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BATIDORA PARA USO DOMESTICO Y PROFESIONAL

capacidad: 5 litros



INTROCUCCION

Este proyecto tiene la finalidad de cubrir una necesidad del campo alimen-
tario, en el cual se requiere de un aparato para mezclar y batir todo tipo de
ingredientes utilizados en la fabricacif6n de pan, galletas, pasteles, etc.

La demanda que existe de &ste tipc de maquinaria es elevada, las batidcras
caseras tienen un mercadoc determinadc y las industriales abarcan desde peque-
flos ccmercios del ramc alimentario, hasta la industria panadera, que en su
mayorfa son de tecnologfa extranjera, americana y europea.

El presente trabajo dard la respuesta a &se campo domésticc y profesional
en el que se debe utilizar una maquinaria apropiada para elaborar los produc-
tos alimenticios que requiere el mercadc.

Esta tésis trata los puntos principales del desarrollio del proyecto, abar
candc la necesidad existente, antecedentes, informaci6n en general, disefio
industrial y conclusiones, dandc ccmc resultadc un producto al alcance de
cualquier presupuesto y necesidad en la rama de alimentos.



ANTECEDENTES

El orfger de la batidcra se remcnta al tiempo en que el hombre quizo
reemplazar la fuerza humana al preparar alimentos mezclando diversos ingre-
dientes. Al principio se realizaba cecn instrumentos sencillos comc vuna

cuchara, una paleta de madera y.recipientes de diversos materiales comc el
" barro, la madera, cobre, etc. Despugs se pensé en algc mecénico que facili-
tara el trabajo de inccrporar ingredientes y acelerar €] proceso.

El molinillo se utilizaba en la preparaci6n del chocclate, el cudl se
tiene que batir para espumarse. tos ingredientes comc la clara de huevo,
requieren de un batidc rdpido para provocar espuma,
al alimento en la mayor cantidad gosible,
tenedor o con un batidcr de alambtre.
tiempo haciendcse mecdniccs.

0 sea, {incorpcrar aire
realizandcse ésto con un simple
Estos batidcres evolucionaron con el

En el afio de 1904 se utiliz6 un pequeﬁoAmotor eléctricc para acciorar

mezcladoras con dos aplicaciones muy distintas; la primera en los laborato-

rios cientfficcs para agitar los productos quimicos en matraces y tubos de
ensaye; la segunda en los establecimientos especializados en alimentos que
requerlian batirse. Las primeras batidoras las fabricaron Ceorge Schmidt y
Fred Csius en Wisconsin, Estadcs Unidcs. Mas tarde amgliaron su emgresa

junto con el ingeriero Chester Beach en el aMo de 1910, afio en que se habfa

perfeccionado un mctor eléctrico universal para accionar una batidcra cclo-
cada sotre un soporte.



UNO DE LOS PRIMEROS MODELOS
DE BATIDORA-MEZCLADORA
ELECTRICA




Esta compafifa fué la primera en adaptar un mctor al batidc manual de

huevos, mantequilia y otros ingredientes, y de é&ése mcdc se introdujeron en el
mercado las batidoras de cocina.

Hasta el afio de 1913 los mctores iban acopladecs a las batidoras mediante
tirantes metdlicos. En 1927 se empezaron a fabricar las mezcladcras de 1la
marca "Peerles", de tipc industrial. En 1936 la cmpafifa Flexible Shaft (Sum-
beam Corporétion) desarrolldé las batidcras dcmésticas, vendiendclas con una
gran variedad <de aditamentos, comc la exprimidora de jugos, la gpicadora, re-
baradcra, peladora de papas, afilador de cuchillos, abrelatas, molinc de café,
y varios artfculos mé&s.

En Europa se encuentra diversa maquinaria para panaderfa y pastelerfa,

ia cudl posee tecnologia avanzada, principalmente en Espafa, Italia,

Holanda,
Alemania, Suiza e Inglaterra.

Las batidoras se dieron a conocer en Méxicc en los afics de 1la dé&cada de
los treintas, y eran {mportadas de los Estados Unidcs en todas las capacidades
y tawaflos. Por decisiones gubernamentales, aflfos después se cerraron las
fronteras, causandc limjtacién en la adquicisi6n de éstas mdquinas, sotretodc
en las de mediana capacidad. Esto provocod que se copiara la tecnologlia ex-
tranjera, principalmente de la maquinaria ncrteamericana y espafiola,verdien-
dose de fabricacién nacional, pero con disefios de otros paises.

