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.I leHA DEL PRODUCTO

Asesorias:
¢ D.IL José Luis Alegria Formoso.
Disefio
Procesos productivos
Estrategias de trabajo.
¢ Grupo Cafeteras Nacional.
Principios de Funcionamiento
Mercado
Distribucién
Proveedores
o Ing. Andrés Garcia M.
Optimizacion técnica de sistemas.

Principales Fuentes de informacién:

Libros:

o Schivelbusch, Wolfgang. Histoia de los
estimulantes: el paraiso, el sentido del gusto y la
razon.

o Vanier, Michel . £/ libro del amante del café,

o Streeter, Victor L. Mecdnica de los fluidos.

o LeThomas, P. ). La metalurgia.

Sitios web:

¢ Faema
digiorgio.com.it

s Samiza
cafepresto.com.es

o INEGI
inegi.com.mx

¢ Distribuidor Oropeza.
ranciliomexico.com

» Saeco México
saeco.com.mx

TESIS COW

FALLA DE ORIGEN

Experimentacion en General:
¢ Taller de Servicio Grupo Cafeteras Nacional.

Caracteristicas del producto.

Mercado del producto:

Restaurantes, cafeterias y expendios de café de reciente
apertura o bien reposicion del producto para empresas con
mayor antigiedad.

El precio publico se estima en $7,800.00 pesos MN.
Aportaciones de disefio:

El disefio de esta cafetera le da al objeto una diferenciacion
estética muy clara, ademds de dotarla de mejoras funcionales
como son la adecuada localizacion de los controles,
dimensionados y disefiados con base a un andlisis ergonémico
serio.

Las aportacidnes en procesos productivos hacen que este
producto sea mas econdmico, facil de producir, ensamblar y
embalar que sus competidores mas cercanos, ademds los
materiales utilizados le dan mayor seguridad al usuario ante
posibles quemaduras o choques eléctricos.
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PRODUCT INFORMATION CARD

Consultants:

¢ D.I. José Luis Alegria Formaso.
Design
Productive Proceses
Strategies of work

+ Grupo Cafeteras Nacional.
Operational Principles (Functional Principles).
Market
Distribution
Suppliers

+ Ing. Andreés Garcia M.
Bettering Systems Techniques

Main Sources of Information:
Books:

o Schivelbusch, Wolfgang. Historia de Ios
estimulantes: el paraiso, el sentido del gusto y la
razon,

o Vanier, Michel . £ libro del amante del café.

» Streeter, Victor L. Mecanica de los fluidos.

Le Thomas, P. J. La metalurgia.

Web Site:

o Faema
digiorgio.com.it

o Samiza
cafepresto.com.es

o INEGI
inegi.com.mx

o Distribuidor Oropeza.
ranciliomexico.com

o Saeco México
$aeco.com.mx

CIDI URAM

General Training & Researching
o Service plant of Grupo Cafeteras Nacional.

Product Characteristics

Market:

Recently opened restaurants, cafeterias, coffee retailers or the
product replacement for older businesses.

The price for the public is valued in $7,800.00 pesos.

Design Contributions:

The design of this coffee maker gives the object a very clear,
aesthetic differentiation, as well as functional improvements. It
offers the correct placement of controls which are sized and
designed according to an ergonomic study.

The innovation of the manufacturing process is that it makes
this product more economic, easier to produce, assemble and
pack than its competitors. The materials give the user more
safety from possible burns and electric shocks.




DUCCION

México es uno de los
principales productores de
café de América (solo
superado por Brasil y
Colombia); pese a eso, su
consumo no habia sido de
T gran importancia comparado

“ con otros paises como los
europeos hasta la década pasada, durante la cual el consumo
de café crecié de manera exponencial y en la presente década
en la cual continua esa tendencia, el nimero de comercios
urbanos dedicados a expender café preparado crecié mas del
40% entre el afio 1990 y 2000.

Sin embargo como consecuencia de la apertura econdmica vino
la perdida de competitividad de la industria nacional, con esto
la fabricacion de maquinas para la preparacion de café a nivel
comercial cayo dramadticamente, viéndose desplazadas
principalmente  por las
maquinas de  origen
taliano, las cuales cuentan
no sdlo con la experiencia y
funcionalidad que les da
pertenecer al pais donde se
originaron estas maquinas [
a finales del siglo XIX, sino
que sus niveles de
produccién les dan una
ventaja decisiva en cuanto
a precio.

Cafetera E

De ahi la importancia de disefar
para México una nueva maquina
para la preparacion de café que sea
capaz de competir con las maquinas
importadas. La importancia del
disefio industrial en este proyecto es
crucial, ya que a través de un
adecuado disefio se pueden reducir
costos de produccion, hacer
mejoras  funcionales y proponer
conceptos estéticos mas apropiados

a la cultura mexicana para de esta °
manera ser nosotros los que B

tengamos ventajas ante la entrada
de cafeteras de origen extranjero.

reso-Capuching
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Son muchas las historias, anécdotas y feyendas que se
entretejen alrededor de la siembra y el consumo del café en el
mundo. A pesar de las discrepancias entre ellas, todas
coinciden que su origen fue en Etiopia, en la regién de Kaffa.

Una leyenda del sureste de Etiopia cuenta que el café crecia
silvestre y que fue descubierto por un pastor llamado Kaldi,
notd que sus cabras mostraban un comportamiento extrafio
después de comer el fruto de un arbusto que crecia en el
campo. El pastor comunicé su descubrimiento a los monjes de
un convento cercano. Los monjes prepararon un brebaje con
los frutos que por su mal sabor arrojaron al fuego, pero al
quemarse los granos despidieron un agradable aroma.

Esto les dio la idea para preparar una infusién, la cual
sintieron que tenia un efecto tonificante. De ahi, el consumo
de esta bebida se extendid a Arabia y al resto del mundo

¢ HISTORIA del café.

Se desconoce la fecha exacta en que empezd a cultivarse el
café, pero algunos estudiosos sitlan este hecho en Arabia,
cerca del mar Rojo, hacia el afio 675 d.C. No obstante, este
cultivo fue poco comun hasta los siglos XV y XVI, cuando se
establecieron extensas plantaciones en la regién 4rabe del
Yemen. El consumo de la infusién aumentd en Europa durante
el siglo XVII, lo que animé a los holandeses a cultivarlo en sus
colonias. En 1714, los franceses lograron llevar un esqueje
vivo de cafeto a la isla antillana de la Martinica; esta Unica
planta fue el origen de los extensos cafetales de América
Latina.Como las exportaciones de café habian cobrado gran
importancia econdmica, varios paises [atinoamericanos
firmaron acuerdos de asignacién de cuotas antes de la

11 Guerra Mundlal de modo tal que cada uno de eIIos tuviera
garantizada una parte del mercado de café de Estados Unidos.
El primer convenio de cuota se firmé en 1940 y lo administrd la
lamada Oficina Panamericana del Café. En 1962 se acordo fijar
cuotas de exportacién de café a escala mundial, y las Naciones
Unidas negociaron un convenio cafetero internacional. Durante
los cinco afios que estuvo en vigor este convenio, aceptaron
sus condiciones 41 paises exportadores y 25 importadores, El
convenio se renegocio en 1968, 1976 y 1983. Pero en 1989, las
naciones participantes no lograron firmar un nuevo pacto, y fos
precios del café en los mercados internacionales se
desplomaron.
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COSECHA OE C4FE (CHIAPAS)

Que es el café y que se hace para que sea
posible consumirlo.

Café, nombre comln de un género de arboles de la familia de
las Rubidceas y también de sus semilias y de fa bebida que con
ellas se prepara. De la treintena de especies que comprende el
género Coffea solo son importantes tres: arabica, canéfora y
Liberia. El arbusto o arbolillo, de 4.6 a 6 m de altura en la




madurez, tiene hojas
mantienen durante tres a cinco afios y flores blancas,
fragantes, que sélo permanecen abiertas durante unos pocos
dias. El fruto se desarrolla en el curso de los seis o siete
meses siguientes a la aparicion de la flor; cambia desde el
verde claro al rojo v,
cuando estd totalmente
maduro y listo para la
recoleccion, al carmesi. El &Y
fruto maduro, que se
parece a la cereza, se §
forma en racimos unidos a
las ramas por tallos muy
cortos; suele encerrar dos
semillas rodeadas de una B
pulpa dulce. El café crece g
bien en las islas de Java y |
Sumatra, y en Arabia,
India, Africa, Antillas y 2
América Central y del Sur. #
América, donde se cultivan
cafés del tipo arabica,
produce aproximadamente |
las dos terceras partes de }
todo el café del mundo.
México es e tercer |
productor de América sélo |
superado por Brasil y §
Colombia.

HOJA Y FRUTO DE CAFE

0 Variedades comerciales

Los tipos mds importantes de café en el comercio
internacional son los ardbica y canephora. En el hemisferio
occidental, los ardbica se subdividen en: Brasil y Medio. Las
variedades robusta se producen exclusivamente en el
hemisferio oriental, junto con gran cantidad de tipos ardbica.
Los mds importantes cafés de tipo Brasil son Santos, Parana y

se exportan. Los cafés de tipo Medio se identifican por el
nombre del pais o la regién de origen: Medellin, Armenia y
Manizales de Colombia, por ejemplo. Del mismo modo se
identifican los tipos canephoray otras variedades ardbica.
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VARIEDADES DF CAFE

Normalmente se mezcfan y tuestan juntos varios tipos de cafés
verdes para elaborar los sabores y aromas preferidos por los
consumidores. Las semillas suelen calentarse en tambores
horizontales que, al girar, revuelven los granos y evitan que se
tuesten de manera desigual 0 que se quemen. El tueste puede
ser ligero, @ unos 193 °C, medio, a unos 205 °C, o intenso, a
218 °C. Los granos tostados se enfrian rapidamente y quedan
listos para ser envasados y enviados a los comerciantes, que
los muelen para sus clientes; también pueden molerse en
origen, en maquinas de placa o de rodillo, antes de la
exportacion.

Si no se envasa en un paquete especial, el café molido pierde
el aroma en una semana aproximadamente. Las combinaciones
de plastico y papel son medios de empaquetado comunes que
protegen bien el café recién tostado y, molido. Las latas

T (0§
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hasta tres arios.

Que garantiza un buen café.

la semilla del café contiene una compleja mezcla de
componentes quimicos; algunos de ellos no se ven afectados
por el tueste, pero otros, en particular aquellos de los que
depende el aroma, son producto de la destruccion parcial del
grano verde por la torrefaccion. Los compuestos que extrae el
agua hirviente se clasifican en componentes de sabor no
voltiles y componentes de aroma volatiles Los principales
efectos fisiologicos del café se deben a la cafeina, un alcaloide
con propiedades suavemente estimulantes, Para que la semilla
no pierda estas importantes caracteristicas es necesario una
adecuada recoleccién y seleccién para posteriormente la
deshidratacién natural y la consecuente eliminacion de la
pulpa ya seca, los métodos de arranque de pulpa verde
mediante trabajos mecanicos no garantizan un adecuado
desprendimiento de la misma y posteriormente cuando se
tuesta puede causar problemas en el sabor y aroma del café
preparado.

= Historia de las cafeteras.

Cafetera es cualquier objeto cuyo propdsito y funcién sea la de
preparar café; éstas por consiguiente existen desde que el
hombre consume este grano , han existido diversos tipo desde
las arabes y turcas fabricadas primeramente en cerdmica y
posteriormente en metales como el cobre, posteriormente el
café de olla y percolador se difundieron por Europa hasta que a
finales del siglo pasado en Italia se inventa el café expreso y
sus consiguientes derivados como el capuchino; este tipo de
preparacin se populariz6 como nunca antes y en pocos afnos
ya era una costumbre consumirlo en toda Europa y gran parte
de América. Como Complemento se anexa a este documento
una breve explicacién de los diferentes tipos de café que se
preparan con las diversas cafeteras que se producen hoy dia
(anexo inciso i),

cerradas aI vacio o a presién conservan el frescor deI café

1 s-u l
4 FA@T@]’QES DE MERCADO

El producto a disefiar es consumido casi exclusivamente por el

sector restaurantero (incluye cafeterias) y de afimentos en
general (neverias y fuentes de sodas). A continuacion se
muestran datos del sector segiin los Gltimos estudios, esto con
el objeto de tener referencia del tamafio y situacion del mercado
potencial de producto.

Establecimientos del sector

El sector restaurantero cuanta con 116 mil 62 establecimientos
en la republica mexicana, generando empleo a 391 mil
251personas seglin el ultimo censo econdmico. En conjunto, el
Distrito federat y e Estado de México cuentan con mas del 25 %
de los establecimientos y el 30 % del empleo de esta industria,
en provincia los principales estados donde la actividad
restaurantera es importante son Veracruz (9%), Jalisco (6.3%)
y Puebla (4.5%). Etos datos tienen gran importancia para poder
ubicar dentro del pais las zonas donde existe mds posibilidad de
colocar nuestro producto y de esta manera centrar en ellas
nuestras estrategias de distribucion .

Evolucién del sector en los Gitimos afios.

Durante los afios de 1988 y 1992 el sector sufrid una crisis
derivada de Ia inestabilidad macroecondmica interna y diversos
factores que llevaron al sector a una reduccidn de 27%
(medido mediante €l PIB generado por el sector), sin embargo
a partir de 1993 , el sector se ha recuperado rapidamente y
entre los afios 1995 a 1999 el sector logré un crecimiento de
38.9%, esto derivado de la reactivacién econdmica interna y de
a creciente demanda turistica .

Dentro del mismo sector existen variantes por tipo de
establecimiento, uno de estos tipos de establecimiento es el de
cafeteria, sector en el cual resulta indispensable nuestro
producto,
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Este tipo de estableC|m|ento no sélo es eI que més ha o'eqdo

en nimero sino que es el que concentra el mayor nimero de
clientes.

_Porcentaje de clientela por tipo de consumo.

: ! !
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Desayuno 35% 15% 35% 16%
Entrecomida 38% 15% 22% 25%
Comida 25% 17% 38% 20%
Cena 28% 7% 0% 25%
Para llevar 9% 38% 25% 28%
Otros 32% 9% ! 40% 19%

" Fuente: -INEGI, 3er trimestre 2000,
La razén principal que justifica el tema a desarrollar es que el
disefio de una nueva cafetera expreso-capuchino es una
oportunidad evidente de negocio y las posibilidades de
mejora en cuanto a su diseflo son muchas, el sector de
servicios que requieren del objeto a disefiar se encuentra en
expansion y 1a industria nacional se encuentra ante la
disyuntiva de competir o desaparecer, ya que la tecnologia y
los niveles de produccién con que cuenta €] pais no estan lo
suficientemente desarrollados como para ser competitivos, asi
es como el disefio se convierte en la dnica herramienta para
lograr que la industria nacional pueda competir al dotar a los
productos fabricados en México de ventajas funcionales,
carga estética adecuada a como el mexicano entiende el
consumo del café desde el punto de vista cultural, procesos
de fabricacién adecuados a los niveles productivos requeridos

y aprovechando al méximo Ia mano de obra mexlcana rubro
en el cual tenemos ventajas importantes.
Actualmente el mercado nacional se encuentra dividido dela
siguiente manera en cuanto a nimero de unidades vendidas.

()
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Cafeteras México 302 8%
i Nacional R
‘ Cafeteras México 452 12%
. Internacional _
: Astoria Italia 1687 45%
‘Faema, Pavon ltalia 937 25%
i Otras tvarios 375 10%

Fuente: Grupo Cafeteras Nacional 5.A de C.V segin ventas del afio 2001,
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Encuesta. S S
TIEMPO DE CALENTAMIEENTO
Como parte de la investigacion de mercado y con el afan
de conseguir datos sobre el tipo de maquinas que se )
estdn usando en los establecimientos, asi como las A
virtudes y defectos de las mismas, se realizo una e
encuesta entre en | 1 de enero de 2001 y el 5 de marzo 35%
de 2001, el tamafio de la muestra fue de 40 ;
establecimientos (cafeterias todos ellos) de diversas g
localidades, entre ellas figuran Ciudad de México, :
Cuernavaca, Puebla y Taxco.
Los resultados de fa misma y para andlisis estadistico son
las siguientes (se eliminaron de este resumen aquellas
preguntas abiertas por practicidad y solo aparecen las de ‘ SUMINISTRO DE AGUA f
resultado cuantitativo) : i
T e manual .
NUMERO DE GRUPOS : : 5% i
tres : :
grupos ;
18% un grupo ‘ ' conexion
44% : hidraulica
: 95% 1
dos . ;
grupos
38%
i i - MATERIAL EXTERIOR PREDOMINANTE
TIPO DE DISPENSADO DE CAFE !
i otros
, ' ) 5% !
automatic : ‘ plastico 1
° manual : 28% ) i
25% 8% : : ‘
~ L -‘, acero
f : 67%
semistomiboo , ;
67% ; : !

10




PORCENTAJES DE TIPO DE CAFE
PREPARADO

americano expresso
22% 27%

capuchino
47%

IMPORTANCIA DEL CALIENTATAZAS :

1

Cuestionario para operadores de cafeteras
Espresso_Capuccino en establecimientos comerciales

1. Establecimiento

2, L

10y

3. Marca de la cafeters
4. Grupos: (1) (2)

S. El dispensado del café es : (manual)
6. Elsuministro de aguaes: (masual)

Origen

3

(antomdtico)  (semiswtomitico).
(directo de la conexitn de agus).

