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BA.TIDORA PARA USO DOMESTICO Y PROFESIONAL 

capacidad: 5 litros 
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INTROCUCCION 

EstP. proyecto tiene la finalidad de cubrir una necesidad del cam~o alimen­
tarlo, en el cual se requiere de en aparato para mezclar y batir todo tipo de 
ingredientes utilizados en la fabrlcaciOn de pan, galletas, pasteles, etc. 

La dew.anda que existe de éste tlpc de maqulnorla es elevada, las batideras 
caseras tienen un mercado determlnade y las Industriales abarcan desde peque­
nos comercios del ramc alimentario, hasta la industria panadera, que en su 
mayorla son de tecnologla extranjera, americana y europea. 

El presente trabajo dará la respuesta a ése cam~o do~éstice y profesional 
en el qce se debe utilizar una maquinaria apropiada para elaborar los produc­
tos alimenticios que requiere el mercade. 

Esta tésls trata los puntos principales del desarrollo del proyecto, aba~ 

cande la necesidad existente, antecedentes, información en general, diseño 
Industrial y conclusiones, dandc cerne resultadc un producto al alcance de 
cualquier presupuesto y necesidad en la rama de alimentos. 



ANTECEDENTES 

El erige~ de la batidera se remcnta al tiew~o en que el homtre quizo 
reemplazar la fuerza humana al preparar alimentos mezclando diversos ingre-
dientes. Al principio se realizaba con instrumentos sencillos come una 
cuchara, una paleta de madera y. recipientes de diversos materiales come el 
barro, la madera, cobre, etc. Después se pensó en algc mecánico que facili-
tara el trabajo de Incorporar ingredier.tes y acelerar el proceso. 

El molinillo se utilizaba en la preparación del chocelate, el cual se 
tiene que batir para espumarse. Los ingredientes como la clara de ~uevo, 
requieren de un batido rápido para provocar espuma, o sea, incorpcrar aire 
al alimento en la mayor cantidad posible, reallzandcse ésto con un simple 
tenedor o con un bat!der de alawbre. Estos batldcres evolucionaron con el 
tiempo haclendose mec~niccs. 

En el año de 1904 se utilizó un pequeño rr.otor eléctrlcc para accior.ar 
mezcladoras cor. dos aplicaciones muy distintas; la primera en los laborato­
rios cientificcs para agitar los productos quimicos en matraces y tubos de 
ensaye; la segunda en los establecimientos especializados en altmentos que 
requerian batirse. Las primeras batidoras las fabricaron George Schmidt Y 
Fred Dsius en Wisconsin, Estados Unidcs. Mas tarde am~liaron su em~resa 
junto con el ingeriero Chester Beach en el año de 1910, año en que se hab!a 
perfeccionado un mct 0r eléctrico universal para accionar una batidera celo­
cada sobre un soporte. 
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UNO DE LOS PRIMEROS MODELOS 
DE BATIDORA-MEZCLADORA 
ELECTRitA 
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Esta corr.panra fué la primera en adaptar un motor al batidc manual de 
huevos, mantequilla y otros ingredientes, y de ése rr.cdc se introéujeron en el 
mercado las batidoras de cocina. 

Hasta el ano de 1913 los mctores iban acopladcs a las batidoras mediante 
tirantes metalices. En 1927 se empezaron a fabricar las mezcladoras de la 
marca "Peerles•, de tipc industria!. En 1936 la cmpaftfa Flexible Shaft (Sum­
beam Corpor~tlon) desarrolló las batideras domésticas, vendiendclas con una 
gran variedad ée aditamentos, como la exprimidera de jugos, la picadora, re­
banadora, peladora de papas, afilador de cuchillos, abrelatas, molino de café, 
y varios articules mas. 

En Europa se encuentra diversa maquinaria para panadería y pastelerra, 
la cull posee tecnología avanzada, principalmente en Espafta, Italia, Holanda, 
Alemania, Suiza e Inglaterra: 

Las batidoras se éieron a conocer en México en los ancs de la década de 
los treintas, y eran importadas de los Estados Unidos en todas las capacidades 
y tawaftos. Por decisiones gubernamentales, aftas después se cerraron las 
fronteras, causando llmltacl6n en la adquicisi6n de éstas máquinas, sotretodc 
en las de meélana capacidad. Esto provoco que se copiara la tecnolosra ex­
tranjera, principalmente ée la maquinaria norteamericana y espaftola,vendien­
dos~ de fabricación nacional, pero con disenos de otros paises. 

Actualmente existen companras mexicanas que fabrican batidoras para uso 
doméstico e Industrial, habiendo una carencia de rr.aquinaria para el uso pro­
fesional que cum~la con las dem~ndas del usuario y con las caracter1stlcas 
esenciales para satisfacer su necesidad. 
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BATIDORA SUNBEAM 

modelo 1959 
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NECESIDAD 

En la Industria de alimer.tos existe una gran variecad de maquinaria, la 
cual es utilizada para diversas finalidades. Esta industria abarca diferen­
tes campos y tecnologtas, cerne la de lacteos, cérniccs, frutas y verduras, 
cereales, becidas, etc.; éstas divisiones poseen variedad en la técnica de 
elaboración de alimer.tos. Exister. pasteurizadcres, refrigeradcres, recana­
doras de carne, procesadores, etc., utilizandcse cada uno de ellos para un 
trabajo espectficc. 

