto directo
con microorganismos y
hongos.

Contaminacion del
liquido al contacto con el
operario durante el
proceso de extraccion.

El jugo de cana de
azucar es corrosivo.

Exposicion del liquido en
el proceso de extraccion
y almacenamiento a el
ambiente.

Susceptibilidad de la
madera a la humedad, lo
cual crea un ambiente
optimo a la proliferacion
de microorganismos y
hongos.

Libertades formales del
molino en el proceso de
operacion y uso.

Alteracion a las
cualidades
organolépticas.

Riesgo a la salud publica.

Fermentacién del liquido.

Alteracion de cualidades
organolépticas del
liquido.

Alteracion de cualidades
organolépticas del
liquido.

Alteracion de cualidades
organolépticas del
liquido.

Se pone en riesgo la
salud del consumidor.

El elemento en su identidad cultural como parte del contexto tiene una gran
apropiacion por los vecinos de la ciudad. Se tiene que tener en cuenta que el
molino de cafia artesanal es un elemento el cual carece de caracter nativo y
exclusivo a la cultura en la ciudad, ya que otras ciudades en departamentos como
Huila, Tolima y con fuerza en el valle del cauca, lo han apropiado también como
suyo, por lo cual se ve en el contexto la oportunidad de crear una solucién de
disefio propia al territorio, no solo llegando a conservar sino a reforzar su caracter
de identidad.
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El objeto carece de una unificacion formal de sus elementos, que intervenga en las
interfases al momento de ser usado por el usuario, estas propiedades formales
estan dadas por caracteristicas ergonomicas, semioticas y técnicas, que brindan
mejores condiciones, como seguridad, apropiacion, eficiencia en la interrelacion
hombre, maquina y entorno.

El elemento carece de un lenguaje unificado morfolégico y de una estructura
constructiva, en lo cual se tiene en cuenta

Un modo de significacion objetual en donde no exista un lenguaje o algun cadigo,
y por consiguiente en el que se carezca de un significado y coherencia queda
reducido a un proceso de estimulo respuesta, sometidos a los valores de una
aleatoriedad total en donde las connotacién es un factor absolutamente subjetivo y
la memoria y residualidad sobre el usuario no se daria.

Al carecer la forma del molino de concepto carece de su cuerpo como objeto,
debido a que una coherencia formal es un estado de orden que indica primero la
manera correcta como suple una expectativa y en segundo la forma inherente
propia como organizacion perceptiva, significativa y de valor.
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JUSTIFICACION

Se desarrollara una solucién de disefio en el cual sus partes conformaran un solo
elemento, mediante la coherencia e integracién formal de sus componentes,
teniendo en cuenta tanto su funcion estético formal sin perder sus propiedades
culturales, como su parte simbdlico comunicativa, logrando una mejor interrelacion
e interfase dentro de los diferentes usuarios del producto. Este problema es
pertinente al disefio industrial ya que se aspira llegar a un texto tridimensional
legible al operario y los consumidores de jugo de cafa de azlcar, tanto en la
percepcion de su uso como en la interaccion del elemento con la cultura.

El disefio de la alternativa logrard un Optimo porcentaje de extraccion de jugo de
cafia de azUcar, mejorando asi la eficiencia y eficacia en el uso del trapiche.
También permitira asegurar mejores condiciones de higiene. Es pertinente al
diseiio industrial ya que se busca dar respuesta tridimensional a problemas
presentados en tipologias objetuales existentes en el contexto que mediante el
andlisis y aplicacion de conceptos tales como configuracion formal, materiales,
designacion de elementos funcionales y la normalizacion tanto de actividades
tanto en el uso como en la produccion del elemento.

La forma del elemento facilitara la operacion, permitira medir la efectividad y su
desempefio. A diferencia de los demas molinos, producird un jugo mas higiénico,
confiable y agradable a la vista. Su disefio ser& mas atractivo, atraera mas
compradores, entre ellos muchos turistas, o que dara al comerciante una gran
ventaja competitiva frente a los vendedores de guarapo.

El proyecto beneficia, como poblacion objetivo, a los comerciantes informales de
jugo de cafia de azlcar de la ciudad de Pereira, al tener la oportunidad de poseer
un elemento mas amable y atractivo al consumidor del liquido, con el cual podra
proporcionar un producto de mejor calidad y mas confiable.

El desarrollo de este proyecto permite una solucién objetual al cumplimiento del
decreto 3075 de 1997, el cual dicta la normatividad sobre alimentos, para evitar un
potencial riesgo a la salud publica, que se puede presentar con las tipologias
artesanales existentes. Asi el comerciante no corre el riesgo de ser sometido a
sanciones del INVIMA.
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OBJETIVOS

Objetivo General

Diseflar un molino para la extraccion de jugo de cafia, que brinde
condiciones de salubridad, a fin de convertirlo en una alternativa de
comercializacion de jugo de cafia, conservando su identidad tradicional.

Objetivos Especificos

Disminuir el peligro de contaminacion por contacto de liquido con el
ambiente durante la actividad de extraccion y almacenamiento del jugo de
cafia, por manipulacién directa o indirecta del operario durante la actividad,
disminuir transmisién de microorganismos, particulas extrafias a causa del
contacto con el molino en el proceso de extraccion.

Establecer un concepto estructurante  morfologicamente, en la
configuracién objetual, teniendo en cuenta los caracteres culturales del
contexto.

Identificar caracteristicas del molino de cafia de azlcar, las cuales otorgan
un posicionamiento de este elemento en los consumidores de jugo de cafia
de azUcar o guarapo, de la ciudad de Pereira.

Generar un lenguaje y alfabeto formal por medio del cual pueda llegarse
tanto a la solucion de disefio como a patrones con fines de futuras
soluciones con el propésito de que el objeto conserve la familiaridad con su
decendencia.
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LIMITES Y ALCANCES

Se llegara a la presentacion de un modelo virtual ambientado del la propuesta de
solucion.

No se comprobara un aumento en las ventas de jugo de cafia de azucar, del
molino a disefiar en comparacion a las alternativas existentes.

No se comprobara la disminucion de contaminantes en el liquido extraido por la
alternativa a disefiar en comparacion con las tipologias existentes.

Aclaro que no me adjudico la autoria de las imagenes mostradas en el documento
desde la introduccion hasta la etapa de metodologia por respetar, imagenes
encontradas en la investigacion de otros autores, por respeto a loa duefios
propietarios de los molinos de cafia, por respeto y agradecimiento al museo de
cafa de azucar.

10
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Antecedentes

MARCO TEORICO

Que es un molino de cafa

El molino de cafia de azlcar
genéricamente denominado
trapiche, es un elemento o
maquina cuya funcion es el de
la extraccion de jugo mediante
la trituracion de cafas de
azucar. Este se emplea en
actividades industriales y de
comercializacion. La fabricacion
de este se realiza ya sea de
forma industrial o artesanal.

Factores que definen las condiciones de operacion de un molino

Los resultados de la operacion de molienda son consecuencia de la
interaccion que existe entre las caracteristicas de la materia prima (cafia) y
las condiciones de operacion de la maquina encargada de efectuar la
extraccion. Por una parte, factores tales como la variedad, madurez y
proporcion de los componentes béasicos de la cafia (contenido de fibra,
sélidos solubles y agua) y por otra el didmetro, velocidad, aberturas de
entrada y salida y el estado de las partes constituyentes de la maquina, entre
otros, interactian condicionando la cantidad y calidad del jugo extraido.

(Posso, L, Pereira, 1976).

Primer Molino en Pereira

El primer trapiche de madera en la ciudad de Pereira, pertenecido a José Maria

Gallego

El siguiente péarrafo muestra uno de los primeros referentes de la existencia del

primer molino en la ciudad de Pereira:

De las primeras estancias que recuerdo existieron en esa época, puedo citar las
del paraje denominado naranjito. Funcionaban en grandes enramadas de paja de
iraca u hojas de la misma cafa. Su trapiche consistia en tres masas de palo y un

11
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mayal tirado por una yunta de bestias, como solia decirse en antafio dos
torcedores de cafia. (Monsalve, F, Pereira, 1963).

Historia de los Molinos de Cafia

Los indigenas en la region del Valle del
Cauca implementaron tipologias de
trituradoras de cafia mediante el empleo
de palancas, en sus formas se divisaba
por medio de la morfologia de estas
analogias formales y funcionales con
partes anatémicas del cuerpo humano
tales como el torso de la mujer,
lengua y la cumbamba.

la

Tras la llegada de la cafia de azucar a
Cali por Sebastian de Belalcazar y la
posterior diseminacion en la region de
las siembras de esta planta. Nacieron
las grandes haciendas dedicadas a la
produccion de cafia de azlcar, La

fuerza de trabajo de estas se basaba en
el empleo de mano de obra esclava y
animal. De la descendencia de algunas
de estas haciendas se conservan hoy
en dia grandes ingenios.

12
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El molino de cafia es un
mecanismo que ha sido
utilizado por el hombre desde
hace mucho tiempo. Se tiene
constancia de que en Sicilia,
en 1449, se instalaron los
primeros molinos. En 1871
Rousselot disefidé el modelo
de molinos que ha sido la
base de los molinos
actuales. El molino cafiero
surgié mucho antes que se
desarrollaran las teorias que
rigen el funcionamiento de los mecanismos y las maquinas, lo cual explica por qué
dichas teorias no se le hayan aplicado en forma consecuente hasta el presente.
Este mecanismo ha transitado como fundamental a través de la historia de la
industria azucarera, adquiriendo transformaciones empiricas hasta convertirse en
el molino actual, sin que la ciencia que estudia el comportamiento de los
mecanismos Yy las maquinas haya intervenido en estas transformaciones, debido,
fundamentalmente, a la aparente sencillez de su funcionamiento, sus bajas
velocidades de operacion, grandes dimensiones, y otros factores no
técnicos”.Espinosa, A, Fernandez, F, Soriano, J, Cali, 2003).

Molino en fila de tres masas verticales, en comparacion con
molino de tres masas horizontales en fila de tipo hidraulico.

La extraccion de jugo de cafia de azucar es posible con la participacion de los
molinos. El liquido es la materia prima indispensable para la produccion de panela,
azucar, mieles y melasas.

El termino trapiche viene de que este es el nombre que recibieron las primeras
haciendas de actividad econ6mica de produccion de azlUcar o panela y este
nombre fue heredado a sus maquinarias.

Con la llegada de los primeros cultivos e ingenios a América, los primeros molinos
eran en un principio de traccibn humana y posteriormente cambiaron a una
traccion animal y su orientacion era vertical, con tres cilindros en linea. También
existian tipologias de molinos de masas horizontales. A estos molinos se
denominaban molinos de sangre. Para la produccion cafiera era necesario el
complemento de la produccion pecuaria. Las actividades de cultivo, recoleccion y
molienda demandaban de fuerzas mucho mas potentes que la humana, la cual
resultaba ineficiente como elemento de traccion para al aumentar la produccion y
el requerimiento de las maquinas. So pena de hacer muy costoso el producto final.
La utilizacién de bueyes y mulas para accionar las masas del trapiche, era una
necesidad imprescindible en el proceso productivo.

Las siguientes figuras muestran molinos manuales de cafia de azlcar. Estos
requerian de la manipulacion de 3 operarios, la dificultad en su operacion se daba
a la falta de mecanismos de transformacion de fuerzas y movimiento
independiente de los cilindros.

13
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Muchos ingenios posteriormente
implantaron la hidraulica, como método de
actuacion de sus molinos, la cual en su
momento significo una revolucion con
relacion a las mulas como modelo de
accionamiento.

Molino en fila de tres masas verticales hidraulico, en comparacion con molino de tres masas
horizontales en fila de tipo hidraulico.

: . . e : '\'..‘.'-\\\
Algunos de los ingenios tradicionales pasaron de una estructura artesanal a
ingenios de transiciobn de estructura fabril, se aumento el requerimiento de
conocimientos técnicos tales como medidas de voltaje, presion, temperatura, etc.

e

El jugo de cafia de azlcar no solamente suplia la produccién, sino que también
saciaba la sed de los trabajadores en dias calurosos. En algunos pueblos
comenzaron aparecer, tanto en las ferias como en las plazas, tipologias manuales
de molinos de cafia de liquido.

La industria azucarera requiere buena cantidad de trabajo, pero en las partes més

pobladas del pais no es dificil conseguir mano de obra, porque a los peones les
gusta trabajar en los trapiches, ya que pueden chupar toda la cafia que les quepa

14
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y, a juzgar por su aspecto, parecen satisfechos de poder llenarse con el jugo de
cafa. (Phanor, E, Cali, 1913, P4g. 159)

Posteriormente, a fin de una
mayor eficiencia en la extraccion,
se cambi6 el orden de las masas
horizontales con una masa
superior y dos en la pare inferior.

Se le atribuye a Sematon haber
sido el primero en disponer tres

Tandem de molinos de fuego

rodillos horizontales en la forma triangular

actual, y algunos restigiosos autores afirman que fue el quien ideé el primer molino
de este tipo (www.monografias.com/trabajosl5/cana-azucar/cana-azucar.shtmi,
consultada Agosto de 2007).

Con la llegada de la revolucion industrial fueron incorporados a los ingenios trenes
de molinos de vapor también llamados molinos de fuego, los cuales eran de mayor
ofrecian una mayor eficiencia, mas sin embargo muchos de los pequefios
productores aun conservaron tipologias anteriores para sus procesos productivos.
En 1830 se introducen los molinos de vapor en Colombia como maquinaria de los
procesos productivos en los ingenios azucareros (Rojas, J, Bogota D.C., 1983, Pag.
44) .

En el siguiente parrafo se puede ver las condiciones de la industria azucarera para
esas épocas.

La industria del azucar en Colombia se encuentra en condiciones muy primitivas,
con excepcion de Sincerin en la Costa Atlantica cerca de Cartagena, y de La
Manuelita, en el valle del cauca, ambas son factorias modernas con ultimas
técnicas y maquinarias- dobles trituradoras, efectos triples, moldes al vacio,
centrifugadoras etc. Las demas varian entre pequefos trapiches manuales hechos
con trozos de madera redondeados, hasta trapiches verticales movidos por
caballos y por energia hidraulica. Salvo las factorias mencionadas, el método de
manufactura es el mismo en todos los demas trapiches: evaporaciéon directa,
limpieza del azucar hecha por medio de barro que se deja filtrar lentamente a
través del almibar en moldes de barro de forma coénica. Curados dos o tres veces,
se da vuelta a los moldes, obteniendo panes de azucar ( Phanor, E, Cali, 1913, Pég.
159).

En la actividad comercial de distribucién del jugo de cafia. Con la llegada de los
motores eléctricos estos fueron implementados al igual que los motores a gasolina,
lo cual facilito la tarea del comerciante, pero lo hizo dependiente de una fuente de
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energia para el funcionamiento de la maquina. Algunos comerciantes hoy en dia
viajan a las ferias que se realizan en los pueblos de la region y otros se volvieron
mas sedentarios, estos Ultimos estableciéndose en puntos estratégicos de alta
circulacion de personas en pueblos o ciudades.

El molino con el tiempo se ha convertido en un elemento tradicional de la region.
El desarrollo de la tipologia artesanal la cual es producto de la reproduccién
empirica y caracteristicas proyectuales en si mismo dado por la experiencia y
observacion, por lo cual no llega a tener una oOptima eficiencia al momento de la
extraccion de la cafia. No esta soportado, en bases ingeniériles y carece de
coherencia formal en si mismo, asi como de una integracion de partes que lo
compongan como un solo elemento. Asi mismo, tanto en su forma como en su
funcion, el elemento es nocivo al dar demasiadas libertades a que el liquido entre
en contacto con agentes perjudiciales para el mismo, tales como microorganismos.

Los molinos tanto en su produccion como en su oficio se diferencia en su caracter
artesanal de los molinos industriales de comercializacién, estos ultimos, carecen
de un discurso formal, asi como de valor simbodlico y de cambio, por lo cual a
pesar de las fuertes ventajas que presentan frente a los primeros a nivel de
higiene, no logran tener la aceptacion y el posicionamiento en la mente de los
consumidores de cafia, que con el tiempo han ganado los primeros ya que no se
genera una identificacion en los usuarios. A efecto de estudiar los elementos
problematicos de estos se debe tener en cuenta el siguiente concepto:

Referentes Histéricos de los molinos de cafia en Colombia

Tipo de molino: de quijada
Porcentaje de extraccién 40%
Ubicacion: Valle del Cauca
Siglo: XVII

Tipo de molino: de quijada
Porcentaje de extraccion 40%
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Ubicacion: Valle del Cauca
Siglo: XVII

Tipo de molino: de sangre de 3 masas
verticales.

Porcentaje de extraccion 40%
Ubicacion: Valle del Cauca

Traccion: Animal

Siglo: XVII

Tipo de molino: de sangre de 3 masas
verticales.

Porcentaje de extraccion 70%
Ubicacion: Valle del Cauca

Traccion: Animal

Siglo: XVI

Tipo de Molino: Manual, Doble masa
horizontal
Porcentaje de extraccion:35%

17



Disefio de Molino de cafia para Comercializacion de Jugo de Cafia 0 Guarapo

Ubicacion: Valle del Cauca

Tipo de Molino: Manual, doble masa
horizontal

Porcentaje de extraccion: 40%

Ubicacién: Uraba, Choco

Siglo: XVII
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Tipo de Molino: de sangre, triple masa
vertical

Porcentaje de extraccion: 80%
Ubicacion: Valle del Cauca

Siglo: 18

Tipo de Molino: Triple masa vertical en piedra y madera
Porcentaje de extraccion: 60%

Ubicacién: Narifio

Traccién: Animal

Siglo: XVIII
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Tipo de molino: Manual

3 masas horizontales
Porcentaje de extraccion: 60%
Ubicacién: Valle del Cauca
Siglo: XIX

Tipo Molino: Hidraulico
Porcentaje de extraccion: 60%
Ubicacion: Narifio

Siglo: XIX
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Tipo de Molino: de Fuego

Porcentaje de extraccion: 90% a 100%
Ubicacion: Valle del Cauca

Traccion: Fuego

Siglo: XX

Se tiene en cuenta que el elemento es producido de forma artesanal, con lo cual
adquiere un valor simbdlico importante para los usuarios, este factor es
determinante para la adaptacion y aceptacion del objeto tanto en el contexto como
por los usuarios, por lo anterior es importante para la pertinencia de este proyecto
tener en cuenta esta condicion.

Que es el Oficio Artesanal

Actividad creativa permanente de produccion de objetos, realizada por predominio
manual y auxiliada en algunos casos con maquinarias simples obteniendo un
resultado final individualizado, determinado por los patrones culturales, el medio
ambiente y su desarrollo historico.( Ley 36 de 1984. Ley del Artesano. Articulo
Primero. Decreto 258 de 1987. Capitulo 1, Articulo 4 y 8)

Convergencia de una serie de factores de la produccién que conforman un
sistema generalizado de trabajo, en el que se aplica la misma clase de
conocimientos y destrezas como consecuencia de utilizar un mismo tipo de
maquinas, herramientas y procedimientos para la transformacién de materias
primas.
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El oficio se integra a la realizacidn cultural, la cual palpa particularmente
relacionada con la tradicién, especialmente
popular, que en sus particularidades, a su
vez, esta asociada con una comunidad a la
cual identifica como una forma singular de
cultura localizada y localizable en el tiempo y
en el espacio. (Herrera, N, Bogota D.C.,
1992, Pag. 123y 124.

Segun Ana Cielo Quifiones Aguilar en el libro
en torno a la artesania y el disefio en
Colombia es artesania el resultado de la
transformacion de a través de la accion
humana con el fin de satisfacer algunas
necesidades de la sociedad atizando
determinadas herramientas de trabajo, sin
separacion entre el sujeto que concibe o
hereda el objeto como manifestacion e
2R e e . identificacion cultural y el que lo produce e
. " intercambia.

La artesania nace de la habilidad del hombre para crear objetos que suplieran sus
necesidades a partir de los recursos en su contexto especifico. De la habilidad y
experiencia de este individuo, se especificaron praxis especificas, surgieron
conocimientos émicos junto con la interaccion del mito y el rito y su influencia en
los objetos, adquiriendo el objeto elementos de identidad tanto tangibles como
intangibles propias del territorio especifico, llegando a la especializacién del oficio
con el transcurrir del tiempo. Es importante referenciar a la artesania urbana la
cual al estar influenciada por condiciones dadas por la polis es determinada por la
mass media y de los estereotipos mentales y tipologicos en su contexto particular.

Producto Artesanal

Segun Neve E. Herrera en el libro en torno a la artesania y el disefio en Colombia,
hablar de artesanias es hablar de objetos, mercancias con identidad. Desde el
punto de vista de identidad la forma de los objetos se convierte en la memoria de
los hechos que se resuelven con ellos, la cual queda representada en sus
caracteristicas fisicas, de tal forma que los objetos quedan convertidos en
mensajeros de aspectos de alta relevancia en la vida.

Segun Mauricio Valencia en su libro Morfogénesis del objeto de uso, la artesania
con su vision de reproducibilidad 1 a 1 se afianza en la variedad, lo personalizado,
el objeto Unico, la especializacion, lo intensivo (la variedad sobre la cantidad),
demandando conceptos sumamente particulares; sus tecnologias se soportan en
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baja complejidad, la expresion de los valores técnicos y la habilidad de la
manufactura, haciendo productos mas costosos con calidades exclusivas de
disefo y siendo celosas con los recursos de distribucion.