7. Materiales exteriores prodominsates (acero) ( plistice) ( ).
8. Esergia : (eléctrien)

9. Dimeasiones aproximadas :

10,Cucnta coa: (vaporers)

@)  (gasyeléctrica).

(sgua calieate)

(espumador automitico)

11.Cual e ¢l tiempo de calentamiento antes de preparar Is primer taza de

café:

12.Cuenta con molino de café integrade: (1)  (wo).

13.Seria importaste que contarn con molino integrade: (sf)  (me).
14.Cuenta con charols para ¢l caleatsmiento de las tazas: (si) (o)
15, Usa Is charols para calentar lns tazas: (sl)
16.Considera que ¢l manejo de su cafetern es facil: (31} (wo).

17. ;Porqué?

(=0).

18.Cousidera que Ia limpieza de su maquina es facil y segura: (si) (o).

19. ;Porqus?

20, Promedio aproximado de tazas preparadas al dia :

Express .
Cortado .

Capuchino(com o sin saborizante) .

FALLA D
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ACION GENERICA DE PIEZAS Y PARTES

Nombre .Imagen 'Descripcion
Caldera . 4 ; ‘Su funcién es contener el agua con la cual se preparara el café. En su interior el
5N agua se calienta a temperaturas superiores a los 100 grados centigrados y al
' €star sellada debe de ser capaz de resistir presiones elevadas dependiendo de la
B .. temperatura del agua en su interior y del volumen de la misma.
L= N
= S
E g Resistencia La resistencia tiene la funcion de convertir la energia eléctrica en calor y
e i transmitirlo al agua dentro de la caldera, su funcién es discontinua dependiendo
g_; Vo) .de la temperatura y presion del agua dentro de la caldera.
2% %
=S ‘
= |
Presostato 0 | Alguno de los dos es indispensable para controlar la presion dentro de la caldera,
Termostato 'son los encargados de activar o desactivar la resistencia. El presostato lo hace a

itravés de la medicion del nivel de presion en la caldera y el termostato de
-acuerdo al nivel de la temperatura de la misma.

‘Hace constantemente 1a lectura del nivel de agua en la calders, al bajar ésta es
1el encargado de mandar la sefial a la bomba para activarse y rellenar la caldera.

+ Pieza multiperforada donde se coloca el café molido.

Controlador  de
nivel de agua
Filtro.

12
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Cafetera Expresc-Capuching

Portafiltros. % Pieza que recibe al filtro para su adecuada manipulacién.
R ‘
5
P i
aéa D
PRI
Grupo. ia BT Parte que recibe al portafiltros para posteriormente sellarlo y servir de salida del
r‘é on ?:“:.; agua de la caldera.
A en
I e
1\%?

Valvula Solenoide. Valvula de paso que al activarse abre el flujo del agua de la caldera hacia el
grupo; convencionalmente su apertura es controlada eléctricamente por el boton
de dispensado.

Bomba Encargada de introducir el agua en la caldera, la presién de la red hidrica no
basta para vencer la presion que genera la caldera, por ello es indispensable el
uso de la bomba y que esta sea capaz de generar una presion mayor a la de la
caldera.

Carcaza Protege al usuario de posibles dafios por quemadura del interior de la cafetera y

protege a su vez a las parte mecénicas de la cafetera del exterior,
Es a su vez la pieza de mayor tamafio y de la cual depende en gran medida la
imagen, identidad de marca y semidtica del producto.

-
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rSallda de vapor.

La sallda de vapor es por Io general un tubo ngldo que permlta la entrada del;
; vaso 0 taza de leche para espumarlo, es conveniente que cuente coni
- movimientos libres para poder adaptarse a cualquier tamario de taza o vaso. l
Llaves de apertura ; 3: I Por lo general estas son perillas y se ubican junto a las salidas respectivas.
de vapor y agua. R “,f' e
® * ¥
e , P
S
Control de LT
encendido. % ‘ Este control es cominmente un botén tipo switch,
- N
‘ B -
| Calentador de Se ubica tradicionalmente en la parte superior de la cafetera para aprovechar el
tazas calor que disipa la caldera , en ella se almacenan las tazas a usarse debido a que

el calor en las tazas evita un choque térmico del café al caer en las mismas lo
que provoca perdida en el aroma y sabor del café, asi como perdida inmediata
: de alrededor de 6 grados centigrados en el mismo.

Salida de agua A través de el sale el agua caliente de la caldera , es importante que se
e encuentre sobre el porta-tazas debido a que presenta a menudo escurrimiento .

Vélvula Check Valvula colocada entre la bomba y la caldera , sirve para evitar que la
presidn de |a caldera afecte a la bomba mientras esta no este en uso, hace
que el agua fluya en un solo sentido.

Vélvula de escape Vélvula que se coloca en la caldera y tiene la funcion de liberar presién en caso

de que el presostato fallara y no cortara e! flujo de corriente a la resistencia y por
consecuencia se elevara peligrosamente fa presion.

14
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cuchara servidora.

’Compactador Yy

‘colocacuon del café en el filtro asi como a compactarlo adecuadamente para tener |
‘un buen café , el problema principal de estos es que la cuchara no garantiza las
‘mismas dosis de café debido a que su tamafio a menudo es azarcsc y el
: compactador compacta dependiendo de la fuerza del usuario por lo tanto impide
1un adecuado control de la calidad de! café.

Charola Derrames

Deposito de agua.

Capacidad de Ia
cafetera

1 que vaciar peridicamente.

Estas charolas son las encargadas de recibir todo los goteos que se puedan
1 producir tanto en el grupo como en la salida de agua. Existen modelos que
tienen una conexion a la red de drenaje para evitar la molestia de tenerlas

las cafeteras que no cuentan con conexién a la red hidrica cuentan con

depdsitos de agua, estos son poco practicos pues requieren de fa atencién
constante del operador para evitar peligros en la caldera.

{Nimero de tazas de café que puede preparar por unidad de tiempo sin que
| decaiga la calidad del producto preparado.

Dispensado

Accion de preparar café, el dispensado ocurre cuando el agua pasa a través
del filtro y fibera todo el aroma y sabor del grano.

Presién minima y

Rango de presiones entre las cuales es posible el funcionamiento optimo de la

méaxima cafetera, el rango ideal es entre 4 y 6 Kg. por centimetro cuadrado, esta presién
la mide el presostato 0 un mandmetro.
Mandémetro Dispositivo que se conecta a la caldera y nos indica el nivel de presién de fa

misma para determinar cuando se puede dispensar el café. Este solo se usa en
cafeteras manuales, en las automaticas y semiautomaticas se sustituye por el
presostato cuyas funciones son mas completas pues no sdlo lee el nivel de
presién sino que controla la resistencia para mantenerla al nivel dptimo de
presion.

—
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El mercado Nacional se encuentra, como ya mencionamos, acaparado principalmente por cafeteras de origen italiano, a continuacin
se muestran tablas comparativas entre los diferentes modelos de estas marcas que se consideran de competencia directa para poder
establecer patrones que el mercado encuentra en ellas y que hacen decidir Ia compra de las mismas, también se comparan los
precios , los cuales sirven de parametro para determinar el precio que debe de tener [a cafetera que se disefie.

Cafetera de origen mexicano.

‘ Cafeteras de origen italiano comercializadas en México.

16
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Tabla comparativa de caracteristicas basicas de cafeteras de un grupo.

17
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ORIGEN |

Marca LaPavon |Faema E98i!Faema E98]Rancilio Rancilio Astoria Astoria Bezzera

PUB_VI compact compact $26 §$27 Acapulco Divina PB3000
Tipo Automdtica | Semiautomatica | Automdtica | Semiautomatica| Automatica | Semiautomdtica | Semiautomatica | Semiautomatica
Medidas - 46.5*52*54.5 {46.5%51.5%37 | 38*46*51.5 38*46*51.5 49%53*49 52.5*38.2*53.5 -
Caldera 5lts 8l 3its 4lts 4its 6its 5lts Slts
Alimentacién 220v 220v 220 v-60hz 110v 110v 110v 110v -
Nivelde agua| Automético | Automdtico. | Automético. - - Automético - Automdtico
Capacidad 120 tazas/h - - 90 tazas/h 100 tazas/h 120 Tazas/ h | 120 tazas hora -
Peso - - - 42 Kg. 42Kg. -
Vapor Si si sl si si si Si St
Agua Si sl sl Si sl si St Si
caliente,
Bomba Interna interna interna interna interna externa Interna de Integrada

vibraciones
Suministro | Conexidn con | Conexidn con la | Conexidn con | Conexién con la| Conexién con - - Conexién a red
de agua. lared hidrica | red hidrica | lared hidrica | red hidrica la red hidrica hidrica
Materiales de|  Acero | Aceroinoxidable|  Acero Acero Acero Lamina de acero| Aglomerado | Acero Inoxidable
la carcarza inoxidable y y pintura inoxidabley | Inoxidabley | inoxidabley con pintura | plastico y acero y plezas
plasticos electrostatica pintura pléstico plastico electrostatica inoxidable. plasticas
electrostdtica | inyectado inyectado
Colores Negro Negroyrojo | Negroy rojo | Rojo, amarlllo | Rojo, amarillo | Marrén , blanco |  Gama de Acero natural
y verde. y verde. y negro primarios
Origen Italla Italia Italia, Italia Italia Italia Italia Italfa
Servicio en - st si si st - - SI
México.
Precios $30,000 $33,000 $28,000 $35,000 $35,000 $30,000 $25,000 $23,000
* Modelos comercializados en México, precios en pesos a noviembre de 2001. TESIQ T
LA




Cafetera Expraso-

Tabla comparativo de caracteristicas basicas de cafeteras de dos grupos.

CIDI UNAM

Marca Faema Rancilio Rancilio Rancilio Astoria Astoria Bezzera
SE9 Epoca §20 tecna S 20 midi cd Argenta Ipanema PB3000
Tipo Automdtica | Automatica Automatica Semiautomatica Semiautomatica | Semiautomdtica | Semiautomatica 3
Medidas 76%56*52 78*48*56 66*46*54,5 54*46.5*54.5 70*53.5%49.5 70*53.5%49.5 - :
Caldera 11lts 1lts Slkts Sits 1051ts 1051ts 11lts
Alimentacién 220 v 110/220 v- 110 /220v 110220 v 110v 110v -
60hz
Nivel de agua.| Automatico. | Automatico. - - Automatico - Automatico
Capacidad - 210 tazas/h 150 tazas/h 150 tazas/h - 240 tazas/ h -
Peso 65kg - - 54 kg - -
Vapor Si Si si si si Si Si
Agua caliente, Si Si i i si Si Si
Bomba interna interna interna interna Interna Interna de Integrada
vibraciones
Suministro de| Conexion con | Conexién con | Conexién conla | Conexién con la red - - Conexion a red
agua. la red hidrica | la red hidrica red hidrica hidrica hidrica
Materiales de Acero Inyeccién de | Acero inoxidabley | Acero inoxidabley | Lamina de acero |{Acero con electro | Acero inoxidable
la carcaza inoxidable y | plastico 80 % | plastico inyectado | plastico inyectado con pintura pintura y piezas plasticas
pintura electrostética
electrostatica
Colores Negroy rojo | Rojocongris | Rojo,amarilloy | Rojo,amarilloy Rojo, blanco y Negroy tierras |  Acero natural
verde. verde. negro
Origen Italia Italia. Ttalia Italia Italia Italia Italia
Servicio en si si si si - - SI
Precio publico |  $56,000 $50,000 450,000 $50,000 $40,000 440,000 $40,000

* Modelos comercializados en México, precios en pesos a noviembre de 2001.
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Como resultado del analisis de las tablas presentadas
anteriormente podemos observar varios datos promedio
que nos serviran para hacer comparativas con el nuevo
disefio que se propone.

Precio para cafeteras de un grupo $28,000.00
Capacidad media de produccién de café 120 tazas
Tamaiio de caldera 8 litros
Medidas generales 60X50X50 cm

* Productos de competencia indirecta.

Como productos de competencia indirecta podriamos
considerar las maquinas siper automaticas, entendidas
estas como aquellas que muelen el grano de café, colocan
en el filtro 1a dosis requerida de café, hacen el dispensado
y sirven de manera automatica con la Unica intervencion
humana de oprimir un botén. Este tipo de cafeteras tienen
un coste en promedio 100% superior al de una cafetera
automatica o semi-automatica por lo tanto su mercado es
diferente y por demds pequefio en México.

TRSIS COY
FAiLA DE ORIGEN
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Cafeter "";,".;_JLC‘

. Volumenes de oferta

Con base al mercado de cafeteras en México y al
porcentaje de cafeteras de origen  mexicano
comercializadas, se estma que una produccién de 500
unidades durante el primer afio es una cifra sensata y facil
de colocar, a sabiendas de que la recuperacion del
mercado hacia las cafeteras mexicanas es un proceso
paulatino y que con seguridad al tercer o cuarto afio esa
cifra se podria duplicar y estabilizarse con crecimientos
menores pero constantes,

* Plazas de venta en México.

Todas las empresas dedicadas a la fabricacion de equipos
para cafeteria y restaurantes tanto nacionales como
importadas comercializan sus productos a través de
distribuidoras a lo largo y ancho del pais, de esta manera se
garantiza una oferta del producto mas amplia y con
menores gastos debido a que las distribuidoras no solo
ofrecen las cafeteras, sino todos los equipos para preparar
bebidas y equipamiento para restaurante, por lo tanto los
gastos de operacion, agentes de ventas y publicidad se
dividen entre todos los productos.

Las principales distribuidoras de cafeteras en México son:

INDUSTRIAS ANDROMACO # 61 Col.
BIRTMAN GRANADA

C.P. 11520, DISTRITO

FEDERAL
N Tel. 52554311 o
EUROEQUIP MISION DE LANDA # 1
e QUINTANAROD
COMERCIAL DR, VERTIZ # 17 Col.
SANSON DOCTORES

C.P. 06720
o Tel.5709030157090813
COMERCIALIZADORA SIERRA CANDELA 12
FAEMA Col. LOMAS DE CHAPULTEPEC

C.P. 11000, CIUDAD DE
“MEXICO, DISTRITO FEDERAL

Tel.5520-197,2824731
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Este tipo de objetos al ser para uso comercial tienen la
peculiaridad de que por lo general el usuario es una
persona diferente al comprador; El empleado del expendio
0 cafeteria por lo general no es quien elige la maquina que
le conviene para preparar sus bebidas, Ei enfoque de
disefio debe de contemplar a ambos sujetos y sacar un
balance entre lo que hace comprar al encargado de
compras de un establecimiento y lo que espera el operador
de la cafetera adquirida.

¢ Qué es lo que espera el comprador:
a. Buen precio

b. Rentabilidad en cuanto a cantidad de tazas hora que
pueda producir.

€. Sequridad de que es un bien de alta calidad que le
dard afios de servicio con e menor costo de
mantenimiento (en este punto es en el cual se
considera la garantia de marca, se compite contra
cafeteras que se venden por la marca més que por
lo que son en si mismas).

d. Imagen acorde con I3
establecimiento.

estética de su

El perfil del comprador varia desde el duefio de una
modesta fonda, hasta el gerente de adquisiciones de
grandes cadenas de cafeterias y restaurantes.

20
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 El usuario busca en la cafetera:
a. Facilidad de uso.

b. Facilidad de limpieza.

c. Sequridad de operacion (posibles dafios
como quemaduras, cortadas etc..),

El perfil del usuario es més estable que el del comprador,
por lo general es de clase media baja a baja, empleado a
sueldo fijo.

Evidentemente en cuanto a factores de mercado es
importante atender ambos perfiles, pero sin lugar a dudas
el que tiene mas peso a la hora de la compra es el del
comprador.
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El uso de una cafetera semiautomatica se puede describir
facilmente segin los flujos de secuencia de acciones, y que
en este caso conviene hacer cuatro:

1. Secuencia de uso general (en el lapso de un dia).
¢ Prender la maquina y esperar que caliente la
caldera.
e En caso de lleno manual del nivel de agua
verificacion periddica de fa misma.
Eliminar falsa presion de la caldera.
Preparacion de café.
Limpieza inmediata de la cafetera.
Nuevas preparaciones de café (ciclico tantas veces
€omo se requiera).
» Limpieza general y a fondo de la cafetera.

2. Secuencia de la preparacion de un café expreso.
Sacar portafiltros del grupo.

Colocar café en el portafiltros.

Colocar portafiltros en el grupo.

Colocar taza bajo el portafiltros.

Accionar botdn de dispensado del café.

Sacar la taza de debajo del portafiltros.

3. Secuencia de la preparacién de un Capuchino.
Sacar portafiltros del grupo.

Colocar café en el portafiltros.

Colocar partafiltros en el grupo.

Colocar jarra bajo el portafiltros.

Accionar boton de dispensado del café.

Sacar la jarra de debajo de! portafiltros.

Colocar el vaso o taza con leche bajo el espumador.

S T T T

Actwar el espumador

¢ Detener el espumador cuando la espuma es la
suficiente,

o Verter el café de la jarra a la taza o vaso con la

leche.

4. Secuencia de la preparacion de un té o infusion
convencional.

Colocar la taza bajo la salida de agua caliente.

Abrir la perilla del agua.