El campo que nos interesa tratar es el de los cereales, del cuál se de­
rivan las harinas, con ellas se elabora el PAN, desde su forma mas sencilla, 
hecho unicaw.ente con harina, levadura, ag~a. sal y azúcar, hasta pastas más 
ccrr.plicadas qUe llevan en su elacoración ingredientes ccrr.o mantequilla, leche, 
nuevos, especias, etc. 

Para lograr la w.asa del pan se puede utilizar un sim~le elerr.er.to corr.c 
una cuchara, un recipiente y los igredientes de la receta, hasta el uso de 
una w.aquinaria corr."leja. En la Industria panadera se err.~lean ingredientes 
y maquinara especial para la elaboración de pan y bizcochos. 

Este equipo en su mayor!a es grande y sofisticado, en la reposterta es 
también utilizada, pero no es tan corr.~licada, ya que no necesita de grandes 
cantidades de ingredientes para su ejecución, ast corr.c su utilización cons­
tante. 
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En el hogar la elaboración del pan es muy sencilla porque se lleva a cabo 
rr.ediante los ingredientes necesarios y con un equipo sim~le co~Q una cazuela, 
una cuchara de rr.adera y la fuerza humana, detido a que se err.~lean pequeftas 
proporciones. 

Tamtién se ~ueder. elaborar productos mas sofisticados, pero su realiza­
ción es mas corr.~leja, y se requiere de una máquina que facilite el trabajo. 

El objetivo de ésta tésis es diseñar una maquina que cum~la con los re­
quisitos que se necesitan para satisfacer ésa necesidad de la rama de alimen­
tos, y que no cuenta con Ía herramienta para lograr la elaboración de sus 
productos. Esta batidera abarcara el uso intermedio del Industrial y el 
dorr.éstlco, pudiendose utilizar en amtos cam~os. 
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BATIDORAS 

INDUSTRIALES 
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La denominación de Batidera Industrial se 
debe principalmente a la capacidad de la máquina, 
o sea, la cantidad de ingredientes que puede ba­
tir para la elaboración de las mezclas. 

En éste campo de mezcladoras existen varias 
empresas que fabrican modelos industriales co­
mo Hobart Dayton Mexicana, Manufacturera Century 
de México, Maquinaria Técnica Industrial, Indus­
trias Carrillo (BATIDORAS 8ATIMAX), Maquinaria 
Ove re na, Industrias Al pha, etc. 

F 1 G. 1 

Estas compañias tienén maquinaria de todo tipo relacionada con la indus­
tria alimentaria, come cortadores de pastas, mezcladoras de varios tipos, ba 
tldoras desde 10 hasta 140 litros y algunas compañras come Hotart, Importan 
la maquinaria, la cuál hace que el precio de venta sea muy elevadc. 

Todcs los mcdelos de mezcladoras y batideras que se venden en el ramc in 
dustrial tienen un batido planetario (Fig 1 ), el cuál se realiza mediante un 
sistema de engranes de corona y piñón, que al girar tiene 2 mcvimientos, el de 
rotación (eje} y el de translación (piñón). Los recipientes de éstos dise­
ños son de acero Inoxidable por la faci 1 idad que existe en su 1 impieza, resi~ 

tiende la acción qu!mica de todos los alimentos y evitando la corrosión. 
Los mctores utilizados son según la capacidad de la máquina, y los hay 

de tipo mc~~fá~ica;'trifásicc y universal; con capacidad desde 1/4 hasta dos 
caballos de fuerza (HP). 
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Los controles de velocidad en todos los modelos, son por medio de en­
granes de acero, que en algunas batidoras pueden cambiarse sin necesidad de 
apagar el motor; en los demás tiene que efiectuarse cuando está sin ~¿vimien­
to, haciendo que se pierda la continuidad en el trabajo. 

La construcción en general de las mezcladoras es de lámina, Aluminio, 
Zamac (aleación de Zinc, Aluminio y Magnesio}, etc, con acabado de pintura 
de esmalte, laca ó epóxica (fabricada a base de productos plásticos que 
resisten la corrosión}, en tonos de blanco y gris; éstos son utilizados en 
la mayorra de la maquinaria de la industria de panificación. 
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SATUDORAS 

DOMESTICAS 
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Son llamadas dcmésticas o caseras, porque son accesibles a cualquier 
ama de casa, debido a que su precio es bajo en comparación de ctras pe ma­
yor tamaño y capacidad. El uso esta determinadc para pequeñas porciones 
de n:ezclas, que no requieren un batidc mas homcgeneo y en grandes cantidades. 