Actualmente existen compafifas mexicanas que fabrican batidcras para uso
doméstico e Industrial, habliendo una carencia de maquinaria para el uso pro-
fesional que cumgla con las demandas del usuario y con

las caracteristicas
esenciales para satisfacer su necesidad.
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NECESIDAD

En la Industria de alimentos existe una gran variecdad de maquinaria, la
cudl es utilizada para diversas finalidades. ©Esta industria abarca diferen-
tes campos y tecnologfas, ccmc la de l4cteos, cérniccs, frutas y verduras,
cereales, betidas, etc.; éstas divisiones poseen variedad en la técnica de
elaboraci6n de alimentos. Existen pasteurizadcres, refrigeradcres, retana-

doras de carne, procesadores, etc., utilizidndcse cada uno de e€llos para un
trabajo especifice.

El campo que nos interesa tratar es el de los cereales, del cudl se de-
rivan las harinas, con ellas se elabora el PAN, desde su forma més sencilla,
hecho unicamente con harina, levadura, agua, sal y azGcar, hasta pastas més

cemplicadas que llevan en su elatoracion ingredientes ccmc mantequilla, leche,
huevos, especias, etc.

Para lograr la mesa del pan se puede utilizar un simple elemento comc
una cuchara, un recipiente y los igredientes de la receta, hasta el uso de
una maquinaria comgleja. En la Industria panadera se emplean ingredientes
y maquinara especial para la elaboracié6n de pan y bizcochos.

Este equipo en su mayorfa es grande y sofisticadc, en la reposterfa es
también uvtilizada, pero no es tan comgplicada, ya que no necesita de grandes

cantidades de ingredientes para su ejecuci6n, asf comc su utilizaci6bn cons-
tante. )



En el hogar la elaboracion del pan es muy sencilla porque se lleva a cabo
mediante los ingredientes necesarios y con un equipo simgle corfc una cazuela,

una cuchara de madera y la fuerza humana, detido a que se emplean pequefias
proporciones.

Tamtién se pueder elaborar productos mds sofisticadcs, pero su realiza-
ci6bn es mds compleja, y se requiere de una mdquina que facilite el trabajo.

El objetivo de ésta tésis es disefar una maquina que cumgla con los re-
quisitos que se necesitan para satisfacer ésa necesidad de la rama de alimen-
tos, y gque no cuenta con fa herramienta para lograr la elaboracién de sus
productos. Esta batidcra abarcard el uso intermedio del Industrial y el
deméstico, pudiendcse utilizar en ambtos campos.



BATIDORAS
INDUSTRIALES



La denominaci6én de Batidcra Industrial se
debe principalmente a la capacidad de la méquina,
0 sea, la cantidad de ingredientes que puede ta-
tir para la elaboraci6én de las mezclas.

En &ste campo de mezcladoras existen varias
empresas que fabrican modelos industriales co-
mo Hobart Dayton Mexicana, Manufacturera Century
de México, Magquinaria Técnica Industrial, Indus-
trias Carrillo (BATIDORAS BATIMAX), Maquinaria
Overena, Industrias Alpha, etc. Co :

Estas compafifas tienen maquinaria de todo tipo relacionada con la indus-
tria alimentaria, comc cortadores de pastas, mezcladoras de varios tipos, ba_
tldoras desde 10 hasta 140 litros y algunas compafifas comc Hobart, importan
la maquinaria, la cudl hace que el precio de venta sea muy elevadc.

Todcs los mcdelos de mezcladcras y batidcras que se venden en el ramc in
dustrial tienen un batido planetario (Fig 1), el cudl se realiza mediante un
sistema de engranes de corona y pifién, que al girar tiene 2 mcvimientos, el de
rotacién (eje) y el. de translacion (piﬁén)., Los recipientes de éstos dise-
fios son de acero.Inoxidable por_la,facil'kad.que existe en su limpieza, resis
tiendc la acci6n qufmica de todos 105 alimentos ¥ evitando la corrosién.

Los mctores gtilizadcs son-séanVIBICapacidad de la méquina, y los hay
de tipo mcndfasico; trifdsicc y universal; con capacidad desde 1/4 hasta dos
caballos de fuerza (HP). - ’




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 demds tiene que efectuarse cuando estd sinﬁnévimien-
to, haciendo que se pierda la continuidad en el trabajo.