Cerrar la perilla del agua.

Colocar sobre o porta té en fa taza.

Existe una gran diferencia de precio y sobre todo de
calidad-producto entre una cafetera expreso- capuchino
casera y una comercial. Las diferencias funcionales estan
dadas principalmente en la robustez y durabilidad de sus
componentes, |2 presion de la caldera, fa temperatura a la
que es capaz de funcionar y la velocidad en el dispensado.
Estas variables son las que determinan la calidad del café
preparado.
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Principios bdsicos de funcionamiento Técnico

Los principios basicos y generales a todas la cafeteras
semiautomaticas son faciimente descriptibles haciendo un
diagrama de flujo del agua y vapor de la maquina y otro del
flujo de fa energia eléctrica.

Diagrama de flujo eléctrico en cafetera
semiautomatica

Suministro eléctrico.
< L
Supresor de picos (opcional).
[

I A
————  Interruptor | ~————

I

Presostato Medidor del nivel de agua Interruptor

L L

Resistencia Bomba de agua

L

Calor

_

-

Vélvula de grupo

CIDI UNAM

Diagrama de flujo hidraufico de una cafetera
semiautomética

Red hidrica.

L
Ablandador de agua.
I
<L
Bomba Presostato

]
P

<~ ﬁﬁ
s——

Caldera

[
= L
Aguaen formade Vapor  Agua paral dispensado Agua caliente
e T 1
Vaivula de paso
Véivula vapor ™

L Vaivula Agua.

Boquilla vapor Portafiltros Boquilla agua

‘Taza de café

2
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WICA Y ESTETICA
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La estética es una rama de la filosoffa relacionada con la
esencia y percepcion de la belleza y la fealdad. La estética se
ocupa también de la cuestion de si estas cualidades estan de
manera objetiva presentes en las cosas u objetos, a las que
pueden calificar, o si existen solo en la mente del individuo; por
lo tanto, su finalidad es mostrar si los objetos son percibidos de
un modo particular (el modo estético) o si los objetos tienen, en
si mismos, cualidades especificas o estéticas. De ahi lo
complejo de su andlisis cuando se trata de evitar juicios
particulares de valor, ya que siempre esta presente la manera
particular de percepcion que tiene mucho que ver con la cultura
y medio de desenvolvimiento de cada individuo. Por lo tanto se
tratara de abordar el problema estético de la cafetera cargando
mas los juicios hacia el drea de imagen y acoplamiento
universal de la misma.

La imagen de la mayoria de las cafeteras es semejante, se
tiende a la reduccion de ésta a una caja metalica o plastica con
poquisimas variaciones formales, los usuarios de las mismas se
dicen aburridos de ésto y en ocasiones se tiende a dejar la
cafetera en lugares donde escapa a la vista de los
consumidores de café. La imagen a menudo no combina con
ningin tipo de decoracién de establecimiento sobre todo
aquellos de corte tradicional o rdsticos que contrastan
enormemente con los plasticos y metales cromados de algunas
de elias.

T |
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Factores de comunicacion grafica.

Las cafeteras que se encuentran hoy dia en el mercado
poseen una comunicacion poco clara debido a que las
aplicaciones graficas se presentan lejos de los controles a
los cuales hacen referencia, o en idiomas distintos a los del
usuarioc y en los casos en los cuales este tipo de
comunicacion se hace mediante graficos simbdlicos el
disefio de los mismos a sido creado dandole mayor
importancia a la propuesta estética del mismo que a su
comprension universal provecando confusidn, poniendo en
riesgo el adecuado funcionamiento de la cafetera e incluso
pudiendo provocar accidentes.

En el caso de la marca, ésta se presenta cominmente en
la parte trasera de la cafetera, debido a que es ésta [a parte
que el consumidor de café ve de la cafetera al llegar al
expendio. Estas aplicaciones sirven como publicidad para
paulatinamente ir posicionando la marca.



$ORES HUMANOS

La cafetera es un producto que estd en constante
contacto con el usuario. El nimero de operaciones es
alto, los movimientos y formas de operar la maquina
son variados y diferentes entre si. Se ha apreciado que
las maquinas actualmente en e} mercado carecen de un

problemas y como remediar estos.

¢ -

Relacidn dimensional entre usuario, barra y cafetera.

estudio de movimientos y sus necesidades, se aprecian
2 continuacion bocetos que muestran los principales

0.454m

1.10m
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Para realizar un adecuado estudio sobre las diferentes
problematicas que se les presentan a los usuarios se tomo
como antropometria la media del mexicano que
corresponde a un individuo de 1,70 metros de altura.

Las operaciones a la cafetera se estudiaron tomando en
cuenta que este tipo de maquinas se sitlan cominmente
sobre barras ya sea de cocina o de bar y la altura media de
estas es de 1,10 metros, fas diferentes cafeteras que se
utilizaron para el andlisis tenian por altura promedio los 45
cm.

Problematicas:

Hiperextension de la muiieca a la hora de colocar el
grupo u operar [as perillas . Este problema se provoca al
estar el mango de forma perpendicular a la vertical y a
la altura promedio en que se colocan las cafeteras
(barra de cafeteria 1.10 m.) con relacion a la altura
promedio del mexicano que es de 1.70m.




Posiciones de la mufeca con controles sin dngulo y angulados.
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En los esquemas que se muestran en la columna
izquierda, asi como en las fotografias, se muestran
claramente las posiciones inadecuadas que se deben de
adoptar cuando se operan las cafeteras.

En el lltimo esquema se muestra como al colocar estos
controles con una inclinacién superior a los 30 grados se
reduce considerablemente el problema.

Existe el inconveniente de que en el caso del portafiltros
al ampliarse el &ngulo sobre fa horizontal se reduce el
brazo de palanca necesario para su colocacion, asi como
reduce el espacio frontal para poner la taza debajo del
portafiltros. Por lo anterior se buscd un angulo tal que
diera beneficios para sujetar el mango y & la vez no
entorpeciera tanto el giro como la colocacion de la taza,
€l ngulo resultante es aproximadamente de 20 grados
negativos sobre la horizontal,
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Cafetera rxprﬂcu Lap «ching

Posicién de Ias penllas y tamafio de Ias mismas.

Las perillas son el medio de activar la salida de vapor o
agua, este es el sistema tradicional usado, sin embargo
cuentan con grandes problemas , uno de ellos es el de que
al estar colocadas de manera perpendicular a la posicion
frontal de la maquina el movimiento para girarlas va en
contra de la posicion natural de la mano, el otro problema
es que se ha sacrificado pro estética el tamafio de las
mismas y en ocasiones son muy pequefias.

|
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Como resultado del estudio se comprobd que un tamafio
ideal es el de un didmetro de 4 cm por una longitud de 6
ctm, con una desviacién angular de al menos 30 grados a la
derecha 0 a la izquierda, dependiendo con que mano se

| vaya a activar, en los esquemas de la derecha se muestra
claramente como al angularse 13 perilla la mufieca del
operador se fuerza considerablemente menos.

Otra solucién de disefio seria la sustitucion de este sistema
por uno de palancas ya que la activacion de las mismas es
mas sencilla.

Posiciones de la mufieca con perilias sin angulo y anguladas,

26
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El vaciado del café usado del portafitros es un gran
problema debido a la compactacién que tiene éste y con la
humedad que le impide salir cdmodamente. A menudo se
tiene que botar esta “pastifa de café” golpeando
fuertemente el portafiltros contra e bote basurero o usando
una cuchara auxiliar para botarlo. Esto se podria solucionar
al dotar de un angulo de salida al filtro de al menos 10
grados sobre la pared vertical.

i
)
i
I
i

Golpeteo  para
botar pastilla

____.jﬁ | Sin dngulo

Con éngulo

Otro punto critico en cuanto a factores humanos es la
colocacién del portafiltros en el grupo. Este sistema se
intenté cambiar ya que es por demas molesto pues la
entrada del grupo no se encuentra a la vista y es dificil de
encontrar; asi mismo el giro que se debe de dar para
colocarlo adecuadamente va en contra de los movimientos
naturales del brazo, mufieca y codo. Se pude solucionar
haciendo visible al usuario la entrada del grupo asi mismo
hacer que el inicio y fin del giro para la colocacién de! filtro
sean minimos evitando asf largos y molestos movimientos
de la mufieca.

R D R e Bl
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Otro aspecto que se observé muy frecuentemente en las
cafeteras analizadas es el del acceso a la vaporera.

A menudo esta se encuentra fija y su longitud impide
colocar adecuadamente el vaso con leche a espuma, la
inclinacién excesiva que se le debe dar al vaso para
introducir la boguilla de la vaporera en el tiende a que se
derrame 12 leche, esto se podria solucionar faciimente o
bien colocando la vaporera més alta, o dotando a esta de
mayores movimientos para poderla meter y sacar del vaso
sin problemas.

El acceso a la caldera, bomba, vélvulas o cajas de control
debe permitirse con facilidad para de esta manera facilitar
las reparaciones y el servicio periddico que se le debe de
dar a la misma .

Por otra parte los materiales utilizados actualmente en la
fabricacion de cafeteras se sobrecalientan con facilidad
debido a la cercania de la caldera. Esto puede llegar a
ocasionar quemaduras en el usuario por lo cual se debe de
cambiar el material principal de la carcasa por uno que sirva
a la vez de aislante como podria ser un plastico termo fijo 0
bien un material cerdmico
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Las bajas series de produccién anual con que se piensa
producir la cafetera y el bajo costo que debe de tener para
ser competitiva, reduce en mucho el nimero y tipo de
procesos. No se presenta ninguna infraestructura
productiva previa debido a que ninguna de las dos fabricas
Mexicanas interesadas en el proyecto cuenta con una planta
productiva aprovechable debido a que la produccién de las
piezas de las cafeteras que comercializan son mandadas a
magquilar a diversas empresas y en sus talleres tan solo
ensamblan y empacan, por lo tanto esto nos dio la libertad
de proponer los procesos ideales ya que de fabricarse se
utilizaria el mismo sistema de mandar @ maquifar y tan solo
ensamblar,

Se presentan a continuacion los posibles materiales y
procesos que Sse podrian utilizar. Estos han sido
seleccionados después de una amplia investigacion y de ser
los que de mejor manera se adaptaban a las necesidades
en cuanto a volumenes productivos y de caracteristicas
fisico, mecanicas, estéticas necesarias para el producto. Asi
mismo de cada uno de ellos se investigaron los posibles
maquiladores en México y las condiciones de los mismos
para de esta manera hacer realmente factible el

proponerlos como ideales para € disefio y fabricacion de la
cafetera.
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Metales:

Aluminio:

Metal no ferroso, dictil de baja densidad, buen conductor
del calor y con gran resistencia a la corrosion. Actualmente
muy utilizado en usos domésticos, protege los alimentos y
otros productos perecederos. Debido a su poco peso, a que
se moldea facilmente y a su compatibilidad con comidas y
bebidas, el aluminio se usa mucho en contenedores,
envoltorios flexibles, y botellas y latas de fdcil apertura. Se
puede preparar una amplia gama de aleaciones
recubridoras y aleaciones forjadas que proporcionen al
metal més fuerza y resistencia a la corrosidn 0 a las
temperaturas elevadas.

Acero inoxidable:

Los aceros inoxidables contienen cromo, niquel y otros
elementos de aleacién, que los mantienen brillantes y
resistentes a la herrumbre y oxidacién a pesar de la accién de
la humedad o de acidos y gases corrosivos. Algunos aceros
inoxidables son muy duros; otros son muy resistentes y
mantienen esa resistencia durante largos periodos a
temperaturas extremas. En cocinas y zonas de preparacion de
alimentos los utensilios son a menudo de acero inoxidable, ya
que no oscurece los alimentos y pueden limpiarse con facilidad.

Procesos adecuados a estos metales

Laminados metalicos (aluminio o acero inoxidable) corte,
doblez y perforacién.

Estos procesos se caracterizan por la durabilidad que le dan al
producto y maquinaria relativamente de bajo costo para
manipularlo a escalas menores. Sin embargo cuenta con los
inconvenientes de que transmite a toda la carcaza el calor de la
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Fundiciones (aluminio): proceso de produccién de piezas
metdlicas a través del vertido de metal fundido sobre un molde
hueco, por lo general hecho de arena. En los casos en que el
niimero de piezas fundidas va a ser limitado, el modelo suele ser
de madera barnizada, pero cuando el nimero es alto puede ser
de plastico, hierro colado, acero, aluminio u otro metal. El modelo
presenta dos diferencias importantes con respecto al original: sus
dimensiones son algo mayores para compensar la contraccion de
la pieza fundida al enfriarse, y los modelos de objetos huecos
tienen proyecciones que corresponden a los nlcleos (véase mas
adelante). Aunque los modelos pueden hacerse de una sola
pieza, cuando su forma es complicada es mas facil sacar el objeto
fundido del molde si tiene dos 0 mas partes. La arena empleada
para la fundicidn contiene suficiente arcilla para mantener la
cohesidn si se humedece antes de usarla, La arena de separacién
sirve tan sélo para que las cajas se desprendan sin dificultad; es
una arena seca con un contenido de arcilla bajo o nulo. Se utiliza
arena para los moldes porque permite que escape una cierta
cantidad de vapor y gas cuando se vierte el metal.

Fundicién a presion La ventaja del fundido a presién sobre los
moldes de arena que se empleaban antes consiste en que con él|
se pueden producir piezas con maquinas automaticas de forma
rapida y econdmica. Mediante troqueles miitiples es posible
fundir varias piezas similares en una sola operacion. Dichas
piezas, ademas, pueden fabricarse con un acabado mds fino y
con mayor detalle que las de molde de arena, y se emplean con
frecuencia en aplicaciones de precision. El inconveniente es el
elevado costo de los moldes comparado con la baja produccion
propuesta.

caldera pudlendo ocasionar quemaduras. Su limpieza es facnl pero
tiende a perder brillo o calidad visual y sobre todo es que
restringe en mucho las posibilidades formales de la cafetera, por
lo cual se recomienda usarlos sdlo para partes internas como el
chasis 0 algunos detalles exteriores.

Por si solo este proceso (en arena o a presnén) €s d|f' cil que

pueda cumplir con los requerimientos de soporte, carcaza y las
diversas partes de la cafetera, asi que se recomienda usarlo pero
como complemento de alguno de los demds.

Troquel: Empleado para dar forma a materiales sdlidos, y en
especial para el estampado de metales en frio.
En el estampado se utilizan los troqueles en pares. El troquel mas
pequefio, 0 cufio, encaja dentro de un troguel mayor, o matriz. El
metal al que va a darse forma, que suele ser una lamina o una
pieza en bruto recortada, se coloca sobre la matriz en la bancada
de la prensa. E! cufio se monta en el piston de la prensa y se
hace bajar mediante presion hidrdulica o mecanica.
En las distintas operaciones se emplean troqueles de diferentes
formas. Los mas sencillos son los troqueles de perforacion,
utilizados para hacer agujeros en la pieza. Los troqueles de corte
se utilizan para estampar una forma determinada en una lamina
de metal para operaciones posteriores. Los troqueles de flexion y
doblado estan disefiados para efectuar plieques simples o
compuestos en la pieza en bruto. Los troqueles de embutir se
emplean para crear formas huecas. Para lograr una seccion
reducida en una parte hueca, como el cuelio de un cartucho de
fusil, se utilizan troqueles reductores especiales.

Ceramica industrial alto impacto: el tipo de ceramica estd
determinado por la composicién de la arcilla con la que se
produce, el método de su preparacién, la temperatura a la que se
ha cocido y los barnices que se han utilizado. Se distingue de la
porcelana por ser porosa y opaca. Como se cuece a temperatura
mas baja que ésta no llega a vitrificar. Estéticamente una de las
mas atractivas por sus caracteristicas visuales, formales y la
referencia cultural con el café, Permite también un incremento
en la produccién anual sin mayor inversion, necesita de un
proceso secundario como fundicién o laminado en menor escala
para las partes sueltas de la cafetera y las que deben de
transmitir calor como la charola para almacenar tazas. Se debe
de tener también mucho cuidado con el tipo de pasta a usar y la
resistencia de la misma,
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Plasticos:

Materiales polimeros organicos (compuestos formados por
moléculas organicas gigantes) que son plasticos, es decir, que
pueden deformarse hasta conseguir una forma deseada por
medio de extrusidn, moldeo o hilado. Las moléculas pueden ser
de origen natural, por ejemplo la celulosa, la cera y el caucho
(hule) natural, o sintéticas, como el polietileno y el nylon. Los
plisticos se caracterizan por una alta relacién
resistencia/densidad, unas propiedades excelentes para el
aislamiento térmico y eléctrico y una buena resistencia a los
acidos, 3lcalis y disolventes. Las enormes moléculas de fas que
estin compuestos pueden ser lineales, ramificadas o
entrecruzadas, dependiendo del tipo de plastico. Las moléculas
lineales y ramificadas son termopldsticos (se ablandan con el
calor), mientras que las entrecruzadas son termoestables (no se
ablandan con el calor).

En el caso del disefio de la cafetera conviene por seguridad y
durabilidad emplear termo fijos Unicamente como podrian ser
las resinas de estireno , los poliuretanos, las ureas etc..