Segun Bernd Lébach en su libro Disefio Industrial, estos productos cuya cualidad
primaria es la manufactura manual se presenta en diversas clases:

Productos marcados principalmente por su funcion practica, constituyendo esta
junto al material y al proceso de fabricacion una unidad.

Productos cuya importancia es principalmente simbdlica, tales productos tienen
una funcion practica, mas se utilizan como objetos, elementos de culto. Cumplen
una necesidad final como el de representar status social.

En esta produccion el artesano trabajaba para un nimero reducido de clientes, en
la cual el artesano podia tener la posibilidad de una comunicacion directa con el
cliente lo que facilitaba un mejor entendimiento de las condiciones de los encargos
entre los primeros y los segundos. (Lobach, B., Barcelona, 1981, Pag. 33, 34 y 35).

La artesania maneja un alto nivel de significacion y una alta connotacién simbdlica.
No solo identificAndose como signo de una cultura sino como manifestacion de
sentimientos, formas de pensar, y vision del contexto fisico e imaginario que rodea
a este elemento. Se puede hablar de la artesania como un objeto de concepto, y
este a su vez a tomado no solo forma en el desarrollo de la vida del proyectista en
su contexto fisico y entorno social, sino también en las experiencias, técnicas y
conocimientos heredados de sus antecesores, dando permanencia a la historia y
la magia que guarda en si cada elemento de estas caracteristicas.

Molinos de Cafa de AzUcar Artesanales

Este proyecto parte de los problemas presentados en los molinos de cafia
artesanales por lo cual se tiene en cuenta el siguiente contenido.

El molino de cafia de azlcar artesanal para comercializacion de guarapo no
clarificado, conocido popularmente como trapiche, es una maquina que extrae el
liquido, del bagazo de la cafia de azucar y su funcionamiento es el siguiente:

El molino de cafia carece de coherencia formal en sus partes, dando la idea de

gue sus componentes, como el cuchardn, el colador y la olla de barro fueron
adicionados por la necesidad sin tener en cuenta el disefio de la maquina.
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En el uso del trapiche artesanal para la extraccion del guarapo, la cafa se dispone
en contenedores con agua, con lo cual se busca mantener la humedad de ésta. La
cafa es cortada con un CUChI||O en direccion de sus fibras, en el momento de la

Y

extraccion del jugo, se introduce la cafia por la
sustraccion trasera de apertura del molino y la
cafia pasa por entre los cilindros los cuales
comprimen el bagazo, extrayendo el jugo de
ésta. Segun la directora regional para Risaralda
el porcentaje de extraccion para molinos
artesanales en la regién es de 40% de jugo y
60% de sobrante de bagazo, el liquido cae a
una superficie inclinada, donde termina una
sustraccion que le da salida y deja caer el fluido
a un colador, por donde pasa y queda cualquier
residuo o fragmento de fibra de cafia, producto
de la extraccion. El jugo cae a una olla de barro,
a la que previamente se le han afiadido cubos
de hielo.

Carece de expresiones visuales, textuales,
tactiles o auditivas que faciliten el uso del
elemento y este uso se da mas por memoria
del usuario que por interrelacion o interfase

entre ambos.

Estos molinos son construidos de forma artesanal en departamentos tales como
Tolima, Quindio y Huila, Risaralda, pueden llegar a alcanzar un costo monetario de
$37500.000 pesos, tiene un tiempo de duracion de entre 10 a 15 afios. Estos son
construidos con maderas como roble, cedro, triplex y caoba, aun cuando la
madera es susceptible a la humedad. Dado que en la construccién de un molino
artesanal, las dimensiones de muchas de sus partes cambian de maquina a
maquina o tienen entre ellas diferencias en sus disefios o disposicién de piezas,
dependiendo del constructor, sus mecanismos no estan sujetados bajo bases
técnicas, lo cual afecta la eficiencia de la extraccion del jugo ya que desde la
ingenieria mecanica, tanto las dimensiones de las partes como la disposicion de
las mismas en el espacio estan estrechamente interrelacionadas. De esta
configuracion depende la eficiencia y eficacia o no de la maquina.

La venta de presentaciones en su variacion de contenido depende de la decision
del operario o el duefio de la maquina, en general se encontré que se venden
vasos de jugo en dos tamafos. Una presentacion normal el cual contiene una
cantidad de 10 onzas. de liquido el cual se vende a un precio entre $1.000 y
$1.200 pesos y también se ofrece otra presentacion de 16 onzas a un precio de
$1.500 pesos en un dia festivo o de fin de semana
se venden de 80 a 120 vasos y en un dia entre
semana se venden de 20 a 50 vasos de guarapo.
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Por vaso de 10 onzas se consumen de 1 a 2 cafias, el numero de pasadas
depende de la cantidad de liquido contenida en la cafia. En un dia de fin de
semana se consumen 80 cafias aproximadamente, las cafias son traidas desde la
Virginia e Ibagué.

Gracias al crecimiento comercial de la ciudad de Pereira, se han establecido en el
territorio grandes plataformas comerciales (centros comerciales, hipermercados)
siendo esto una gran oportunidad para los molinos artesanales, ya que en estos
lugares pueden hacer captacion de un numero mayor de clientes.

Los trapiches antiguos incorporaban materiales como la madera y este material se
fue posicionando en la cultura, como caracteristica de este elemento asi como la
olla de barro, en las cuales al igual que otras bebidas tipicas, como la chicha, se
utilizaban como contenedores de almacenamiento, mientras se disponia el liquido
para su fermentacion.

A fin de generar una integracion formal y funcional de los componentes
morfologicos del la propuesta de solucion, se tiene en cuenta el siguiente andlisis.

El molino de cafia goza de un sitio como elemento habitante dentro de la cultura.
En la cual las personas de la ciudad lo han asociado con tradiciones folcloricas,
agricolas y de antafio propias, explicados en la siguiente grafica:

l

Asociacién con su
tradicién agricola,
folclérico, antano.

Tradicion agricola

Tradicion de antafo

Referente a su caracter por medio del mito,

por cuentos, leyendas, recopilaciones de los Al ser-un elemento coman a fiestas

::‘:::g%:?;&::;:’:t’; 32;3[:;2‘;3 dela Evocacién a la génesis Naturalidad, por medio de regionales a tenido fuerte asociacion con

: de la cana de azicar, al la conservacion de caracteres emotivos como alegria, reunion,
Caracioriaticas de ta tendencia ciagica, esia generar identificacion materiales naturales integracion, entusiasmo
hace que los ciudadanos sientan estos con los procesos de como la madera, las

elememos como he_rencna consanguipea' recoleccion, el tren
adquiriendo un caracter de apropiacion de cafiero, los cultivos.
su contexto y del elemento que lo compone
asi como la adquisicion de un importante v
caracter simbdlico
Evocacion al campo mediante
el empleo de materiales como
ceramica, la madera; y
texturas tactiles como los
tejidos

fibras
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Analisis de la Morfogénesis del Objeto.

Teniendo en cuenta los conceptos de Mauricio Sanchez Valencia en el libro

Morfogénesis del objeto de uso.

The Vict

«

w Mill,

El molino de cafia al ser analogo a
tipologias de uso industrial conserva en sus
genes caracteres altamente denotativos, ya
qgue los requerimientos de estos segundos
elementos son altamente determinados por
la funcidon practica. Es asi como estos
elementos industriales en su evolucion
formal en sus componentes de
transformacion de energia o en algunos
casos de transformacion de movimiento, se
encuentran expuestos a la visual del
contexto y de caracteristicas dimensionales
altamente volumétricas y carentes de
proporcion o discurso formal. Su carcasa
mas un elemento de contencion la cual
configura la estructura que permite el
funcionamiento de los mecanismos o
estructuras pero carente de coherencia
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formal con las partes con las cuales se integra y/o interactla.
) The Vicuur A Great Western Cane Mill, SR

Sin embargo no se puede negar que estos elementos en su evolucibn han
asumido caracteres connotativos por medio de accidentes y mensajes formales, a
fin de facilitar la comprension de las operaciones diversas a realizar disminuyendo
la probabilidad de lapsus, factores de riesgo en lugar de trabajo y disminucion de
tiempos de procesos productivos. Mas sin embargo el usuario percibe por
agrupacion las distintas partes, como un solo elemento es decir el molino.

Horizontal Victor Cane Mill.

OR WATER TOWER.

Horizontal Victor Cane Mill.
¥

T OR WATER POWER

“Cook Superior” Cane Mills
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El elemento en su adaptacibn o proyeccion como punto de venta adopto
autorreproduccion por reparacion.! Al cambiar de contexto los requerimientos del
elemento cambiaron y se degenero la aptitud servil del mismo al aparecer nuevas
necesidades como la contencién del liquido en punto fijo, refrigeracion del mismo,
evitar el contacto del producto final con residuos de fibra vegetal producto de la
extraccion, dispensacion del liquido, por lo cual se adoptaron a el objetos ya
existentes en el contexto en calidad de partes del mismo, elementos tales como el
cucharén, el colador y la olla. Esto hace que en su configuracibn este sea un
elemento altamente dependiente.

Nl
Que al ser un elemento el cual es producto de la reproduccién por observacion
empirica con alta conservacion de sus genes que han prevalecido en el tiempo se
configuran en el mito del contexto de la tradicion, dando al mismo acto de la
extraccion connotaciones de rito los cuales se comportan como atractivo al
consumidor en el proceso de decision de compra.

1Ver Glosario
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“la cultura consta de unos componentes representados por los objetos, que se
especifican de acuerdo con la ideologia particular de microcontexto, contexto o
situacion social”.(Sanchez, M, Bogota D.C., 1997).

La entrada de el azucar la cual no era de origen nativo, requirid la adquisicion de
nuevas maquinarias y tecnologias, lo cual en su reproduccion proyectual se
generaron hibridaciones culturales, con la necesidad de algunos grupos de
proveerse de Utiles a fin de tener acceso a un nuevo recurso alimenticio como lo
era el azucar.

En el molino el componente cultural esta dado por la instituciones temporales e
ideas cientificas. El elemento esta intimamente relacionado con las costumbres y
usos populares asi como caracteres de tecnologia (al moverse en un contexto
artesanal en sus procesos de fabricacion semi-industrial).

Evolucién esquematica morfolégica de los molinos de cafia en el tiempo
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A

[ |

Siglo 16 Siglos 17 y 18 Siglos 19 en
adelante

Arbol morfoldgico del molino en relacion al paradigma del uso del cilindro
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Tipologias

El siguiente estudio de tipologias fue realizado a los molinos de cafia de azlcar
ubicados en la ciudad de Pereira en el afio 2007, mediante un andlisis de ventajas
y desventajas segun el factor de disefio. Para el siguiente analisis se tuvo en
cuenta la teoria de Gerardo Rodriguez en su libro Manual de Disefio Industrial.

Molino Eléctrico Helicoidal
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FACTOR
Uso

Funcién

Estructura

Tecnoldgico

Formal

CARACTERISTICAS

Da lugar a factores de riesgo como el aplastamiento de manos.

Las uniones por tornillos y turcas permiten el facil intercambio de los
componentes mecanicos.

Facil reparacién y sustitucién de piezas en madera

Las aspas en movimiento se encuentran cerca de un punto critico de
manipulacion de la cafia como son la entrada y la salida, dando riesgo a
lesiones o hematomas en mano.

Utiliza principios mecanicos. Transmision de fuerza por polea, transmision
de movimiento por tornillo sin fin a engrane y transmision de movimiento
por corona de tres engranes.

Alto grado de confiabilidad.

Unién por tornillo, unién de ensamble por forma.

Carcasa en madera, permite la exposicion de elementos mecanicos al
ambiente.

El sistema de disposicién de tres masas en triangulo permite una mayor
cantidad de liquido extraido de la cafia por pasada.

Producido semi-industrialmente.

Nivel tecnologico medio

Las partes torneadas en sus componentes brindan mayor coherencia
formal.

Carece de transiciéon formal.

Brinda accidentes formales que comunican al usuario la salida de la cafia,
contencion de partes internas, salida del liquido y contencién del liquido
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Esquema de la operacion del mecanismo.

Engrane

Masas o Cilindros de
Extraccion

Corona
De engranaje Polea
L e i -
Tomnillo
Sin Fin
re
— — —

Motor
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Interaccién con el usuario
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Molino 7 -1
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FACTOR CARACTERISTICAS

Uso e Permite el atrapamiento de manos por masas en movimiento.
e Partes fijas a la maquina dificultan el mantenimiento de la misma.
e Es Semi-automatica, ya que en las operaciones de extraccion y

dispensacion del liquido e dependiente de la participacion del operario

Funcién e Transmisién de fuerza por polea de menor a mayor diametro,
transmision de fuerza por engranaje de menor a mayor diametro,
transmision de movimiento por corona de engranaje.

e Mesade trabajo para corte de cafia y limones.
e Bajo porcentaje de extraccion.
Estructura e Unién por ensamble por forma, unién por puntilla y ensamble de caja y
espiga.

e Carcasa en Triplex, cubre total mente corona de engranes, mantiene
semi expuestos las masas.

e El sistema de disposicion de tres masas en triangulo permite una mayor
cantidad de liquido extraido de la cafia por pasada.

Tecnoldgico e Produccién semi industrial

Formal e Carencia de comunicacion del elemento tanto a sus componentes
funcion como a las operaciones de uso.

e Carencia de identificacion del elemento con un segmento del mercado
definido.

e Carencia de coherencia formal en sus componentes.

en motor eléctrico de 400 r.p.m. transmite movimiento, por medio de una correa a
una rueda de mayor tamafo, la cual tiene unida a su eje una rueda dentada,
mediante esta rueda transmite movimiento a una rueda dentada mas grande. Esta
tltima tiene en su eje el cilindro superior y la rueda dentada, la cual en conjunto
con otras dos ruedas dentadas inferiores forman una corona al transmitir la
primera, rueda moviendo a las otras dos. En cada uno de los ejes de estas dos
ruedas inferiores se encuentra adherido un cilindro.
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La tipologia estudiada se compone de

Tres cilindros de extraccion

Una corona de tres engranes

Una rueda dentada grande

Una rueda de transmision grande con engrane en su eje
Rueda de transmision pequeia

Carcasa

Colador

Olla de barro

Cucharon sopero

Balde contenedor de cafia

Esquema de operaciéon del mecanismo.

Motor

47



Disefio de Molino de cafia para Comercializacion de Jugo de Cafia 0 Guarapo

Interrelacidn con el usuario
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Molino 7 -2

FACTOR
Uso

Funcién

Estructura

Tecnoldgico
Formal

CARACTERISTICAS

Permite el atrapamiento de manos por masas en movimiento.

Partes fijas a la maquina dificultan el mantenimiento de la
misma.

Es Semi-automatica, ya que en las operaciones de extraccion
y dispensacion del liquido e dependiente de la participacion
del operario

Transmision de fuerza por polea de menor a mayor diametro,
transmision de fuerza por engranaje de menor a mayor
didmetro, transmisiéon de movimiento por corona de engranaje.

Posee modulo de almacenaje de elementos (vasos, cuchillo,
toalla, cucharon)
Unidn por ensamble por forma, unién por puntilla y ensamble
de caja y espiga.

Carcasa en Triplex, cubre total mente corona de engranes,
mantiene semi expuestos las masas.

El sistema de disposicién de tres masas en triangulo permite
una mayor cantidad de liquido extraido de la cafia por pasada.
Produccion semi industrial

Acabado rustico

Carencia de comunicacion del elemento tanto a sus
componentes funcién como a las operaciones de uso.

Carencia de identificacion del elemento con un segmento del
mercado definido.
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El motor eléctrico de 400 r.p.m. transmite movimiento, por medio de una correa a
una rueda de mayor tamafio, la cual tiene unida a su eje una rueda dentada,
mediante esta rueda transmite movimiento a una rueda dentada méas grande. Esta
tltima tiene en su eje el cilindro superior y la rueda dentada, la cual en conjunto
con otras dos ruedas dentadas inferiores forman una corona al transmitir la
primera, rueda moviendo a las otras dos. En cada uno de los ejes de estas dos
ruedas inferiores se encuentra adherido un cilindro.

La tipologia estudiada se compone de

Tres cilindros de extraccion

Una corona de tres engranes

Una rueda dentada grande

Una rueda de transmisién grande con engrane en su eje
Rueda de transmision pequeia

Carcasa

Colador

Olla de barro

Cucharon sopero

Balde contenedor de cafia

Esquema de Funcionamiento.

Corona
D(;

engranaje

Masas o
Cilindros de
Extraccion

Motor

Potea
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Molino Carrefour.

Molino artesanal para la comercializacion de jugo de cafia o guarapo, ubicado en
la ciudad de Pereira/Risaralda, dispuesto en hipermercado Carrefour, este molino
fue ensamblado en el norte del Valle del Cauca en el municipio de Cartago.
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FACTOR CARACTERISTICAS
Uso e Protege al usuario del atropamiento de manos a la entrada de la cafia al
molino.

o Posee plataforma de trabajo para corte de limones.

e Riesgo mecanico por eje en movimiento sobre la superficie de la
plataforma de trabajo.

e interruptor de encendido cerca de mesa de corte de limones.

e Facil desmonte de laterales de carcasa permite el mantenimiento de los
componentes internos.
Funcion e Cerco contenedor de cafia y delimitador de espacio de el punto de venta.

e Transmisién de fuerza por polea de menor a mayor diametro, transmision
de fuerza por engranaje de menor a mayor didmetro, transmision de
movimiento por corona de engranaje.

e Posee modulo de almacenaje de elementos (vasos, cuchillo, toalla,
cucharon).

e Posee modulo de almacenaje de dinero.
Estructura e Soporte de olla.

¢ Nointegra el motor al elemento.

e Carcasa en madera
Tecnoldgico e Produccién semi-industrial
Formal e Aplicacion de colores primarios resaltan identidad con la region.

e Accidentes de forma comunican soporte de olla, salida y contencién del
liquido.

El motor eléctrico de 400 r.p.m. transmite movimiento, por medio de una correa a
una rueda de mayor tamafo, la cual tiene unida a su eje una rueda dentada,
mediante esta rueda transmite movimiento a una rueda dentada mas grande.
Esta dltima tiene en su eje el cilindro superior y la rueda dentada, la cual en
conjunto con otras dos ruedas dentadas inferiores forman una corona al transmitir
la primera, rueda moviendo a las otras dos. En cada uno de los ejes de estas dos
ruedas inferiores se encuentra adherido un cilindro.

La tipologia estudiada se compone de
Tres cilindros de extraccion
Una corona de tres engranes

Una rueda dentada grande
Una rueda de transmisién grande con engrane en su eje
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Rueda de transmisién pequefia
Carcasa

Colador

Olla de barro

Cucharoén sopero

Balde contenedor de carfia

Esquema de la operacion del mecanismo

2 Corona
4 De
1
\ \C, engranaje
\. |
N £
Y,

F  Masas o
"’ Cilindros de

o £ .
[ xtraccion
2\ 0

Motor

Potea
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Interrelacion con el usuario
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Otras tipologias

Estas tipologias de molinos de cafia de azucar, de produccion industrial son
empleadas a nivel internacional para la comercializacién de jugo de cafia de
azucar

Molino de cafia de azucar en acero inoxidable de tipo comercial
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Molino de cafia de Azucar Industrial carcasa en acero, partes en contacto
con el alimento en acero inoxidable.
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Molino Comercial de jugo de cafia de azucar

Molino para extraccion de cafia de azucar de caracter comercial, elaborado en
acero inoxidable, a fin de de brindar mayores condiciones de higiene. Dispone de
dispositivo dispensador de liquido.

Carece de coherencia formal, y de accidentes formales que comuniquen
prestaciones al usuario, existe elementos que al no tenerse en cuenta en el
proceso de disefio fueron implementados como resultado de adiciones dadas por
la necesidad como es el caso de los coladores.
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Molino de uso domestico de jugo de cafia de azUcar

Electrodomeéstico extractor jugo de cafia de azucar en porciones personales, los
materiales componentes son plastico y acero inoxidable.

~—

Permite la implementacion de cafias que se preservan congeladas, este elemento
es la negacién absoluta al paradigma de la necesidad de elementos volumétricos
para lograr la extraccion del jugo.
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Molino Industrial de Jugo de cafia de Azlcar

Alternativa industrial de extraccion de jugo de cafia de azlcar, conducto de
entrada de cafia reducido para evitar contacto de el usuario con partes internas,
entrepafios de almacenaje de cafas, receptor de residuos soélidos en bolsa de
polietileno de baja densidad, accionamiento eléctrico.

Es una respuesta propia de caracteristicas meramente industriales e ingenieriles
en la cual su funcién practica prima sobre la funcién simbélico comunicativa y la
formal estética.
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Molino industrial en acero inoxidable.

Alternativa industrial para la extracciéon de jugo de cafia de azlcar, carcasa en
acero inoxidable, motor a gasolina, cubre partes mecanicas internas, masas de
abertura variable, masas y conducto de salida de guarapo en acero inoxidable.

Esta alternativa en acero inoxidable permite una mayor asepsia en el
procesamiento del jugo, considera proteger las partes en movimientos tales como
poleas, la estructura del contenedor es cromaticamente coherente con el jugo de
cafa.
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Analisis de la praxis

Es pertinente dentro del proceso de disefo la consideracion de la actividad, las
condiciones en la que esta se ejecuta es uno de los puntos preponderantes del
area problematica, ya que dentro de esta se realizan actos nocivos a la calidad
del producto final y en consecuencia a las expectativas que el molino pueda
prestar tanto al consumidor de jugo de cafia como al operario del elemento.