Existen en réxico des con:~antas que fabrican éstos mcdelos: SUNBEAM Y 
PHILLIPS. Hay tamt ién otras marcas que ti_enen batideras, pero no con:c un 
diseño para batir, sino que estan com~ áditamento en un articulo de cocina, 
come el procesador de alimentos qu~.fabrica una marca francesa y otros que 
hay en con:~lemento de diferentes ~ridelo~. 

Estas batideras tienen'uná form(-del::atir 
estatica (Fig 2), y el recip-lent~"'.;:¡{}r;'a~·c·bn''-el 
me vi mi en to a 1 mcme nto de i neo rpo ~'a"r:'.'·los/i rÍg re" 

;-·~···'0:: :-~-··:>>-.-_~;;J.' .. •_··'.;:.' .. · - >~," __ , 

di entes . Los tazones son<.de.',:c·Y:i s_taJ~f.E!f r acta -
ria en tres tamaños, y en"off'~s'IT1;3.,frasí'os uti-
1 izan en pl8stico. Está'~ b'a'tidcr"ás~'.~:se,pu'éden 
ma n_ej ar man u a 1 mente e f i j ~s::é-fi(sü:•,iiia:s'e~\seg ún su; 
finalidad. ,_,., ... , ... 

El mctor uti l.izádo es' ünYver.sal.; porque re­
quiere de variadcres de veloc\dáci {,,reostatos. 
El mcvimiento de Jos agi"t:adore~ ~~.'f~ansmitidc 
por engranes y un !;infin (Fig 3}<elcúiii aumen- F I G. 2 

ta e disminuye según _el control. de.:veloéidad; en algunas tienen unicamente 
tres velocidades, pero las hay has_úi 12:. 
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El -material empleado es en su mayor!a plástico, el resto de la batidora 
tiene acero, cobre, aluminio, etc, éstos son usados en la parte motriz y en 
fijaciones en general. 

Los colores que existen son de tonos claros en verde, amarillo, naranja, 
etc., porque generalmente el mobiliario de las cocinas tiene ése tipo de co­
lores, y es conveniente combinarlos adecuadamente. 

FIG. 3 
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DEFINICIONES DE OPERACIONES 

MEZCLAR 

BATIR 

LICUAR 

Se define corr.c una operación durante la cuál se efectúa una 
corr.tinación uniforme de dos o rr.ás corr."onentes. Su otjetivo 
es lograr una distribución uniforme de los elerr.entos median-
te un mcvimiento lento y continuo. 

La eficacia del proceso de mezclado depende de la utiliza­
ción de la energ!a em"leada para generar ése rr.ovimiento de 
los ingredientes con el aditamento correcto. 

Es la operación de agitar una materia prima rápidamente con 
un utensilio para lograr que saque espuma (batir clara de 
h1..e\'o, crema etc.). Esto se realiza incorporando la mayor .. 
cantidad de aire posible al alimento mientras se bate, lo 
cual se logra con un accesorio apropiado según la viscosi­
dad del ingrediente. 

Consiste en unificar perfecta y uniformerr.ente las part!cu­
las de los ingredientes que se deseen a altas velocidades. 

TIPOS DE V.EZCLADO CCN ADITAt-'ENTOS 

Existen varios tipos de aditamentos para me;zclar o tatir diversos ingrecier.tes en 
diferentes formas. Se puede mezclar LHl--e-lerf.ento só lldo ccn sólido, lfquidc ccr. 1 lquido 
y sólidc con· liquido. 
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Para mezclar sólido con sOlidc existen adi­
tamentos cc~c las paletas (Fig 4 a,b), éstas 
consisten en una hoja plana sujeta a un eje rc­
tatorio, ncrmalmente éste eje esta montado al 
centro del recipiente en el caso de un funcion~ 

miento estaticc; en el mcvimiento planetario se 
encuentra en el eje del pin6n, dlsenadc de tal 
forma para no gclpear las paredes del recipien­
te. (Fig 4 c.d,e,f). 

Para mezclar lfq~ido con llq~idc existen 
Jos agitadores de hélice y globo. (Fig 5) 
Los de diseño de hélice tienen las.formas de 
hoja sencilla, hoja con resalte y ~aja curva, 
éstos deben batir con altas re\olutiones para 
que las corrientes que provocan en la mezcla 
hagan el batido uniforme (Fig 5 g,h,il> 

Estos se utilizan en mezcladores de mo­
vimiento estatico y por lo general s~n de 
hojas con forma lisa, dentada y cub!er~a. 
(ver fig 5 j,k,l.) 

,, 8 
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Los agitadcres de globo son utiliza­
dos en rrezclado planetario y ccr. alta ve­
locidad igual que los de r.élice, pero en 
so diseño se com~cr.er. de alamtre de acero 
incxidable, variancc unica~ente en la can­
tidad y er. la forma según el ingrediente 
y que viscosidad tenga que batirse. 
(Fig 5 rr.,n). 

En las mezclas de s6Lido,coi;LUQuido 
con predominio del ingrediente.s.~lido, es 
recomendable usar la paleta ptalJa ,en el 
de tipo planetario o la hélice de hoja 
con resalte. 