Procesos para el plastico

En este apartado se desechan el proceso de inyeccidn debido a
los altos costos de moldeo y la baja produccion que se va a tener,
asi como que no es adecuado para los termo fijos, se puede
considerar tan s6lo en piezas de ensamble muy pequefias y de
preferencia modulares. Por otro lado el roto moldeo se descarta
por su bajo grado de fusién, los siguientes son los procesos
ideales:
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RIM (Reaction Injection Molding) es un proceso en el cual
se introducen dos polimetros dentro de moldes cerrados (macho
y hembra) mediante una pistola de inyeccién a alta presion y por
medio de catalizadores se sofidifica la mezcla, posee excelentes
acabados y no requiere de gran inversion , se puede reforzar con
diversas fibras como la fibra de vidrio, otra ventaja es la
versatilidad de colores que se puede lograr sin afectar el niimero
de unidades producidas

RTM (Resin Transfer Molding) Es un proceso en el cual se
vierte el material ya catafizado dentro de! molde cerrado que ya
contiene el refuerzo (fibras, espumados o el material que se
requiera) las piezas de este proceso poseen un buen acabado y
pueden ser de grandes dimensiones.

Moldeo manual. Proceso muy sencillo y econémico en el que se
forman a partir de una resina (poliéster) y un refuerzo (fibra de
vidrio) piezas de una sola vista. Los acabados son buenos pero no
se pueden controlar tanto como en los procesos anteriores, el
ciclo productivo es bastante lento.



Primarios anticorrosivos para metales, este tipo de acabados
se necesitarian en caso de fabricar piezas de metales susceptibles
a la comosidn, o bien se deberdn aplicar a piezas que
posteriormente recibiran un acabado de pintura.

En el mercado existen diversos tipos de primarios, los que
resultan mas adecuados por sus caracteristicas de resistencia y
funcionamiento a altas temperaturas. Se enumeran a
continuacin con sus caracteristicas genéricas a sabiendas de que
de cada uno de ellos se puede encontrar en el mercado en varias
marcas.

PRIMARIO POLIAMINICO DE ALTA PENETRACION

Es un sistema de acabado de dos componentes. La parte "A"
consta de resina epdxica y disolventes. La parte "B" se compone
de una mezcla de endurecedores poli aminicos. Proporciona un
acabado de alta penetracién que sirve de base para recibir la
pintura, ademds de brindar una gran resistencia mecanica y
quimica.

Usos

Es un recubrimiento para soportar un acabado epdxico posterior
y se aplica en superficies ya sea metdlica, de concreto, plastico
etc.

Ideal en el recubrimiento de tanques, pisos industriales,
hospitales, laboratorios y de servicios  generales.

PRIMER EPOXICO.

Es un excelente primer fabricado a base de resinas ep6xicas que
dan un acabado duro y con una excelente adherencia. Es un
producto de dos componentes envasados por separado. El
componente "A" esta elaborado con resinas epdxicas, pigmentos
anticorrosivos (se comercializa en varios colores) y cargas inertes.
El componente "B" son los catalizadores. Cumple con la
especificaciones sanitarias. Una vez que se mezcle el producto en
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proporcion de 4 partes de “A” por una parte de “B” en volumen
(varia dependiendo de la marca), este tiene una vida de
aplicacion Util de 2 a 6 horas.

Ventajas

Su pelicula proporciona un acabado mate, duro e impermeable
resistente a la abrasion y a una gran cantidad de agentes
quimicos, en agua dulce o salada. Brinda uma excelente
proteccidn a la corrosidn, no amarillea cuando se expone a la
intemperie, pero tiende a calear.

PRIMER DE ZINC (solo lo fabrica PEMEX) anticorrosivo
fabricado a base de cromato de zinc, dxido de hierro y resinas
vinil alquidalicas. Lo mejor en el mercado contra la corrosion en
ambientes hiimedos sin salinidad. Cumple con la especificacién de
RP- 2 PEMEX.

Como protector anticorrosivo en todo tipo de superficies
metdlicas. Como base en superficies a pintarse con esmalte.
Como primario anticorrosivo en enrejados, instalaciones metalicas
u otras superficies metdlicas que estén expuestas a climas
himedos sin salinidad. Para uso industrial

Pinturas y esmaltes para dar acabado ya sea a piezas
metdlicas como a piezas plasticas en caso de ser
utilizado el proceso de RIM

ESMALTE ALQUIDALICO ALUMINICO.

Como acabado final en superficies metélicas, que necesiten de
una buena proteccidn anticorrosiva.

Por su formulacidn posee mayor estabilidad en almacenamiento,
buen tiempo de secado al tacto, excelente acabado, brillo y
dureza, resistencia a la abrasion, corrosion y solventes,
conservando a la vez la flexibilidad propia de la pelicula.
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ESMALTE ALQUIDALICO DE SECADO AL AIRE.

Es un esmalte alquidalico modificado de secado al aire, de muy
buena calidad, fabricado a base de resinas alquidalicas
estirenadas, pigmentos e inhibidores 100% inorganicos.
Resistente, flexible, de buena adherencia y con excelente brillo.
Como recubrimiento para dar proteccion y decoracion
anticorrosivo en todo tipo de superficies metdlicas y plasticas.

PINTURA EPOXICA

Es una pintura fabricada a base de resinas epdxicas que da un
acabado briliante, mucho més duro que los anteriores, con una
excelente adherencia y resistencia quimica. En general es el que
garantiza una mayor vida del acabado.

ESMALTE PYT ECOLOGICO

De vanguardia formulado a base de resina 100% acrilica vy
aditivos especificos con un acabado transparente briliante.
Acabado ecoldgico porque no usa solvente, sino agua. Para
acabado final de gran calidad, altamente resistente, lavable y de
gran adherencia en todo tipo de superficies.

s
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EA(!ORES AMBIENTALES

A nivel mundial existe una tendencia que dia a dia es mas clara
para legislar sobre los factores ambientales, esto obligara en un
futuro cercano a integrar los analisis de impacto ecoldgico en
casi todos los programas de trabajo de disefio industrial.

En le caso de este proyecto se realizd un pequefio programa
destinado a hacer un resumen de los puntos en los cuales se
considera que se incide en el medio ambiente, tomando
absolutamente todo el ciclo de vida del producto para de esta
manera tener mas herramientas de decision durante el desarrollo
del proyecto y procurar acercarse lo mas posible a un ideal
ecoldgico del cual estamos alin muy lejos de alcanzar como
civilizacién.
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Ciclo de vida de la cafetera:
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Como se observa en el esquema la produccion en la fabrica es solo una de la etapas, en el primer y ultimo eslabdn de este ciclo nos es
mas dificil influir como disefiadores ya que en ellos intervienen otras disciplinas como son la ingenieria de materiales y otras encargadas
tanto de generar nuevos materiales como en crear procesos para que estos sean reciclables, por lo cual al disefiador le queda tan solo la
eleccion de los materiales existentes para aplicarlos en la segunda etapa que es 1a de produccion.

A continuacidn se presenta una tabla explicativa donde se colocan los puntos més significativos en los que considero que puede afectar la
cafetera al medio ambiente y la posible solucién que encontré.

CICLODEVIDA |(PROBLEMA QUE AFECTA AL {QUE HACER Y BENEFICIOS
MEDIO AMBIENTE
Produccién en Cantidad de material utilizado | Reduccién de la cantidad de material al minimo indispensable .
fabrica {metales, plasticos etc..)
Produccién en Gasto energético para Procesos productivos menos contaminantes u optimizacién de los mismos, a
| fabrica produccion menor numero de procesos por pieza menor gasto energético
| Distribucién y Gasto energético por transporte | Al reducir |a cantidad de material se reduce el peso y posiblemente el
| venta. volumen, con esto se logra no solo menor contaminacion en transporte sino
| que este es més econdmico y el producto se puede dar a mejor precio o tener
‘ una ganancia extra
Uso o utilizacién | Consumo de energia eléctrica | Mediante la optimizacion en el cdlculo de las resistencias de calentamiento ,
para su uso asi como buscando materiales que aislen a la caldera para que esta no pierda
calor por radiacién o conduccién se logra un significativo ahorro que no solo
se nota en la facturacion eléctrica que paga el usuario sino que es energia
que al no tenerse que producir no contamina
Uso o utilizacién | Uso de detergentes o quimicos |Los materiales propuestos al limpiarse faciimente evitan el uso de quimicos
(mantenimlento) |para limpieza de limpieza que generan contaminacion al agua. Ejemplo: las cualidades del
cobre que impiden la incrustacién de residuos salinos en a caldera evitan
que como en otros materiales se tenga que usar sosa y algunos otros
quimicos para su limpieza de mantenimiento.

Los temas ambientales requieren sin lugar a dudas un cambio de mentalidad de todos, consumidores y empresas, ya que en un futuro
proximo sera necesario pensar en producir bienes conservando los recursos ambientales y generando la menor cantidad de posible de
residuos y probablemente solo los productos que hayan sido disefiados con esta mentalidad tendrdn cabida en el mercado.

34




1
; i
]

Las normas mexicanas para la produccion y comercializacion de

MO AS MEXICANAS

productos son muchas y por lo tanto carece de sentido
enumerarias en este apartado , sin embargo existen cuatro que
inciden directamente en el disefio, produccion y comercializacién
de una cafetera. A continuacién se nombran y se explican los
lineamientos que se debe de seguir para cumplir con las mismas
y de esta manera no tener ningln tipo de problema una vez que
se produzca y venda en el territorio nacional.

o NOM-024-SCFI-1998

INFORMACION COMERCIAL PARA EMPAQUES, INSTRUUCTIVOS
Y GARANTIAS DE LOS PRODUCTOS ELECTRONICOS,
ELECTRICOS Y ELECTRODOMESTICOS.

1. Objetivo y campo de aplicacién:

Establecer los requisitos de informacién comercial que deben

ostentar los empaques, instructivos y garantias para los

productos eléctricos, electronicos y electrodomésticos.

2. Referencias: Se complementa con la NOM-008-SCFI-1993,
SISTEMA GENERAL DE UNIDADES DE MEDIDA.

3. Clasificacién: Los productos electrdnicos, eléctricos y
electrodomésticos se clasifican en:

» Aquellos cuya funcidn sea alcanzar una temperatura
mayor de 60° C en partes accesibles.

» Aquellos susceptibles de transmitir energia tal que
pueda afectar a salud o integridad de las personas o la
sequridad de sus bienes.

» Aquellos que puedan ocasionar implosién o explosion.
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4, Informacién Comercial: los productos objeto de ésta
norma deben tener impresos o en etiqueta adherida en el
empaque 0 envase la marca clara y legible, como minimo
los siguientes datos en idioma espafiol:

a) Nombre del producto

b) Nombre del fabricante

c) Pais de origen

d) Caracteristicas eléctricas nominales de alimentacion del
producto

e) Para productos reconstruidos , usados o de segunda mano
la anotacién debe estar en letra de cuando menos dos
veces mayor que el resto de la informacion.

5. Instructivos y advertencias: Para su uso normal ,
conservacion y mejor aprovechamiento; asi como las
advertencias para e! manejo seguro y confiable:

a) advertencias

b) caracteristicas

c) instalacion

d) garantias

6. Verificacion y vigilancia por la PROFECO

o NOM-008-SCFI-1993

SISTEMA GENERAL DE UNIDADES DE MEDIDA

Establece definiciones, simbolos y reglas de escritura de las
unidades del Sistema Internacional de Unidades (SI).

Por lo cual todas las medidas y unidades que indique la cafetera,
asi como los instructivos y empaques deben de estar dados en
Sistema Internacional.

» NOM-001-SCFI-1993 ,
APARATOS ELECTRICOS DE USO DOMESTICO ALIMENTADOS
POR DIFERENTES FUENTES DE ENERGIA ELECTRICA -
REQUISITOS DE SEGURIDAD Y METODOS DE PRUEBA .
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permite a los disefiadores, fabricantes, compradores,
vendedores, usuarios y autoridades competentes incorporar
los requisitos de seguridad que deben cumplir por disefio y
construccion los aparatos electrénicos que utilizan para su
alimentacién tanto la energia eléctrica del servicio publico
como otras fuentes de energia tales como pilas, baterias
acumuladores, etc. Con el proposito de prevenir y eliminar los
siguientes riesgos para el usuario y sus bienes.

a) Descargas eléctricas

b) Quemaduras por contactos accidentales

¢) Dafos corporales y afectaciones materiales provocados
por la inestabilidad mecdnica de los aparatos y/o el
funcionamiento de sus partes mdviles.

d) Dafos corporales y afectaciones materiales provocados
por fuegos e incendios originados por los aparatos
durante su funcionamiento.

e) Consecuencias patoldgicas y genéticas de la exposicion
del cuerpo humano a dosis excesivas de radiaciones.

1. Especificaciones:
o Proteccion personal contra choques eféctricos
o Proteccidn personal contra los efectos de la
temperatura excesiva
o Proteccion personal contra los efectos de la
inestabilidad mecanica de los aparatos y de sus
partes en movimiento.

2, Métodos de prueba: Someter al producto a condiclones
desfavorables de uso, no correspondientes a:
Temperatura ambiente: 15a35°C
Humedad relativa ambiente: de 45 a 75%

Presidn atmosférica ambiente: de 733 a 1,060 mbar
(550-800 mm Hg).

3. Marcado: Debe ser discernible, legible e indeleble, de tal
manera que no provoque confusiones o mal
interpretaciones.

: R A A s T
Const:tuye una base unificada y de comin entendimiento que
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4, Marcado de aInmentacnon Debe marcarse de Ia srgunente
forma
¢ Naturaleza de alimentacion (CA o CC).
» Tensién nominal de alimentacién,
o Frecuencia de afimentacion,

5. Calentamiento bajo condiciones de operacién:

[Ejemplos de incrementos méximos de
| temperatura

Partes methlicas . | Temperatura en °C
| Perillas, asas, etc 20

| Gabinetes 30
Pmsllomcﬁllusu

,Penllas, asas etc 40

| Gabinetes 50

6. Calentamiento a temperaturas ambiente elevadas
Resistencia al calor sin fuerzas externas:

o El aparato debe ser suficientemente
resistente al calor

o Los materiales utilizados para sellar e
impregnar no deben ser reblandecidos a
un grado tal que comprometan Ia
proteccién contra el peligro de descarga
eléctrica,

Resistencia al calor bajo fuerzas externas:

o El gabinete del aparato debe resistir
temperaturas  elevadas bajo fuerzas
externas

o Las parte vivas deben ser inaccesibles y las
cubiertas textiles no deben tocar las partes
vivas,



7. Peligro de choque eléctrico bajo condiciones normales de
operacion:
o Las partes vivas deben ser inaccesibles
o Las siguientes terminales no deben ser partes vivas
aln al ser inaccesibles
1. dispositivos terminales para antena y para
tierra
2. Dispositivos terminales para conexién de una
|
r
i

carga y transductores de entrada.
3. Terminales de antena para conexion con un
aparato receptor.
4, Terminales de salida de eliminadores de
bateria
« Perforaciones para ventilacién
o Controles de Preajuste

8. Requisitos de construccién

9. Requisitos de aislamiento

10. Robustez mecénica

11, Componentes involucrados en la seguridad.

12, Cables y cordones flexibles exteriores. No debe ser inferior
a0.75 mm?

13. Conexiones eléctricas y fijaciones mecanicas

14. Estabilidad mecdnica: referente a los aparatos disefiados
para colocarse sobre el piso y cuya masa supere los 20kg.
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» NOM-001-SCFI-1993
REQUISITOS =~ DE SEGURIDAD EN APARATOS
ELECTRODOMESTICOS Y SIMILARES.

Tiene el propbsita de eliminar riesgos para la incolumidad
corporal de los usuarios y para la conservacion de sus bienes. Las
tensiones normalizadas son:

127V + 10% (60Hz)
220V + 10% (60Hz)

Los productos objeto de esta Norma cuyo uso, manejo o
conservacién requiera de instrucciones deben ir acompaniados,
sin cargo adicional para el consumidor, de los instructivos,
manuales de operacion y, en su caso, garantias, los cuales deben
contener indicaciones claras y precisas para el uso normal del
aparato,
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8 nDE DISENO DE PRODUCTO

Factores productivos.

Se tendrd una produccion inicial de 500 unidades
anuales y podra aumentar paulatinamente hasta 1500
anuales. En un lapso de 3 a 4 afios.

El costo de produccién no debe ser mayor a
$6,000.00MN .

Tender a la sustitucién de piezas integradas por piezas
comerciales.
o (Gomas
Vélvulas
Empalmes de tuberia.
Tortilleria.
Regatones.
Etc..

© O o 0O O

Los materiales no podran ser distintos a los siguientes
debido a los niveles de produccion y caracteristicas de la
cafetera.

* Chasis
o Laminados de acero inoxidable .
o Fundiciones de aluminio
« (arcaza (materiales solos o combinados)
o RIM (termofijo)
o Fibra de vidrio.
= Grupo
o Fundicion de aluminio por gravedad.
« (Calentador de tazas.

AR FER BRI R S
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o Laminado de acero inoxidable o aluminio al
menos calibre 16) debido a que a mayor
calibre conserva mas el calor que irradia la
caldera y puede transmitido mejor a las
tazas.

o Fundicién de aluminio.

= Tuberia
o Cobre flexible de % de pulgada.
o Pléstico con alto grado fusion.

* Mangos y perillas.

o Cualquier material que aisle el calor que
genera la cafetera pues son estos
elementos los que mas tienen contacto
con el usuario. Conviene plasticos
termofijos procesados mediante RIM.