La construcci6n en general de las mezcladoras es de l&mina, Aluminio,
Zamac (aleaci6én de Zinc, Aluminio y Magnesio), etc, con acabado de pintura
de esmalte, laca 6 ep6xica (fabricada a base de productos plésticos que
resisten la corrosién), en tonos de blanco y gris; &stos son utilizados en
la mayorfa de la mhquinaria de la industria de panificaci6n.
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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 ccmparaci6én de ctras de ma-
yor tamafo y capacidad. El uso estd determinadc para pequefias porciones
de mezclas, que no requieren un batidc mds homcgeneo y en grandes cantidades.

Existen en Mé&xico dcs cdmﬁahfas que fabrican éstos mcdelos: SUNBEAM Y
PHILLIPS. Hay tamtién otras maféds"que ‘tienen batidcras, pero noc comc un
disefio para batir, sino que estan comc adltamento en un artfculo de cocina,
comc el procesadcr de alimentos que fabrlca una marca francesa y otros que
hay en complemento de dxferentes mcdelos"

Estas batidcras t1enen
estdtica (Fig 2), y el rec1p1e
mcvimiento al mcmento de 3
dientes. Los tazones SO
rio en tres tamafios, y en
lizan en pldstice. - Estas, b

manejar manualmente:c: fijas
finalidad.
€1 mctor ut1lizado ‘es
quiere de variadcres:de}ve1 
El mcvimiento de los: égitad'
por engranes 'y ‘un sinfin (F : 1 cu?l aumen’- FIG. 2
ta .c. disminuye: segﬂn el’ control de veloc1dad en algunas tienen unicamente
tres velocldades, pero las hay hasta 12.
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El -material empleado es en su mayorfa plistico, el resto de la batidora
tiene acero, cobre, aluminio, etc, €stos son usados en la parte motriz

y en
fijaciones en general.

Los colores que existen son de tonos claros en verde, amarillo, naranja,

porque generalmente el mobiliario de las cocinas tiene &se tipo de co-
lores, y es conveniente combinarlos adecuadamente.

etc.,

FIG. 3
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DEFINICIONES DE OPERACIONES

MEZCLAR Se define comc una operaci6on durante la cudl se efectla una

combinacién uniforme de dos o m&s componentes. Su otjetivo
es lograr una distribuci6on uniforme de los elementos median-
te un mcvimiento lento y continuo.

La eficacia del proceso de mezcladc depende de la utiliza-
ci6én de la energfa empleada para generar ése mcvimiento de
los ingredientes con el aditamento correcto.

BATIR Es la operaci6n de agitar unamateria prima rdpidamente con
un utensilio para lograr que saque espuma (batir clara de
huevo, crema etc.). Esto se realiza inccrporando la mayor
cantidad de alre posible al alimento mientras se bate, lo
cual se logra con un accesorio apropiado segtin la viscesi-
dad del ingrediente.

LICUAR Consiste en unificar perfecta y uniformemente las partfcu-
las de los ingredientes,que se deseen a altas velocidades.

TIPOS DE MEZCLADC CCN ADITAMENTOS -

Existen varios tipos de ad1tamentos para mezclar o tatir diversos ingrecientes en
~diferentes formas. Se puede wezclar unf lewento sélidc cen s6lido, lfiquide ccr lfquidc
y s6lidc con’ lfquido.




Para mezclar s6lidc con sO6lidc existen adi-
tarentos ccmc las paletas (Fig 4 a,b), éstas
censisten en una hoja plana sujeta a un eje rc-
tatorio, ncrmalmente &ste eje estd montado al
centro del recipiente en el caso de un funciona
miento estéticc; en el mcvimiento glanetario se
encuentra en el eje del pifi6bn, diseftadc de tal
forma para no gclpear las paredes del recipien-
te. (Fig 4 c.d,e,f).

Para mezclar lfquide con liquidc existen
los agitadores de hélice y gloto. (Fig §)

Los de disefio de hélice tierer las: formas de
hoja sencilla, hoja con resalte y hoja curva,
éstos deten batir con altas re\oluéiones para
que las corrientes que provocan en la-mezcla
hagan el batidc uniforme (Fig 5 g,h,i):

Estos se utilizan en mezcladdrésidé’mo-
vimiento estdtico y por lo generalﬂsbn,dé
hojas con forma lisa, dentada y cukierta,

(ver fig 5 j,k,1.) : SRR




,

Los agitadcres de glokto son utiliza-
dos en mezclade planetario y ccrn alta ve-
locidad iqual que los de hélice, pero en
so disefio se compcrer. de alambre de acero
incxidable, variancc unicamente en la can
tidad y ern la forma segn el ingrediente
y que viscosidad tenga que batifse.