Cuandc es más liquido c;l:e sólido se 
puede utilizar el globo de'áier~ inox. 6 

el batidcr de hélice sencillá; en la mez­
cla equilibrada de sól.iclo ylfquido es 
pertinente. usar la. paleta'eri cuij.lquier 
tipo y la hélice de h'ojaélifv·á'ltsa en 
un recipieiÍtÉ! de rr.cviniiento estático. 

*** 
G H 

L 

~ 
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CAPACIDADES 

En las batidoras de uso dc~éstlco la capacidad del recipiente es ge­
neralmente de 2 a ! 1/2 litros, intercarnbiandose el tamano para cada can­
tidad que se desee utilizar. 

Estos modelos de batidoras tienen la opciOn de usar un pedestal o 
tién Ltilizarlas manLalmente. 

En los mcdelos industriales el tawa"o de los recipientes (tazones), 
es en su minima capacidad de 10 litros, aumentandc ~e diez en diez según 
el tamano de la maquina, llegando riasta una centidad de 140 litros aprox. 
sien~c ésta unicame~te para uso pa~adero que es dende tierr~ ~ayer demunda. 

La capacidcé del uso profesional comprende de E litros en promedio, 
debido a ~ue ne se requiere de mayor cantidad de ingredientes en la ela­
boraciOn de panes sencillos, mezclas diversas y bizcochos a nivel inter~ 

medio entre el dc~éstico y el indu~trial. 
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MOTORES 

ELECTRICOS 
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Los motores eléctricos se basan en los principios del "electromagne­
tismo", los cuales en las corrientes electricas que circulan por conduc­
tores situados en un campo magnético generan en los mismos una fuerza me­
cánica, o bién unos electroimanes ejercen fuerza sobre un material ferro­
magnético. 

Constan de dos partes esenciales, un ROTOR, que es la parte móvil del 
motor (eje), el cuál es el que transmite la velocidad; y el ESTATOR, la· 
parte fija, tenientdo ésta varias formas y tamaños, por los cuales son cla­
sificados los motores. 

La corriente electrica que consumen puede ser contrnua como la de una 
pila o baterra, o bién alterna, de uso general más conveniente, sobre todo 
porque permite elevar o reducir la tensión de alimentación con un buen ren 
dimiento mediante transformadores estáticos. 

Existen 3 divisiones principales de clasificación de motores: 

Motores de Corriente Directa 
Motores de Corriente Alterna 
Motores Universales 

En los de Corriente Directa, el estator está formado por un anillo de 
imanes "de campo", alimentados ~on cprriente contrnua, no teniendo éstos 
variaciones de velocida~. 

Los de Corriente Alterna se. di~iden en Monofásicos, Trifásicos y Poli 
fásicos. Según el tipo de m~tor, puede hacerse variar su velocidad 
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La corriente Trif~sica es suministrada por 3 cables conductores y es 
tres veces mayor que la Corriente Alterna (2 cables}. Es empleada en la 
industria para mover los motores y otros dispositivos proyectados para su 
utilización. 

Los motores Universales son llamados as[ porque pueden funcionar con 
corriente alterna o directa, utilizando un regulador o reostato de veloci­
dad variable; es llamado también motor monof~sico de Corriente Alterna. 

Sus aplicaciones son generalmente en aparatos domésticos como aspira­
doras, pulidoras, batidoras, taladros, licuadoras, etc. 
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DIAGRAMA DE UN MOTOR ELECTRIC0 ~NIVERSAL 

BAJA 

F I G. 6 

------ INTERRUPTOR DE VELOCIDAD 

~CAMPO 
- ARMADURA 

CORRIENTE (REO) 
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ELEMENTOS DE TRANSMISION 

El movimiento generado por un motor eléctrico (RPM), puede hacerse va-
riar mecanica o electrónicamente. Existen mecanismos muy complejos quepa-
ra reducir o aumentar la velocidad tienen que ser construidos con numerosas 
piezas, (Fig 7 a), otros en cambio son mas sencillos y económicos. (Fig 7bcd) 

Comercialmente existen reductores de velocidad fabricados a base d~ 
una corona y sinfrn, pero la inconveniencia de ellos es su tamaño y precio, 
y no existe un reductor pequeño para nuestras necesidades de diseño. 

Otra solución de reducción de velocidad es por poleas, tren de engra­
nes, cadena, etc.,que resultan económicos y sencillos de fabricar, éstos 
unicamente reducen la velocidad pero no la hacen cambiar. (Fig 8 a,b,c,d) 

La variación electrónica de las revoluciones, es una solución eficien­
te para utilizarse en aparatos con motor universal; al emplear un mecanismo 
sencillo y el control electrónico, simplifica y asegura un buen funciona­
miento. 

La Figura 9 ilustra los tipos de elementros flexibles de transmi­
sión, as[ como el empleo de rodamientos. 
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FIG. 8 

24 



S2 
¡1 

¡ 
6 ·9¡:1 

1 

ifSil uA 0 N3 VONifB 

ifOif!JílNif!J "f\,. 