Es pertinente el estudio de la praxis a fin de establecer unas optimas condiciones
de uso tales como consideraciones culturales, establecimiento de interfases,
evaluar factores de riesgo a el usuario, establecer la coherente relacion del
concepto con el area funcional, establecer los movimientos del usuario en su
interrelacion con el objeto a fin de avaluar falencias que pudiesen ser trabajadas
dentro del proceso de disefio.

Instalacion

» El elemento se trasporta hacia su punto geografico de disposicion
operativa, en plataformas de trasporte destinadas para carga (motocarro,
camioneta) ya que carece de la facilidad de ensamblar y desensamblar, no
se ejecutan procesos de armado.

» Se dispone a la limpieza del elemento con agua y un trapo.

» Se cortan las cafias con la ayuda de un machete o cuchillo en latas (en
direccidn de la fibra desde la parte superior) el nUmero de cafias la dispone
el operario dependiendo del grosor de la misma.

» Se disponen las cafias en un contenedor accesible al operario

» Se dispone la olla previamente aseada al igual que los utensilios tales
como el arrastrador de fibras en el molino, los coladores, el cucharén y la

maya que cubre la olla.

» Se disponen los elementos tales como portapitillos, servilletas y vasos
plasticos

» Se pone los elementos de higiene. los guantes, el delantal, tapabocas vy el
kepis

Encendido de la maquina

» La maquina dispone de un enchufe el cual se conecta a una toma de 110
voltios

» La maquina para entrar en estado operativo dispone del encendido
mediante interruptor el cual terminada el proceso de extraccion se apaga.

153



Disefio de Molino de cafia para Comercializacidn de Jugo de Cafia 0 Guarapo

» Se ejecuta el movimiento de agarra una cafia de azucar . este movimiento
generalmente se dispone la cafia detras o lateral al operario forzando a
forzar giros en torso.

> Se inserta dentro de los cilindros
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> El operario dispone la mano al encuentro con el bagazo saliente desde
antes que este salga.

» Este bagazo si el operario percibe que se le puede extraer mayor cantidad
de jugo se vuelve a pasar cuantas veces este considere necesarios,
ocasionalmente se retuerce la cafia a fin de generar un mayor volumen en
la cafia y asi pueda ser mayor compresion mediante las masas en
movimiento. Este movimiento de retorcer la ejecuta la mano por medio de
la torsion por pronosupinacion de la mano estando esta en un angulo fuera
del eje de la mano.

» Con la ayuda de un utensilio acercan las fibras que quedan al interior del
molino en el angulo de nivel de descenso del jugo, posteriormente con la
mano agarra estas fibras.

» Una vez el bagazo y los residuos de fibras que se han exprimido se

dispensa en una bolsa de polietileno de baja densidad, una vez la bolsa a
superado su maximo de almacenamiento esta es dispuesta en un punto
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distante del area de extraccion, este bagazo es recogido para su posterior
uso en:

- Elaboracion de abonos

- Elaboracion de artesanias

- Elaboracion de vasos y platos desechables
- Elaboracion de papel, cartén y similes

- Elaboracion de aglomerado

- Como combustible

» Agarra el vaso dependiendo de la eleccién del cliente.

» Dispensa el jugo de cafia sacando con el cucharén el jugo contenido en la
olla de barro.

» En caso de que previamente no este contenido el hielo en la olla, este se
dispensa antes de servido, esta segunda se realiza en razén que algunos
clientes prefieren el vaso de jugo sin hielo. Para tal efecto abren el
contenedor de los hielos, con ayuda de cucharon u otra herramienta
especializada para tal efecto saca el hielo y lo vierte en el vaso.

» Entrega el operario el vaso de jugo al cliente el cual le retribuye al operario
con el valor monetario del jugo de cafa, previamente este segundo recibe
la informacién de presentaciones y precios, opcionalmente la retribucion
economica se realiza antes de recibir el cliente el producto.
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Analogias.

El proposito de este es llega a un analisis correlativo de las caracteristicas de los
siguientes elementos, a fin de herramienta de apoyo en el proceso de disefio

Analogia: relacién de un elemento con un segundo similar a este en relacion
formal, estética, funcional o conceptual.

Con el fin de tener en cuenta fendmenos presentados en puntos de venta de
alimentos en la ciudad de Pereira, tales como son:

» Exhibiciéon de proceso como factor seductor de clientes

» Posicionamiento e imagen de marca transmitida al usuario generando en
este, identificacién cromatica relacionada con caracteristicas del alimento.
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En las alternativas de puntos de venta de mango
biche, zumo de naranja y fresas en chocolate
dispuestas en la ciudad de Pereira, se puede ver
que se utiliza el proceso de elaboracion de el
alimento tanto como estrategia comercial para
atraer la atencién de los clientes como para
generar confianza en los mismo sobre lo que van a
consumir.

La exposicion de estos elementos a factores
contaminantes tales como el aire probablemente
no a sido una variable de alto criterio en el
momento de la determinacion de la variable de la
exhibicién del proceso como parte del punto de
venta, en la cual al mismo tiempo estos elementos tienden a tener dentro de sus
elementos funcionales en el proceso una alta intervencion y manipulacién directa
del operario.

A fin de tener en consideracion la conservacién de la identidad mediante las
caracteristicas formales se analizan los siguientes elementos. A fin de determinar
el factor de identificacion y interrelacién simbolica del objeto por recordacion en el
usuario, el cual tendra aplicacion en la proyeccién de la solucion de disefio.
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Sun Beam Pop Corn.

Electrodomeéstico para hacer crispetas en casa, su forma es igual a la de un punto
de venta de crispetas de feria, a fin de generar una mejor recordacion y una
identidad ante el usuario. De esta forma se puede ver como por medio de un
rescate morfogenetico se puede utilizar la memoria como elemento posicionador

En este elemento prima como tal el factor formal estético en el cual logra ser
reconocido y comunicarse con el usuario, muchos de estos elementos tienden a
ser adquiridos mas que por el cumplimiento de su necesidad funcional o final,
como elementos meramente decorativos o de coleccion, lo cual muchas veces
irbnicamente puede intervenir en que el objeto sea utilizado o no.
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Macero-Electric. Electrodoméstico para macerar ajo, su forma es analoga a la de
los morteros convencionales para macerar ajo de forma manual. Esto a fin de
generar un reconocimiento ante el usuario y posicionamiento de la tipologia
anterior a fin de lograr una mayor identificacion del producto y no perder la
familiaridad, gracias a sus genes formales, en su proyeccion. De esta forma se
demuestra como se da por medio de estilemas mediante analisis sincronico una
respuesta a un nuevo producto sin perder su caracter de identidad.

Este elemento facilita el proceso de maceracion de ajos, carece en mi opinién de
un elemento que proteja al usuario de salpicaduras, y carece de coherencia
formal del elemento recibidor en relacion al la forma del elemento en conjunto. El
empleo de colores blancos y transparentes comunica higiene al usuario y el uso
de la madera no solo genera un contraste diferenciador con el material plastico
sino que también comunica naturalidad en el elemento.
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Antecedentes Legales

Normalizacién:

www.icontec.org/normalizacion.asp, consultada Agosto 2007).

Las normas técnicas colombianas concernientes y aplicables al proyecto son:

NTC 5023. Materiales, compuestos y articulos plasticos para uso en contacto con
alimentos y bebidas.

NTC 5022. Materiales y articulos plasticos destinados a estar en contacto con
alimentos y bebidas.

NTC 5194. Seguridad de aparatos electrodomésticos y aparatos eléctricos
similares. Parte 2: requisitos particulares para los motocompresores.

ICONTEC no a dictado normas técnicas para las actividades de produccion y
comercializacion en via publica de alimentos y bebidas.

En la produccion y comercializacién y venta de bebidas y alimentos se deben
cumplir las siguientes disposiciones:

e DECRETO 3075 DE 1997: por el cual se reglamenta parcialmente la Ley
09 de 1979 y se dictan otras disposiciones (ver anexos).

e RESOLUCION NUMERO 604 DE 1993 (ver anexos).

CODEX, Cadigo propuesto por la FAO, establece los requerimientos de higiene
en la produccién y comercializacion de alimentos.

Son comerciantes las personas que profesionalmente se ocupan en alguna de
las actividades que la ley considera mercantiles.

La calidad de comerciante se adquiere aunque la actividad mercantil se ejerza
por medio de apoderado, intermediario o interpuesta persona. (Codigo de
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comercio, De los comerciantes y de los asuntos de comercio, Titulol,Capitulo 1,
Art 10)

Toda persona que segun las leyes comunes tenga capacidad para contratar y
obligarse, es habil para ejercer el comercio; las que con arreglo a esas mismas
leyes sean incapaces, son inhabiles para ejecutar actos comerciales. (Codigo de
comercio, De los comerciantes y de los asuntos de comercio, Titulol,Capitulo 1,
Art 10)

Para todos los efectos legales, se presume que una persona ejerce comercio en
los siguientes casos:

Cuando se halla inscrita en el registro mercantil.
Cuando tiene establecimiento de comercio abierto.
Cuando se anuncie al publico como comerciante por cualquier medio. (Codigo de

comercio, De los comerciantes y de los asuntos de comercio, Titulol,Capitulo 1,
Art 10)
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METODOLOGIA

Se entiende metodologia como e conjunto de recomendaciones para actuar en
un campo especifico de la resolucion de problemas.

La metodologia de disefio a sido descrita como una serie de guias de navegacion
gue sirven para la orientacion del disefiador durante el proceso de
disefio.( Rodriguez, G, Ciudad de México D.F., Pag.32, 2007.)

Enfoque Investigativo

La metodologia a implementar tiene caracteristicas tanto cualitativas como
cuantitativas.

La metodologia a implementar sera de tipo cualitativa a fin de lograr mejores
resultados segun el analisis realizado, los problemas de higiene presentados en
el proceso de extraccién y conservacion del jugo de cafia de azucar, en los que
intervienen factores contaminantes que afectan las caracteristicas organolépticas
del liquido al contacto mismo, a fin de dar solucion se requiere que dichos
factores sean limitados y reducidos, y los resultados de est4d deben de ser
comprobables en cifras a fin de lograr un resultado efectivo de los objetivos
trazados en el proyecto.

Los caracteres del método tradicional (cuantitativo) serviran de apoyo a fin de
medir la opinion, percepcion, posicionamiento (tanto morfolégico como de
mercado) con relacion al problema de la investigacién y a la actividad de
comercializacion de jugo de cafia.

Tipo de Investigacion

La investigacion cualitativa se basa en la fenomenologia, la sociologia
comprensiva, las antropologias interpretativitas y la historia sociocultural. Asume
la realidad como construccion histérica e interaccion cultural. Privilegia la
dimensién subjetiva de la realidad. Emplea fuentes de informacién y técnicas
descriptivas. Confia validez de su interpretacién al acercamiento empatito de las
situaciones que estudia. No busca generalizaciones, sino profundizar en casos
especificos.

El enfoque cualitativo rechaza a la concepcion positivista de investigacion, en
particular sus nociones de verdad, objetividad, neutralidad, verificabilidad y
predictivilidad. El proceso investigativo es asumido como una espiral permanente
en las que se articulan ciclos de planificacion, accion, observacion, reflexion, etc.
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La investigacion cualitativa se fundamenta en el relativismo, las explicaciones de
un fendbmeno social o cultural son validas si tienen que ver con ese grupo
especifico, lo cual puede variar pues las condiciones que la originaron pueden
cambiar, ya que la investigacion cualitativa reconoce validez a las explicaciones
en correspondencia con el tiempo y con los grupos con los cuales se hagan.
(Castafieda E, Conferencia Investigacion Cualitativa, En: Seminario de
Investigacion Cualitativa, Universidad Cooperativa de Colombia, Pereira, 1998.).

El método cuantitativo o método tradicional se fundamenta en la medicion de las
caracteristicas de los fendmenos sociales. (Bernal, C, México D.C.,2006)

Definicién de variables

» Segmentacion del mercado.
» Tiempo de almacenamiento del liquido.
» Capacitacion y experiencia del operario.
» Memoria que el molino de cafa tiene en la mente de los consumidores.
» Caracteristicas de los materiales de las piezas tales como:
e Comportamiento al contacto con el jugo de cafia y/o operario.
e Disposicién de materiales a albergar microorganismos.
Poblacién

Trabajadores informales de la region en edad laboral.

En la Camara de Comercio no se encuentran hasta el momento comerciantes
cuya razon social sea la produccién de guarapo en la ciudad de Pereira, en
Colombia existen 150 comerciantes registrados. Esto se debe a que la actividad
de venta de jugo de cafia se realiza como una actividad econdmica informal
generalmente, o en establecimientos comerciales registrados bajo una razén
social distinta a la de produccion de guarapo.

Los pasos para inscripcion en Camara y Comercio como comerciante son:

- Preinscripcién ante la DIAN (Departamento de Impuesto y Aduanas
Nacionales) del el RUT (Registro Unico Tributario).

- Elaboracién de formularios.

- Diligenciamiento y presentacion de formularios de inscripcion en el CAE
(Centro de Asesoramiento Empresarial).

Se han identificado puntos de venta de jugo de cafia de azlcar en Carrefour, en
el area de Cuba, en la zona Centro de la ciudad y en cercanias de la Virginia
dentro de la zona urbana de Pereira.

Consumidores de jugo de cafa de azUcar en la ciudad de Pereira.

164



Disefio de Molino de cafia para Comercializacidn de Jugo de Cafia 0 Guarapo

Segmentacion de Mercado orientado a consumidores de jugo de cafia
Segmentacion Geografica

Region: Eje Cafetero

Ciudad: Pereira/Risaralda

Clima: Calido.

Segmentacion demogréfica
Hombres y Mujeres

25 afos en adelante

Estratos 3,4,5.

Estado civil: Todos

Segmentacion por comportamiento

Espera un producto saludable, natural, refrescante, nutritivo, altamente energético
y de valor tradicional.

Frecuencia de consumo. De vez en cuando

Muestra

16 consumidores en punto de venta Carrefour

40 consumidores de jugo de cafia encuestados segun criterios de segmentacion.
Trabajadores informales comercializadores de jugo de cafia de azlucar en la
ciudad de Pereira dispuestos en Carrefour y en el bazar comercial ubicado en la
carrera séptima con 21

Técnicas e instrumentos

8.6.1 Encuesta

Es una técnica de investigacion en la cual se utilizan formularios destinados a un
conjunto de personas. Los formularios son idénticos para todos. Contienen una

serie de preguntas que se responden por escrito en el mismo
formulario.( Rodriguez, G, Ciudad de México D.F., pag.32, 2007.)
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En la encuesta aunque se consiguen datos cuantitativos, pueden ser cotejados
de modo cuantitativo.

Encuesta en punto de venta

Encuesta realizada como parte de un proyecto de investigacién del programa de
Disefio Industrial, de la Universidad Catolica Popular del Risaralda.

Objetivo: determinar el posicionamiento del jugo de cafia de azucar en los
consumidores y la recordacion que estos tienen del jugo de cafia y de los molinos
de cafia o trapiches como elementos tradicionales.

Determinar la aceptacion de los consumidores a cambios en los molinos de cafia
de azucar ya sean funcionales o morfolégicos.

1- ¢La oportunidad de ver el proceso de extraccion del jugo de cafia (guarapo)
influye en su decision de compra?

a- mucho.
b- normalmente.
C- poco.

2- ¢ Compraria jugo de cafia (guarapo) producido de manera distinta a la
produccion artesanal actual?

a- definitivamente si.
b- Tal vez.
c- definitivamente no.

3- ¢ Es condicional la presencia del molino para la compra de jugo de cafa de
azucar (guarapo)?

a- definitivamente si.
b- Algo
c- Definitivamente no

4- Al momento de comprar jugo de cafia (guarapo) preferiria que fuera producido
en:

a- Molino Tradicional
b- Maquina moderna
c- Otro

d-Le es indiferente

5- Ordene las siguientes bebidas de 1 a 5 de la que mas a la que menos

recuerde usted al momento de comprar.
Mazamorra Cholao Chicha
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Jugo de cafa Syrope
(Guarapo)

6- Que recuerdo produce en usted, al ver los molinos de cafa artesanales
Encuesta Abierta
Objetivo:

» Determinar factores de incidencia de tradicion y higiene en el proceso de
decision de compra del jugo de cafia de azUcar.

» Determinar comportamiento de compra del consumidor.

1- Por lo general usted compra con mas frecuencia jugo de cafia (guarapo) en
puntos de venta dispuestos en:
a- Calle
c- ferias
b- Hipermercados
d- centros comerciales

2- ¢ Cada cuanto consume el jugo de cafia (guarapo)?

a- de 1 a 5 veces al mes

b- de 5 a 10 veces al mes d- mas de 20 veces al mes

c- de 10 a 20 veces al mes e- muy de vez en cuando
3- Realiza la compra

a- pensada con anterioridad. b- apenas ve el punto de venta.
4- Siente que las condiciones de higiene que guardan los molinos, donde
generalmente compra usted el jugo de cafia (guarapo), son:

a- deficientes c- buenas

b- regulares d- muy buenas
5- Afecta su criterio sobre la higiene que guarda el molino de cafia de azlcar
donde generalmente compra jugo de cafia (guarapo), en su decisiébn de compra.

a- nunca b- aveces c- siempre

6- Compra jugo de cafia (guarapo) generalmente por:
a- ser una bebida energizante b- ser una bebida tipica
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c- saciar la sed

7- Considera el guarapo una bebida tipica?

Si

d- para refrescarse

No

8- Los molinos actuales le reflejan tradicion por?

a- por su forma

b- material

9- edad:

10- sexo:

11- Ocupacion:

12- estado civil:
a- Soltero
b- Enoviado

13- Tiene hijos?
a- Si

Observaciones:

Cc-

d

&

b- No

otro

no le reflejan tradicién

Casado

Unioén libre
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8.6.2 Entrevista

Es una conversacion entre dos 0 mas personas, dirigida por el entrevistador, con
preguntas y respuestas, que pueden tener diversos grados de formalidad. La
entrevista nos permite recoger informaciones (datos, opiniones ideas criticas)
sobre temas y situaciones especificos, asi como la interpretacion que le dan los
entrevistados.

Se le realiza la siguiente entrevista a la operaria del molino de cafia de azucar
ubicado en el bazar comercial en la carrera séptima entre 21y 22.

Pregunta: Cuantas unidades vende usted

Respuesta: De 70 a 80 en dias feriados y de 40 a 50 en dias entre semana
Pregunta: Ve alguna incomodidad en el uso del molino.

Respuesta: En el uso del molino ninguna.

De pronto se depende de una fuente de energia para el encendido vy
funcionamiento del motor pero un molino de accionamiento manual requiere mas
trabajo.

Pregunta: Que le incomoda de la actividad

Respuesta: Algunas personas tratan de poner competencia en cercanias a donde
se esta vendiendo pero generalmente no les da resultado.

Pregunta: Cual es el factor mas determinante en el medio para la venta de jugo de
cafna.

Respuesta: Se vende mas en dias soleados o en verano, ya que en dias frios las
personas no compran tanto.

Pregunta: Cuantas cafias se necesitan para un vaso.

Respuesta: Generalmente 1 o dos depende de la cafia.

Pregunta: Como comenz06 en la comercializacién en la ciudad

Respuesta: Vengo del Tolima, vendia en las ferias que se hacian y cuando venia a

Pereira la gente me decia que porgue no me establecia aqui ya que no habian
sitios de comercializacion de la bebida en la ciudad.
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Andlisis e interpretacion de la informacion

Resultados obtenidos de encuesta en punto de venta.

¢La oportunidad de ver el proceso de extraccion
del jugo de caiia influye en su decision de
compra?

B mucho
B normalmente

Opoco

Anadlisis

La oportunidad de ver el proceso de extraccién influye en los consumidores del
liguido mucho en un 68%, normalmente 19 %, poco 13%. Lo cual indica que la
visualizacion de este proceso es de suma importancia para influenciar la compra y
consumo del liquido.

Con la informacion anterior y desde el punto de vista del disefio industrial se

establece que la solucion de disefio planteada en este proyecto debe permitir que
el comprador del jugo divise del proceso de extraccion.
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¢ Compraria jugo de caifa producida de manera
distinta a la produccion artesanal actual?

B definitivamente si
mial vez
pdefinitivamente no

Analisis

De los consumidores de jugo de cafia, un 69% definitivamente no comprarian jugo
producido de método distinto al tradicional (proceso de extraccion por compresion
de dos o tres masas en movimiento), un 0% tal vez, y un 31% definitivamente si
efectuaria la compra.

Desde la vista del disefio industrial de determina que se debe mantener el

paradigma del método de extraccion actual a fin de que el elemento conserve la
identificacion por parte del consumidor.
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¢Es condicional la presencia del molino para la
compra del jugode cana?

B defintivamente si
malge
pdefinitivamente no

Analisis

De los consumidores de jugo de cafia de azucar, para un 82% definitivamente si
es condicional la presencia del molino para la compra del jugo de cafa, para un
12% algo y para un 6% definitivamente no es condicional. Lo cual nos dice que los
consumidores de cafia dan gran importancia al hecho de poder ver el molino de
cafia de azUcar al momento de efectuar la compra.