(Fig &€ m,n). :

En las mezclas de s6lid
con predominio del ingrediéﬁt‘ ' 2
recomendable usar la péleﬁd(b, n el
de tipo planetario o la hélice de.hoja .
con resalte. R

Cuandc es més liquidc'qﬁe.SGIidqfse
puede utilizar el gloto de¥aéer inox. 6
el batidcr de hélice sencilla; en la mez-
cla equilibrada de s6lidc y liquido es
pertinente.usar la palet égﬁ{duier
tipo y la hélice . de hoj “ilisa en
un recipiente défméviMiento,estatiCO.

16



CAPACIDADES

En las batidoras de uso dcmésticc la capacidad del recipiente es ge-

neralmente de 2 a 2 1/2 litros, intercembidndcse el tamafio para cada can-
tidad que se desee utilizar.

Estos modelos de batidcras tiehen la opcidn de usar un pedestal o
tién vtilizarlas mantzlmente.

En los mcdelos industriales el tarafo de los recipientes (tazones);
es en su minima capacidad cde 10 litros, aumentandc ce diez en diez segln
el tamafio de la mé&quina, llegandc Hasta una centidad de 140 litros aprox.
siendc ésta unicamente para uso paradero que es dcnde tiené maycr demanda.

La capacided cel uso profesional comprende de & litros en promedio,
detido a2 que nc se requiere de mayor cantidad de ingredientes en la ela-
boraci6én de panes sencillos, mezclas diversas y bizcochos a nivel inter-
medio entre el dcmésticc y el industrial.

17



VMOTORES
ELECTRICOS



Los motores eléctricos se basan en los principios del "electromagne-
tismo", -1os cuales en las corrientes electricas que circulan por conduc-
tores situados en un campo magnético generan en los mismos una fuerza me-
cédnica, o bién unos electroimanes ejercen fuerza sobre un material ferro-
magnético.

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

La corriente electrica que consumen puede ser contfnua como la de una
pila o baterfa, o bién alterna, de uso general mds conveniente, sobre todo
porque permite elevar o reducir la tensién de alimentaci6n con un buen ren
dimiento mediante transformadores estdticos.

Existen 3 divisiones principales de clasificacién de motores:

Motores de Corriente Directa
Motores de Corriente Alterna
Motores Universales

En los de Corriente Dlrecta, el estator esta formado por un anillo de
imanes "de campo”, alxmentados - r'e te conttnua, no teniendo éstos
variaciones de velocidad. . : e }

Los de Corriente Alterna;se,dividén,en_Monofésicos, Trifdsicos y Poli
fasicos. SegGn el tipo de motor, puede hacerse variar su velocidad .

19



La corriente Trifdsica 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
utilizaci6n. :

Los motores Universales son llamados asf 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.

20



DIAGRAMA DE UN MOTOR ELECTRICS YNIVERSAL
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ELEMENTOS DE TRANSMISION

El movimiento generado por un motor eléctrico (RPM), puede hacerse va-
riar mecdnica o electrf6nicamente. Existen mecanismos muy complejos que pa-
ra reducir o aumentar la velocidad tienen que ser construidos con numerosas
piezas, (Fig 7 a), otros en cambio son mids sencillos y econbmicos. (Fig 7bcd)

Comercialmente existen reductores de velocidad fabricados a base de
una corona y sinffin, pero la inconveniencia de ellos es su tamafio y precio,
y no exlste un reductor pequefio para nuestras necesidades de disefio.

Otra soluci6n de redﬁccidn de velocidad es por poleas, tren de engra-
nes, cadena, etc.,que resultan econ6micos y sencillos de fabricar, éstos
unicamente reducen la velocidad pero no la hacen cambiar. (Fig 8 a,b,c,d)}

La variaci6n electr6nica de las revoluciones, es una solucio6n eficien-
te para utilizarse en aparatos con motor universal; al emplear un mecanismo
sencillo y el control electrénico, simplifica y asegura un buen funciona-
miento.