F I G. 9 

EN "V" RANURADA 

''V" LISA 

25 



DISIEN;O 

INDUSTRIAL 
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MEMO~IA DESCRIPTIVA 

El producto diseñado es una batidora para uso deméstico y profesional con 
capacidad de 5 litros. 

Consta de un motor universal de 12 000 revoluciones por minuto (RPM}, fa­
bricado por Turmix de México, una caja de engranes de acero marca Black & De­
cker, con rodamientos de agujas y bolas; un sistema de poleas de aluminio con 
banda en "V" marca "CITLA"; un sistema de movimiento planetario que tiene dos 
engranes, unó fijo y otro mOvil, en éste se colocan los aditamentos para batir; 
un recipiente de acero Inoxidable con capacidad de cinco litros, éste se encue~ 
tra sujeto por un par de brazos de aluminio que permite por medio de una leva, 
subir y bajar el tazOn, para vaciar la mezcla batida y el. cambio de los acce­
sorios. 

Las variaciones de velocidad se efectOan por medio de un control electró­
nico compuesto por un condensador, una resistencia, un regulador con apagado y 
encendido y un diodo (valvula electrónica que permite el paso de la corriente 
entre ambas terminales a una sola direcciOn) 

La base, las paredes laterales y el brazo de sujeciOn del recipiente son 
fabricados en fundición de aluminio en arena; la tapa que cubre el sistema de 
poleas es de lamina negra calibre ~4. Los batidores son tres, para mezcla 
ligera, media y pesada (plano 3/14 ), y son fabricados en acero inoxidable y 

zamac por fundicl6n. 
Sus dimensiones generales son: 40 cm largo, 25 cm ancho y 33 cm alto. 

(planos vistas generales) 
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DESCRIPCION DE SUS PARTES 

1:1.Q.!.QR. 
Es un motor eléctrico universal marca TURMIX. 

DATOS TECNICOS 

L8mina del rotor~~~~~~~~~~~~~ 110 - 4063 
,_ L8mina del estator 110 - 4062 

Consumo 72.16 W (sin carga) 
Tensión 117 V. 
Frecuencia 50/60 .. Hz 
Revoluciones por minuto 12 ,000 - 11 ,800 
Amperaje sin carga 0.82 amps. 

con carga de 3.5 Kg 
al frenar completo 
al arranque 

cm 

Dirección de rotación~~~~~~~~~~ 
Fuerza de arranque~~~~~~~~~~~­
Prueba dielectrico~~~~~~~~~~~­

Embobinado estator calibre~~~~~~~ 
vueltas~~~~~~~ 

rotor calibre~~~~~~~~ 
vueltas~~~~~~~~ 

3.3 amps a 117 
6.3 amps. 
2.0 amps. 
izquierda 
5.4 Kg cm 
1200 Volts 
# 23 
120 (sobre c/u 

2 polos) 
# 27 
54 (2 X 27) 

V. 

de lo~ 

!I 
1 
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PoslciOn del colector/ranura rotor~~~ centro delga~centro ranura 
ConexiOn del colector una delga a Ía derecha 
PresiOn contactos del regulador 160 g. 

CAJA DE ENGR~~ 

Este sistema de reducción de velocidades esta integrado por dos pla­
cas de aluminio con 3 engranes de acero, 2 de ellos marca Black & Decker, ap~ 
yados en baleros de agujas y bolas. El tercer engrane va acoplado a la fle­
cha del motor el cual transmite las revoluciones a todo el sistema. 

La parte superior e inferior de la caja estan sujetas por postes coloca­
dos en las esquinas. su relación es de 1 a 20. La salida de la reducción esta 
en el engrane que sujeta la polea chica {ver plano despiece caja engranes y 
corte general). 

SISTEMA DE POLBAS 

Consta de una banda en "V" de hule vulcanizado y 2 poleas de aluminio 
torneadas. Este sistema no requiere de tenzado de banda debido a que la re-
lación de diametros facilita el montaje, las poleas estan sujetas a su corres­
pondiente eje por prisioneros Allen simplificando su cambio o reparación. 

filSTEMA PLANETARIO 
Su funcionamiento lo forman dos engranes, uno fijo y otro m~vil con 

relación de 2 a 1. El-mas pequeno sujeta a los aditamentos para el mezclado. 
El conjunto esta cubierto por una pieza diseMada para producir el movimiento 
de rotación y translación. Los ej•s de ambos engranes giran en bujes de 
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bronce fosforado maquinados y colocados a presión (ver plano despiece) 

ADITAMENTOS O BATIDORES 
Son tres diferentes: para mezcla ligera, media y pesada. El batidor 

de mezcla pesada (paleta) es fabritado de fierro colado con bafto de estáfto de­
bido a la higiene, los otros dos son de acero inoxidable, utilizandolo en alam 
bre y lémina para su fabricación. 