Desde la solucién de disefio se tiene que tener en cuenta la presencia del molino
en el punto de venta como medida determinante.
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Al momento de comprar jugo de cafia preferiria que
fuera producido en:

19%

0%
6%

O Molino tradicional
B Maquina moderna
O Otro

O Le es indiferente

75%

Anadlisis

Al momento de comprar jugo de cafa los consumidores del liquido preferirian que
fuera producido por el molino tradicional en un 75%, a un 19% le es indiferente, un
6% por maquina moderna y un 0% por otros medios. Lo cual nos dice que los
molinos de cafia artesanales tienen un alto grado de posicionamiento en los
consumidores.

Desde el disefio industrial esto determina que se debe de tener en cuenta que la
solucion de disefio debe tener en cuenta la preservacion del concepto de molino
tradicional en el disefio final.
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Resultados y analisis de encuesta abierta

13%

31%

19%

37%

compra usted jugo de cafia con mayor frecuencia en puntos de
venta dispuestos en:

O calle
M| hipermercados
O ferias

O centros comerciales

Analisis

Los consumidores de jugo de cafia de azUcar compran el liquido con mayor
frecuencia en un 37% en hipermercados, en un 31% en la calle, en un 19% en

ferias y eventos, y en un 13 % en centros comerciales.

La respuesta de disefio debe acomodarse a las plataformas donde se presenta
mayor frecuencia de compra, para el proyecto se aplicara la solucion a calle y

hipermercados.
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cada cuanto consume jugo de cafa
0%

0%
0%
O 1 a5 veces al mes

B 5 a 10 veces al mes

O 10 a 20 veces al mes mas de
20 veces al mes

O muy de vez en cuando

100%

Analisis

El 100% de los consumidores de cafia consumen el liquido muy de vez en cuando.

Desde el punto de vista del disefio esto da la oportunidad para que a partir del
area, se pueda subir la frecuencia de compra del producto.
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con que pieza en especial identifica como tal el molino, y si esta
no estuviera no lo reconoceria ni como molino; ni como
elemento tradicional.

8%

O volante

500 m cilindros
0
O rueda dentada

O el molino en conjunto

Analisis

Entre los consumidores de jugo de cafa la pieza del molino, que genera
recordacion y identificacién del elemento como tal y como elemento tradicional, la
volante en un 50%, los cilindros o masas en movimiento en un 25%, la rueda
dentada 17% y el molino en conjunto un 8%. Lo cual nos dice que los
componentes dinamicos externos del molino generan en conjunto un 67% de la
recordacion del elemento.

Desde la respuesta de disefio, si se interviene directamente sobre los elementos

dinamicos externos se a de tener en cuenta que se debe trabajar para que la
percepcion de la presencia de estos se preserve.
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realiza la compra:

9%

O pensada con anterioridad

W apenas ve el punto de venta

91%

Analisis

Entre los consumidores de jugo de cafa un 91% realiza la compra apenas ve el
punto de venta, mientras que un 9% realiza la compra pensada con anterioridad
de estar frente al molino.

Es importante desde el disefio trabajar en las herramientas a fin de estimular la
compra por parte de los consumidores de jugo por impulso en el punto de venta.
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11%

46%

los molinos le reflejan tradicién por:

O forma
B material
O otro

O no le reflejan tradicion

Analisis

Los molinos reflejan tradicion a los consumidores de jugo de cafia de azlcar, en
un 46% por la forma, en un 32% por el material, en un 11% por otras

caracteristicas y a un 11% no le refleja tradicion.

Desde el disefio los caracteres a trabajar con lo cual se a de lograr la
conservacion de sus valores tradicionales y de su identidad cultural son tanto la

forma como el material.
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siente que las condiciones de higiene que guardan los molinos, donde
generalmente compra usted el jugo son:

0%
25%

O deficientes
B regulares

56% O buenas

muy buenas
19% o y

Analisis

Los consumidores de jugo de cafia de azlcar perciben que las condiciones de
higiene que guardan los molinos, donde generalmente compran el liquido so
buenas en un 56%, regulares en un 19%, y deficientes en un 25%.

Esto nos dice que la mayor parte de los consumidores de jugo de cafia no es
conciente o no percibe los problemas de higiene por contaminacion del jugo
existente en las tipologias artesanales actuales, lo cual indica que este es un
problema que esta actuando de modo silencioso gracias a la confianza y
desconocimiento de los compradores del liquido.

Desde el punto de vista del disefio se deben ofrecer unas 6ptimas condiciones de

higiene en el punto de venta y en el proceso de extraccion del jugo de cafa de
azucar.
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¢afecta su criterio sobre las condiciones de higiene que guarda
el molino donde generalmente compra jugo de cafia en su
decision de compra?

33%

O nunca
47%
W a veces

O siempre

20%

Analisis

Afecta el criterio sobre las condiciones de higiene que guarda el molino donde
generalmente se compra el jugo de cafa siempre en un 47% de los consumidores,
nunca en un 33% de los compradores, y a veces en un 20% de los clientes.

Si se ofrece desde el disefio una solucion a los problemas de higiene puede
afectar favorablemente el criterio al momento de la decision de compra.

Conclusiones

A partir de lo anterior se disponen los siguientes planteamientos como
requerimientos determinantes dentro del proceso de disefio bajo los factores
socioculturales, humanos, econémicos y funcionales.

Se disponen de un minimo de 80 cafias y un maximo trescientas por dia
Se debe proteger al usuario de factores de riesgo de vibracion (producida por la
maquina), eléctrico (cercania de componentes eléctricos a éareas de

procesamiento de liquido o la intemperie) riesgo mecanico (cercania a elementos
en movimiento), fisico (lesiones y cortes en mano), ambiental (sol, lluvia).
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El uso del molino se perfecciona con la experiencia del operario

Se debe permitir que el comprador del jugo divise del proceso de extraccion.

Se debe mantener el paradigma del método de extraccion por medio del proceso
de extraccion de jugo de las cafias de azucar mediante la compresién vy trituracion
actuada por una configuracion de cilindros o masas en movimiento, a fin de que el
elemento conserve la identificacion por parte del consumidor.

Se tiene que tener en cuenta la presencia del molino en el punto de venta.

Se debe tener en cuenta la preservacion del concepto de molino tradicional.

Se debe desempenfar y acoplar a caracteristicas en contextos de hipermercados y
calle

Se a de tener en cuenta que se debe trabajar para que la percepciéon de la
presencia de la volante se preserve.

Los caracteres a trabajar con lo cual se a de lograr la conservacion de sus valores
tradicionales y de su identidad cultural son tanto la forma como el material.

Se deben establecer herramientas a fin de estimular la compra por parte de los
consumidores de jugo por impulso en el punto de venta.

La higiene es un factor de importancia al momento de la decision de compra. Se
tiene un desconocimiento de parte de los usuarios de la probleméatica existente por
concepciones preestablecidas por tipologias actuales y por la cultura.

Hipotesis

Es posible limitar los factores de riesgo que generan la contaminacién del jugo de
cafa de azucar tales como microorganismos, particulas extrafias.

Es factible la integracion formal de los componentes del molino para
comercializacion de jugo de cafia de azucar.
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PROCESO DE DISENO

Todo objeto de disefio se ha de entender como resultado de un proceso de
desarrollo, cuyo rumbo esta marcado por diversas condiciones —no solo creativas-;
asi como por decisiones (Lobach, B, Barcelona,1981)

Teniendo en cuenta a Daniellle Quarante, Edgar Pineda, Diego Amarilles, Mauricio
Sanchez.

La forma no puede ser producto de manifestaciones estilisticas azarosas como un
stilyng, una mascara o0 una apariencia externa sometida a la aleatoriedad del
ensayo-error, estimulo-respuesta, dotada de una altisima subjetividad y sin sentido
proyectivo objetivable dentro de un proyecto, y, por otro lado, el disefiador debe
controlar concientemente y cientificamente el proceso proyectivo de la forma.

Los métodos de disefio son todos y cada uno de los procedimientos, técnicas,
ayudas o herramientas. Representan un niumero de clases distintas de actividades

que el disefiador utiliza y combina en un proceso general de disefio (Cross, N,
Ciudad de México, 1999, Pag. 45).

A partir del andlisis de el problema asi como de la informacién dada por la
investigacion se comienza el proceso de de disefio de una alternativa de solucion.
Se parte de una lluvia de ideas de distintos tipos de alternativas de solucion
posibles al problema. Este método se utiliza a fin de eliminar posibles sesgos que
pudiesen afectar el proceso de proyectacion.

La lluvia de ideas es un método para generar, gran numero de ideas, para su
posterior evaluacion de pertinencia, en las cuales se espera llegar a ideas validas
a dar seguimiento.

Resultado de lluvia de ideas.

Se dan en primera instancia posibles soluciones pertinentes al problema planteado

» Cambio en el método del oficio actual

» Elementos de proteccion y/o aislamiento higiénico adaptable a tipologias
actuales

175



Disefio de Molino de Cafia de Azlcar para Comercializacién de Jugo de Cafia 0 Guarapo

» Elemento contenedor y protector de la cafia de azucar a elementos
contaminantes

» Elemento o sistema de filtrado de jugo de cafa de azUcar

» Redisefio de molino de cafia de azucar para la comercializacién de jugo de
cafia de azlcar.

Analisis de resultados

Nuevo método de extraccién de jugo de cafia de azUcar que permita
condiciones de mayor grado en la higiene del proceso.

Esta solucién esta dada en capacitar al operario de la maquina para un mejor
manejo y aplicacién de condiciones de higiene en el proceso de extraccion, como
lo son precauciones de uso de contenedores sellados para el contenido tanto de
las cafias como del jugo, de la limpieza y buen manejo de las cafas, el aporte
desde el disefio seria la propuesta de nuevos implementos o herramientas y
utensilios, para la ejecucion de tal método, de forma tal que se lograra disminuir el
riesgo de contaminacioén en el jugo de cafa de azlcar.

Puntos en contra

Encontramos la unién sistematica en los molinos actuales de un conjunto de
elemento carentes de coherencia formal entre ellos, esta solucion solo aumentaria
el numero de partes y no da solucién al problema desde el punto formal estético
del elemento en la integracién de sus partes,.

La solucién al problema de higiene seria parcial ya que se da solucién a la
contaminacion atmosférica y a la contaminacion directa por el operario, pero no se
le da solucibn a el riesgo de contaminacion por contacto con partes 0
componentes internos de la maquina.

Elementos de proteccion higiénica adaptables a tipologias existentes.
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Esta solucion se compone de un sistema o familia de elementos adaptables tanto
al interior como al exterior de los molinos de cafa artesanales existentes, los
cuales cumplan como barreras ante riesgos de contaminacion por agentes en
atmoésfera, materiales del molino, o intervencion directa de el operario. La
coherencia formal de estos elementos entre si al unirse al molino generarian en
este una mayor coherencia formal conectiva. El molino artesanal conservaria sus
caracteristicas que lo definen como elemento tradicional.

Puntos en contra

La diversidad de dimensionamiento entre las tipologias encontradas, dificultarian
las condiciones formales que siguieran a la funcion en los elementos asi como la
estandarizacion en las medidas de los mismos.

La toma de informacién de dimensiones de partes internas por parte de algunos
propietarios de maquinas.

Elemento contenedor y protector de la cafia de azucar a elementos
contaminantes

Esta solucion esta dada por un contenedor flexible que protege a la cafia y al jugo
de la intervencion del operario por medio de una barrera flexible la cual protege la
cafia de la contaminacion, antes de la extraccion, durante la extraccion y
posteriormente del proceso de extraccion. Permitiendo unas optimas condiciones
de higiene.

Una barrera flexible en la que se contienen de forma individual cada cafia, durante
el proceso de extraccion permite el filtrado de la cafia a un segundo contenedor
flexible en el que se dispensa el liquido.

Puntos en contra

No se da solucion a los problemas de coherencia formal y de integracion de
elementos de la maquina.

Elemento o sistema de filtrado de jugo de cafia de azlcar

Elemento o conjunto de el elementos ubicado en determinada parte del proceso el
cual mediante barreras fisicas o operativas aislé del jugo agentes contaminantes
producto variables en el proceso de extraccion tales como manipulacion del
operario, contacto con la maquina, contacto con el ambiente o particulas externas
al elemento.

Puntos en contra
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Con esta propuesta no se da solucién a la integracion formal y funcional del
elemento.

Redisefio de molino de cafia de azlcar para la comercializacion de jugo de
cafia de azlcar

Planteamiento de una nueva alternativa de molino de cafia de azUcar para
comercializacion para aplicacion urbana y de grandes plataformas, propio del
territorio en sus caracteristicas morfoldgicas, conservando su familiaridad con
molinos de cafia artesanales a fin de aprovechar el posicionamiento de estos, el
cual en sus componentes tanto internos como externos se permita guardar
condiciones de salubridad e higiene en el proceso de extraccion de jugo de cafa.

Puntos en contra

Esta solucién pudiese en un principio presentar resistencia de asimilacién, por
parte de los comerciantes que ya trabajan con molino tradicional y entre las
alternativas planteadas es la que representa un mayor costo de inversion requiere.
Teniendo en cuenta que al presentar una propuesta de caracteristicas con un
mayor grado de eficiencia en su disefio y eficacia concerniente a los
planteamientos de este proyecto, la aplicacion de este molino se justifica en su
practica desde el costo beneficio tanto recibido por los comerciantes de jugo de
cafia como los consumidores del liquido.

Estudiando la pertinencia de cada alternativa dentro de los marcos del proyecto se
selecciona el disefio o redisefio de molino de cafa de azlcar para la
comercializacion de jugo de cafia de azicar como solucion en la cual se enfocara
el proyectista en el proceso de disefio.

Clarificacion de objetivos

Este es un método utilizado a fin de dar clarificacién entre objetivos de mayor nivel
de corta especificacion, a fin de dar mejores soluciones en el proceso de disefio y
dar una base de cumplimiento del proyecto a los objetivos presentados. Teniendo
en cuenta como base el planteamiento del objetivo general siguiente:

Disefiar un prototipo funcional de molino para la extraccion de jugo de cafia, que
brinde condiciones de salubridad, integre los diferentes componentes formales y
funcionales a fin de convertirlo en una alternativa de comercializacion de jugo de
cafia, conservando su identidad tradicional

Brindar condiciones de salubridad. El problema del riesgo a la salud publica a
causa de los puestos de expendio de alimentos en calle, a acrecentado en los
tltimos afios, es necesario ofrecer alternativas de solucion, aplicando a este
proyecto desde el punto de vista del disefio industrial, con fin de brindar un
producto de optimas condiciones para el consumo humano.
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Arbol de Objetivos

Bajo riesgo de
contaminacion por ambiente

Bajo riesgo de contaminacion por
Brindar condiciones de /' contacto con el operario

salubridad
\Bajo riesgo de contaminacion

por contacto con la maquina

Integrar los diferentes componentes formales y funcionales. Una mejor integracion
formal de los elementos, a de optimizar el acoplamiento de la soluciéon con el
usuario brindando una mejor percepcion estético formal lo cual mejora el
posicionamiento en la mente de este sobre el producto a consumir en punto de
venta lo cual es de ayuda a los procesos de decision de compra y facilita la
compra por impulso, tanto el operario como los consumidores de cafia de azlcar,
se ha de llegar a un elemento con unificacion de sus elementos partiendo del
principio de disefio en simplificacion y integralidad del elemento.

Arbol de Objetivos

Sintetizacion de
componentes

Designacion de coherencia formal a los
Integrar componentes /' componentes
formales y funcionales

\Designaci()n de transision

formal entre los
componentes.

Conservar la identidad tradicional del elemento. Teniendo en cuenta que la cultura
de la region tiene raices de antafio afirmadas en la labor agricola y en la
colonizacién antioqueiia. En el momento de llegar a una solucion se tiene que
tener en cuenta de que el elemento a ganado un lugar como elemento cultural y
las alternativas existentes gozan de posicionamiento en una importante parte de la
poblacion de la region, esto a de tenerse en cuenta a fin de lograr una aceptacion
del elemento tanto por los consumidores de jugo de cafia como en el contexto.

La identidad del producto se construye a partir de la definicion de sus
caracteristicas particulares y es un componente fundamental para conseguir la
apropiacion de un mercado a partir de las cualidades propias. (Quifiones, A,
Bogoté, 2003, Pag. 40).
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Arbol de objetivos

Designar elementos de
identificacion cromatica

Recuperacién de elementos
Conservar la identidad morfologeneticos activos o recesivos

tradicional del elemento;

Identificacion de
componentes de alta
recordacion en consumidores
de jugo de cana

Conservacién de materiales
de tipologias en el contexto a
fin de que generar
recordacion en el usuario.

Andlisis por funciones

El método de analisis de funciones ofrece un medio para considerar las funciones
esenciales y el nivel en el que el problema debe abordarse. Las funciones
esenciales son aquellas que deben satisfacer el dispositivo, producto o sistema
independientemente de los componentes fisicos que pudiesen utilizarse (Cross, N,
Ciudad de México, 1999, Pag. 76).

Este método se aplica con el fin de eliminar el sesgo por paradigmas establecidos
en el contexto o en la mente del disefiador y que pudiesen afectar el resultado final.

Bajo este analisis se estudian las acciones a realizar por el elemento a disefiar,
teniendo en cuenta que cada una de las partes diferenciadas para atribuir
capacidades de acciones que despejen interrelaciones entre ellas.

Se determinan las entradas y salidas asi como la funcion global del elemento.

ENTRADAS SALIDAS

Vasos de jugo de

——} cana
Cafas de azicar X;&ig:rde Cana de —'> Desecho solido
i Bagazo
Informacion ___» _> .
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Funciones Secundarias

FUNCION

Separar particulas
solidas

Aislar liquido

Extraer liguido
Dispensar liquido
Contener liquido
Separar desperdicio

Aislar cafas

Dispensar cafas
Contener cafas

Informar
consumidores
caracteristicas
producto.
Informar marca
consumidores

a

de

a

CARACTERISTICA

Separacion del jugo de cafia de particulas residuales producto del proceso de
extraccion.

Aislar el liquido de riesgos de contaminacién atmosférica, por parte del operario y
por contacto por materiales o elementos formales de partes de la maquina.
Extraccion del jugo, del interior de las cafias de azucar.

Dispensacion de jugo de cafia para su consumo en un recipiente o contenedor
Contener el liqguido durante los procesos de extracciéon y dispensacion del liquido.
Separa la materia sélida o bagazo del area de procesamiento y de la de
dispensacion del jugo.

Aislar las cafias de azlUcar e factores contaminantes en el ambiente externo. Estos
agentes microbianos, polvo, animales.

Permitir el acceso al operario a las cafias de azucar.

Dar contencion a un numero determinado de cafias de azlUcar de determinadas
dimensiones.

Dar informacion a los consumidores de cafia de azUcar, el concepto de guarapo o
jugo de cafia, valor nutricional y precio al mercado dependiendo de las
presentaciones del producto.

Captar clientes potenciales en el entorno.
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-

SALIDA

Bagazo

Jugo de Cana

Residuos Solidos

s
] Separar Material '
1 de Desecho 1
ENTRADAS 1 '
N M
N (Establecer 1 4
' barreras fisicas y 1
) 1
s 1 | Dispensar Liquida
) )
= H ' (Agregar jugo en
Canas de Alalt Cieé PS Cat 9 (R B vt
2 ustar Canas - - ontener Cafas N Dispensar Caf\as Extraer Liquido _&_, Aislar Liquido ,&* Cantener Liquido Separar Elementos s 350)
azucar ’ ’ A Soitos "
) 1
) (Establecer (Filrar) i
o Proteger) ] barreras fisicas y ']
Lifflmm) ErTne (Sacar y entrar § | (Triturar cafia) ‘E““D"’Cf' dar diteccion al 1 »
cafas) N barreras fisicas) jugo) 1 i
) 1
) 1
) )
= > % informar a H »
Informacién P T < Consumidores . 4
) 1
: (@it !
) 1
) 1
1
T -

\

LIMITES

Maquinas actuales en contexto
-

sin aditivos

— Solucion de disefio

Informacion
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Funciones Secundarias Medios para lograr funciones secundarias
Esénciales
Separar particulas sélidas Filtrar

Aislar liquido

Establecer barreras fisicas

Extraer liquido Triturar

Dispensar liquido Depositar jugo

Contener liquido Establecer barreras fisicas, Desaguar liquido.
Separar desperdicio Establecer barreras fisicas y espaciales
Aislar cafas Establecer barreras fisicas

Dispensar cafas

Contener cafias

Deposito y retiro
Proteger, organizar

Informar a consumidores Exhibir
caracteristicas de producto.
Informar marca a Exhibir

consumidores

Se determinan sinbnimos o analogias de los medios a fin de romper sesgos y abrir
campo a posibles soluciones a la ejecucion de las funciones.

Medios
Contener
Dispensar
Triturar

Exhibir
Barrera Fisica
Proteger
Depositar
Retirar

Filtrar
Organizar

Sinénimos / Analogias

abarcar, comprender, encerrar

dar, depositar, disponer

Moler, desmenuzar, aplastar, pulverizar, romper, picar,
cascar

Mostrar, poner a la vista, presentar, desplegar, manifestar
Escudo, capsula, concha, divisién.