Factores restrictivos de tamafio Con base a la
investigacion de piezas integradas indispensables y las
medidas minimas y maximas determinamos que el volumen
total de la cafetera esta dado en gran medida por tres
piezas principales que se caracterizan por Su mayor
tamafio, estas son:

Caldera: esta se puede colocar donde sea siempre y cuando la
charola para almacenamiento de tazas se encuentre lo mas cerca
posible. Las proporciones de la misma pueden variar pero en si el
volumen no , se presentan tres posibles configuraciones.

Radio Altura Volumen
10 cm 16 cm 5 litros
8cm 25¢m 5 litros
12cm 1lcm 5 litros
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Para determinar este tamafio de caldera se hizo un estudio
mediante un calculo de ingenieria que arrojé los siguientes
datos:

Caldera que permita un calentamiento continuo de agua de
150ml por minuto a 90 grados centigrados.

FA T O 27O B it 2 e Bt 7 ]~ i

Capacidad en S5lits

caldera

Resistencia 2600 W

Didmetro 8 mm

resistencia

Material Cobre niquelado de @ 8mm
Tiempo de 12 minutos

arranque

Bomba de agua de al menos 90 ib. de presidn, se
recomienda el uso de las bombas Shurfio debido a que
cuentan con control integrado de nivel de depdsito
{caldera) y por su tamafio y grado sanitario. En general
tienen un tamafio maximo de 18 cm de didmetro por 23 de
alto pudiendo reducirse dependiendo la marca hasta 8 cm
de didmetro por 12 de alto (shurflo sh-008).

Grupo y portafiltros: EL tamafio de éste estd dado por
dos factores , el que debe de ser capaz de recibir 8 gramos
de café como minimo y que el portafiltros debe de poder
ser manipulado por el operador con facilidad. Cabe sefialar
que el portafiltros debe de ser accesible para el usuario por
lo tanto parte de éste debe de ser externo al volumen
principal de la cafetera. Se puede ubicar en cualquier lugar
de la periferia de los primeros dos componentes a cierta
distancia de éstos.
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Perillas con inclinacién de al menos 30 grados sobre
|a linea frontal para evitar forzar la mufieca.

El mango del grupo debe de tener una inclinacién de
entre -15 y -30grados para hacer més sencilla la
forma en que se opera.

Los controles de encendido deben de ser claros
para cualquier usuario independientemente de si
tiene o no capacitacion.

Diferenciar las zonas calientes (en caso de que las
tenga) de las que no lo estan para evitar posibles
accidentes.

Las medidas deben de permitir el libre movimiento
de las manos para sacar y meter las tazas donde se
pondra el café o donde se espumara la leche.

Factores funcionales.

Debe de contar con un solo grupo.

Contara con salida de agua caliente independiente a
la salida de agua del grupo

Contara con vaporera para espumar leche.

La rejilla receptora de goteos o Portatazas debe de
ser capaz de acumular al menos 200 ml de café sin
derramarse y contar con una preparacion para
adaptar una manguera de desagiie continuo.

La rejilla receptora de goteos debe de poder
quitarse con facilidad ya sea para vaciar los liquidos
acumulados o bien para limpiarse.

Debe de contar con calentador de tazas ya que una
taza fria provoca un choque térmico que disminuye
hasta5 grados la temperatura del café, elimina la
nata o crema del café y cambia sustancialmente el
sabor del mismo.
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« Estara conectada directamente a la red hidrica por
lo cual no contara con depésitos de agua.

¢ Debe de ser capaz de dispensar al menos 100 tazas
por hora (se toma la taza de expreso como medida,
60 ml)

* La presién del agua para dispensar el café debe de
ser de entre 4 y 6 kg/cm?2.. para que éste sea de
alta calidad.

» La temperatura de salida del café no debe ser
menor a 80 grados centigrados.

* El volumen de vapor debe ser constate al menos a
1000cm? por minuto

» La pastilla de café usado debera de botarse en un
solo paso.

Factores Estéticos.

» Acabados de alta calidad que permanezcan en buen
estado durante toda la vida Util de la cafetera.

= Tomar el grano de café y la taza como simbolismo
a abstraer.

= Colores con alto grado de saturacion y utilizacion de
contrastes con metalicos.

» Reflejar un producto de tecnologia actual pero sin
caer en una imagen fria y alejada de lo tradicional .

40



ClDI Uf\.A

b .Jl*m DE DESARROLLO PROPIO Y PIEZAS COMERCIALES

A contmuacuon se presenta una lista de todos las piezas con Ias que contard la cafetera (algunas de ellas poseen subsistemas con
mas piezas), asi como que piezas son comerciales y cuales se tendran que disefiar especificamente. Al ser un disefio en el cual
interfieren piezas comerciales, determinarlas es fundamnetal antes de disefiar pues los ensambles de las mismas con las piezas de
desarrollo propio asi como los espacios adecuados para cada pieza inciden determinantemente a la hora de disefiar.

Nombre de Pieza Cantidad Comercial Disefiar Fabricante Distribuidor México.
Salida agua(ducto) 1 X C. Nacional S.A. C. Nacional S.A.
Salida vapor (ducto) 1 X C. Nacional S.A. C. Nacional S.A.
Bomba 90 |b %" 1 X SHURFLO CASA MONROQY S.A. DE C.V,
Motor ¥ Hp a 110v VICTORIA 77Col. CENTRO
Tel. 5203-1454,5532-2909
Vadivula Check 1 X CASA MONROY S.A. DE C.V.
Empaques(diversos) 6 X
Cable uso rudo o X varios
Regatones niveladores 4 X varios
Conmutador de 1 X ELECTRA TALIF CASA MONROY S.A. DE
encendido Cc.Vv.
Resistencla 2600 w 1 X RESISTENCIAS Y RESISTENCIAS Y ELEMENTOS
ELEMENTOS DE DE CALENTAMIENTO
CALENTAMIENTO INDUSTRIAL .
INDUSTRIAL SA CV CAMPESINOS # 407 Col.
SANTA ISABEL DISTRITO
FEDERAL
Brida para resistencia. 1 X RESISTENCIAS Y RESISTENCIAS Y ELEMENTOS
ELEMENTOS DE DE CALENTAMIENTO
CALENTAMIENTO INDUSTRIAL .
INDUSTRIAL SA CV CAMPESINOS # 407 Col.
SANTA ISABEL DISTRITO
FEDERAL
Vélvula Solenoide 1/4 1 X KINTEL SA DE CV
ALONSO CANO # 128
C.P. 01460, DISTRITO
FEDERAL
Luz Piloto encendido 1 X ELECTRA TALIF CASA MONROY S.A. DE
CV.

41




| Nombre de Pieza | Cantidad Comercial A disefiar Fabricante ! Distribuidor México.

Charola porta tazas 1 X C. Nacional S.A. 1 C. Nacional S.A.

Carcaza 1 X C. Nacional S.A. C. Nacional S.A.

Chasis interno 1 X C. Nacional S.A. C. Nacional S.A.

Charola derrames 1 X C. Nacional S.A. C. Nacional S.A.

Caldera 1 X C. Nacional S.A. C. Nacional S.A.

Conectores para caldera. 6 X KINTEL SA DE (v

KINTEL SA DE CV ALONSO CANO # 128

C.P. 01460, DISTRITO
FEDERAL

Tuberia de cobre fiexible. _ X THERMEX THERMEX
V. CARRANZA # 1883 Col.
SANTA MARIA
AZTAHUACAN

Valvula de presion 1 X C. Nacional S.A. C. Nacional S.A.

Presostato 1 X KINTEL SA DE CvV
ALONSO CANO # 128
CP. 01460, DISTRITO
FEDERAL

Tortilleria en general X Varios Central Nacional Tortillera.

Tarjeta para sensores 1 X Varios por definir

Grupo automatico 1 X C. Nacional S.A. C. Nacional S.A.

Portafiltros 1 X C. Nacional S.A. C. Nacional S.A.

Mango portafiltros 1 X C. Nacional S.A. C. Nacional S.A.

Filtros 2 X C. Nacional S.A. C. Nacional S.A.

Valvula Vapor y agua 2 X KINTEL SA DE v

caliente KINTEL SA DE CV ALONSO CANO # 128
CP. 01460, DISTRITO
FEDERAL

Perillas o palancas para 2 X C. Nacional S.A. C. Nacional S.A.

vapor y agua

Boquilla vapor 1 X C. Nacional S.A. C. Nacional S.A.

Boquilla Agua 1 X C. Nacional S.A. C. Nacional S.A,

Los proveedores que se presentan no son los tnicos que existen pero son los que o bien cuentan con mayor prestigio en le mercado nacional. En cuanto a piezas
de fabricacion propia se pone como fabricante y distribuidor a Grupo Cafeteras Nacional S.A de C.V debido a que es la empresa interesada en comparar €/

proyecto y seria quien las fabricana,
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A continuacion se muestran en primer lugar los bocetos parte del estudio de mecanismos para mejorar el sistema de colocacion
del portafiltros con el grupo, se estudiaron las posibles alternativas ya que este era uno de los puntos clave a solucionar en cuanto
a factores humanos, sin embargo finalmente se decidio que era mas conventiente hacer cambios sobre el modelo actuat (rosca)

mejorando su funcionamiento y haciendolo mas comodo al usuario.

MECANISMO PORTAFILTRO

En el primer esquema se explora la posibilidad de hacer que
el portafiltos se acople a manera de cufia en el grupo, este
modelo presentaba el inconveniente de una deficiente
presion entre el empagque del grupo y el borde el filtro o bien
demasiada friccién al momento de colocarse.

ey

TS 008 |
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MECANIENO PORTAFLLTRO

Este segundo esquema propone un sistema de sujecion que
igual que el anterior elimina el giro horizontal para su
colocacion, en este caso se hace a travéz de un boton que
activa un freno y basta con oprimirlo para liberar el
portafiltro. Presentd el inconveniente de la complicacién
productiva de las piezas, asi como la probable reduccién de
a vida util del objeto.
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WECANIMO PORTAFILTRO

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN

En a2 busqueda por simplificar el mecanismo analizado
anteriormente, se elimind el boton y el seguro que estaban
en el mango para que sustituyera sus funciones por la
prapia geometria del objeto, sin embargo a pesar de que el
mecanismo como tal, funcionaba eficazmente, su uso
obligaba a adoptar posturas de la mano y mufieca poco
apropiadas, cuando €l ob]etlvo del mecanismo era todo lo
contrario.
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NECANINO ORTAELTRO

Se continud con la exploracién de posibilidades, en esta se
propone {in cincho opresor que funciona cuando el mango se
coloca hacia abajo, es de todos el mas factible pero no
presenta Yarppoco las mejoras esepradas que justifiquen el
cambio dal sistema tradicional, ya que este, con las mejoras
que se le hicieron como cambio del angulo del mango,
reduccion del giro para su colocacion y aumento del brazo de
palanca responde de manera mas adecuada a las mejoras
esperadas.
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Fruto maduro |
y grano de -

café tostado

El proceso de conceptualizacion formal del producto no es un
proceso inconsciente o producto de la llamada inspiracion
como mucha gente considera, para liegar a un adecuado
resultado se debe de tener control de lo que se esta
haciendo, en este caso el proceso que se siguio fue
primeramente la definicion de componentes internos,
volimenes necesarios y disposicion ideal de los mismos para
asi tarbajar los aspectos estéticos y de imagen sobre una
base de proporciones adecuada.

En este caso, ya definidas las piezas que determian el
volumen general se hicieron varias propuestas de
distribucién de chasis y se comenzaron a explorar diversas
posibilidades formales.

El concepto que se tomo para desarrollar la estetica del
producto fue el fruto y el grano de café, como base
sustancial de la finalidad del objeto a disefiar y buscando una
imagen diferenciada de los productos andlogos gue se
encuentran actualmente en el mercado.

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN
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CONCEPTUALIZACION

B
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i =< Se utilizo la abstraccion como base del trabajo estético
é etendiendo a la abstraccion como un proceso que implica la
Fel realizacion de una operacion intelectual que lleva a aislar uno

o varios elementos particulares, excluyendo otros que
puedan encontrarse relacionados con éf; es decir, destacar
un elemento ‘*haciendo abstraccion’ de otros. La eleccion de
cuales son los elementos a abstraer y cuales son los que se
deben conservar tiene que ver con cuales de estos se
presentan exclusiva o casi exclusivamente en el objeto que
estudiamos ( al que le queremos hacer la abstraccion), y asi
mismo lo definen. En nuestro caso considere en primer lugar
la geometria general del fruto de café, cuerpo organico casi
redondo (ligeramente oval) sin aristas, la manera en que
revienta el fruto cuando esta maduro generando cortes o
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rasgaduras continuas a lo largo del fruto (este concepto se
utilizo para crear los espacio necesarios para colocar
componentes como el calienta tazas), después el que quizas
sea el elemento mas particular del café que es la division de
su semilla mediante una hendidura que va practicamente a
todo lo largo de la semilla, dicha hendidura o particion se
acepta como el simbolo mas universal que se tiene de esta
semilla y se emplea a menudo en disefio grafico cuando se
quiere hacer referencia al café.

Identificados estos elementos se vio la manea de integrarlos
de manera exitosa al disefio.

Al principio, como se puede observar en los bocetos, las
propuestas posefan una configuracién muy convencional y
tan solo integraban estos elementos mas de manera grafica
que como parte del mismo objeto, el proceso paso por una
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progresiva transformacion que fue dandole una imagen
mas organica y natural a la cafetera hasta que finalmente
se llego a las propuestas que reflejaban la intencidn inicial
de manera mas clara.

La abstraccion no bastaba para darle un caracter
diferenciado, agradable y actual a la cafetera, asi es como
la geometrizacion de estas abstracciones viene a formar
parte importante del resultado final, las formas organicas
producto de la abstraccion se transforman haciendo uso de
las geometria para poder controlarlas e integrarlas entre
si de mejor manera vy lograr asi la unidad entre los
componentes,

CONCERTUALIZACION

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN
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Dicha unidad se logro tambien mediante la conservacién de
los cuerpos primarios que definen la cafetera, es decir,
partes especificas del objeto (como podria ser la charola de
escurrimientos) estan geometricamnete incorporadas en su
totalidad al cuerpo de la cafetera, solo se percibe el cambio
de materiales (no son una piezas con una forma especifica
independiente sino consecuencia de la forma global), esta
forma de composicion se puede observar ultimamente en el
sector automotriz (las calaveras ya no son cuerpos sebre la
carroceria sino son parte del cuerpo principal).

CONCEPTO FINAL

Propuesta final sobre el cual se decidié trabajar, faltandole
aun muchas variables por solucionar y decidir pero con la
sequridad de que es un concepto fruto de un trabajo
conciente y adecuado.
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La carcaza al no ser conductora del calor aisla a la caldera
y evita posibles quemaduras.

La tapa superior sirve a la vez de charola calienta tazas,
esta cuanta con una forma curva convexa que ayuda a
captar de mejor manera el calor que desprende la
caldera, luna charola para escurrimientos que Sse separa
totalmente de la cafetera para una facil limpieza.

Los controles, perilas y mango estan disefiados,
dimensionados y colocados con base al estudio
antropométrico y ergondmico realizado. Cuenta con
conexion directa a la red hidraulica.

)
1
i
1
"

El disefio resultante cuanta con numerosas ventajas en
los cuatro principales factores que el disefio industrial
busca solucionar de manera optima, a continuacion se
hace una “diseccién” de sus caracteristicas.

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN ;

Descripcion general.

El producto disefiado es una cafetera para uso comercial de
un grupo que ofrece soluciones que garantizan cumplir con
todos los requisitos y exigencias que la industria restaurantera
y de cafeterias necesita. Su disefio de lineas curvas continuas
generadas por contornos y entrecalles sumado a los acabados
y materiales contrastantes como las resinas y metales le dan
una imagen innovadora y capaz de encajar en cualquier tipo
de decoracion. Cuenta con una capacidad de hasta 150 tazas
de café por hora, incorpora un espumador de leche con flujo
de vapor continuo debido a su caldera de 5 Its y resistencia de
1500w a 120 V por lo cual el tiempo de precalentado es de 12
minutos.
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Caracteristicas productivas.
Se logrd reducir los procesos productivos involucrados
para producir una cafetera a tan solo tres:
« RIM (Reaction Injection Molding) para :
o Carcaza.
o Perilias.
+ Mango portafiltros.
» Fundicién de aluminio por gravedad:
o Base de chasis.
¢ Facia de carcaza.
¢ Grupo.
¢ Portafiltros.
« Laminado de acero inoxidable:
o Caldera.
o Cuerpo Chasis.
El costo de los moldes y de las piezas se menciona en el
siguiente capitulo.

El nimero de piezas de
produccion propia es de
14 y el resto se logré
solucionar mediante la
incorporacion  de piezas
comerciales,  teniendo
cuidado de privilegiar en
éstas a las de produccion
nacional y las que
garantizaran seriedad vy
larga vida de produccion
de fas mismas.

EL disefio permite un ensamble IGgico de menos a mas
comenzando por la base del chasis hasta finaimente la
colocacion de la tapa porta tazas.

ey
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Factores Humanos.

Las dimensiones de perillas y mangos se dimensionaron
con base al 50 percentil mexicano que corresponde a un
individuo de 1.68 m de altura.