La Figura 9 ilustra los tipos de elementros flexibles de transmi-
sién, asf como el empleo de rodamientos.
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FIG. 7
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DISEROC
INDUSTRIAL
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MEMORIA DESCRIPTIVA

El producto disefiado es una batidora para uso deméstico y profesional con
capacidad de § 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 &
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, uno fijo y otro movil, en éste se colocan los aditamentos para batir;
un reclipiente de acero inoxidable concapacidad de cinco litros, éste se encuen
tra sujeto por un par de brazos de aluminio que permite por wedio de una leva,

subir y bajar el tazén, para vaclar la mezcla batida y el cambio de los acce-
sorios. ’

De-

Las variaciones de velocidad se efectdan por medio de un control electr6-
nico compuesto por un condensador, una resistencia, un regulador con apagado y
encendidoy un diodo {vdlvula electr6nica que permite el paso de la corriente
entre ambas terminales a una sola direccién)

La base, las paredes laterales y el brazo de sujecifn del recipiente son
fabricados en fundicién de aluminio en arena; la tapa que cubre el sistema de
poleas es de la8mina negra calibre 24. Los batidores son tres, para mezcla
ligera, media y pesada (plano 3/14 }, y son fabricados en acero inoxidable y
zamac por fundici6n.

Sus dimensiones generales son: 40 cm largo, 25 cm ancho y 33 cm alto.
(planos vistas generales)

27



DESCRIPCION DE SUS PARTES

MOTOR
Es un motor eléctrico universal marca TURMIX.

Lémina del estator

DATOS TECNICOS

o S ALK A A

Ladmina del rotor

Consumo

Tensib6n

Frecuencia

Revoluciones por minuto

Amperaje sin carga

con carga de 3.5 Kg cm
al frenar completo

al arranque
Direccidn de rotaciébn

Fuerza de arranque

Prueba dielectrico

Embobinado estator calibfre ——ee————————

vueltas

rotor calibre

vueltas

110 - 4063

110 - 4062

72.16 W (sin carga)
117 V.

50/60..Hz

12,000 - 11,800
0.82 amps.

3.3 amps a 117 V.
6.3 amps.

2.0 amps.
izquierda

5.4 Kg cm

1200 Volts

# 23

120 (sobre c/u de los
2 polos) .

# 27
54 (2 X 27)

28



Posici®n del colector/ranura rotor centro delga~centro ranura
Conexi6n del colector una delga a {a derecha
Presibn contactos del regulador———————— 160 g.

CAJA DE ENGRANES

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

La parte suﬁerior e inferior de la caja estén sujetas por postes coloca-
dos en las esquinas. su relacifn es de 1 a 20. La salida de l1a reducci6bn estéd
en el engrane que sujeta la polea chica {(ver plano despiece caja engranes y
corte general).

SISTEMA DE POLEAS

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-
lacioén de didmetros facilita el montaje, las poleas estén sujetas a su corres-
pondiente eje por prisioneros Allen simplificando su cambio o reparacién.

SISTEMA PLANETARIO

Su funcionamiento lo forman dos engranes, uno fijo y otro mfivil con
relacib6n de 2 a 1. El mé&s pequefio sujeta a los aditamentos peara el mezclado.
El conjunto estd cubierto por . una pieza disefiada para producir el movimiento
de rotacidn y translacibn. " Los ejes de ambos engranes giran en bujes de

29



bronce fosforado maquinados y colocados a presi6n (ver plano despiece)

ADITAMENTOS O BATIDORES

Son tres diferentes: para mezcla ligera, media y pesada. El batidor
de mezcla pesada (paleta) es fabricado de fierro colado con bafio de estafic de-
bido a la higiene, los otros dos son de acero inoxidable, utilizandolo en alam
bre y lamina para su fabricacién.

RECIPIENTE

Su capacidad es de 5 litros fabricado en acero inoxidable rechqzadol
Posee 2 soportes para la sujecién al brazo de elevacibn y 2 orejas para las
operaciones de levantarlo y colocarlo. Tiene una pieza de apoyo al sistema
de elevacibn para evitar vibraciones durante el mivimiento (ver despiece).
SISTEMA DE ELEVACION

Consta de dos partes principales, una interiory otra exterior, la-
primera tiene una manivela que acciona una leva fabricada en fundici6n de

aluminio, sujetada a un eje, que al girar acciona la parte del brazo y la
sube o baja.

En el exterior estd el brazo que sostiene el recipiente. Este tie-
ne dos rieles para facilitar el deslizamiento; en los extremos estédn dos
pernos en los cuales se coloca el tazé6n y evita su movimiento. Esta parte
también es fabricada en aluminio por fundici6n en arena. (ver -plano despiece)
CONTROL_DE VELOCIDAD