RECIPIENTE 

Su capacidad es de 5 litr6s fabricado en acero inoxidable rechazado~ 
Posee 2 soportes para la sujeción al brazo de elevación y 2 orejas para las 
operaciones de levantarlo y colocarlo. Tiene una pieza de apoyo al sistema 
de elevación para evitar vibraciones durante el mivimiento (ver despiece). 

SISTEMA DE ELEVACION 
Consta de dos partes principales, una interior y otra exterior, la· 

primera tiene una manivela que acciona una leva fabricada en fundición oe 
aluminio, sujetada a un eje, que al girar acciona la parte del brazo y la 
sube o baja. 

En el exterior est~ el brazo que sostiene el recipiente. Este tie­
ne dos rieles para facilitar el deslizamiento; en los extremos estén dos 
pernos en los cuales se coloca el tazón y evita su movimiento. Esta parte 
también es fabricada en aluminio por fundición en arena. (ver ·plano despiece) 

CONTROL DE VELOCIDAD 
La variación de velocidad se efectQa mediante un control electrónico 
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integrado por una placa con cuatro componentes: 
1- Una resistencia de 1000 
2- Un condensador de 200 a 25o/F -400 V. 
3- Un Diodo OA 4005 
4- un regulador RCA-HC 8449 - se 1640 

Ademas un control con apagado y encendido de 100K. 
La función que tiene éste variador es regular la entrada de corriente 

y reducir las revoluciones, obteniendo por medio de una escala, la velocidad 
deseada. La ventaja que presenta 6ste control es la economta y la sustitu­
ción complicada de partes mecanicas que aumentartan consideramblemente el costo 
del produce y el ahorro del espacio. 

Con la integración de las partes antes mencionadas se obtiene una 
batidora para satisfacer la necesidad de la rama de alimentos utilizandola 
en la preparación de diferentes mezclas de ingredientes alimenticios brindando 
al usuario satisfacción en el empleo de un producto diseñado especialmente 
para uso profesional. 
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ERGONOMIA 

La ergonomía de un producto es la que se ocupa de la relaéión Hombre­
objeto, bas~ndose en conocimientos anatómicos, psicológicos y fisiológicos 
para que el objeto se adapte funcionalmente al usuario. 

El producto diseñado cuenta con varios puntos ergonómicos para que el 
usuario lo maneje adecuadamente: 

* El control de encendido {fig 10 y 11)~ tiene un di~metro de 50 mm, 
el cual permite un deslizamiento adecuado-para"regular las velocidades 
deseadas. 

* La manivela que acciona la elevación del recipiente {fig 12 y 13) 
est~ diseñada para girar 180º con el mínimo de esfuerzo, facilitando suma­
nejo. 

*El tazón posee dos orejas, una a cada lado que permite alzarlo pa­
ra desalojar su contenido. {fig 14). 

*El cambio de los accesorios se realiza introduciendo el batidor en 
el eje y girandolo hacia la derecha, haciendolo coincidir con la ranura y 

evitando que se salga. {fig 15) 
* La aeración para cargar o levantar la batidora se efectúa mediante 

dos puntos, uno situado al frente y otro en la parte posterior, los cuales 
tomandolos simultaneamente permiten desplazarla sin ningún problema. 
{fig 16 y 17) 
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Fig 11 

F ig 1 O 

BATIDORA PARA USO DOMESTICO Y PROFESIONAL capacidad: 5 Litros 
TESIS PROFESIONAL UNAM DISENO INDUSTRIAL 1986 Ergonoma'a 
PEDRO DE ALVARADO COTAS: mm ESCALA PLANO 1 /4 
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Fig 12 

Fig 13 

BATIDORA PARA USO DOMESTICO 'Y' PROFESIONAL capacidad: 5Litros 
Er 

,. 
onom1a TESIS PROFESIONAL.. UNAM DISENO INDUSTRIAL.. 1986 

PEDRO DE ALVARADO COTAS: mm ES CAL-A PLANO 2/4 



BATIDORA PARA USO DOMESTICO 
TESIS PROFESIONAL.. UNAM DISENO INDUSTRIAi.- 1986 

PEDRO DE ALVARADO COTAS: mm 

______ ,__ 
... 

Fig 15. 

Y PROF'ESBONAL capacidad: .5 litros 
Ergonomía 

ESCAL..A PLANO 3/4 
¡35 



.. :. . ~· 
...... _._ . 