Las perillas se inclinaron en ambos sentidos sobre el eje
central siguiendo !a curvatura de la cafetera para facilitar
fa colocacion y control de la mano. Esto evita
movimientos inadecuados en la mufieca al momento de
accionar dicha perilla. Cuenta con la desventaja de que
dicho beneficio solo es bueno cuando se acciona con la
mano correspondiente, es decir perilla derecha mano
derecha y viceversa.

Las perrillas cuentan con un
rebaje  (hendidura) que
facilita su accionar pues
evita que la mano resbale
sobre la superficie de la
misma.

El didmetro del mango del
portafiltros es de 3.8 cm en
su parte media, medida que
corresponde con el ideal ergondmico para poder tener
sobre le el mayor control y fuerza para el giro, asi como el
menor estrés en los dedos al momento de sujetarlo.
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Por otra parte el angulo de dicho mango sobre la horizontal Caracteristicas Funcionales:

se desvid -129, con esto se evita la hiperextension de la

muiieca cuando la cafetera esta colocada en barras altas y la

altura del operador es g g ; :

mediana o baja, el angulo %

ideal para este efecto

hubiera sido de 18°, pero el

mango hubiera comenzado a

estorbar la colocacion de la grandes (12 com)

taza bajo el portafiltros por lo ampliando asi su

cual se busco un punto E capacidad de uso.
intermedic  donde  no A
obstruyera.

Permite la entrada
de vasos y tazas de
hasta 15 cm de afto
lo que sobrepasa a
las tazas y vasos
tradicionales  mas

La carcaza de fabricacion en poliuretano (termoestable), con , ~
sus caracteristicas de material aislante del calor, evita el
riesgo de quemadura por sobrecalentamiento de la caldera
que se presenta en fa mayoria de las cafeteras.
Las partes metdlicas con que puede tener contacto el
operador estas aisladas totalmente de la calera.

La rejilla para derrames permite
La limpieza es sencilla ya que no cuenta con muchas piezas, estar 0 no conectada a la red
sus formas y superficies son limpias, sin huecos. de drenaje mediante una

manguera. Cuando se usa poco
la cafetera no es necesaria esta
conexion, pero cuando el uso
es mucho ahorra tiempo de
limpieza y posibles derrames al
Hievar la charola a la tarja.

La charola de
derrames se retira y se
vacia en un tarja (en
caso de no estar
conectada al drenaje),
se le pasa un trapo
himedo y se coloca de
nuevo, la  misma
secuencia se hace con
el portafitros, las
demds partes se

limpian directa-mente
con un trapo himedo.

TESIS COF |
FALLA DR (RIGEN
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Ei Calentador de tazas sera fabricado en aluminio fundido,
material que capta el calor y lo retiene .

Puede ser conectado directamente a fa red hidraulica o en
caso de no contar con esta, basta con introducir la
manguera a un tanque de agua o garrafén que puede
estar a cualquier altura y distancia de la cafetera.

Los patas niveladoras cuentan con un goma
antideslizante para evitar movimientos.

sl GOV

BLA DE ORIGEN|
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Flujo Hidraulico (tubo flexible)
Caracteristicas Estéticas:

Imagen Innovadora basada en la
continuidad de lineas y formas
organicas abstraidas y
geometrizadas, la  envolvente
general obedece a los componentes

5. gl grupo y internos y a la forma en que estan
salida de agua acomodados.
caliente

2.por la
bomba

Flujo Eléctrico (cableado)
6. a la vaivula solenoide

3. al presostato

y al control de

nivel de agua de

la bomba La facilidad de cambioc de color es otro atractivo que
permite al comprador la maquina mas adecuada a fa
decoracion de su establecimiento.

5. al control de nivel

} El uso de pequefias entrecalles
- 4, ala resistencia realzan sus lineas y evitan que
se noten las torsiones
milimétricas que inevitablemente
se presentan cuando usamos el
proceso de fundicion.

2.conmutador de
encendido

1. suministro /' TES[R f‘ON
FALLA DE URIGEN
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Cafetera Expreso-Capuchino

,  Vista Frontal

TS COV |
FALLA DR ORIGEN
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Cafetera Expreso-Capuchino

CIDE UNAL

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN
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CIDI UI f[l

138

No 'Nombre de la :Descripcion del
Pieza : Plano

1 CAFETERA | VISTA FRONTAL

2 : CAFETERA | VISTA LATERAL

3 | CAFETERA | VISTA POSTERIOR

4 | CAFETERA | VISTA SUPERIOR

5 | CAFETERA VISTA INFERIOR

6 | CAFETERA ISOMETRICO

7 CAFETERA CORTE AA

8 CAFETERA | CORTE BB

9 PORTAFILTROS | DETALLES

10 INTERRUPTOR DETALLE

11 ENSAMBLE DETALLES

12 ENSAMBLE : DETALLES

13 ENSAMBLES ' DETALLES

14 CHASIS (CONJ) VISTA SUPERIOR

15 CHASIS (CONJ) | VISTAS LATERALES

16 CHASIS(CONJ)  :DESPIECE

17 CARCAZADEL.  [VISTA FRONTAL

18 |CARCAZADEL.  |V. LATERAL

19 'CARCAZADEL.  'V. SUPERIOR

20 CARCAZA TRASERA |V. FRONTAL

21 CARCAZA TRASERA ! V. LATERAL

2 CARCAZA TRASERA |V. SUPERIOR

23 INTERRUPTOR V. GENERALES

24 PERILLAS |V, GENERALES

25 MANGO PORTAFI.. | V. GENERALES

26 PORTAFILTROS  |V. GENERALES

27 GRUPO V. GENERALES

urthcra Ex orLso Capuc Hno

No Nombre de la | Descripcion del
Pieza iPlano
28 CH. DERRAMES  |V. GENERALES
29 CALIENTATAZAS V. GENERALES
30 FACIA |V. SUPERIOR
31 FACIA V. FRONTAL
kY] FACIA V. LATERAL
33 B. CHASIS V. GENERALES
34 CHASIS V. LATERAL
35 CHASIS V. SUPERIOR
36 CHASIS ISOMETRICO
41 BOQUILLAS V. GENERALES
42 BOQUILLAS V. GENERALES
43 | BOQUILLAS V. GENERALES
44 BOQUILLAS V. GENERALES
45 CALDERA V. FRONTAL
46 CALDERA V. LATERAL
47 CALDERA V. SUPERIOR
48 FISTRO G VISTAS
49 FILTRO CH VISTAS
50 PATA VISTAS

57




Yy o | e 0w ia ]
o { malerial proceso-acabav_:g
55011 JARIOS | TORNO-DOBALOGR S ™
CHE 1 ss| ALUMINIC | Funzicion :
PA (2 PLASTICO l R i |
4?5 ,
I L
! !
if
‘ 3
i :
L A——Pa-01
aa
SA-01 1
;4
103 :
T (A}
. TESIS CON 5
PR 1 i
5 FALLA DE ORIGEN
r' Centro de Investigaciones de Disefo industrial UNAM. |ESC 1-5;
Cafetera Expreso-Capuchino |wusm: io
Cafetera -
vista frontal | Otisepl02 1
Sandor Campos Goded 150
[ o 1 [

A 5QR



H | G ’ F | E Y D l C | B A |
clave {cant | nombre | material | proceso-acabadoi
CE-0111 cRt: | PLASTICO | RIM =
; COO11 | umann | PLASTICO| R :
‘ FFA |1 ALUMINO | Funoicion i
CHE 1 AL | rzion
| %
|
i' |
3
|
| R 980—| &
:
If 460
| 4
|
|
! L
| TRSIS GOV
C l Taini D ORIGEN .
BCHF —F ~
I 579 -
l Centro de Investigaciones de Disefio Industriat UNAM. |ESC 15
| n Cafetera Expreso-Capuchino jwssm g
o Cafetera \
. ‘ P
vista lateral  01/sep/02
' Sandor Campos Goded 250

I I f !




C | 3 | A

|

365

339

Sandor Campos Goded

| clave Icant | nombrel material [ proceso-acabads
1
«
THSIR CON .
. RTEIR fak
Ficib Uy GIGEN
Centro de Investigaciones de Disefio Industrial UNAM. |ESC 1:5
n‘ Cafetera Expreso-Capuchino |wuwsm ¢
Cafetera @E%
vista posterior | 01/sepl02 ‘
30

J

-

I



L

Centro de Investigaciones de Diserio Industrial UNAM. | ESC 15§
Cafetera Expreso-Capuchino |cusm -

Cafetera

vista superior

3 | c__ | B | L
clave |cant | nombre | material | comercial
CF-0113 gt ENE) RiM *-:Z’"‘
CP-0111 s | PLASTICO | RIM
TCT-011 | -aee  ALMINC | runoicion ;\‘
1| ot LASTICC | Rite Jx
2 g | PLASTICO| RN !
s
3
‘_a
{4
TRSSS CO ]
FALLA DE ORIGEN '
3

S

Otlsepl02_|——~..

Sandor Campoé Goded

6]

f f

f




|H]G[F]EYD|C!B}A[_N

T[clave Jcant f nombreJ material | proceso-acabac.

j—

I
| L
230 , 100 |
| .
o 465—— 23 :
LN 5
- D
i 3
i <
—>o1g | g W
i 4
! / "% 3
/ TESIS GO

\ PALLA DR ORIGEN 5

n Centro de Investigaciones de Disefio Industrial UNAM.|ESC 15+
Cafetera Expreso-Capuchino juesr ¢

_ Qafetera | Se
vista inferior | 0sepl02 -

1 Sandor Campos Goded
CT A I i I l



7 I C j B ; A
clave |cant | nombre | material | comercial
CF-0113 Wi | oacero Rk —-
CP-01)1 wzeze | PLASTICO | RIM
PC-001 11 ZHTCH | PLASTICO | Rits {
CF-0111 BLCE | UASTICO | i ’
PV0112 SLASTICO | RIN
BY i1 VARIGS | temwoomanoms [
MPF 11 PLASTICO | RIM
NIV 14 MESDR | YARICS | TOSNGDCB.AD0RA
Ev
|
|
{
TRSIS COW
1 [ , = AT 5
Ff‘;hl)\ U.!;IJ URiUﬁN
| Centro de Investigaciones de Disefio Industrial UNAM. | ESC 1:5
| Cafetera Expreso-Capuchino |ausen |¢
Cafetera é”“
isometrico | 01/sepi02 o
Sandor Campos Goded 150
é} A ] I T T



H G F E Y D C | B A
clave icant nombre | material | comercial f
PRSH 1 FAESOITATQ e COMERCIAL 3’"‘
RDC 1 CCMERCIA !
¥
A A,
V J 2
52 —VES
! — s . \y L—
| }47 92 3.
detolle & _ffi ] T
‘ ’\\ / \ <
PRS H—— } [ l \7\ ) ‘
| %
I |
l \ i //,//
P8 —
detalic 5 \\—" |k TRSIS CON
g/ U PALL& LE ORIGEN
! | cletaile C
! ] E r
t 50| LRz B
f Centro de Investigaciones de Diserio Industrial UNAM. [ESC 45,
' Cafetera Expreso-Capuchino [wsm ¢
Cafetera | der
Corte A-A - 01/sep/02 —;f"'j.__
o Sandor Campos Goded 0
! { I o f l -



I | ¢ | & ¥y o | ¢ 4 B 1 e 1
clave cant | nombre | material | comercial '
: PREK 11 PRESDYTAT - COMERCIAL i
: | VES i1 B COMERCIAL
i PCO0T]1 | zwma | FUSTIO| A .
; VAV 11 — COMERCAL f’
VSG 12 J— CCMERCIEL
BY |1 | oo VARIOS | TOMODRI®L
B B, MPE [1 |wum | PLasticol RiM i
| J/ \l/ E
—PRS H ,
detalie ¥ — Vst 3
I — — VAV PC-001 —
= N
VES [D# (VI detalle £ 3
(= L—} —HPF L
1 ' <
| L
~ ! :
| A
| | I detalie £ :
[ L
b detalle Gl -R420 5
| = -
i |
3 e
!
i Centro de investigaciones de Disefio Industrial UNAM.\ESC 1:5!
Cafetera Expreso-Capuchino |wes-r ¢
Cafetera b
: : hil
Corte B-B | 01/sepi02 o
o Sandor Campos Goded 8153
T 1 1 1 (5~ & i | e



C | B |

l

Vista Lateral

— =

Vista Lateral

7 clavejcant ! nombre] material Lproceso-acaba@

j—

Sandor Campos Goded

A

1
F Allen 1/8
‘ Ensamble de  portafiltros L
< y mongo del mismo .
2
PR
| Allen
& 1/8 Sﬁ 4
s | ) Ensamble de perillas
— con valvula de paso L
-1q )
THSIS CON
Pl DE ORIGEN
-
Centro de Investigaciones de Disafio industrial UNAM.|£SC 1:5]
n Cafetera Expreso-Capuchino |wssm: (¢
Cafetera b
Detalle ensambles | 01/sep/02 9'/50 -



I G N F l C j B I A ]
clave Icant | nombre | material | comercial
coz 11 JOKMUTADOR | wemeemee COMERCIAL !
LP-00111 I LTS p—— COMERCIAL _1)
PC-001/1 e PLASTICO | RIM

coz

|
|
|

U

[
l
M
L

q__
-

A

Ensamble del conmutador
con interruptor

LP-001

PC-00t

perno
ollen
1/16"

=

TESIS COV
Fuub DE ORIGEN

Centro de Investigaciones de Disefio Industrial U.N.AM.

ESC1:5

1

Cafetera Expreso-Capuchino

cotas mpe

[

Cafetera

| 01/sep/02

Detalle E

Sandor Campos Goded

=)

10/50

T T f



| G | F E vy o | c | 3|

Al
clave |cant | nombre | material | comercial
PEC 1 PERNOEJE | ~— COMERCIAL —
CF-01 |1 cercaz: | PLASTICO | RIM
FFA |1 FACIA ALUMINIO | FUNDICION |
PA-01 |1 PERLL: | PLASTICO | RIM
2
/"’_’ FFA
PEC :
Perno de sujecién
con eje central
(comercial)
PA-01
— 451 CF-01
= TRSIS CON
A
Ensamble de facia y carcazo FAL“A '}t URIGEN
Centro de Investigaciones de Disefio Industrial UNAM. [ ESC 1-5
r. Cafetera Expreso-Capuchino fwsmm ¢
- Cafetera @E}
Detalle ensamble | 0tisepl02 -
=”  Sandor Campos Goded ;0

I [ I G%A ] l I




DETALLE B
ENSAMBLE CALDERA-CHASIS

I c | B | a |
| clave ]cant l nombre] material ] proceso-acabaggl
1
2 :
3
‘.
4
: Centro de Investigaciones Ce Diserio Industria! UN.AM. |ESC
| Cafetera Expreso-Capuchino |wasm: |¢
Detalle ensamble caldera y chasis G
vista posterior | 01/sep/02 L
12/50

Sandor Campos Goded

5

]

[ !




C l B | A

~.
\\:
“‘\‘
. \_‘
)\
// \\
: / \
i \

DETALLE C

ENSAMBLE BOMBA-CHASIS

l clave |cant [ nombrq Jmaterial | proceso-acabe_:;c_f

' L_1

TESIS GO
FaLLA DE ORIGEN

1

-

| Cafetera Expreso-Capuchino

| Centro de Investigaciones de Disefio Industrial UNAM.

Detalle ensamble bomba y chasis

vista posterior

| 01/sep/02

Sandor Campos Goded

I 10 A

| I




N S T S-S 20 T NS N SN B

clave jcant | nombre | material | proceso

PRSH |4 PRES03TaTd - | COMERCIAL

VES |4 vSEG e COMERCIAL

CLb 1 CALDERA |ACERO-INOX VAR:OS

CCNCI1 CONTRZL | e | COMERCIAL

BSH |2 | CoMERCAL |
! BCHF [1 CHAS'S ALUMINIO | Funocian

GR-F 1 GRYPG ALUMINIO | FUNDICION

Tisls GOV
FALLA DE ORIGEN

PRS-M

n Centro de Investigaciones de Disefio Industria! UNAM.|ESC 1:5
Cafetera Expreso-Capuchino |wasmm

T3

Chasis (conjunto) @E;

vista superior | 01sepl02
Sandor Campos Goded

| I | A — r T |



| H | G | F | E v D | C | B | A |

clave {cant | nombre | material | proceso
PRSH |1 PRESCSTATE] <= | CGMERCHAL *—
VES |1 vs e CCMERCIAL )
CLD |1 | cetosra |ACERO-MON viRios L
CONC|t | e | womee COMERCIAL i
BSH |2 | soues e | COMERCIAL |
BCHF |1 £ ALUMING | Feaicion i
GR-F {1 GRUPO ALUMINIO | FUNDICION ;

|

S /—VES 2

CCH

PRS-H 2

’ CLD — GR-

‘l / GR-F :ﬁ g |
| LT
a
| -0 BCHF ©- .y
| 0 0 O 0 TRSIS CON 5
VISTA LATERAL DERECHA VISTA LATERAL [7QUIERDA thbA DE ORIGEN

¥

Cafetera Expreso-Capuchino jcwsm i
- Chasis (conjunto)i L

aE vistas laterales | Ot/sepl02 ———_
nee : Sandor Campos Goded ‘

n Centro de Investigaciones de Diserio Industrial UNAM. | ESC 1:5!