Defender, cuidar, asegurar

Dejar, Guardar, Consignar, ubicar

Sacar, Despejar

Colar, separar

Ordenar, disponer
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Requerimientos de disefo

Los requerimientos de disefio es un método el cual plantea las condiciones dadas
por el mismo producto, ambiente tangible e intangible, el mercado, la empresa,
grupo de usuarios del elemento, los cuales delimitan la proyeccion de las
caracteristicas del mismo, asi como la forma en que el disefiador desde su punto
de vista y analisis plantea dar solucion al problema.

Los condicionantes se dividen en condicionantes de cumplimiento obligatorio y
parcial, en los cuales los primeros son de alta importancia y estan fuertemente
relacionados con el acatamiento de los objetivos del proyecto, a estos se les
denomina determinantes de disefio, para el caso de este proyecto los
determinantes estaran ordenados por factores de disefio.

Las posibilidades de solucion al cumplimiento de los determinantes por parte del
disefiador se denominan Parametros de disefio, estos han de dar forma a las
caracteristicas de la solucion de disefio.

Es asi como el disefio final puede ser evaluado no solo en el cumplimiento tanto
de los objetivos como de los requerimientos de disefio.

Teniendo en cuenta a Gerardo Rodriguez :
Factor Funcional
Practicidad: funcionalidad en la relacién producto-usuario

Conveniencia: 6ptimo comportamiento del producto en cuanto a su relacién con
los usuarios

Confiabilidad: la confianza manifestada por el usuario en el funcionamiento del
producto.

Versatilidad: la posibilidad de que el producto o componentes del mismo puedan
desempeniar futuras funciones.

Carcasa: los medios de proteccion de los mecanismos en el producto.

Unién: el sistema de integracion que emplearan los distintos componentes, partes
y elementos de un producto para constituirse en unidades coherentes.

Estructurabilidad: las consideraciones de funcionalidad de los distintos
componentes, partes y elementos que conforman un producto

Factor Humano
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Seguridad: El producto no debe entrafiar riesgo al operario o a los consumidores
de jugo de cafia

Manipulacién: la adecuada relacion producto-usuario en cuanto a su biomecénica.
Antropometria: adecuada relacion dimensional entre el producto y el usuario.

Ergonomia: la éptima adecuaciéon entre producto usuario en cuanto a los limites
de ruido, temperatura, iluminacion, fatiga, peso, baricentro, vibracion, elementos

de control. Sin causar detrimento a la salud.

Percepcion: la adecuada captacion del producto o sus componentes con el
usuario.

Factor Sociocultural

Acabado: las técnicas adecuadas para proporcionar una apariencia final exterior
al producto, sus componentes o partes.

Estilo: la apariencia que manifiesta el producto por el tratamiento que se ha dado
a sus caracteres formales.

Unidad: Los cualidad en forma de producto que hace que a las personas les
agrade instintivamente, lo cual se logra fundamentalmente a traves de otros
factores:

» Simplicidad en forma
» Proporcién entre partes y formas
» Modulacion de partes o formas

Interés: de uso de los elementos formales de tal manera que atraigan y
mantengan la atencién visual de los usuarios, lo cual exige imprimir en el disefio
énfasis, contraste y ritmo.

Equilibrio: La estabilidad visual que por manejo de elementos formales
proporciona el elemento disefiado.(simetria)

Superficie: la percepciéon de un producto que por la imagen de su carcasa o
cubierta tendra el usuario, relacionandose sobre todo con conceptos de color y
textura.

Impresion: la manera en la que se pretende plasmar la representacion
bidimensional o tridimensional en el producto disefiado.

Ubicacion: la posicion que tendra la representacion en el producto disefiado.
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Alfabeto formal: utilizacion, adaptaciobn o abstraccidbn de elementos culturales
identificables por el grupo social.

Materias Primas: las caracteristicas y especificaciones de los materiales que se
emplearan en la producciéon del producto, teniendo en cuenta la accesibilidad y
uso a materias primas de la regién a nivel prioritario.

Factor Econ6mico

Competencia:
Preferencia:
Bienes de Capital:
Mercadeo.

Factores Ambientales:

Durabilidad: Alto tiempo del ciclo de vida del producto.

Reparacion: en caso de dafio a la entidad fisica de las partes la facilidad ofrecida
por el material o la forma a fin de dar arreglo a la misma.

Bajo consumo de energia: Empleo de medios alternativos de energia renovable
o disminucion en la necesidad de otros tipos de energia.

Materiales renovables: Materiales que ofrezcan reposicion de los mismos
mediante la reutilizacion, el reemplazo o el reciclado.

Disminucién de gasto energético: disminucién de los procesos que intervienen
en la produccién del objeto, desde las materias primas primarias hasta la
comercializacion.

Disminucién de nimero de piezas

Re-uso: facilidad de que las piezas o el elemento vuelva ser utilizado después de
entrar a la fase de desuso.

Factor Tecnologico

Modo de Produccion:

Mantenimiento: los cuidados que el usuario debera tener o brindar el producto.
Transportacion: facil cambio de ubicacion del producto.

Mecanismos: Principios que daran funcionalidad al producto.

Resistencia: los esfuerzos a soportar por el producto, sean éstos de compresion,
tension o choque.
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Mano de Obra: Tipo de mano de obra requerida

Establecimiento de determinantes

A partir de los factores se organizan y establecen los determinantes. Los cuales
condicionan y delimitan la proyectacion de la solucibn de disefio, estos
determinantes estan dados para efectos del desarrollo del presente, el
cumplimiento de los objetivos y las conclusiones de la metodologia de
investigacion.

Factor Se debe tener en cuenta el acceso a partes internas de la maquina en
Funcional |estado inoperativo.

Se debe tener en cuenta el soporte de la cafia en el proceso de extraccion.
Se debe tener en cuenta el desagiie y el flujo del liquido al interior del
elemento.

Se debe tener en cuenta el cambio de partes internas y externas

Se debe tener en cuenta el numero de cafias de azucar por dia o por media
jornada

Se debe mantener el empleo de compresion por acciéon de masas en
movimiento.

Se debe de indicar al operario el adecuado uso de la operacion.

Se deben establecer limitaciones al contacto directo del operario con el
liguido

Se debe tener en cuenta el almacenamiento del elemento.

Se debe tener en cuenta el empleo de el minimo espacio

Se debe tener en cuenta la visualizacion del proceso de extraccion

Los componentes mecanicos internos no deben de tener contacto con el
liquido

Se debe proteger el alimento del medio ambiente.

Se debe proteger los componentes internos del contacto con animales.
Se debe limitar la proliferacién de microorganismos en el liquido

Se deben establecer los accesos de la cafia al area de procesamiento
Se debe dispensar el jugo de cafia

Se deben establecer las areas de contencién de materias primas en la
praxis del objeto

Se de determinar el area de contencion de desechos

se debe indicar el proceso de instalacion

se debe establecer la evacuacion de materias solidas residuales de el
proceso de extraccion

se debe tener en cuenta el almacenamiento de utensilios

se debe tener en cuenta la topografia de el objeto en relacion a la praxis
se deben establecer los ensambles y uniones

Se debe proteger al usuario de factores ambientales (lluvia, sol)

debe ser flexible a condiciones de venta urbana y en plataformas
comerciales
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Factor Humano

Se debe optimizar el método de operacion

Se le debe proteger al usuario de factor de riesgo fisico por lesiones o
cortes.

El operario a de disponer de alcances cortos hacia delante

Se debe evitar el contacto del operario con partes en movimiento.

Se deben tener en cuenta los alcances de las partes del cuerpo del
operario.

Se deben tener en cuenta las dimensiones del operario

Se debe tener en cuenta la disminucion de fatiga.

Se debe tener en cuenta el acceso a la estacion.

Se debe tener en cuenta que el operario mantenga los codos bajos
durante la operacién de uso

Se debe mantener la mufieca del operario recta y tener en cuenta la
frecuencia de los movimientos de la misma durante la operacion

Se debe tener en cuenta el orden y ubicacion espacial de los
utensilios o herramientas

Se debe tener en cuenta la topografia de los accionadores en relacién
con el operario.

Se debe tener en cuenta los movimientos, posiciones y posturas de
las partes del cuerpo del operario en la interaccién con el operario.

Se debe tener en cuenta los elementos de accionamiento

Se debe determinar el uso de empufiaduras y mangos

Se debe determinar la ubicaciéon de empufiaduras y mangos.

Se debe evitar que los accionadores y apoyos dejen surcos o marcas
en la palma de la mano de los usuarios

Se debe tener en cuenta la ubicacion del los usuarios en relacién al
elemento

Se debe tener en cuenta el uso de accionadores y apoyos tanto para
personas diestras como para personas siniestras.

Se debe proveer la mayor superficie de contacto del mango con la
mano.

Se debe evitar en el disefio de mangos y empufaduras, el empleo de
esquinas y cantos agudos, preferiblemente emplear superficies
redondeadas.

se deben determinar los informadores a operarios

Factor Ambiental

Se deben emplear en 60% o mas material renovable

Se deben optimizar el proceso de extraccion

Se debe minimizar el empleo de adhesivos poliméricos en uniones

Se debe tener en cuenta la durabilidad de los componentes

Se debe tener en cuenta la reparabilidad de los componentes

Se debe tener en cuenta el manejo del residuo de bagazo
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Factor
Sociocultural

Se debe tener en cuenta la madera como material

Se debe tener en conservar la identidad morfoldgica del elemento con
las tipologias

se debe conservar la identidad morfolégica del elemento con el
territorio

Se debe tener en cuenta la conservacion de la proporcion entre las
partes

Se debe establecer una codificacion cromatica generadora de
recordacion y relacion con proceso productivo y tipologias

Se deben tener en cuenta la accesibilidad a materiales

Se deben tener en cuenta el caracter simbdlico dado por factores
agricolas, folcléricos y de antafio

Se deben guardar la integracion formal y funcional de los
componentes

Factor
Econémico

Se debe informar a los consumidores de jugo el precio del producto

Se debe informar a los consumidores de jugo las presentaciones de
producto

Se debe informar al consumidor el contenido nutricional del producto
una breve presentacion de la definicion del producto

Se debe de disponer de captadores de clientes

Se debe permitir la exhibicion del vaso de jugo de cafia

Se debe permitir la interaccion directa del operario como actor
vendedor con el consumidor de jugo de cafia como actor cliente

Se debe facilitar el intercambio comercial teniendo en cuenta la
proteccion del jugo

Factor
Tecnolégico

Se deben tener en cuenta los mecanismos de accionamiento y sus
componentes

Se debe tener en cuenta el tipo de motor

Se debe tener en cuenta la ubicacion espacial entre cilindros

El motor debe de tener una dimensiones fisicas minimas

Se debe tener en cuenta el accionamiento de encendido y apagado.
Debe de tener un motor de fuerza.

Debe tener en cuenta el rayado en v de los cilindros

Se debe optimizar uso del espacio en el area de proceso en
contacto con el liquido

Se debe permitir el control sobre la compresion de la cafa.

Se debe permitir su fabricacién bajo un nivel tecnolégico medio de
medios de produccion

Los materiales en contacto con el liquido deben ser resistentes a la
corrosion

El material de la capsula debe ser resistente a la acciéon de fuerzas
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residuales del proceso de extraccion

Se debe tener en cuenta el transporte y ubicacion del elemento
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Planteamiento de soluciones

Determinantes SOLUCION 1 SOLUCION 2 SOLUCION 3 SOLUCION 4
F Se debe tener en cuenta el Ensambles por Uniones por Tapas y Tapasy puertas
A acceso a partes internas de la forma por ajuste elementos puertas de de acceso de
C maquina en estado aseguradores acceso de abertura
T inoperativo. abertura giratoria
O corrediza
R
F Se debe tener en cuenta el L= \
U soporte de la cafia en el [
N proceso de extraccion.
C
I
0O
N ._I..-“.—
A /
L 12

Se debe tener en cuenta el
desague y el flujo del liquido al
interior del elemento.

Dolle
Ma s

Se debe mantener el empleo ~("77’7@ Sk
7

de compresion por accion de
masas en movimiento.

\2

Taer f¢/.9 Je,
Minicilindres
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Determinantes
F Se debe de indicar al operario

Ael adecuado wuso de la
C operacion.

T

(@)

R

F

U Se deben establecer
N limitaciones al contacto
C directo del operario con el

| liquido, en el proceso de
O extraccion

>z

Se debe tener en cuenta la
visualizacién del proceso de
extraccion

Los componentes mecanicos
internos no deben de tener
contacto con el liquido

SOLUCION 1
Accidentes
formales

Barrera

Flexible

vision accesible
por reflexion de
imagen

Jaula de
componentes
mecanicos

SOLUCION 2
Informador
mediante
ilustracion
grafica

BurerA
Inflabl e

vision
accesible por
barrera
transparente

Empaques en
goma

SOLUCION 3
Interfase auditiva

Fuoloo Aa

Vision  accesible
por microcamaras
internas y pantalla
LCD.

Desagle interno

SOLUCION 4
Seflales mediante
grafismos en
ubicaciéon  puntual
del elemento

accesible
por microcamaras
internas y
proyector de
imagenes.

Vision
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Determinantes SOLUCION 1 SOLUCION 2 SOLUCION 3 SOLUCION 4
F gi\ %0 / ‘
A ) . Pj ’r/’\D Pispensscic Z
C Se debe dispensar el jugo de g Por
Gra.vo.dAJ

T cafa. ,
o G

R

F

USe deben establecer los
N accesos de la cafia al area de
C procesamiento.

1 b J i Lol o 4 / ’
P » Efberioe e Qorlipegln

—r>»>Z0 "~

Se deben establecer las areas
de contencién de materias
primas.

Se de determinar el area de
contencién de desechos.
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Determinantes
F
A
C Se debe indicar la adecuada
T instalacion del elemento.
@)
R

Se debe limitar la acumulacién
de desechos

O—0O=zcCm

N Se debe de tener en cuenta la
A disposicion de las cafias en
L almacenamiento

SOLUCION 1
Referencia
cromatica

colmena

SOLUCION 2
Manual de
instrucciones

Modulacion radial

SOLUCION 3 SOLUCION 4
Referencia por Referencia por
forma de caddigo signico.
ensambles
(limitacion
fisica)

Modulacién
ondas

Paralelo
horizontal

por
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Determinantes

F

A

C Se debe proteger al usuario de
T factores ambientales (lluvia,
O sol)

R

H

U

M Se debe evitar el contacto del
A operario  con partes en
N movimiento.

O

Se debe tener en cuenta el
orden y ubicacién de los
utensilios o herramientas

Se debe tener en cuenta los
elementos de accionamiento a
la funcion de extraer el jugo

SOLUCION 1

Cubierta externa

Orden por
alcances de
herramientas

mas utilizadas
Ubicacién por
huella

SOLUCION 2

Enmallado
metalico

Orden por tipo de
utensilios y
herramientas,

Sefal sonora

SOLUCION 3

Cubierta
interna

Orden
ubicacion
codigo
cromatico

por

SOLUCION 4
Cubierta sélida
abatible.

Sensor  sonoro
de presencia de
operario  cerca
de elemento en
movimiento

Orden por
dimensiones de
mayor a menor

Diferenciacion
en elementos de
agarre

Botén
interruptor
pulsador
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Determinantes
F
A
C Se deben tener en cuenta los

T mecanismos de accionamiento
Oy sus componentes

R

T

E

C Se debe determinar el filtrado
N del jugo
(@)

L

(@)

G

I

C

O Se debe determinar el
accionamiento de encendido y
apagado del elemento

SOLUCION 1
Motor
Guaya

Tornillo sin fin
2 engranes
rectos de
movimiento por
transmisién con
tornillo si fin

horizontal a los
dientes

SOLUCION 2
Motor
Trasmision por
cadenas

Tren de engranaje

SOLUCION 3 SOLUCION 4
Motor Motor
Transmisién Ejes extensibles
de correa Engranes
trapecial conicos

Tren de 3
engranajes
s, d
S s
< y
F'./‘}“rada
‘F"’ C-m‘».'//ﬂ;‘

)
o
s

icend ido
Por svls jon
o e f 15 < ~ __,(\‘.

==

197



Diserio de Molino de Caiia de AzUcar para Comercializacion de Jugo de Cafia o Guarapo

Determinantes

F Las superficies de trabajo y Acero inoxidable

A preparacion de los alimentos

C deben ser o estar recubiertas

T de materiales sanitarios,

O impermeables, de facil

R limpieza y en buen estado de
conservacion.

Se deben de establecer
barreras entre el area de
disposicion de desechos y el
area de procesamiento de
alimentos

L
E
G
A
L

Se debe evitar que animales
entren en contacto con
materias primas o el alimento

SOLUCION 1

Barrera fisica
maciza

Mosquiteros y
maya metalica

SOLUCION 2
Polipropileno

Barrera
distancia
ubicacion
espacial

Minimo
de accesos

de
de

numero

SOLUCION 3 SOLUCION 4

Aluminio

Barrera
flexible

Trampas
contra
animales

Teflon

fisica

Ahuyentador
soénico de
animales
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Determinantes
F
A
C Se debe informar a los
T consumidores de jugo el

O precio del producto
R

E Se debe informar a los
C consumidores de jugo las
O presentaciones de producto

ono—xzz0Zz

Se debe informar al
consumidor el contenido
nutricional del producto una
breve presentacion de la
definicién del producto

Se debe de disponer de
captadores de clientes

SOLUCION 1

SOLUCION 2

SOLUCION 3

SOLUCION 4
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Concepto

Teniendo en cuenta conceptos de Edgar Pineda, Diego Amariles y Mauricio
Sanchez, en su libro Lenguajes objetuales y posicionamiento.

El concepto es analogo al objeto en la medida que es la esencia de una idea
abstracta intangible, y el segundo un ente abstracto tangible, entonces un objeto
tiene su origen en un concepto. El concepto debe ser una relaciéon coherente hacia
una situacion contextual o proyecto; no puede surgir sin fundamento o propdésito.
Un concepto puede estar compuesto por una estructura simple o altamente
compleja. La forma es, la representacién y sintesis de un concepto que se
sustenta en un contexto o situacion. El concepto es consecuente con los contextos
productivos; estos ultimos son particulares y demandando correlatividad entre sus
relaciones.

La estructura en la cual se construira y se configurara sera por la praxis dadas sus
funciones como elemento comercializador de caracter urbano, desde el concepto
de integracion y por identidad cultural teniendo en cuenta que

» En Pereira no hay la distincidbn de propios y extranjeros, en Pereira todos
son pereiranos

» Es punto conectivo y comercial del eje cafetero.

» La union y pujanza de su gente dio forma a la ciudad (construccion del
estadio, construccion del aeropuerto, recuperacion del terremoto de 1998)

» Este método también estara enfocado en dar alternativas de distincion entre
molinos comerciales urbanos y también alternativas de molinos dispuestos
en plataformas comerciales (centros  comerciales, Expofuturo,
hipermercados) a partir de un mismo lenguaje objetual y estructura.

» La unioén de su gente en las ferias de la cosecha donde sale a flor de piel el
entusiasmo y alegria. Se emplea la visualizacién del proceso de extraccion.
Por medio de la exhibicion de la elaboracion del jugo, el operario controla el
proceso de extraccion. El consumidor de jugo de cafia puede ejercer control
de calidad sobre la inocuidad del producto que se le ofrece al tener una
vision de la ejecucion de la elaboracion del jugo tanto dentro como fuera de
la maquina, a fin de generar confianza en el mismo. En la interaccion por
visualizacion tanto de los consumidores del jugo como del operario y con el
molino como puente y emisor, se ejerce la integracion entre los miembros.

Se da el planteamiento de disefio, dado el concepto de integracion, de generar
una solucion por la cual se pueda plantear una familia de objetos (punto de
comercializacion de jugo de cafia para grandes plataformas, punto de
comercializacion de jugo de cafa urbano, punto de comercializacion de jugo de
cafa de azlcar en restaurantes) a partir de un elemento basico en el cual se
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alteran mediante adicién o sustraccion los componentes accesorios requeridos por
cada coto de caza.

Plataforma Comercial

>

>
>
>

No necesita proteccidon ante la lluvia o rayos del sol
No necesita ser transportable
Necesita de facilitar la praxis comercial entre los usuarios

Debe tener en cuenta la mayor eficiencia en cantidad de tiempo
demandada a la instalacion del elemento en punto de ubicacion.

Plataforma Urbana

>

>

Necesita proteccion de la accion de rayos del sol a el usuario y la maquina

Tiene que tener en cuenta la movilidad de usuarios distales y mediales al
elemento

Necesita tener independencia de su fuente de energia
Debe tener en cuenta el ocupar el menor espacio posible de suelo
Debe tener en cuenta la transportabilidad

Debe tener en cuenta la mayor eficiencia en cantidad de tiempo
demandada a la instalacion del elemento en punto de ubicacion.

Configuracion del lenguaje objetual

La herramienta que se utilizara consiste en reconocer la preexistencia paralela al
lenguaje de unos patrones formales ya posicionados en el contexto y en el
territorio de la ciudad de Pereira. Estos patrones formales contextuales y de
territorio constituyen los estilemas, los cuales sirven de vehiculos morfolégicos que
faciliten la lectura del mensaje.
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Identificacion del entorno estilemico

Analisis diacronico

Estilema A
La guadua es una planta comun de la regidén, asi como sus diferentes
manifestaciones de empleo en la construccion (la catedral temporal, la
sede de la CARDER, los caminos de la UCPR, etc) vy en la artesania
popular (ldmparas, incendiarios, mobiliario, etc) , es asi que esta es

cotidiana a las personas, incluso desde los mismos principios de las casas
antiguas donde en algunas se ven vestigios del uso de esta.