.· .· 

Fig 16 

BATIDORA PARA USO DOMESTICO V PROFESIONAi- capacidad: 5Litros 
TESIS PROFESIONAL. UNAM DISENO INDUSTRIAL. 1986 Ergonomi'a 

PEDRO DE ALVARADO COTAS: mm ESCAl...A PLANO 4/4 
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PLANOS 
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BATIDORA PARA USO DOMESTICO Y PROFESIONAL capacidad: 5Litros 
TESIS PROFESIONAL. UNAM DISENO INDUSTRIAL. 19-66 Vista lateral 

PEDRO DE ALVARADO COTAS: mm ESCALA 1a PLAN O 1/14 
'38 
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BATIDORA PARA USO DOMESTICO V PROFESIONAL. capacidad: 5litros 
TESIS PROFESIONAL. UNAM DISENO INDUSTRIAL. 1986 Vista Frontal 

PEDRO DE ALVARADO COTAS: mm ESCALA 1:1 PLANO 2/14 

. ¡39 
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BATIDORA PARA USO DOMESTBCO V PROFESIONAL capacidad: 5 Litros 
TESIS PROFESIONAi- UNAM OISENO INDUSTRIAi- 1966 Aditamentos Vistos Generales 
PEDRO DE ALVARADO COTAS: mm ESCALA 1:1 PLANO 3/14 



BATIDORA PARA USO DOMESTICO Y PROFESIONAL capacidad: 5Litros 
TESIS PROFESIONAL UNAM DISENO INDUSTRIAL 1966 Corte B-8 1 

PEDRO DE ALVARADO COTAS: mm ESCALA 1:\ PLANO 4/14 
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(3)ATDlD>ORA PARA USO DOMESTICO V PROIF"ESDONAL capacidad: 5litros 
TESIS PROFESIONAL. UNAM DISENO INDUSTRIAL.. 1996 Corte A-A' 
PEDRO DE ALVARADO COTAS: mm ESCAL..A 1:1 PLANO 5/14 
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BATIDORA PARA USO DOMESTICO V PROIF"ESRONAL capacidad: 5 litros 
TESIS PROFESIONAL- UNAM DISENO INDUSTRIAL- 1966 Visto Lateral Sistema Elevación 
PEDRO DE ALVARADO COTAS; mm ESCAL.A 1:1 PLANO 6/14 
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BATIDORA PARA USO DOMESTICO Y PROFESIONAL capacidad 5Litros 
TESIS PROFESIONAL. UNAM DISENO INDUSTRIAL. 1986 Vista Frontal Sistema Elevación 

PEDRO DE ALVARADO COTAS: mm ES CAL.A 1:1 PLANO 7/14 
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15 Manibela Alt.nlnlo .,Fund. Arena Pintado 

14 Pata SucciOn 1-\Jle Gris Canerclal Natural 

1J Per11 la Encen. PtAsttco Inyectado tronado 
apa cjto. Fund. -Arena Pintado 12 planet.nrlo 

ti Polea Gbtca 

10 Polea Gr4nde Aluminio 

Clija engranes /11:.ero/Alllll. 
Maquinado y 

Torneado Natural 

Tazon Acero Ino;(. Rechazado Pul Ido 

Apob~a~;tp. Aluminio Fund. Arena PJntado 

Tapa poleas Lamina Doblado Cromado 

Base poleas 

Tapa motor 

Base caja eng. Aluminio cortado Cooterc 1a1 · 

Base 

Cuerpo Aluminio Fundlcton Ar. Pintado 

11' DESCíllPCIOH H.r\TERIAL PROCESO ACABADO 

BATIDORA PARA IUISO DOMESTICO Y PROFESfiONAL capacidad:5litros 
TESIS PROFESIONAL UNAM DISENO INDUSTRIAL 19136 Despiece General 

PEDRO DE ALVARADO COTAS: mm ESCALA PLANO 8/14 

PZAS 
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Tapa del cj to. 
14 planetario Aluminlo Fun. arena Pintado 

u íiuJ~ del eje BroncP. fosf. To meado Natural 

12 Engrane fijo Acero y/o nylon Fresado 
Templado y/o 
natural 

11 Eje de mvto. Acero Torneado/misq. 

10 Roldana L!mtna 

Roldana eje 

8 
Tomillo tab. COld-rolled gota 

Roldana LAnilna · Canercla t fbtural 

Engrane rnOvl 1 Acero O nylon Fresado Nat. O temple 1 

Buje eje mOvll Bronce Fas f. To meado 
Roldana de 
separaclOn Acero Co:llerclal Natural 

Eje movt l 

Perno ¡¡poyo Acero tnox. Cortado Pulido 

Batidor paleta Fierro O zamac: FundlclOn Niquelado 

"' DESCR1PC10N MATERIAL PROCESO ACABADO PZAS 

:::.:-::::~~~~--~~~~-~-·:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::=:::::::::::::::::::::::::::::::::::=:::::::::::::::=:::::::::::::::~ 
V PROFESIONAL capacidad: 5 Litros 

Despiece Sistema Planetario 
ESCALA PLANO 9/14 

j SATa!DiORA PP-,.RA USO DOMESTICO 
1 T6:515 PROFESION.P.L UNAM DISENO INDUSTRIAL 1906 

1 PEDRO "DE" ~~VARADO COTAS: mm 
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-
·;:~ 13 

BATIDORA PARA USO DOMESTICO 
TESIS PROFESIONAL. UNAM DISENO INDUSTRIAL. 199-6 

PEDRO DE ALVARADO COTAS: mm 

.. 