(£




c | B | A

| clave [cant | nombre | materia | proceso

TS COF
fhiLA Ui DRGEN

ESC 13!

despiece

Centro de Investigaciones de Disefio Incustrial UNAM.
Cafetera Expreso-Capuchino |jcusr |
Chasis (conjunto) b= E
| 01/sep/02 '
1650 ¢

Sandor Campos Goded

| ]

;
-



He | e | F ] E Y c_ | B | A ]
| clavﬂcant l nombre[ material [proceso
-
t
465 i
2
[T -
-
/
/
117 ;’
I
i
l
11
: W
394 ‘\ -
‘ ARE
\
o TRSIS COV
o FALLA OF ORIGEN
J
42 -
B!
Centro de Investigaciones de Disefio Incustrial UNAM. ) ESC 1:4
n Cafetera Expreso-Capuchino |wasm |z
- Carcaza Delantera _@&
vista frontal 01/sep/02 -
e Sandor Campos Goded 17150
I [ 1 R I | | T



oAt

A Taren gy, -

20

Lave Lcanl l nombre } matenal | proceso R

Seccidon A-4A

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN

L

Centro de Investigaciones de Disefio Industrial UNAM.| ESC 1-4

Cafetera Expreso-Capuchino |wism: |

= Carcaza Delantera @E%
vista lateral 01/sepl02 F———
== Sandor Campos Goded 18150

I A I

T i 1




E ¥ D’l C | B | A

ﬁave Icantj nombre I materiallproceso
1
3
" Centro de Invesligaciones de Disefio Industrial UNAM. | £SC 4:4
Cafetera Expreso-Capuchino jwesm: i¢

€23

Carcaza Delantera

vista superior 1 01/sep/02

-Gt

6310

19050

Sandor Campos Goded
T

ol A [ l



| f | e Y v | ¢ | 8 | &

l
l clave Icanl l nombre l materiallproceso
1
428 ’
R40 l
“ 2
—‘\ L (N
Y4 WA —
f [ ) ‘
/ \ezo N P
|
3 |
| i »
! il
lga_.._———R41£’ B :
\ nl\ ; 352 435
) \ '
' \
] \
i \
\ -
\\
: \
) \
h \\ 5
\!
/ \ RIS\ ! :
iy 5
188 Centro de Investigaciones de Disefio Industrial UNAM. | ESC 1-¢
301 n Cafetera Expreso-Capuchino |cwusm g
38 Carcaza Trasera be !
vista frontal | Otlsepl02 ———
B “*  Sandor Campos Goded 205
i 77 A ] I T l



] 7%4

F_ 1 E c | B | A
Lclave lcanﬂ hombre | material l proceso :
1
2
R1S ;
33 '
Seccion A-# é
30 PRI 4
Y P247- |
T AL |
I _
; ) 1 5 'i i P v
I kE
: Seccibén B-B
.l -
' :
; 270 Centro de Investigaciones de Disefio industrial UNAM.{ESc 14|
r. Cafetera Expreso-Capuchino |wasm |¢
| TESIS CON i Carcaza Trasera _@E;_ |
| LA DE OR vista flateral | 0tsepi2 —
FALLA DE ORIGEN : 5o L
Sandor Campos Goded i
I l l T



C | B ] A

l clave [cant l nombreimalerialTproceso

'S

463 373
| TESIS CO
-
| |
Centro de Investigaciones de Disefio Industrial UNAM.|ESC 42§
n Cafetera Expreso-Capuchino |cisrs.
Carcaza Trasera S|
- vista superior | 01/sep/02
‘ e 8%
; e Sandor Campos Goded 225
| 79 & 1 } x 1



| H | &G F e vy o | ¢ | 8 | s |
70 ‘ | cave [cant | nombre | material [ proceso |
- / |
i :
1] 24
| 36 I
T L
i Vista superior B
|
\ 27
7
4
10
R\ -
i/ |
i .
. 4 r_l[_______ _e__ |
] Y\ f
s\ TESE COY
N FALLA DE ORIGEN
: -
‘- Vi'SJm frontal | Vista lateral r’ Centro de Investigaciones de Disefio Industrial UNAM. [ESC 14
L | c‘g '| Cafetera Expreso-Capuchino [w=m |¢
| Perilla p/interuptor -@E}—
vista generales | 0t/sepi02 -
e Sandor Campos Goded 250
! 0 4 !

I

o b A S



| ow ] G| B | a |
clave jcant | nombre | material | proceso l
M1 -~ |aceroinox{ injerto .
Mo | M2 ]t {-—— lplasico |{RIM f
ML !
(B g
!
= = -
" B
57 24 N5 =
w |
Vista superior { TESIS CON ;3
2 YRR (4l :
| 0 FALLA DB GAIGEN |
| *
T 4
(L i
_JL: _______ 1 ’
- |
\ .
Vista frontal R3—L" Vista lateral
008 ] 6 |
— Centro de Investigaciones de Disefio Industrial UNAM.}ESC 14 '
’ n Cafetera Expreso-Capuchino jwus~r ig
4w . i
. perillas b
vista generales Otfsepl02 = ——1_
: Sandor Campos Goded 245 :
[ ! I f s A l i l T




B |

135

o eb.

34

Vista superior

Vista frontal

101

Vista lateral

fies Blave | cant ] nombre| materia| I proceso

20

TESIS CON

PALLA DE ORIGEN

D

rieza

feaizy

Centro de Investigaciones de Disefio Industrial UNAM. | £SC 1:2
Cafetera Expreso-Capuchino |cwzsm

Mango Portafiltros ‘@G}—

vista generales | 01/sep/02 -
2 "

Sandor Campos Goded

317

I I




| F ] E Y b | ¢ | B oa ]
: | clave [cant | nombre | material [ proceso
1
RIS
e
3
3 8 T Vie
28 Vista frontal | “V'\Sm lateral all
T I ‘
13 16 4
2
5
TESIS row
FALLA DE vuGEN| |-
n Centro de Investigaciones de Disefio Industrial UNAM.|ESC 1-1
Cafetera Expreso-Capuchino |wasmm jg
- Portafiltros @g_
vista generales 01/sep/02 -
' ““  Sandor Campos Goded 2/50
f I

<2 A I l I



l “clave |cant | nombre | material |proceso | :
159 '
6 80 || 1
13
— {0 955
| L
|| 39
8 s
o b~
L__r. __________ 0) e
.—1
| —
13; Y l v
j Vista superior &0 :
it 3
; T
a =T )
;' J I N —i C l 96 <
| s | e
: L ~—1+—- & 4
5 |
. |
I Vista frontal } Vista lateral 31140 !
o - ~
| S ~D 5 R
14 ¢ [ \Q\ TESIS CONCEN ;
U \\ L |
l/ (/ HITS FAL:LA DE Om ] B
i \\\ ' el Centro de Investigaciones de Disero Industrial UNAM -
[ ] \\\\ .k r’ entro de Investigaciones de Disefo Industria JNAM ESC 12
Nt Cafetera Expreso-Capuchino |ciasm |¢
o rea
i Grupo -@E?
Vista inferior vista generales | 01/sepi02 -
“>  Sandor Campos Goded 2150




H | G | F c | B | |
Lclave Tcant ] nombrel material l proceso
i‘ ‘ 159 ;1
I [ [
B | | B
1 -
@ | e
—— e |
1 - - I 2
T Te——1 + j
Vi ,{ TR 5 m —
sta superion ] |
: : ld i ] ] !
1 RS} | ' } I 3
| /4 ' |
}’ «
Zan N
| A\ c0° 4
/ | \ \
3- NEWISE -
\\\\ | ! [ai
~_ 1 _ K713 TRSIS CON i
N~ S wm N SIS
S FALLA DE ORIGE |
J: 60 —
Vista frontal Centro de Investigaciones de Disefio Industrial UNAM. {ESC 1:2
n Cafetera Expreso-Capuchino |cwusmn f¢
e Grupo Ser
vista generales 0t/sep/02 ———__
o Sandor Campos Goded 21150
I l g5 & | l ; l



c | B8 1 a |

342

| dave |cant | nombre | malerial | proceso

8

—

R430\ |R400\1R370\ R340\ IR310}\ R280} R250} R220} R190

]

TESLS CON
FiiL4 DE ORIGEN

R415 \R385\R355 \R325 \R29S \R26S \R235 \R20S \RLZS

L

Centro de lhtvestigaciones de Disefio Industrial UNAM. {ESC 1:2

Cafetera Expreso-Capuchino |wesmm ¢

CHAROLA DE DERRAMES *@E}—

vista generales 01/sep/02

Sandor Campos Goded 26150

] | I S0 A

I



i II: clave Icant [ nombrel material Lproceso

TESS CON
Bf, .a DB ORIGEN
Centro de Investigaciones de Disefo Industrial UNAM.|ESC 1:4
n Cafetera Expreso-Capuchino |wtsmm {¢

E

o Tapa Calientatazas @E}-
vista generales | 01/sepl02 -
e Sandor Campos Goded 29050 |

I | | I



. | cIanTcéhtr | nombre | material [ proceso -~ |
1
| .
| 2
R4S — I ; B
R20 - ‘ 3
~ = N
< /_l\ N 53° o
| 84 B
Y/ A _/_ —|— - £ 4
/ 3
| 5
o1 :
3|8
A TESIS CO¥ >
| FALLA DE ORIGEN
n Centro de Investigaciones de Disefio Industrial UNAM. [ESC 1:2
Cafetera Expreso-Capuchino |wem |¢
" Facia -@E]—
vista superior 01/sep/02 L
=*  Sandor Campos Goded 30/50

i



| 6 | ] Lo e o
[ dave [cant [ nombre | S
£ o L . r— :;:'::
. i
5
| .
| o
= = ! 7 1/4
% L ¢
9 -
\ W\ -
NS v ) -
e e g
1oes fufer| | | 1 -
. i 5
272 FALLA DE ORIGEN -
Centro de Investigaciones de Disefio industrial UNAM.|ESC 12
r’ Cafetera Expreso-Capuchino |wasm |¢

cieza }—
vista frontal | Otlsepl02 9 »
“*  Sandor Campos Goded 3150

| T




R

a

Rel

| élaVe | cant ‘|“*hor“nbre| material | proceso

P—

TESIS CO¥

FALLA DE ORIGEN

L

Centro de Investigaciones de Disefio Industrial UN.AM.

ESC1:2

Cafetera Expreso-Capuchino

cotas mm 6

rea

Facia

vista lateral

¥R

| 01/sep/02

feaeo

Sandor Campos Goded
z |

250 |

s




w6 | F | E ¥y 1 c L A
' | clave |cant | nombre | material | proceso
4 180 10

) ™\ ';!’,—’1:::i——;i:::f:::\\\~
5 6 g/ \\
{cuerda .
estandar) /‘c

138 6
2 6 \ 2uerdn

—_—

138 \

(cuerda
estandar)

g 6 N\

\_.

v

X\ estandar)

a6

(cuerda
estandar)

TESIS COv 3
Fhuues UE ORiGEN
-
Centro de Investigaciones de Disefio Industrial UN.AM. {ESC 1.4
n Cafetera Expreso-Capuchino |wusmm |e
= Base Chasis @Ea
vistas generales | 0tlsepl02 —
50

‘eaira

Sandor Campos Goded

ql+

l




83120,

Sandor Campos Goded

o | G | F E Y |© ¢ |.~VB53"1 A |
s clave jcant | ‘nombre | material | proceso
RMC-14(10 - {spin-rems| metal . | comercial - “
130 1,
38 76
H !
18 B
| O
N\ \ .
I RMC-14
| \—~ RMC-14 .
| RMC-14
. I 3
‘3 | ¢
| : 270
I - g 25 B
A e TESE COF
| FALLA DE ORicy
. 5 Centro de Investigaciones de Disefio industrial UN.AM.{ESC 1:2
- mm . n Cafetera Expreso-Capuchino |wesm |¢
/ ( = Cuerpo Chasis .
RMC-14 /
RMc-14 —/ | vistas lateral [ 0tlseploz 4 o

9




| c | F E Y o | ¢ | B | a |
clave |cant | nombre | material | proceso
RMC-14[10  |spin-rems| metal | comercial —
t
— RMC-14 r— RMC-14
212 P
23 | 120 |oes :
N i n
RMC-14
3
RMC-14—’ ¢-
32 S~ 76
4
RMC-14 —J RMC-14
14 TESIS GOV
FALLA DE ORIGEN
Cenlro de Investigaciones de Disefio Industrial UNAM. [ESC 1:2
r' Cafetera Expreso-Capuchino |wasm j¢
o Cuerpo Chasis @E}
vistas superior | 0t/sep/02 L
“=  Sandor Campos Goded 35050
I | l

34




IR R © F p | ¢ | B | A |
clave {cant | nombre | material | proceso
L0 (2 |coples | cobre | comercial -
1
—— JCO
7' Boquilla vapor
/— R10
_L\ D
/‘\‘_} Boquilla agua
R10 —— JCO
| =
| i 14
’ Vista frontal ' f
6
=N ©)
Lﬂi 2l Vista inferior B
TESTS 1
| 3 ,'.E*S-L"q w0
Vista frontal ! Ull‘ URIGEN
l l@ r' Centro de Investigaciones de Disefio Industrial UNAM. |ESC 1:4
‘ Cafetera Expreso-Capuchino [wismm {¢
, % , - Boguillas vapor y agua _@F_
 Vista inferior vistas generales | 0t/sepl02 —
“*  Sandor Campos Goded 3150

GH A




A I R I A | ¢ 1 5 | A |
‘ [ clave Icam { nombre[ material { proceso-acaba g
—
1
1-&‘
Lt |
-
Vista frontal l
TESIS CON
_ FALLA DE ORIGEN
Vista superior
Centro de Investigaciones de Disefo Industrial UNAM.| ESC
l r. Cafetera Expreso-Capuchino jwesm: |¢
" Valvula de escapa (seguridad) @E}L
vista posterior - Otsepl02 ———
Sandor Campos Goded 3715t

9 4

I

i I




G'~l_FJElecLBlA1

—rclave cant l nombre] material I praceso-acabado)

1
Charola para derrames ;

_— 2
B
Salida de agua ',
//; Opresor de manguera ' 3
T : . ;

Manguera
‘/ g

mEey | s
ALih DE ORIGEN

Al desague
/ Centro de Investigaciones de Disefio Industrial UNAM. | ESC
r. Cafetera Expreso-Capuchino |wesmn |¢
" Detalle manguera de desague da

vista posterior | Otfsepl02 F——1._
B Sandor Campos Goded 3850

G & l ! l 1



| o4 | ¢ | 0 | & Y 0 | c | B | a |

l clave ]caM nombre [ material l proceso-acabado

Empaque pora selicr la caldera

AL _-Resistencia de 1/8, la forma y el doble paso
SINE ) ~ son para lograr la altura necesaria para la caldera

P ‘ : l sin perder potencia.

15¢cm

1
, Base o chasis para atomillar a caldera

| TRSIS CON

{ |
‘ ﬁ % * Bk DE CRGEN
\\ n Centro de Investigaciones de Disefio Industrial U-.N.A.M. ESC
i Cafetera Expreso-Capuchino |cesm
Contactos electicos ™ Configuracion de resistencia @Ei—
vista posterior [ 0t/seplo ———
““ Sandor Campos Goded |-
r |

I

LSS Gy D




G 4 D | c | B | a
' , clave |cant | nombre | material | comercial
VES |1  |vseowroao | —- | COMERCIAL —
; CCH |1 cone COBRE | COMERCIAL
4 CONC [1 | somree- COMERCIAL 1
RDC 1 RESSTENCIA| ~——- COMERCIAL
2
3
e
—— CCH
TESIS CON
n
. FALLA DE ORIGEN
30 L
l | _
90 r’ Centro de Investigaciones de Disefio Industrial UNAM. | ESC 1:2
Cafetera Expreso-Capuchino |wesm {¢

fwia

Caldera

vista frontal

L01/sep/02

“Her

== Sandor Campos Goded

45/50

il

I |

[




B

A l

— CCH

— I
L

be

clave (cant | nombre

material

comercial

VES |1

V. SEGURICAD

COMERCIAL

CCH 1

co2o

COBRE

COMERCIAL

CCNC |1

CONTROL
NIVEL

COMERCIAL

TESIS COW

FALLA DE ORIGEN

L

Centro de Investigaciones de Disefio Industrial UNAM. | ESC 122

Cafetera Expreso-Capuchino |ctsm:

.

reza

Caldera

<

vista lateral

| 0t/sepl02

3120

Sandor Campos Goded

46/50

l

=

—




| W | & | F } B ¥ D | ¢ | 3 1 a |

clave |cant | nombre | material | proceso-acabadn
VES |1 {Vsegrdad| —- | COMERCIAL
CCH |4 CODO | COBRE | COMERCIAL
CCNC|{1  [CONTROL| —- | COMERCIAL
1 RESISTENCH ...
CCH RDC COMERCIAL
82 18
m e

| TESIS COp
FALLA DR ORIGEN

Centro de investigaciones de Disefio Industrial UNAM. | ESC 1-2
" Cafetera Expreso-Capuchino |cismm

= Caldera @6 |

vista superior | Ot/sep/02
47/50

" Sandor Campos Goded
I l l I




c | B3 | =

l

Vista superior'

060

030

§
P

———

L

|
——

N
L

v .