Estilema B

Como parte esencial del eje cafetero y por su tradicion agricola en el
cultivo y produccion de café la utilizacion del grano como grafismo se
a utilizado en variadas ocasiones al punto de generar un
posicionamiento en la mente del ciudadano, en el cual este le es
comun en su cotidianidad durante afios y el cual le genera

apropiacion con su cultura.

Estilema C

Estilema cuyo origen es las puertas de entradas y ventanas de
casas de antafio que aun se conservan (sede de Telecafe,
casa del concejo municipal, etc,) y significativamente siendo la
ciudad punto de puertas abiertas a los municipios vecinos
actuando como eje de comercio y de culturas
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Estilema D

El carriel es un elemento de gran recordacion ya que
enlazan al pereirano con sus raices antioquefias junto con
la fonda, el carriel y el arriero. En estos carrieles se
guardaban todos los elementos del arriero, asi mismo como
el ciudadano aun guarda todos los elementos que lo ligan a
su cultura. Este elemento es de facil lectura y es comun
verlo en la ciudad ya que todavia algunos ciudadanos lo
portan. Mas que un elemento morfoldgico en el contexto es
un icono

Estilema E

Viaducto Cesar Gaviria Trujillo, en su tiempo una de

las obras mas grandes de construccion en

Latinoamérica, es comun verlo en la ciudad desde

hace 15 afios, emblema del enlace de Pereira con su

vecino Dosquebradas, tiene un gran valor simbdlico
1 reforzado por su grandeza y majestuosidad.

Agrupacién de estilemas contextuales

La agrupacion de los estilemas en su forma semantica (morfol6gica) y/o sintactica
(orden, estructura) debe estar dada por el concepto, accidentes o cualidades
formales, de forma tal que la intervencion del disefiador en estos sera de forma ya
sea indicativa, referida, o inferida.

Los estilemas deben de agruparse teniendo en cuenta el concepto integracion, por
lo cual manejando la integracion y la interaccion estos estilemas unos con otros.
Estos son configurados, dando como resultado las siguientes agrupaciones a fin
de guardar una familiaridad formal entre las mismas.
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Analisis Sincrdénico

Se encontraron los siguientes accidentes como elementos estilémicos al generar
puntos focales de atencion. Determinan un factor importante en la identificacion
del elemento como perteneciente al conjunto de tipologias.

Elementos Morfogeneticos

A fin de que el elemento no perdiese su cadena familiar con sus antecesores se
tendrén en cuenta elementos dentro de su morfogénesis como:

Elementos morfolégicos comunes a diferentes tipologias de molinos tradicionales.

Esquemética morfolégica de molinos de cafia tradicionales
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A B
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Planteamiento de Alternativas

Teniendo en cuenta las tablas de soluciones de determinantes los cuales enfatizan en el carécter funcional, y el lenguaje
objetual en el cual se trabaja el caracter conceptual, se plantean las siguientes alternativas de disefio.

Alternativa A

Factor Determinante Solucién
Se debe tener en cuenta el acceso a partes internas de Tapas y puertas de acceso de abertura corrediza
la maguina en estado inoperativo.
Se debe tener en cuenta el soporte de la cafia en el
proceso de extraccion.

Se debe tener en cuenta el desagiie y el flujo del liquido
al interior del elemento.

Funcional

Se debe mantener el empleo de compresidn por accién
de masas en movimiento.

Se debe de indicar al operario el adecuado uso de la Accidentes formales
operacion.
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Funcional

Se deben establecer limitaciones al contacto directo del
operario con el liquido, en el proceso de extraccion

Se debe tener en cuentala visualizacién del proceso de
extraccion

Los componentes mecanicos internos no deben de
tener contacto con el liquido
Se debe dispensar el jugo de cafia.

Se deben establecer los accesos de la cafia al area de
procesamiento.

Barrera

Flexible

barrera flexible en polivinilo con sellado de
empaques de labios

vision accesible por reflexién de imagen
vision por medio de barrera tranparente
Empaques en goma

entrada de apertura poligonal radial concéntrica
elastbmero
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Se deben establecer las areas de contenciéon de
materias primas.

Funcional Se de determinar el area de contencién de desechos.

Se debe indicar la adecuada instalacién del elemento.

Se debe limitar la acumulacion de desechos

Se debe de tener en cuenta la disposicion de las cafias
Humano en almacenamiento
Se debe proteger al usuario de factores ambientales
(lluvia, sol)
Se debe evitar el contacto del operario con partes en
movimiento.
Se debetener en cuentael orden y ubicacién de los
utensilios o herramientas
Se debe tener en cuenta los elementos de
accionamiento a la funcion de extraer el jugo

Modulacién por ondas

Se empleara barrera fisica solida abatible

Sensor sonoro de presencia de operario cerca de
elemento en movimiento
Orden por tipo de utensilios y herramientas,
Sefial sonora

Accionamiento por boton pulsador
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Humano
Se deben tener en cuenta los mecanismos de
accionamiento y sus componentes
Tecnolc’)gico Se debe determinar el filtrado del jugo
Se debe determinar el accionamiento de encendido y
apagado del elemento
Legal Las superficies de trabajo y preparacion de los

alimentos deben ser o estar recubiertas de materiales
sanitarios, impermeables, de facil limpieza y en buen
estado de conservacion.

Se deben de establecer barreras entre el area de
disposicion de desechos y el area de procesamiento de
alimentos
Se debe evitar que animales entren en contacto con
materias primas o el alimento

Motor
Trasmision por cadenas
Tren de engranaje

Styay S

Z:" /+I‘ado
{’7, (= ‘”A—-'Lj&‘

Acero Inoxidable
Polipropileno

Barrera fisica flexible

Ahuyentador sonico de animales

209



Diserio de Molino de Cafia de AzUcar para Comercializacion de Jugo de Cafia 0 Guarapo

esquematica morfogenetica C F

Agrupacién Estilemica
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Anédlisis de componentes

Com. semantico
El estilema A se geometriza
adquiriendo un caracter
inferido

El sema del estilema B

tiene pregnanciay genera la
bipolaridad y distorsion por
tension perceptiva del sema

del mismo estilema

El estilema E ejerce
superposicion a los
estilemas Ay B

Com. sintactico

El sema del estilema B
orienta el patréon de
direccionamiento del estilema
inferido B

|

El sema es orientado por

el sema \ deel estilemaB
El estilema E genera una
orientacién vertical lineal
estableciendo en el conjunto
de la configuracién un eje
imaginario y un orden de
lectura, asi como un mismo
destino.

Com. pragmaético
Representa por medio de
elementos dinamicos que al
mismo tiempo hablan de
crecimiento y estructura,
como la agrupaciéon de su
gente da forma de base a la
consolidacion y futuro de la
estructura de la ciudad.
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Barrera contra sol y
lluvia, visualizador
por reflejo

Orificio de acceso
para bagazo, a
contenedor de
desperdicios

Captador e
informador de precio
y caracteristicas del

liquido
Contenedor de
desperdicios

Protector de motor
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Acceso de cafia

Céapsula de
extraccioén

Dispensador Contenedor de cafia

Andlisis de la Praxis

El elemento capta el transelnte,
este segundo se acerca Yy
recibe informacion sobre el
producto concerniente a
caracteristicas, precio y nocion.
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El operario introduce la cafa a
la capsula de proteccién por el
acceso, el cliente visualiza al
operario por reflejo ofrecido por
la barrera de proteccion contra
sol y lluvia, esto permite que el
consumidor pueda ejercer un
control sobre la calidad de la
salubridad durante el proceso
del producto que adquiere.

El operario abre el contenedor
de cafas en direccién al cuerpo,
selecciona la cafia y se dispone
a sacarla del elemento.

El operario expande la
bandeja de soporte de
cafias en la cual dispone un
ndamero de 3 a 5, el operario
recibe por el ala lateral el
bagazo de cafia sobrante
del proceso de extraccion.
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Una vez extraido el liquido del
bagazo, este dltimo se
introduce en el acceso del
contenedor de desperdicios
dispuesto en la parte superior.

El operario dispone de un
vaso y ejerciendo una
aprension de prensa
actuada a el cuello del
dispensador halando hacia
abajo con movimientos de
flexion y extension de la
mufieca, pudiéndose
controlar el volumen de
liquido a dispensar por vaso,
por parte de el operario.
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Alternativa B

Factor

Funcional

Determinante
Se debe tener en cuenta el acceso a partes internas de
la maguina en estado inoperativo.
Se debe tener en cuenta el soporte de la cafa en el
proceso de extraccion.

Se debe tener en cuenta el desagiiey el flujo del liquido
al interior del elemento.

Se debe mantener el empleo de compresién por accién
de masas en movimiento.

Se debe de indicar al operario el adecuado uso de la
operacion.

Solucion
Uniones por elementos aseguradores

Tarx fr./a Je
Minicilindres

Interfase auditiva
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Funcional

Funcional

Se deben establecer limitaciones al contacto directo del
operario con el liquido, en el proceso de extraccion

Se debe tener en cuentalavisualizacién del proceso de
extraccion

Los componentes mecanicos internos no deben de
tener contacto con el liquido

Se debe dispensar el jugo de cafia.

Se deben establecer los accesos de la cafia al area de
procesamiento.

Se deben establecer las areas de contencién de
materias primas.

e )|
(7@ oedia|

Vision por imagenes por proyeccion de silueta

Jaula de componentes mecanicos
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Humano

Humano

Se de determinar el area de contenciéon de desechos.

Se debe indicar la adecuada instalacion del elemento.

Se debe limitar la acumulacién de desechos

Se debe de tener en cuenta la disposicion de las cafias
en almacenamiento

Se debe proteger al usuario de factores ambientales
(lluvia, sol)

Se debe evitar el contacto del operario con partes en
movimiento.
Se debetener en cuentael orden y ubicacién de los
utensilios o herramientas

Se debe tener en cuenta los elementos de
accionamiento a la funcién de extraer el jugo
Se deben tener en cuentalos mecanismos de

Orden por alcances de herramientas mas

Motor

Cubierta interna

utilizadas
Ubicacion por huella
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accionamiento y sus componentes

Tecnoldgico Se debe determinar el filtrado del jugo

Se debe determinar el accionamiento de encendido y
apagado del elemento

Legal Las superficies de trabajo y preparacion de los
alimentos deben ser o estar recubiertas de materiales
sanitarios, impermeables, de facil limpieza y en buen

estado de conservacion.

Se deben de establecer barreras entre el area de
disposicion de desechos y el area de procesamiento de
alimentos
Se debe evitar que animales entren en contacto con
materias primas o el alimento

Ejes extensibles
Engranes cénicos
Tren de 3 engranajes

Aluminio
Teflon

Barrera de distancia de ubicacién espacial

Mosquiteros y maya metalica
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Configuracién formal

esquematica morfogenetica C B

L[]
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Agrupacién Estilemica

Patron Morfologico

Estilema A Estilema B Estilema C Estilema D Estilema E

[ ]
[ ]

[ ]

Analisis de componentes

Com. semantico Com. sintactico Com. pragmatico
El sema de linea dinamica Se agruparon los estilemas
del estilema B interviene en . dando la idea de
El sema\_/ del estilema B

concertacion de los mismos
siguiendo el concepto de la
integracion  teniendo en
cuenta la unién y la pujanza

D determina la orientacion del
estilema A , orienta al sema
del estilema D y orienta en

sustraccion del sema ,
el estilema B superpone al

estilema D configurando el D

segundo en estilema o de su gente en un solo
gul su interior al sema del bl

referido. pueblo.

estilema C.
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Barrera contra

sol y lluvia
Palanca de
accionamiento
Cépsula de
e extraccion
Bandeja de =N
soporte
Dispensador
Captador
Informador Contenedor de
bagazo

Contenedor de
utensilios

Puertas de
acceso a
componentes
internos

Accionador de
flujo de liquido
de dispensador
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Secuencia de la Praxis

El elemento capta la atencién de el
transeunte

El transelnte recibe informacién sobre
caracteristicas del liquido y precio por medio
del informador

El operario abre el contenedor de
adentro hacia fuera del elemento y
selecciona una cafa, agarra la cafia
y cierra el contenedor
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El operario da encendido a la
maquina y dispone la cafia en
la bandeja y introduciendo
esta  primera  entre la
compuerta deslizable hasta el
interior de la maquina

El operario dispone el vaso en la
sustraccion de sujecion y da apertura
a la vélvula dispensadora que permite
el flujo del liquido, permitiendo que
este Ultimo caiga en el vaso de forma

controlada por el operario.

El operario acciona Ila
palanca por medio de la cual
ejecuta la compresiéon de la
cafia  por medio del
descenso de la masa
superior sobre la cafa, el
operario 'y el usuario
visualizan el proceso de
extraccibn gracias a la
barrera translucida flexible.
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o
2523mm
x’fﬂf{
|~
1262 mm
-
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Alternativa C

Factor

Funcional

Determinante
Se debe tener en cuenta el acceso a partes internas de
la maguina en estado inoperativo.
Se debe tener en cuenta el soporte de la cafa en el
proceso de extraccion.

Se debe tener en cuenta el desagiiey el flujo del liquido
al interior del elemento.

Se debe mantener el empleo de compresion por accién
de masas en movimiento.

Se debe de indicar al operario el adecuado uso de la
operacion.

Se deben establecer limitaciones al contacto directo del
operario con el liquido, en el proceso de extraccién

Solucién

Ensambles por forma por ajuste

rerS- 3
/‘—;M5[V¢la/;
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Funcional

Funcional

Se debe tener en cuentalavisualizacién del proceso de
extraccion

Los componentes mecanicos internos no deben de
tener contacto con el liquido

Se debe dispensar el jugo de cafia.

Se deben establecer los accesos de la cafia al area de
procesamiento.

Se deben establecer las areas de contencién de
materias primas.

Se de determinar el area de contencion de desechos.

vision accesible por barrera transparente
Desagule interno

Empaques en goma

PW‘"S;C/'O‘;
for
GCravedy o

Deposito desensamblable
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Humano

Humano

Se debe indicar la adecuada instalacién del elemento.

Se debe limitar la acumulaciéon de desechos

Se debe de tener en cuenta la disposicion de las cafias
en almacenamiento

Se debe proteger al usuario de factores ambientales
(lluvia, sol)

Se debe evitar el contacto del operario con partes en
movimiento.
Se debetener en cuenta el orden y ubicacién de los
utensilios o herramientas
Se debe tener en cuenta los elementos de
accionamiento a la funcién de extraer el jugo

Se deben tener en cuenta los mecanismos de
accionamiento y sus componentes

Referencia por forma de ensambles (limitacion
fisica)

Manual de instrucciones

T
!
|
|
|
)

—

colmena

Tipo carpa, panaflex, estructura tubular en
aluminio
Cubierta externa

Orden y ubicacion por cédigo cromético

\w F\JKF/@
v

Motor
Guaya
Tornillo sin fin
2 engranes rectos de movimiento por transmisién con
tornillo si fin horizontal a los dientes
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Tecnoldgico Se debe determinar el filtrado del jugo

Se debe determinar el accionamiento de encendido y
apagado del elemento

Legal Las superficies de trabajo y preparacion de los
alimentos deben ser o estar recubiertas de materiales
sanitarios, impermeables, de facil limpiezay en buen

estado de conservacion.

Se deben de establecer barreras entre el area de
disposicion de desechos y el area de procesamiento de
alimentos
Se debe evitar que animales entren en contacto con
materias primas o el alimento

Aluminio
Vidrio templado
Poliuretano
polipropileno
Barrera fisica

Minimo numero de accesos
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Configuracion formal

esquematica morfogenetica C B
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Agrupacién Estilemica

Patron Morfologico

Estilema A

Andlisis de componentes

Com. semantico
El estilema A se une al
estilema C referido, el
estilema B se superpone y
enlazacon el estilema D

El estilema B genera un
punto focal preghante
equilibrado de forma
bilateral por los semas del
estilema E.

Estilema B

Estilema C

=]/ [=]
]|
[ =]

Com. sintéactico
Se dispone en una
orientacién lineal vertical
dada por el estilema A
generando la percepcion de
columna estableciendo la
estructurabilidad rigida.

Estilema D

Estilema E

Com. pragmatico
Se agrupan los elementos
dando la percepcion de gje, el
cual termina en un punto
focal en relacion al concepto
de integracion de la ciudad
como punto concéntrico del
eje cafetero.
El ordenamiento establece
rigidez significante de la
fuerza y emprendimiento del
pueblo pereirano.
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Informador captador
al consumidor de

jugo

Informador de
operacion al
operario

Bandeja de
soporte

Cépsula de
extraccion

Dispensador
de jugo

Contendor
de Bagazo

Salida de
cafia

Contenedor
de cafias

Pedal de
accionamiento
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Analisis de la Praxis

El elemento capta la atencion del
transeunte

El transelnte busca en el informador
la informacion que ayudara en su
decision de compra

El operario abre el contenedor de adentro
hacia fuera del elemento y selecciona una
cafia, agarra la cafla y cierra el
contenedor

El operario dispone la cafia sobre la £
bandeja y la introduce por el acceso. :
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Aprisionada la cafia por los
cilindros, el operario pisa
el pedal para ejercer la
compresion de la cafia.

El operario se dispone a
recibir el bagazo de cafa
producto del proceso de
extraccion

El operario previamente dispone el
vaso en el sujetador y el liquido
cae directamente en el vaso, El
operario, lleno el vaso lo libera del
sujetador con el fin de dar a
entrega del consumidor

El operario abre la compuerta del
compartimiento contenedor de
residuos en el cual introduce el
bagazo residual
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Disposicion de informadoresmy captadores
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Seleccion de alternativa definitiva

Se define la alterativa definitiva la cual en la cual se enfocara el proyectista, para
efectos de tal seleccion se implementara el método de toma de decisiones.

El método de toma decisiones se evallan un grupo de soluciones a un mismo
problema a fin de ejercer elecciébn a la solucion de mayor eficiencia y eficacia,
evaluado de forma cuantitativa.

Para efectos del presente proyecto se utilizan las determinantes de disefio como
variables de evaluacion. Cada variable estard valorada por una calificacion
ponderativa, la cual sera de mayor o menor dependiendo el grado de pertinencia
al cumplimiento de los objetivos del proyecto.

El grado de eficiencia de la solucién planteada por a alternativa es evaluada en un
rango de 1 a 10.