La variacién de velocidad se efectGa mediante un control electroénico
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integrado por una placa con cuatro componentes:
1- Una resistencia de 1000
2- Un condensador de 200 a 250~F -400 V.
3- Un Diodo OA 4005
4- Un regulador RCA-HC 8449 . SC 1640
Ademds un control con apagado y encendido de 100K.
La funci6én que tiene éste variador es regular la entrdda de corriente
y reducir las revoluciones, obteniendo por medio de una escala, la velocidad
deseada. La ventaja que presenta €ste control es la economfa y la sustitu-
ci6bn complicada de partes mec8&nicas que aumentarfian consideramblemente el costo
del produco y el ahorro del espacio. ;
Con la integraci6tn de las partes antes mencionadas se obtiene una
batidora para satisfacer la necesidad de la rama de alimentos utilizandola
en la preparacién de diferentes mezclas de ingredientes alimenticios briddando

al usuario satisfaccién en el empleo de un producto disefiado especialmente
para uso profesional.
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ERGONOMIA

La ergonomfa de un producto es la que se ocupa de la relaci6n Hombre-
objeto, basdndose en conocimientos anatémicos, psicolégicos y fisiol6bgicos
para que el objeto se adapte funcionalmente al usuario.

El producto disefiado cuenta con varios puntos ergon6micos para que el
usuario lo maneje adecuadamente: el et

* El control de encendido (fig 10 y j1); tiene un didmetro de 50 mm,
el cual permite un deslizamiento adecuado“phrairegular las velocidades
deseadas. . S

* La manivela que acciona la elevacion del recipiente (fig 12 y 13)
estd disefada para girar 1802 con el minimo de esfuerzo, facilitando su ma-
nejo.

* E1 taz6n 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, haciendole coincidir con la ranura y
evitando que se salga. (fig 15)

* La oeracién para cargar o levantar la batidora se efectiia mediante
dos puntos, uno situado al frente y otro en la parte posterior, los cuales
tomandolos simultaneamente permiten desplazarla sin ningdn problema.

(fig 16 y 17)
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Fig 11

Fig 10

BATIDORA PARA USO DOMESTICO Y PROFESIONAL capccndod 5 litros

TESIS PROFESIONAL UNAM DISENO INDUSTRIAL |ges[ Ergonomia

PEDRO DE ALVARADO | coTas:imm E&scara |PLANO 1/4
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Fig 13

BATIDORA PARA USO DOMESTICO Y PROFESIONAL capacidad: Slitros

’
TESIS PROFESIONAL. UKNAM DISENO INDUSTRIAL 1986 I E rg onomia

PEDRO DE ALVARADO | coTas:mm Escara |PLANO 2/4
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BATIDORA PARA USO DOMESTICO ¥ PROFESIONAL capacidact Slitros

TESIS PROFESIONAL UNAM DISENO INDUSTRIAL ISBGL Ergonomia

PEDRO DE ALVARADO | coTAas:mm ESCALA PLANO 3/4




Fig 16

BATIDORA PARA USO DOMESTICO ¥ PROFESIONAL capacdad: 5Slitros

TESIS PROFESIONAL UNAM DISENO INDUSTRIAL |ges] Ergonomx’q -

PEDRO DE ALVARADO | coTasimm e&scaia PLANO 4/4
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BATIDORA PARA USO DOMESTICO ¥ PROFESIONAL capacidad: 5L|Tros

TESIS PROFESIONAL UNAM DISENO INDUSTRIAL |gss] Vista lateral

PEDRO DE ALVARADOC l ‘COTAS:mm ESCALA I "PLANO 1/14
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BATIDORA PARA USC DOMESTICO Y PROFESIONAL capacidad: Slitros

TESIS PROFESIONAL UNAM DISENO INDUSTRIAL 1986 l Vista Frontal

PEDRO DE ALVARADO | coTtasimm escatam  |PLANO 2/i4 |-
' : . 139



BATIDORA PARA USO DOMESTICO W PROFESIOMNAL. capacidad: Slitros

TESIS PROFESIONAL UNAM DISENO INDUSTRIAL IBBGIAdifcmenfOS Vistas Generales

PEDRO DE ALVARADO l COTAS: mm ESCALA HI PLANO 3/14
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BATIDORA PARA USO DOMESTICO Y PROFESIONAL. capacidad: Slitros

TESIS PROFESIONAL. UNAM DISENO INDUSTRIAL 1986 I Corte B-B

PEDRO DE ALVARADO | covasimm escaLam |PLANO 4/14
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BATIDORA PARA USO DOMESTICO Y PROFESIONAL capacdad Slitros

TESIS PROFESIONAL UNAM DISENO INDUSTRIAL |gael Corte A-A!