13 Tomillos C.P. · 

12 Tuerca Cold-rolled 

11 Resorte· licero Ccxnercla.t 

10 Roldana pl'ana Canerclel 

9' Roldana ·angulo ·Lamina Doblado 

8 
Angulo apoyo t.amtna 

Varll l~ ele•. Cold-.rol led 
Ooblado/cort. 

Natural ma utnado 

'Chaveta 

Prisionero Acero · Cemerclal .t:t:mrerctal 
Fund. arena ...... Aluminio maquinado Natural 

Eje ~eva Cold-rol led Cortado 

Prisionero Acero canerctal tcrnerclal 

Kantbela Aluminio fund. arena Pintado 

H' DESCRlPClON MATERIAL PRllCESO ACABADO 

Y PROFESIONAL capacidad: 5 Litros 
Despiece Sistema de Elevación 
ES CAL-A PLAN o 10/ 14 

PZAS 

147 

·I 



9 

7 

1 
4 

11 
Angulo de 

apoyo brazos Natwrai 

10 Cubre rieles L!rntna cortado/HaQ. 

9 "'Rieles P_lbnzo Alll!ftnto Fund .. arena Pl•tadD 

Tomillos suj. CCX'nerclal Natural 

Q.ltas Cold-rolled t\aQutnado z 
Brazos apoyo 

Aluminio Fund. arena PlnUido Reci tente 

Perno brazos Acero Tomeacto Pulldo 2 

Apoyo tazon • 

Orejas tazOn 

sosten TezOn Oobllldo 2 

TazOn Acero Inox. Rechazedo PUlldo 

N• DESCR t PC ION MATERIAL PROCESO AC/\SAOO PZAS 

BATIDORA PARA USO DOMESTICO Y PROFESIONAL capacidad: 5 Litros 
TESIS PROFESIONAL UNAM DISENO INDUSTRIAL 1986 Despiece Apoyo Recipiente 

PEDRO DE ALVARAOO COTAS: mm ES CAL.A PLANO 11/14 
j48 
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13 

12 Engrnne 1 2 

11 Engrane f 3 

10 Buje Grande 

Balero agujas 
chico 

Copie del eje 

Prisionero 

N' DESCRlPC ION 

Acero 

tanerclal COmerctal 

Lamina C.24 Doblado y 
Cortado 

Cold-rolled cortedo y 
Ma ulnado 

Acero Cortado· Natural 

kero R.§pldo Comercial Ccxnerctal 

Acero 
Torneado y 
Ha utnado Templado 

Acero Comercial Comercial 

MATERIAL PROCESO ACABADO 

BATIDORA PARA USO DOMESTICO V PROFESBONAL capacidad: 5 Litros 
TESIS PROFESIONAL.. UNAM OISEl'IO INDUSTRIAL. 1986 Despiece. Coja de En rones 

PEDRO DE ALVARADO COTAS: mm ESCAL.A PLANO 12/14 

PZAS 
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BATIDORA PARA USO DOMESTICO V PROFESIONAL capacidad: 5Litros 
TESIS PROFESIONAL UNAM DISENO INDUSTRIAL 1986 Perspectiva Lado lzquiet"do 

PEDRO DE ALVARADO COTAS: mm ESCALA PLAN o 13/14 
'50 
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BATIDORA PARA USO DOMES"l-BCO Y PROFESBONAL- capacidad: 5Litros 
TESIS PROFESIONAL.. UNAM DISENO INDUSTRIAL.. 1966 Perspectiva La do Dere ch o 

PEDRO DE ALVARADO COTAS: rn m ESCALA PLANO 14/14 
\51. 



VENTAJAS 

El motor es silencioso, su transmisión de engranes montados en 
baleros la hacen eficiente, las poleas con banda en "V" transmiten la 
potencia requerida para el batido homogeneo; el control electrónico 
ahorra espacio y asegura un rango de velocidad exacto para mezclar per­
fectamente los ingredientes con su mpvimiento planetario. 

El diseno compacto la hace que no ocupe gran espacio y sea racil 
de manejar; su acabado con pintura epóxica brinda facilidad ·de· limpie­
za, el tazón de acero inoxidable no guarda olores ni sabores, asr como 
sus aditamentos diseñados cada uno para diferentes mezclas. 

La fabricación realizada en fundición en arena, hacen que su precio 
de venta sea accesible al mercado nacional. El armadd del producto es 
sencillo, lo cual hace que la producción no requiera de maquinaria ni de 
herramienta compleja, teniendo como resultado un bajo costo. 
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CONCLUSION 

El proyecto realizado creará un nuevo campo en el mercado de 
alimentos nacionales, brindando fuentes de trabajo porque gran par­
te de las piezas que integran el diseño de ésta batidora son fabri­
cadas por maqui[a en diferentes procesos, facilitando su producción, 
tomando en cuenta que es una herramienta de trabajo utilizada en 
pequeñas áreas del ramo alimentario. 

Su factibilidad de realizarse 100% con materia p~ima y tecno­
log[a mexicana, la industria dá un paso adelante teniendo confianza 
en nosotros los jóvenes ..... los nuevos diseñadores industriales. 
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