Para efectos de una mayor organizacion del desarrollo del método cada alternativa
sera evaluada por factores de los cuales se realizara una sumatoria de sus totales
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Alternativa 1

Factor Variable evaluativa Calificacién |Ponderacion| Total

Funcional | Se debe tener en cuenta el acceso a partes internas de la maquina en estado inoperativo. 5 0,5 2,5
Se debe tener en cuenta el soporte de la cafia en el proceso de extraccion. 3 0,5 1,5
Se debe tener en cuenta el desagiie y el flujo del liquido al interior del elemento. 5 1 5
Se debe tener en cuenta el cambio de partes internas y externas 4 0,5 2
Se debe tener en cuenta el numero de cafias de azucar por dia o por media jornada 6 0,8 4,8
Se debe mantener el empleo de compresion por accion de masas en movimiento. 10 1 10
Se debe de indicar al operario el adecuado uso de la operacion. 4 0,5 2
Se deben establecer limitaciones al contacto directo del operario con el liquido 8 1,2 9,6
Se debe tener en cuenta el almacenamiento del elemento. 7 0,2 1,4
Se debe tener en cuenta el empleo de el minimo espacio 4 1,2 4,8
Se debe tener en cuenta la visualizacion del proceso de extraccion 10 1 10
Los componentes mecanicos internos no deben de tener contacto con el liquido 8 1,2 9,6
Se debe proteger el alimento del medio ambiente. 10 1,2 12
Se debe proteger los componentes internos del contacto con animales. 7 0,8 5,6
Se debe limitar la proliferacién de microorganismos en el liquido 6 1 6
Se deben establecer los accesos de la cafia al &rea de procesamiento 10 0,3 3
Se debe dispensar el jugo de cafa 10 0,6 6
Se deben establecer las &reas de contencidn de materias primas en la praxis del objeto 8 0,4 3,2
Se de determinar el area de contencion de desechos 10 0,7 7
se debe indicar el proceso de instalacion 4 0,2 0,8
se debe establecer la evacuacion de materias sélidas residuales de el proceso de
extraccion 7 0,4 2,8
se debe tener en cuenta el almacenamiento de utensilios 10 0,2 2
se debe tener en cuenta la topografia de el objeto en relacién a la praxis 9 0,1 0,9
se deben establecer los ensambles y uniones 5 0,2 1
Se debe proteger al usuario de factores ambientales (lluvia, sol) 5 0,5 2,5
debe ser flexible a condiciones de venta urbana y en plataformas comerciales 7 0,5 3,5
Total 16,7 119,5
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Factor Variable evaluativa Calificacién |Ponderacion Total

Humano Se debe optimizar el método de operacion 10 0,4 4
Se le debe proteger al usuario de factor de riesgo fisico por lesiones o cortes. 10 0,4 4
El operario a de disponer de alcances cortos hacia delante 10 0,4 4
Se debe evitar el contacto del operario con partes en movimiento. 10 0,4 4
Se deben tener en cuenta los alcances de las partes del cuerpo del operario. 0,4 2,8
Se deben tener en cuenta las dimensiones del operario 0,4 2,8
Se debe tener en cuenta la disminucién de fatiga. 10 1 10
Se debe tener en cuenta el acceso a la estacion. 10 1,3 13
Se debe tener en cuenta que el operario mantenga los codos bajos durante la
operacion de uso 7 0,4 2,8
Se debe mantener la mufieca del operario recta y tener en cuenta la frecuencia
de los movimientos de la misma durante la operacion 5 0,4 2
Se debe tener en cuenta el orden y ubicacion espacial de los utensilios o
herramientas 7 2,5 17,5
Se debe tener en cuenta la topografia de los accionadores en relacién con el
operario. 7 2,5 17,5
Se debe tener en cuenta los movimientos, posiciones y posturas de las partes del
cuerpo del operario en la interaccion con el operario. 8 0,4 3,2
Se debe tener en cuenta los elementos de accionamiento 10 0,4 4
Se debe determinar el uso de empunaduras y mangos 10 0,4 4
Se debe determinar la ubicacion de empufaduras y mangos. 10 0,4 4
Se debe evitar que los accionadores y apoyos dejen surcos o marcas en la palma
de la mano de los usuarios 10 0,4 4
Se debe tener en cuenta la ubicacion del los usuarios en relacién al elemento 10 2 20
Se debe tener en cuenta el uso de accionadores y apoyos tanto para personas
diestras como para personas siniestras. 10 0,3 3
Se debe proveer la mayor superficie de contacto del mango con la mano. 10 0,3 3
Se debe evitar en el disefio de mangos y empufiaduras, el empleo de esquinas y
cantos agudos, preferiblemente emplear superficies redondeadas. 10 0,6 6
se deben determinar los informadores a operarios 10 1 10
Total 16,7 145,6
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Factor Variable evaluativa Calificacién |Ponderacién | Total
Sociocultural | Se debe tener en cuenta la madera como material 10 2,0 20
Se debe tener en conservar la identidad morfolégica del elemento con las
tipologias 10 2,0 20
se debe conservar la identidad morfologica del elemento con el territorio 10 2,0 20
Se debe tener en cuenta la conservaciéon de la proporcién entre las partes 4 2,0 8
Se debe establecer una codificacidon cromatica generadora de recordacion
y relacién con proceso productivo y tipologias 2,0 14
Se deben tener en cuenta la accesibilidad a materiales 0,7 4,9
Se deben tener en cuenta el caracter simbdlico dado por factores
agricolas, folcléricos y de antafio 3,0 12
Se deben guardar la integracion formal y funcional de los componentes 3,0 18
Total 16,7 116,9
Factor Variable evaluativa Calificacion |Ponderacién Total
Econdémico | Se debe informar a los consumidores de jugo el precio del producto 10 2 20
Se debe informar a los consumidores de jugo las presentaciones de
producto 5 3 15
Se debe informar al consumidor el contenido nutricional del producto una
breve presentacion de la definicién del producto 10 40
Se debe de disponer de captadores de clientes 7 14
Se debe permitir la exhibicién del vaso de jugo de cafia 10 40
Se debe permitir la interaccion directa del operario como actor vendedor
con el consumidor de jugo de cafia como actor cliente 10 1 10
Se debe facilitar el intercambio comercial teniendo en cuenta la proteccion
del jugo 5 0,7 3,5
Total 16,7 1425
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Factor Variable evaluativa Calificacion | Ponderacion | Total

Tecnolbgico Se deben tener en cuenta los mecanismos de accionamiento y sus componentes 3 0,8 2,4
Se debe tener en cuenta el tipo de motor 4 0,8 3,2
Se debe tener en cuenta la ubicacién espacial entre cilindros 5 3 15
El motor debe de tener una dimensiones fisicas minimas 7 0,7 4,9
Se debe tener en cuenta el accionamiento de encendido y apagado. 9 0,5 4,5
Debe de tener un motor de fuerza. 10 1,5 15
Debe tener en cuenta el rayado en v de los cilindros 10 0,5
Se debe optimizar uso del espacio en el area de proceso en contacto con el liquido 3 3
Se debe permitir el control sobre la compresion de la cana. 3 1
Se debe permitir su fabricacion bajo un nivel tecnolégico medio de medios de
produccién 9 1 9
Los materiales en contacto con el liquido deben ser resistentes a la corrosién 10 3 30
El material de la capsula debe ser resistente a la accion de fuerzas residuales del
proceso de extracciéon 10 1 10
Se debe tener en cuenta el transporte y ubicacion del elemento 9 0,7 6,3
Total 16,7 117,3
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Factor Variable evaluativa Calificacion |Ponderacion Total

Ambiental | Se deben emplear en 60% o mas material renovable 5 4,0 9
Se deben optimizar el proceso de extraccién 3 4,0 7
Se debe minimizar el empleo de adhesivos poliméricos en uniones 7 2,0 9
Se debe tener en cuenta la durabilidad de los componentes 10 3,0 13
Se debe tener en cuenta la reparabilidad de los componentes 7 0,7 7,7
Se debe tener en cuenta el manejo del residuo de bagazo 10 3,0 13
Total 16,7 58,7

Factor Asignacién de Ponderacidon/Factor | Totales/Factor

Funcional 16,7 119,5

Humano 16,7 130,5

Sociocultural 16,7 116,9

Econdmico 16,7 142,5

Tecnoldgico 16,7 117,3

Ambiental 16,7 50,7

Total 100 677,4
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Alternativa 2

Factor Variable evaluativa Calificacion |Ponderacién | Total

Funcional Se debe tener en cuenta el acceso a partes internas de la maquina en estado inoperativo. 10 0,5 5
Se debe tener en cuenta el soporte de la cafia en el proceso de extraccion. 10 0,5 5
Se debe tener en cuenta el desague y el flujo del liquido al interior del elemento. 10 1 10
Se debe tener en cuenta el cambio de partes internas y externas 0,5 2,5
Se debe tener en cuenta el numero de cafias de azucar por dia o por media jornada 0,8 5,6
Se debe mantener el empleo de compresion por accién de masas en movimiento. 10 1 10
Se debe de indicar al operario el adecuado uso de la operacion. 10 0,5 5
Se deben establecer limitaciones al contacto directo del operario con el liquido 8 1,2 9,6
Se debe tener en cuenta el almacenamiento del elemento. 7 0,2 1,4
Se debe tener en cuenta el empleo de el minimo espacio 1,2 9,6
Se debe tener en cuenta la visualizacion del proceso de extraccion 1 9
Los componentes mecanicos internos no deben de tener contacto con el liquido 10 1,2 12
Se debe proteger el alimento del medio ambiente. 10 1,2 12
Se debe proteger los componentes internos del contacto con animales. 10 0,8 8
Se debe limitar la proliferacién de microorganismos en el liquido 7 1 7
Se deben establecer los accesos de la cafia al area de procesamiento 10 0,3 3
Se debe dispensar el jugo de cafa 10 0,6 6
Se deben establecer las &reas de contencién de materias primas en la praxis del objeto 6 0,4 2,4
Se de determinar el &rea de contencién de desechos 10 0,7 7
se debe indicar el proceso de instalacion 5 0,2 1
se debe establecer la evacuacion de materias solidas residuales de el proceso de extraccion 10 0,4 4
se debe tener en cuenta el almacenamiento de utensilios 4 0,2 0,8
se debe tener en cuenta la topografia de el objeto en relacién a la praxis 9 0,1 0,9
se deben establecer los ensambles y uniones 70 0,2 14
Se debe proteger al usuario de factores ambientales (lluvia, sol) 7 0,5 3,5
debe ser flexible a condiciones de venta urbana y en plataformas comerciales 10 0,5 5
Total 16,7 159,3
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Factor Variable evaluativa Calificacién |Ponderacién Total

Humano Se debe optimizar el método de operacion 10 0,4 4
Se le debe proteger al usuario de factor de riesgo fisico por lesiones o cortes. 0,4 2,8
El operario a de disponer de alcances cortos hacia delante 0,4 2,4
Se debe evitar el contacto del operario con partes en movimiento. 10 0,4 4
Se deben tener en cuenta los alcances de las partes del cuerpo del operario. 4 0,4 1,6
Se deben tener en cuenta las dimensiones del operario 10 0,4 4
Se debe tener en cuenta la disminucién de fatiga. 10 1 10
Se debe tener en cuenta el acceso a la estacion. 10 1,3 13
Se debe tener en cuenta que el operario mantenga los codos bajos durante la operacion
de uso 10 0,4 4
Se debe mantener la mufieca del operario recta y tener en cuenta la frecuencia de los
movimientos de la misma durante la operacion 10 0,4 4
Se debe tener en cuenta el orden y ubicacién espacial de los utensilios o herramientas 5 2,5 12,5
Se debe tener en cuenta la topografia de los accionadores en relacion con el operario. 10 2,5 25
Se debe tener en cuenta los movimientos, posiciones y posturas de las partes del
cuerpo del operario en la interaccién con el operario. 10 0,4 4
Se debe tener en cuenta los elementos de accionamiento 10 0,4 4
Se debe determinar el uso de empufiaduras y mangos 10 0,4 4
Se debe determinar la ubicacion de empufaduras y mangos. 10 0,4 4
Se debe evitar que los accionadores y apoyos dejen surcos o marcas en la palma de la
mano de los usuarios 10 0,4 4
Se debe tener en cuenta la ubicacion del los usuarios en relacién al elemento 10 2 20
Se debe tener en cuenta el uso de accionadores y apoyos tanto para personas diestras
COmo para personas siniestras. 5 0,3 1,5
Se debe proveer la mayor superficie de contacto del mango con la mano. 10 0,3 3
Se debe evitar en el disefio de mangos y empufiaduras, el empleo de esquinas y cantos
agudos, preferiblemente emplear superficies redondeadas. 10 0,6 6
se deben determinar los informadores a operarios 7 1 7
Total 16,7 144,8
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Factor Variable evaluativa Calificacién |Ponderacién| Total
Sociocultural | Se debe tener en cuenta la madera como material 10 2,0 20
Se debe tener en conservar la identidad morfologica del elemento con las tipologias 4 2,0 8
se debe conservar la identidad morfologica del elemento con el territorio 10 2,0 20
Se debe tener en cuenta la conservacién de la proporcién entre las partes 7 2,0 14
Se debe establecer una codificaciéon cromatica generadora de recordacion y relacion con
proceso productivo y tipologias 2,0 16
Se deben tener en cuenta la accesibilidad a materiales 5 0,7 3,5
Se deben tener en cuenta el caracter simbdlico dado por factores agricolas, folcléricos y
de antafio 7 3,0 21
Se deben guardar la integracion formal y funcional de los componentes 10 3,0 30
Total 16,7 132,5
Factor Variable evaluativa Calificacion [Ponderacion Total
Economico | Se debe informar a los consumidores de jugo el precio del producto 10 2 20
Se debe informar a los consumidores de jugo las presentaciones de producto 4 3 12
Se debe informar al consumidor el contenido nutricional del producto una breve
presentacion de la definicién del producto 10 40
Se debe de disponer de captadores de clientes 8
Se debe permitir la exhibicién del vaso de jugo de cafia 20
Se debe permitir la interaccion directa del operario como actor vendedor con el
consumidor de jugo de cafia como actor cliente 10 1 10
Se debe facilitar el intercambio comercial teniendo en cuenta la proteccion del jugo 6 0,7 4,2
Total 16,7 114,2
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Factor Variable evaluativa Calificacion |Ponderacion| Total

Tecnologico Se deben tener en cuenta los mecanismos de accionamiento y sus componentes 10 0,8 8
Se debe tener en cuenta el tipo de motor 10 0,8 8
Se debe tener en cuenta la ubicacion espacial entre cilindros 10 3 30
El motor debe de tener una dimensiones fisicas minimas 0,7 4,9
Se debe tener en cuenta el accionamiento de encendido y apagado. 0,5 3
Debe de tener un motor de fuerza. 10 1,5 15
Debe tener en cuenta el rayado en v de los cilindros 10 0,5 5
Se debe optimizar uso del espacio en el area de proceso en contacto con el liquido 5 3 15
Se debe permitir el control sobre la compresion de la cafia. 10 1 10
Se debe permitir su fabricacion bajo un nivel tecnolégico medio de medios de
produccion 7 7
Los materiales en contacto con el liquido deben ser resistentes a la corrosion 10 3 30
El material de la cdpsula debe ser resistente a la accién de fuerzas residuales del
proceso de extraccion 10 1 10
Se debe tener en cuenta el transporte y ubicacion del elemento 5 0,7 3,5
Total 16,7 149,4
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Factor Variable evaluativa Calificaciéon |Ponderacién Total

Ambiental | Se deben emplear en 60% o mas material renovable 7 4,0 11
Se deben optimizar el proceso de extraccién 10 4,0 14
Se debe minimizar el empleo de adhesivos poliméricos en uniones 7 2,0 9
Se debe tener en cuenta la durabilidad de los componentes 10 3,0 13
Se debe tener en cuenta la reparabilidad de los componentes 8 0,7 8,7
Se debe tener en cuenta el manejo del residuo de bagazo 10 3,0 13
Total 16,7 68,7

Factor Asignacion de Ponderacion/Factor |Totales/Factor

Funcional 16,7 159,3

Humano 16,7 144,8

Sociocultural 16,7 132,5

Econdmico 16,7 114,2

Tecnoldgico 16,7 149,4

Ambiental 16,7 68,7

Total 100 768,9
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Alternativa 3

Factor Variable evaluativa Calificaciéon |Ponderacion| Total

Funcional | Se debe tener en cuenta el acceso a partes internas de la maquina en estado inoperativo. 10 0,5 5
Se debe tener en cuenta el soporte de la cafia en el proceso de extraccion. 10 0,5 5
Se debe tener en cuenta el desagiie y el flujo del liquido al interior del elemento. 10 1 10
Se debe tener en cuenta el cambio de partes internas y externas 10 0,5 5
Se debe tener en cuenta el numero de cafias de azucar por dia o por media jornada 8 0,8 6,4
Se debe mantener el empleo de compresion por accion de masas en movimiento. 10 1 10
Se debe de indicar al operario el adecuado uso de la operacion. 10 0,5 5
Se deben establecer limitaciones al contacto directo del operario con el liquido 9 1,2 10,8
Se debe tener en cuenta el almacenamiento del elemento. 5 0,2 1
Se debe tener en cuenta el empleo de el minimo espacio 9 1,2 10,8
Se debe tener en cuenta la visualizacion del proceso de extraccion 10 1 10
Los componentes mecanicos internos no deben de tener contacto con el liquido 8 1,2 9,6
Se debe proteger el alimento del medio ambiente. 9 1,2 10,8
Se debe proteger los componentes internos del contacto con animales. 10 0,8 8
Se debe limitar la proliferacién de microorganismos en el liquido 8 1 8
Se deben establecer los accesos de la cafa al &rea de procesamiento 9 0,3 2,7
Se debe dispensar el jugo de cafa 9 0,6 5,4
Se deben establecer las areas de contencidn de materias primas en la praxis del objeto 8 0,4 3,2
Se de determinar el area de contencion de desechos 10 0,7 7
se debe indicar el proceso de instalacion 9 0,2 1,8
se debe establecer la evacuacion de materias sélidas residuales de el proceso de
extraccion 10 0,4 4
se debe tener en cuenta el almacenamiento de utensilios 4 0,2 0,8
se debe tener en cuenta la topografia de el objeto en relacién a la praxis 5 0,1 0,5
se deben establecer los ensambles y uniones 10 0,2 2
Se debe proteger al usuario de factores ambientales (lluvia, sol) 10 0,5 5
debe ser flexible a condiciones de venta urbana y en plataformas comerciales 9 0,5 4,5
Total 16,7 152,3
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Factor Variable evaluativa Calificaciéon |Ponderacién Total

Humano | Se debe optimizar el método de operacién 10 0,4 4
Se le debe proteger al usuario de factor de riesgo fisico por lesiones o cortes. 0,4 2,8
El operario a de disponer de alcances cortos hacia delante 6 0,4 2,4
Se debe evitar el contacto del operario con partes en movimiento. 10 0,4 4
Se deben tener en cuenta los alcances de las partes del cuerpo del operario. 4 0,4 1,6
Se deben tener en cuenta las dimensiones del operario 10 0,4 4
Se debe tener en cuenta la disminucion de fatiga. 10 1 10
Se debe tener en cuenta el acceso a la estacion. 10 1,3 13
Se debe tener en cuenta que el operario mantenga los codos bajos durante la operacion
de uso 10 0,4 4
Se debe mantener la mufieca del operario recta y tener en cuenta la frecuencia de los
movimientos de la misma durante la operacion 10 0,4 4
Se debe tener en cuenta el orden y ubicacion espacial de los utensilios o herramientas 5 2,5 12,5
Se debe tener en cuenta la topografia de los accionadores en relacidén con el operario. 10 2,5 25
Se debe tener en cuenta los movimientos, posiciones y posturas de las partes del cuerpo
del operario en la interaccién con el operario. 10 0,4 4
Se debe tener en cuenta los elementos de accionamiento 10 0,4 4
Se debe determinar el uso de empufiaduras y mangos 10 0,4 4
Se debe determinar la ubicacion de empufiaduras y mangos. 10 0,4 4
Se debe evitar que los accionadores y apoyos dejen surcos o marcas en la palma de la
mano de los usuarios 10 0,4 4
Se debe tener en cuenta la ubicacion del los usuarios en relacién al elemento 10 2 20
Se debe tener en cuenta el uso de accionadores y apoyos tanto para personas diestras
como para personas siniestras. 5 0,3 1,5
Se debe proveer la mayor superficie de contacto del mango con la mano. 10 0,3 3
Se debe evitar en el disefio de mangos y empufiaduras, el empleo de esquinas y cantos
agudos, preferiblemente emplear superficies redondeadas. 10 0,6 6
se deben determinar los informadores a operarios 7 1 7
Total 16,7 144,8
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Factor Variable evaluativa Calificacién |Ponderacion Total
Sociocultural | Se debe tener en cuenta la madera como material 10 2,0 20
Se debe tener en conservar la identidad morfolégica del elemento con las
tipologias 10 2,0 20
se debe conservar la identidad morfologica del elemento con el territorio 10 2,0 20
Se debe tener en cuenta la conservaciéon de la proporcién entre las partes 7 2,0 14
Se debe establecer una codificacion cromética generadora de recordacién y
relacion con proceso productivo y tipologias 2,0 18
Se deben tener en cuenta la accesibilidad a materiales 0,7 4,2
Se deben tener en cuenta el caracter simbdlico dado por factores agricolas,
folcléricos y de antafio 8 3,0 24
Se deben guardar la integracion formal y funcional de los componentes 10 3,0 30
Total 16,7 150,2
Factor Variable evaluativa Calificacion |Ponderacion Total
Econdémico | Se debe informar a los consumidores de jugo el precio del producto 10 2 20
Se debe informar a los consumidores de jugo las presentaciones de producto 7 3 21
Se debe informar al consumidor el contenido nutricional del producto una breve
presentacion de la definicion del producto 10 40
Se debe de disponer de captadores de clientes 10 2 20
Se debe permitir la exhibiciéon del vaso de jugo de cafia 10 40
Se debe permitir la interaccién directa del operario como actor vendedor con el
consumidor de jugo de cafia como actor cliente 10 1 10
Se debe facilitar el intercambio comercial teniendo en cuenta la proteccién del jugo 5 0,7 3,5
Total 16,7 154,5
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Factor Variable evaluativa Calificacion [ Ponderacién Total

Tecnolbgico Se deben tener en cuenta los mecanismos de accionamiento y sus componentes 10 0,8 8
Se debe tener en cuenta el tipo de motor 10 0,8 8
Se debe tener en cuenta la ubicacién espacial entre cilindros 10 3 30
El motor debe de tener una dimensiones fisicas minimas 8 0,7 5,6
Se debe tener en cuenta el accionamiento de encendido y apagado. 8 0,5 4
Debe de tener un motor de fuerza. 10 1,5 15
Debe tener en cuenta el rayado en v de los cilindros 10 0,5 5
Se debe optimizar uso del espacio en el area de proceso en contacto con el liquido 5 3 15
Se debe permitir el control sobre la compresion de la cana. 10 1 10
Se debe permitir su fabricacién bajo un nivel tecnolégico medio de medios de
produccion 8 1 8
Los materiales en contacto con el liquido deben ser resistentes a la corrosién 10 3 30
El material de la capsula debe ser resistente a la accion de fuerzas residuales del
proceso de extraccion 10 1 10
Se debe tener en cuenta el transporte y ubicacion del elemento 9 0,7 6,3
Total 16,7 154,9
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Factor Variable evaluativa Calificacion |Ponderacion Total
Ambiental | Se deben emplear en 60% o mas material renovable 6 4,0 10
Se deben optimizar el proceso de extraccién 10 4,0 14
Se debe minimizar el empleo de adhesivos poliméricos en uniones 9 2,0 11
Se debe tener en cuenta la durabilidad de los componentes 10 3,0 13
Se debe tener en cuenta la reparabilidad de los componentes 10 0,7 10,7
Se debe tener en cuenta el manejo del residuo de bagazo 10 3,0 13
Total 16,7 71,7
Factor Asignacion de Ponderacién/Factor | Totales/Factor | Eficiencia porcentual
Funcional 16,7 152,3 18%
Humano 16,7 145,6 18%
Sociocultural 16,7 150,2 18%
Economico 16,7 153,5 19%
Tecnoldgico 16,7 154,9 19%
Ambiental 16,7 71,7 9%
Total 100 828,2 100%
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Analisis de seleccion

Se evallan los resultados segun el que posea la totalidad de mayor cuantia, para tal efecto se implementara la grafica de
barras como herramienta de la siguiente forma:

900
800
700
600
500
400
300
200
100

0

alternativa 1

Comparacion de Resultados

alternativa 2 alternativa 3

‘I Seriel

677,4

768,9 828,2

Teniendo en cuenta los resultados se selecciona la alternativa nimero 3 con una totalidad de 828,2.