PEDRO DE ALVARADO |

COTAS: mm

ESCALA 121 IPLANO S5/1%
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BATIDCRA PARA USC DOMESTICO Y PROFESIONAL capacidad: Slitros

TESIS PROFESIONAL. UNAM DISENO INDUSTRIAL 1986 LVis-rd \_ateral Sistema E‘evacio'n

PEDRO DE ALVARADO l COTAS: mm ESCALA 1:) [PLANO S/14
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BATIDORA PARA USO DPOMESTICO Y PROFESIONAL. copacidad Slitros

TESIS PROFESIONAL UNAM DISENO INDUSTRIAL \ees]Vis-rq Frontagl Sistema Elevacion

PEDRO DE ALVARADO | cotasimm escavLa i PLANO 7/14
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15 Manibela Aluminio fund. Arena Pintado Al
14 Pata Succi6n | Hule Gris Comercial Natural 4
12 ] Perilla Encen.! Plastico Inyectado - Cromado | 1
Tapa cjto. -
12 planetario - i Fund. Arena Pintado 1
n Polea Gbica L= L - 1
10 Polea Grande Aluminio - - 1
Maquinado y .
S |cCaja engranes | Acero/Alwn. Torneado Natural 1
8 Tazén Acero Inox. Rechazado Pul ido 1
ApOyo recip. "
7 razos Aluminio Fund. Arena Pintado 1
6 Tapa poleas Lsmina Doblado Cromado 1
5 Base poleas " " " 1
4 Tapa motor " . . * . 1
3 | Base caja eng.| Aluminio Cortado Comprcial’ 1
2 Base " “ " 1
1 Cuerpo Aluminio - Fundicion Ar.] Pintado 1
ne DESCRIPCION FATERTAL PROCESQ ACABADO Plkg
=S 2%

BATIDORA PARA USO DOMESTICO ¥ PROFESIONAL copacidad: Slitros

TESIS PROFESIONAL UNAM DISENO INDUSTRIAL !986[

Despiece General

PEDRO DE ALVARADO |  cotasimm

ESCALA PLLANO 8/i14
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Tann’ del c‘]ta.

'
. 14  planetario Aluminio fun. arena Pintado 1
. . -

: 13 [buje cel cje Bronce fosf. Yorneado Natural 1
1 . - | Templado y/o |
: 12 {Engrane fijo |[Acero y/o nylon] Fresado natural
' .

L 11 {Eje de mvto. Acero Torneado/maq. * 1

X 10 Roldana Limina " " 1

9 Roldana eje - L . " 1
Tornillo Cab. K
8 gota Cold-rotled - . . 1
7 Roldana umina ‘Camercial fatural s
6 Engrane mévil] Acero 6 nylon Fresado Nat. 6 temple] 1
5 | Bule efe movil{ Bronce Fosf. | Torneado b 1
Roldapa de ”
4 ] separacién Acero Comercial Hatural 1
3 Eje movil - : - “ 1
2 |} Perno apoyo Acero inox. Cortado Pulido 1
1 | Batidor paleta} Flerro ¢ zamac] Fundlicién Niquelado ]
He DBESCRIPCION MATERIAL PROCESO ACABADD PZAS
s

BATIDORA FARA USO DOMESTICO Y PROFESIORAL capacidad: Slitros

TESIS PROFESIONAL UNAR DISENO INDLSTRIAL !9861 Despiece Sistema

Planetario

PEDRO DE ALVARADO |  coTas:imm

ESCALA

P

LANO =2/i4
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d13 frompios e v . . R 2

12 Juerca Cord-rolled | -~ el - 1

11 | resorte | . Acero " comerctal . \

: - 10 Ro’ldunn pl‘n;la L. L >Cunerc!al " 1

Roldana ‘sngulo] - Lamina poblado = 1

oguto #9959 | Laming - L

varills elev. | cold-rolled °,‘;§9‘:‘2:£§g“- fatursl '

‘Chaveta o - . 2

5 Prlslm\ero., Acer.'o ‘Corercial Comercial 1

Fund. arena

4 teva Aluminio - | maquinade Natural 1

13| ete teva | cord-rolled Cortedo - 1

R 2 | pristonero Acero - Comercial | Comercial 1

’ 1 Hanibela Atuminio fFund. srena Pintado ]
Ne | DESCRIPCION |  MATERIAL PROCESO ACABADO pZAS

BATIDORA PARA USCO DOMESTICO ¥ PROFESIONAL copacidad: Slitros

TESIS PROFESIONAL UNAM DISENO INDUSTRIAL IQB\".’al Despiece Sistema de Elevacion
PEDRO DE ALVARADO | COTAS:mm ESCALA |PLANO 10/i4°
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Angulo de - : B

apoyo_brazos - - . Natural s
10 {Cubre rieles Lémina Cortado/Maq. - 1
9 [Rieles P/brazo|  aluminto | Fund. arema Pintado 1
8 (Tornillios suf.}] - " - Comercial Natural * 6
7 Gulas Cold-rolled { Magquinado u 2
6 |recem ped® | Aluminio - | Funa: srena | pintads | 4
5 Perno brazos - Acero Torneado Pulldr; 2

— — B 4 Apoyo tazén . * - » - 1
3 Drejas tazén - - » 2

1 2 | sostén Tazon * | poblads . 2
1 Tazén Acero Inox. Rechazado Pulido 1
Ne DESCRIPCION MI\Tg!AL ERQC—ESU ACABADO PZ&

BATIDORA PARA USO DOMESTICO ¥ PROFESIONAL capacidad: Slitros

TESIS PROFESIONAL UNAM DISENO INDUSTRIAL 19561 Despiece A

poyo Recipiente

PEDRO DE ALVARADO | COTAS:mm ESCALA

PLANO lI/14
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[o:]




)
| " .
H Balero de o - .
! Dolas 1
i g g g
H 12 Engrane # 2 b . . 1
}
}
E 1 Engrane # 3 Acero - - 1
S
. 10 Buje Grande . " " 1
Balero agujas
9 { chico . L Comercial Comercial 2
g | Poredes de 1l yamina 24 | pONad0 Y . \
Placa inf Cortado y
7 | _sup. cajay Cold-rolled | myquinado " 2
6 | Poste de epoyol ooy _ cortado Natural 4
Balero de T -
s bolas gde i hd bl 1
a Balero de
holas chico had ke i
3 Engrane § 1 Acero Ripido Comercial Comercial 1
Torneado y
2 |{ Cople del ede Acero Maguinado .- Templado 1
1 Prisionero Acero Comercial Comercial 1
N® DESCRIPCION MATERIAL PROCESO ACABADO ‘PZAS

BATIDORA PARA USC DOMESTICO Y PROFESIOMAL capacidad: Stitros

TESIS PROFESIONAL UNAN DISENO INDUSTRIAL KSBGlDespiece‘ COjO‘ de Engr'anes
PEDRO DE ALVARADO | coTasimm escaLa | PLANO I12/14
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BATIDORA PARA USO DOMESTICC Y PROFESIOMNAL. copacidad: Stitros

TESIS PROFESIONAL UNAM DISENO INDUSTRIAL 19861 Perspectiva Lado lzquierdo

PEDRO DE ALVARADO | COTAS:mm ESCALA PLANO 13/14
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BATIDORA PARA USCOC DOMESTICO VY PROFESIONAL. capacidad: Slitros

TESIS PROFESIONAL UNAM DISENO INDUSTRIAL l986v| Perspecfivc l.ado Derecho

PEDRO DE ALVARADO | coTasimm ESCALA PLANO 14/14
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VENTAJAS

El motor es silencioso, su transmisi6én de engranes montadcs en
baleros la hacen eficiente, las poleas con banda en "V*" transmiten la
potencia requerida para el batido homogeneo; el control electrdnico
ahorra espacio y asegura un rango de velocidad exacto para mezclar per-
fectamente los ingredientes con su movimiento planetario.

El disefio compacto la hace que no ocupe gran espacio y sea fécil
de manejar; su acabado con pintura ep6xica brinda facilidad "de: limpie-
za, el tazé6n de acero inoxidable no gquarda olores ni sabores, asf como
sus aditamentos disefiados cada uno para diferentes mezclas.

La fabricacion realizada en fundicifn en arena, hacen que su precio
de venta sea accesible al mercado nacional. El armadd del producto es
sencillo, lo cual hace que la producci6bn no requiera de maquinaria ni de
herramienta compleja, teniendo como resultado un bajo costo.
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CONCLUSION

El proyecto realizado creard un nuevo campo en el mercado de
alimentos nacionales, brindando fuentes de trabajo porque gran par-
te de las piezas que integran el disefio de &sta batidora son fabri-
cadas por maquila en diferentes procesos, facilitando su produccién,
tomando en cuenta que es una herramienta de trabajo utilizada en
pequefias dreas del ramoc alimentario.

Su factibilidad de realizarse 100% con materia pﬁima y tecno-

logfa mexicana, la industria dd& un paso adelante teniendo confianza
en nosotros los jOvenes..... los nuevos disefiadores industriales.
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