Esta alternativa sera sometida por el proyectista a la etapa de evolucién de
alternativa de disefio, esta se realiza por medio de la optimizacion de respuesta de
las soluciones configuradas y determinacién de caracteristicas especificas de las
mismas (parametros).
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Posteriormente se realizan los andlisis pertinentes a establecer la interaccion con el usuario teniendo en cuenta el
elemento en su fase como objeto.

Factor

Acceso a partes interna:

Funcional
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Se debe tener en cuenta el soporte de la
cafia en el proceso de extraccion.

Tiene un soporte
de acero
inoxidable que
guiara a la cafa
en direccién a la
capsula de
extraccién

Sopoﬁede
cana

Se debe tener en cuenta el desague y el
flujo del liquido al interior del elemento.

En el interior de
la capsula de
extraccion se
tiene en cuenta
la caida de
descenso del
liquido por
medio de
angulos entre 15
a 90° grados
como guia a la
dispensacion del
jugo.

Desagie de liquido \

residual 1

Salida de liquido

Se debe tener en cuenta el cambio de
partes internas y externas

Se tuvieron en
cuenta
ensambles  por
presion,
sujeciéon,  tope,
cajas y espigas,
a fin de permitir
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el desensamble
y cambio de
componentes

Se emplean 3
masas en acero . ;
inoxidable. :

Se debe mantener el empleo de
compresion por accion de masas en ‘
movimiento. i
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Se deben establecer limitaciones al
contacto directo del operario con el
liquido

Tiene
limitaciones
formales las
cuales limitan el
acceso del
operario al
interior del area
de extraccién en
estado de
operacion de
forma
dimensional.

Salida de la cana ofrece
limitac formal

Acceso mediante
barrera elastica

Barr

trans

Capsula de extraccion
permite una barrera fisica y
integra la dispensacion
protegiendo asi el liquido de
la manipulacion del operario
en la accion

Se debe tener en cuenta el
almacenamiento del elemento.

El elemento es
desmontable y
desensamblable

Se debe tener en cuenta el empleo de el
minimo espacio

En el area de
extraccion se
descartaron
espacios obvios
y se
determinaron los
especificos de
forma eficiente.
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Se debe tener en cuenta la visualizacion
del proceso de extraccion

Tiene una
barrera
transparente en
vidrio templado
la cual permite la
visualizacién del
proceso de
extraccion desde
la entrada y
salida de la cafia
hasta la
dispensacion

Barrera frontal

4.1 cms

Salida de la cafia /

N\

Acceso a cana

Barrera posterior

32 cms

Los componentes mecanicos internos no
deben de tener contacto con el liquido

Los
componentes
mecanicos estan
aislados por los
componentes
formales
integrando asi
funcional y
formalmente el
elemento.

260




Disefio de Molino de Cafia de AzUcar para Comercializacion de Jugo de Cafa o Guarapo

Acceso de

Bandeja

Capsula de extraccion

Sujetador de
canas

Se debe proteger los componentes
internos del contacto con animales.
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Se debe dispensar el jugo de cana

Tiene una
compuerta
elastica
Se deben establecer los accesos de la
cafa al area de procesamiento
Tiene un

dispensador tipo
pico de pato el
cual sirve
directamente a
un vaso fijo al
sujetador

Sujetador de vasos
desechables

Compuerta
Elastica

dispensacion tipo
pico de pato

Se deben establecer las &reas de
contencién de materias primas en la
praxis del objeto

Tiene un
contenedor
surtidor de
caflas

Tiene dos
alimentadores
de vasos
desechable

El la adaptacion
a plataforma
urbana, dispone
de un
contenedor de
cafas
alimentador del
contenedor

Vasos 10 onzas
contenidos en
empaque de fabrica

Sujetadores de vasos
se abrazan el diametro
del vaso desechable

Vasos 16 onzas
contenidos en
empaque de fabrica

Sujetadores de vasos,
permiten flexibilidad de
apertura adaptandose
a vasos de mayor
diametro
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surtidor.

Dispone de un
area de
contencion de
desechos el cual
permite ser
cerrado para
evitar atraer

Tapa
barrera a
insectos y
roedores

Contenedor
de residuos
de cana

se debe indicar el proceso de instalacion

Se de determinar el area de contenciéon |animales e

de desechos insectos.
El elemento en
sus partes
contiene

instrucciones
escritas de como
debe ser
ensamblado-

Contiene un
captador de
residuos el cual

se debe tener en cuenta el
almacenamiento de utensilios

permite la
evacuacion de
los residuos.
se debe establecer la evacuacion de
materias solidas residuales de el
proceso de extraccion
Tiene un

contenedor el
cual contiene
por medio de
siluetas
sustraidas,
cuchillo y
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exprimidor de
limones.

se debe tener en cuenta la topografia de
el objeto en relacién a la praxis

se deben establecer los ensambles y
uniones

Rosca
Perno

Caja espiga
Encaje
Sujecién
Presion

Se debe proteger al usuario de factores
ambientales (lluvia, sol)

Tiene un techo
el cual cubre y
protege al
operario y al
usuario

debe ser flexible a condiciones de venta
urbana y en plataformas comerciales

Actlia como
estructura
adaptable,
mediante la
adicion y
sustraccion de
los siguientes
accesorios:
-Ruedas
-Contenedor
alimentador de
canas
-Sujetador de
cadera

-Techo Protector
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Humano

Se le debe proteger al usuario de factor
de riesgo fisico por lesiones o cortes.

Se debe evitar el contacto del operario
con partes en movimiento.

Tiene barreras fisicas las
cuales protegen al operario
de componentes
mecanicos en movimiento
los cuales son:

Carcasa mecanismo
Cépsula de extraccién
Mecanismo de compresién
por descenso actuado por
el operario.

Se disponen de barreras
fisicas formales
estableciendo la limitacion
al operario
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Se deben tener en
dimensiones del operario

cuenta

las

Se debe tener en cuenta el acceso a la
estacion.

Se tuvieron en cuenta las
dimensiones de los
percentles 5 y 95 de
hombres y mujeres entre
20 y 59 afios segun los
datos dados por Acopla 95
de la poblacion laboral
colombiana.

Se accede a la estacion po
las alas laterales del
elemento.
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operacion con los codos
bajos.

Se debe mantener la mufieca del
operario recta y tener en cuenta la
frecuencia de los movimientos de la
misma durante la operacion

El operario mantiene en un
80% de Ila praxis la
mufieca en posicién recta.

Se debe tener en cuenta el orden y
ubicacién espacial de los utensilios o
herramientas

Contenedor de utensilios
permite el orden mediante
el reconocimiento de
ubicaciéon mediante
siluetas de ajuste

Alimentador de vasos,
mediante sujetadores
arqueados flexibles en
acero inoxidable permite la
adaptacion de bolsas de
vasos desechables de 10 a
16 onzas.

Se ubicaron los utensilios y
herramientas para permitir
los eficientes alcances y
visualizacion del operario a
estos en la operacion o
praxis.

Se debe tener en cuenta la topografia de
los accionadores en relacion con el
operario.

La operacion se realiza de
derecha a izquierda
siguiendo la lectura de las
operaciones dadas por el
objeto

Los accesos de entrada y
salida de cafia son
cercanos a los
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correspondientes
contenedores.

Se debe tener en cuenta los
movimientos, posiciones y posturas de
las partes del cuerpo del operario en la
interaccion con el operario.

Se conservan posturas
neutras

Se permite el cambio de
posicion en la actividad
Se evitan movimientos
rectos a excepcioén del
accionamiento del pedal

Se debe tener en cuenta los elementos
de accionamiento

Tiene accionamiento de
botdn pulsador

Tiene accionamiento de
pedal al mecanismo, al
descenso del cilindro
superior.

Mecanismo de
descenso de
cilindro superior

LA

Componentes de
retroceso a estado
inicial

Pedal Actuador

Banda elastica

Se debe determinar el uso de
empufiaduras y mangos

Actlla como empufiadura
para traccionar el cambio
de ubicacion del elemento
el su adaptacion urbana.
Como apoyo al acto del
accionar del pedal.

Se debe determinar la ubicacion de
empufiaduras y mangos.

Se ubica frontal y lateral
derecha al operario

Se debe evitar que los accionadores y
apoyos dejen surcos o marcas en la
palma de la mano de los usuarios

El elemento de apoyo tiene
una superficie lisa

Se debe tener en cuenta la ubicacién del
los usuarios en relacién al elemento

El consumidor se ubica
frontal derecho a la
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maquina

El operario se ubica
posterior al molino.

Se debe tener en cuenta el uso de
accionadores y apoyos tanto para
personas diestras como para personas
siniestras.

Apoyo central tanto a
personas diestras como
siniestras

Se debe proveer la mayor superficie de
contacto del mango con la mano.

El elemento no maneja
mangos

Se debe evitar en el disefio de mangos y
empufiaduras, el empleo de esquinas y
cantos agudos, preferiblemente emplear
superficies redondeadas.

El apoyo tiene un radio de
10 cms

se deben determinar los informadores a
operarios

Informador frontal en
angulo de 37° al operario

Ambiental

Se deben emplear en 60% o mas material
renovable

Se emplea madera Teca
Se emplea madera Abarco
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Se emplean materiales
reciclables tales como:

Vidrio

Acero

Polietileno

Poliestireno

Se deben optimizar el proceso de extraccion

Se optimiza el proceso de
extraccion mediante la
disposicion espacial de los
cilindros, el labrado de estos en
v y el mecanismo de actuacion
de descenso con fin de ejercer
la compresién controlada por el
operario permitiendo asi
distintas calidades de jugo.

Se debe minimizar el empleo de adhesivos
poliméricos en uniones

Se utilizan en partes especificas
y solo en la etapa de produccién
del elemento en fabrica.

Se debe tener en cuenta la durabilidad de
los componentes

En un 70% los materiales se
caracterizan por sus cualidades
de durabilidad

Se debe tener en cuenta la reparabilidad de
los componentes

La madera permite su
reparabilidad

Su desensamble permite el
acceso y reparacion de
componentes internos.

Se debe tener en cuenta el manejo del
residuo de bagazo

Se dispensa en un contenedor
plastico individual con fines de
reutilizacion en abonos,
combustibles, papel,
desechables, aglomerados,
artesanias.

Sociocultural

Se debe tener en cuenta la madera
como material

Se utilizara madera Teca
y Abarco
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Se debe tener en conservar la
identidad morfolégica del elemento con
las tipologias

Se utilizara en su
configuracion uno de los
esquemas dados por los
antiguos molinos
tradicionales

Se instaurara el gen
morfolégico dado por el

contenedor de jugo
extraido
Se conservara la

extraccion por cilindros

Se configuro un punto
focal analogamente a la

realizada por las
volantes en las
tipologias

Conservacion de
esquema
morfogenetico

Conservacién de

/ cilindros

Elemento
morfogenético

Se configuro el elemento
teniendo en cuenta
estilemas propios del
territorio y en su
concepto de integralidad
se sustenta en

se debe conservar la identidad | caracteristicas
morfolégica del elemento con el|intangibles de sus
territorio gentes

Se tubo en cuenta la
Se debe tener en cuenta la|proporciéon Fibonacciy la
conservacioén de la proporcion entre las | proporciona urea en la
partes configuracion formal

Se debe establecer una codificacion
cromdtica generadora de recordacién y

Se utilizaron colores
amarillo y verde-amarillo
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Aluminio, plantas de
procesamiento en
dosquebradas

Teca, cultivos en Ila
dorada y manizales.

Polietileno de alta
densidad

Venta y procesamiento
en la ciudad de Pereira

Poliestireno, venta vy
procesamiento en la
ciudad de Pereira

Se deben tener en cuenta la|Abarco, cultivos en
accesibilidad a materiales Risaralda
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Se integraron los
estilemas a los

informadores,
Se deben guardar la integracion formal | ensambles, bandeja,
y funcional de los componentes contenedores apoyando
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su la funcionalidad de
los elementos mediante
la accién dada por la
forma.

Econémico

Se debe informar a los consumidores
de jugo el precio del producto

Dispone de un informador
que comunica de forma
escrita los precios del jugo de
cafia.

Se debe informar a los consumidores
de jugo las presentaciones de
producto

Dispone de un informador
que comunica de forma
visual y escrita las
presentaciones del prodcto

Se debe informar al consumidor el
contenido nutricional del producto una
breve presentacion de la definicion del
producto

Dispone de un informador el
cual comunica de forma
escrita el contenido
nutricional del jugo de cafia
puro méas el contenido
nutricional de los limones

Se debe de disponer de captadores de
clientes

Tiene un captador frontal
Tiene dos captadores
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laterales

Se debe permitir la exhibicién del vaso
de jugo de cafia

El sujetador del dispensador
permite la exhibiciéon del vaso
en el proceso de extraccion

Se debe permitir la interaccién directa
del operario como actor vendedor con
el consumidor de jugo de cafia como
actor cliente

Se designo la ubicacién de
los usuarios consumidor y
cliente con el fin de un optimo
desempefio de la operacion
de decisibn de compra por
parte del consumidor, asi
como del papel del operario
como guia para que tal
operacion llegue a buen
termino, en forma tal que se
genera la satisfaccion del
cliente y la accion de compra
y venta del liquido.

Tecnoldgico

Se deben tener en cuenta los
mecanismos de accionamiento y sus
componentes

1 Catalina inductora (eje,
rodamiento, 1 prisionero)

2 Pifiones accionadores de
cilindros (2 ejes,1 prisionero,
4 rodamientos)

1 tornillo sin fin (2 bujes, 2
rodamientos)

1 Guaya (terminal a motor, 2
prisioneros, terminal a tornillo
sin fin)

1 Motor de ¥ hp eléctrico

2 ejes en acero inoxidable

2 bujes acero inoxidable

2 prisioneros acero
inoxidable
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% hp

50 RPM

corriente 110V a 220 V
Eléctrico

Se debe tener en cuenta el tipo de Monofasico

motor Jaula Ardilla

El motor debe de tener una|El motor mide 20 cm x 10 cm
dimensiones fisicas minimas aproximadamente

Debe de tener un motor de fuerza. b0 |

Se debe optimizar uso del espacio en

276



Disefio de Molino de Cafia de AzUcar para Comercializacion de Jugo de Cafa o Guarapo

el area de proceso en contacto con el
liguido

Se debe permitir el control sobre la
compresion de la cafia.

Tiene un mecanismo que
permite controla la extraccién
mediante la actuacion de
pedal.

Se debe permitir su fabricacion bajo un
nivel tecnolégico medio de medios de
produccién

Los materiales en contacto con el Polipropileno
liguido deben ser resistentes a la Acero inoxidable
corrosion Duraluminio

El material de la capsula debe ser Duraluminio

resistente a la accion de fuerzas
residuales del proceso de extraccién

Se debe tener en cuenta el transporte
y ubicacién del elemento

Ensamblablidad y
desensamblabilidad de
componentes

En su adaptacion urbana
contiene ruedas.
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Analisis Ergonomico

]|

Teniendo en cuenta el elemento como un puesto de
trabajo como en cuenta también las
recomendaciones de los autores en ergonomia
citados, en la operacion se establece la proteccion y
adaptabilidad fisica del operario en su interaccion,
mediante la toma en accion de las siguientes

medidas
Operacionabilidad neutra de la mano

Control de pedal, el cual opcionalmente cumple a la
vez funcién de apoyo a los pies a fin de reducir la
posibilidad de fatiga al operario.

Sujetador de cadera como elemento de apoyo
teniendo en cuenta que el operario cumple una
jornada laboral diurna de 8 horas aproximadamente
en postura de pie

Alcances de contenedores dispuestos en laterales del elemento siendo asi
disponibles mediante minimo esfuerzo al operario

Alcances de vasos y bandeja frontales al operario

Accesos laterales al puesto de trabajo :
Se le permite al operario la interaccion con el
cliente, logrando asi una disminucion de la

posibilidad de que el operario pueda percibir
monotona la actividad

Permanencia de los codos bajos durante la
operacion
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Operario

Accionamiento de pedal

Para el disefio se tuvo en cuenta el percentil 95 y 5 de hombres y mujeres en
edad laboral citados en tablas antropométricas contenidas en los anexos del
presente documento de la poblacion laboral colombiana, teniendo en cuenta las
alturas del elemento contenidas en planos generales del elemento en el presente
trabajo y los alcances en interaccion a las dimensiones fisicas del ser humano.
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Agarre de
Prensa

Se establecen agarres de prensa gruesa en la interaccion del operario de los
diferentes elementos como sujetadores, vasos, cafas.

El establecimiento de accesorios como elementos de proteccion a la lluvia
mediante una plataforma aérea soportada mediante tubo columnares es opcional
al usuario a fin de que dadas las condiciones climaticas del contexto este pueda
protegerse de la accion del sol o de la lluvia.
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Analisis de Costos

Concepto Valor Unidad

Salario $461.500,00
pres.ss.parf $175.370,00

Salaio |
pressspaf |
Costo/operario/dia $ 26.445,00
Costo/operario/min $ 55,09

Costo por unidad/MOD $22.478,25 pesos
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Costos Materia Prima

Estos costos pueden variar dependiendo del proveedor, del tipo de compra y de
la cantidad adquirida por la empresa.

concepto costo total material utilizado/producto
Duraluminio
Masas en acero inoxidable
Lamina Cool Roll
Lamina Paoliestireno

Perfileria en Acero

Engranes

nedal caucho

Ejes de bisagra

Tapas Acrilico

Ruedas

Lamina vidrio templado 5$4.900.00
impresos en polivinilo 5 5.000,00
Polipropileno % 1.500,00

Costos Totales

Concepto Valor unidad

CIF unidad producida $ 30.369.29

MD/producto 5 654.700,00 pesos

Costo por unidad/MOD § 22 478 25

5 707 547 54 pesos
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Analisis de Produccidon

Red Pert

. Procesos piezas madera

0 Procesos piezas metalicas

Procesos piezas plasticas

. Procesos finales

Ocone de piezas °Cone de bloques Corte de piezas °Ensamble
@) Troquelado °c°"° de piezas Rotomoldeo opum
) Taladrado °Taladraoo Troquelado de laminas
©) doblado @ ormeado Termoformado
0 Soldado eujado Soldado plastico de piezas
Q Tomneado de piezas metalicas ° Prensado Pulido
) Puido
0 Moldeo
B sssnssisisisssssnss
P %0+ 0->0,
4 .
'0---')6---}0---;9...’0
ENTRADA DE K vO-. b9 SALIDA DEL
MATERIA PRIMAA o : PRODUCTO, DE
PROCESOS  aggm=mmm=====me=s=s=ssss=osss >O-» Q> 0> @-» PO P PROCESOS DE
l.l~~. o‘ 2 PRODUCC|ON
S ~.~-:..... °.¢ "

’

Diagrama de Flujo

Operacioén Simbolo Maquina o
herramienta

Entrada de materia
prima

Montacargas

Almacenamiento de MP

o—o0—z~—

Distribucion de MP a
puestos de trabajo
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oOvwmOOXxT

wro-rr-Amg WX>NM— T

Corte

Guillotina

Transporte de material
terminado de puesto de
corte a otros puestos

Troquelado

Troqueladora

Transporte de material
terminado de puesto de
troquelado a otros
puestos

Taladrado

Taladro de Arbol

Transporte de material
terminado de puesto de
taladrado a otros
puestos

Doblado

Dobladora

Transporte de material
terminado de puesto de
doblado a otros puestos

Soldado

Soldadora
eléctrica

Transporte de material
terminado de puesto de
soldado a otros puestos

Torneado y rayado

Torno

Transporte de material
terminado de puesto de
torneado a otros
puestos

Pulido

Escopladora

Transporte de material
procesado a ensamble
0 empaque

$EJedededuyn}e

Carro
transportador
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WX>NM—™T oOuvwmOOXVT
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Preparado de moldes
( p- en fibra de vidrio)

Moldeado
( p- en fibra de vidrio)

Desmoldado
( p. en fibra de vidrio)

Transporte hasta
puesto de pulido

Corte

Transporte a puesto de
soldado o
termoformado

Termoformado

Termoformadora

Transporte a puesto de
Soldado plastico

Soldado Plastico

Transporte a puesto de
pulido

Pulido

Lijadora
ruteadora

Transporte al puesto de
ensamble o al puesto
de empaque.

J8Jefefe]oee
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almacenamiento

P | Corte de blogues y Sierra
R | troncos .
O .
(E: Transporte a trazado
S
O
Trazado
P .
: .
E | Transporte a puesto de
Z | corte N2 y torneado
A
S Taladrado . Taladro de arbol
"XI Transporte de taladrado
D a puesto de pulido y
E lijado
R | Torneado ‘ Torno
A
Transporte de torneado
a puesto de pulido y
lijado
Pulido y lijado Lijadora de
. banda
Transporte a ensamble
y empaque
Ensamble
i <
E y
:\7 Transporte a pulido
I
N -
A | Pulido ‘
D
o | Transporte a . Montacargas
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