Vista frontal

I c!aveJcant ] nombre Lmaterial Ilroceso-acabado

60

e SO

Vista lateral

Lo e
B .TSI‘»‘ 1y

L

Centro de Investigaciones de Disefio Industrial UN.AM.

ESC 11

Cafetera Expreso-Capuchino |wusmm

. filtro 16 gr S

vistas generales 01/sepl02 o
lm Sandor Campos Goded [




SR I S R N 2 R T L T T Y

Lclavevlcant I nombrel material I proceso-acabads;

Vista superior I

|
, 9 60

’ "

I
1

TRSE O

.| | FALLA DE il
i i A D

Vista frontal Vista lateral " Centro de Investigaciones de Disefio industrial UN.AM. ESC1:1}
Cafetera Expreso-Capuchino |wasnom |

filtro 8 gr é&

vistas generales | 01/sepl02 -
Sandor Campos Goded 4953 |
| |

o4




H ] & | F_ ] e ¥ [ ¢ | B | 1
| clave [cant [ nombre [ material | proceso-acabado
24 B
g 9
estirn%i?) N 1
] 12
f B
- - 2
o 41 '
‘F:II_:;:"*;V i B
LT ] 3
Vista superior 17 4
—
TESIS CON f
N .
FALLA DX ORiGEN 5
Centro de Investigaciones de Disefio Industrial UNAM. | ESC 2:1
Vista frontal n Cafetera Expreso-Capuchino jwtsmm j¢
e Pata Niveladora é?
vistas generales | Ot/sep/02 -
Sandor Campos Goded 50153

Jo3 A

l

o B it i A 0 Aot b



oy



EMPA* Y EMBALAJE

LA Ce i LI D Hote A T RS R A

La finalidad del empaque es la de guardar, proteger y preservar
el productos durante su distribucion, almacenaje vy
manipulacion, a la vez que sirve como identificacion y
promocion del producto e informacion para su uso.

Debe identificar su contenido y composicion con etiquetas y
dibujos explicativos, incluyendo instrucciones de uso vy
advertencias sobre su peligrosidad cuando sea preciso. El
empaquetado suele ser parte de la planificacion de un sistema
global de distribucin. Asi, el tamafio del envase exterior debe
tener un disefio especifico para optimizar el espacio en los
contenedores.

Por lo general el empaque en la mayoria de los productos de
anaquel es el que induce la compra, sin embargo nuestro
producto no es tipicamente un producto de anaquel (aunque
cada vez mas tiendas tienden a colocar este tipo de cafeteras en
sus productos de linea) y mas bien su venta es por medio de
catdlogos y vendedores, o bien se expone el producto en forma
fisica (sin empague), es decir que en este producto el empague
debe de estar mas bien orientado a la proteccién del producto,
sin que esto implique que olvidemos por completo la parte de
mercadotecnia del mismo, el primer impacto que recibe el
comprador de su producto es el empaque por lo cual este debe
de al menos contar con las siguientes caracteristicas:

Identificable : Toma muchos afios crear una reputacién. En
ocasiones el consumidor responde a una imagen inmediatamente,
pero el efecto total de aceptacion se basa en la satisfaccion
obtenida con el producto y su asociacion con una imagen. La
imagen representa el recuerdo (grato o malo ) que tiene el
consumidor de un producto, como en este caso no se cuenta con
una imagen creada previa , esta se debera comenzar a forjar.
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Informativo: Debera de informar las ventajas y satisfacciones
que este producto brinda.

Responsable: La credibilidad que tenga un producto y la actitud
del consumidor a repetir la compra depende considerablemente
de la forma responsable con que se de la informacion correcta
sobre sus caracteristicas..

Funcional: El empaque debe ser funcional en su disefio grafico y
funcional en su disefio estructural. Debe cumplir con las funciones
para las que fue hecho.

Confiable : Este es otro aspecto vital de un empaque. Su
manejo debe ser confiable y sencillo, igualmente confiable debe
ser la proteccion que le debe brindar al producto.

A continuacidn se muestra una propuesta de empaque para la
cafetera, esta incluye caja , protecciones y aplicaciones graficas,
enumera las diversos datos con que debe de contar el empaque
segln la norma NOM-SCFI-1994 sobre informacion comercial en
empaque y embalajes), asi como procura generar una identidad
de producto y generar interés en el mismo.

TESIS GOV
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Protectores
laterales con
entrada para
perillas

Protector
bajo con
entrada para
patas, ayuda
a que no se
mueva la
cafetera y
fortalece a la
caja

Cafetera

SaH

KPEULSEMPE

Propuesta de aplicacion arafica
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manuales e instructivos necesarios tanto para su instalacion como para su operacion. También es necesario hacer una
hoja de advertencias dirigidas a proteger al operador ante algin tipo de mal uso del objeto que pudiera poner en peligro
su salud, esta ultimo debe de proporcionarse tanto en el idioma oficial del pais de origen (castellano) como en ingles y

todos aquellos idiomas en que se pueda proporcionar.

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

oo

n PRECAUCION: Para reducir e iesgo de un incendio ¢ de un chogue eléctrico, no —
retire la cubierta inferior de la cafetera, La cafetera no contiene partes reparables remave the bottom cover from the Coffeemaker . There are no user 7
en su interior . Cualquier reparacion debe ser efectuada Gnicamente por personal - serviceable parts inside. Repairs should be done by authorized ) =
autorizado. personnel only . . x3

o Se requiere la supervision de un adulto cuando cualquier aparato electrénico esté o Close supervision is necessary when any appliance is used by or I ‘5.
siendo usado por , 0 cerca de un niito. near children. g =

u Desconecte la cafetera cuando no esté en uso y antes de limpiaria. Permita que la o Unplug when Coffeemaker is not in use and before cleaning. Allow P N
cafetera se enfrie completamente antes de ponerle o quitarie partes y antes de o gozlgbefore putting on o taking off parts and gom o egging the 1>
limpiarta. [

o Asegirese que haya agua en el depdsito antes de iniciar el dispensado. Coffeemaker . . ) . =

@ Noopere si la cafetera, el cable, o el enchufe presentan dafios de cualquier o Be sure there is water in the reservoir before brewing. . &
naturaleza, o si la unidad no funciona apropiadamente. Devuelva la caft aun o Do not operate if this appliance or the electrical cord or plug is s

Doo0Oo

Cuando se usan aparatos electrénicos, para reducir el riesgo de incendio,
choque eléctrico y/o lesiones personales, deben tomarse algunas
precauciones incluyendo las siguientes:

Por favor lea todas las instrucciones.

No toque las superficies calientes, utifice las asas o las perilias.

Para protegerse contra el riesgo de un choque eléctrico, incandio o lesiones
personales, no coloque el cable, e enchufe nila base de la cafetera en agua nien
ningun otro liquido.

centro de servicio autorizado para que la examinen, reparen o ajusten.

Para evitar una sobrecarga eléctrica, no opere ningln otro aparato de alto
consumo en el mismo circuito con la cafetera.

El uso de cualquier accesorio no aprobado para usarse con esta cafetera, puede
resultar en incendio, choque eléctrico, o lesiones personales.

No use la cafetera a la intemperie.

No permita que el cable cueigue del borde de la mesa o del mostrador o que entre
en contacto con superficies calientes.

No coloque I3 cafetera sobre ni cerca de una homilla de gas o eléctrica, ni dentro
de un homo caliente.

No almacene nada directamente sobre la superficie de la cafetera (calienta tazas)
ano ser las tazas y verificar que estas sean ceramicas (las tazas pldsticas pueden
daflarse con e! calor ).

Mantenga (a tapa (calienta tazas) colocada mientras se usa [a cafetera.

No use |a cafetera con otro fin mas que para el cual ha sido disefiada.

No opere la cafetera en presencia de gases explosivos y/c inflamables.

Este producto ha sido diseilado para uso uso industrial o comercial,

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

IMPORTANT SAFEGUARDS

0 When using electrical appliances, in order to reduce the risk of
fire, electric shock, and/or injury , basicsafety precautions
shouid always be followed, including the following:

Pieass read all instructions.

o Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.

o T o protect against fire, electric shock, or injury , do not place cord,
plug or Coffeemaker base in water or other liquid.

o WARNING: T o reduce the risk of fire or electric shock, do not

damaged or after the appliance malfunctions in any manner .
Retumn the Coffeemaker to the nearest authorized service facility for
examination, repair , or adjustment.

o To avoid an electrical overioad, do not operate another high-
wattage appliance on the same circuit with this Coffeemaker .

o The use of an accessory not approved for operation with this
Coffeemaker may result in fire, electric shock, or injury .

o Do not use outdoors.

o Do not let cord hang over the edge of table or counter , or come in
contact with hot surfaces.

o Do not place on or near a hot gas or electric bumer or in a heated
oven..

u Do not operate any electric appliance in the presence of explosive
and/or flammable fumes.

o This product is intended for commercial or industrial use.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

m

£
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INSTRUCCIONES DE USO

INSTRUCCIONES DE USO

Para el uso seguro de la cafetera
eléctrica, deben observarse los
siguientes puntos .

Como preparar café.
1.1 Introduccién ) 37CM

Lea este manual de instrucciones DEEERE
atentamente para el uso cofrecto

y seguro de esta cafetera eléctrica.
En lafigura 1 se indican las
principales piezas y elementos de
mando.

En lafigura 2 se indican fas
dimensiones de la cafetera eléctrica.

1. Conecte e! aparato y espere el
ciclo de calentamiento (12 minutos).
2. Coloque un filtro en

el portafiltro y afiada la cantidad
necesaria de café molido.

] o Procure que el cable eléctrico
no entre en contacto con las
placas calentadoras.

o Durante e funcionamiento del
aparato, algunas piezas 3. Introduzca el portafiltro
alcanzan una temperatura muy correctamente en el aparato.
alta. 4. Coloque una taza debajo del filtro.

o Cuando el aparato no sea 5. Gire el interruptor principal a la
usado durante un largo derecha hasta que se coloque en el
periodo de tiempo, se icono de café.
aconseja desconectarlo. 6. Supervise la cantidad de café que

46 CM

' = de reparacion o a la posicion de encendido. §
; mantenimiento, desenchufario llena de café encima de la placa ]
8 con anterioridad. calentadora superior (2).
g o Dirijase siempre a un técnico 7. Disfrute del café que ha preparado.
< para la realizacion de tareas posible preparar la siguiente jarra de
de reparacion. café.
Estrenando la Cafetera
FIGURA2 o Limpie el fitro y el portafiltro. o Elaparato debe ser conectado a
CAFETERA o Antes de conectar e! aparato, tierra!
1. Suministro de agua destape la valvula de escape © Elaparato debe estar protegido
2. Placa calentadora superior de la caldera y vierta agua con un fusible de 10 A como
3. Portafiltro hasta cubrir la resistencia y minimo.
4. Cable de conexién gmgggggé?s TECNICAS enseguida cierre la valvula. o El enchufe debe estar equipado
5. Interruptor principal Modelo . mod 2002 o Enchufe el aparato y deje que con proteccion a tierra,
5.1. Piloto indicador de encendido Tension. "+ 120V, 5060 Hz el agua tome su nivel ideal o Siel enchufe original montado |
5.2. Perilla salida de vapor Potencia nominal .. - 1500 W mediante el uso de la bomba. no puede ser adaptado ala
5.3. Perilla salida de agua caliente Protecgion........... : Fusible minimo o Después de 12 minutos usted toma, se debe reemplazarpor |
5.4, Salida de vapor 10A ya puede comenzar a preparar uno adecuado.
5.5. Salida de agua caliente Capacidad..............: 100 tazas/hora café.

6. Charola de escurrimientos

o Encaso de tener que abrir el
aparato para realizar trabajos

debe de dispensarse y cuando sea la
correcta gire medio paso el interruptor

108

TESIS (O
FALLA DE uAIGEN |




CIDE UiAL Cafetera Expresc-Capuchino

(PO EAFEQUANDE | |

Se propone que los manuales estén impresos a manera de instructivo para conservar y que los diversos aperadores de la
cafetera lo puedan tener a la mano siempre y no en hojas sueltas pues estas se tienen a perder.
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ON.Z DEL PROYECTO DE DISENO

Para obtener el valor del proyecto de disefio y por lo tanto cuanto
se debe de cobrar por €l, se ha dividido el trabajo de disefiador
en dos fases como estrategia de desarrollo del proyecto y cada
punto se realizd en algin momento del desarrollo de este
producto aparezca o no en el presente documento.

Fase 1, se refiere a toda la etapa de investigacion que
incluye:

o Factores de mercado.

Productos de competencia directa.
Productos de competencia indirecta.
Posicionamiento por marca.
Volumen de venta actuales.
Prevision de ventas a mediano plazo.
Perfil del consumidor.

Perfil del usuario.

Plazas de venta en la republica.
Volimenes de oferta.

Rangos de precios.

O 00O 00O O 0O O OO0

o Factores de funcionamiento mecdnico _fisico.
Principio de funcionamiento.

Sistemas mecanicos indispensables.

Trabajo mecanico.

Partes de desarrollo propio.

Partes integradas comerciales.

posibles sustituciones de piezas comerciales.
Normas.

Diagramas de posibles configuraciones.

[ R w R [ Ry w I ]
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o Factores de uso.
= Medio ambiente de uso.
» Secuencia de operaciones.
« Mantenimiento y limpieza.
* Reparaciones frecuentes.
»  Antropometria estatica.
* Antropometria dinamica.
» Ergonomia.

Fase 2 referente al desarrollo y definicién del producto:

1.- Perfil de Producto.

En base a Ia informacion condensada en la fase anterior se toman
decisiones sobre los criterios de disefio para la nueva cafetera m
esta informacion se le presenta al cliente y debe de quedar
firmada por el y por el disefiador en com(n acuerdo .

2.-Generacién de ideas.
Conceptualizacion.

o Estética.

a Impacto visual.

o Integracion de factores.

o

3.- Seleccion de concepto final.
o Desarrollo de simuladores.
o Dibujos de presentacién.
o Memoria descriptiva.

4.-Desarrollo de Producto.

Este punto incluye solucidn de todas las piezas,
integracion de las mismas, planos productivos y
desarrollo de un prototipo.
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Tiempo total de desarrollo. Costo por mi hora de trabajo.
Fase { Descrpeion Semanas |
Fasel Investigacion _ Segun _se | 14 i 0BJETO TCosto | CoSTO MENSUAL | COSTO POR HORA
determino en le calendario SUELDO . 11,650.00 __197.08
Fase 2 Perfil de disefio de Producto |2 CoMPUTADORA (36 MESES) |15,000.00|416.66 3.47
Iy : CAMARA DIGITAL(36 MESES)|4,000.00 (1.0 0.93
Generacion de ideas 4
Concepto Final 5 FAX(36 MESES) 3,000.00 |83.33 0.70
Desarrollo de producto 10 IMPRESORA(36 MESES) 3,000.00 183.33 0.70
Total - D ARTICULOS DE OFICINA 1,000.00 8.30
TINTA IMPRESORA 300.00 2.50
IMPRESIONES 300.00 2.50
Gastos mensuales personales. TRANSPORTE Y VISITAS 300.00 2.50
OBIETO GASTOS GASTOS DE SIMULADORES 1000.00 8.30
NORMALES | MINIMOS TOTAL POR HORA. $126.98
RENTA 3000 3000 TOTAL CON IVA $146.02
MANTENIMIENTO 300 300 1 30% EXTRA DE UTILIDAD $189.82
$LECTR'°'°A° 200 :gg COSTO ESTIMADO POR EL PROYECTO DE TESIS TITULADO “CAFETERA E
ELEFONO 450 XPRESSO CAPUCHINO"
INTERNET 150 CON BASE A LA INFORMACIGN ANTERIOR EL COSTO  POR HORA DE TRA
gASWNA 620 300 BAJO SE CONSIDERA DE $189.82.
ASETAS 600
ALIMENTOS EN CASA 1000 1000
S H Total de|Costo.
ALIMENTOS FUERA DE CASA 1200 1200 il Moindl ol Mool haans
DIVERSION 1000 400 Investigacién  segun | 14 12 168 $31,889.36
ROPA , ZAPATOS ETC.. 1000 400 se determino en le
LIBROS, REVISTAS, PERIODICO ETC. {500 300 calendario
PROPINAS Y ESTACIONAMIENTOS | 300 Perfil de disefio de|2 12 24 $4,555.18
SEGURO MEDICO 450 450 Producto
MEDICINAS 300 500 Generacion de ideas 4 18 72 $13,66782
MATERIALES 600 300 Concepto Final 2 18 36 $6,833.00
Desarrollo de|10 20 200 $37,964.00
ToraL $11,650.00 | $8,350.00 producto.
Total 32 500 $94,919.36

El costo total por el proyecto es de $94,919.3
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m ¢ DEL PRODUCTO COMERCIALIZADO

Costo-lnversnon en Moldes.

Pieza Proceso Costo del molde

Carcaza trasera RIM $20,000.00

Carcaza delantera RIM $26,500.00

Mango portafitros ~ RIM $3,500.00

Perillas RIM $3.500.00 B

Porta tazas Fundicion $3,000.00

Charola derrames “Fundicion ~$4,000.00

Base chasis Fundicion $3,500.00

Facia _Fundicidn ~ $4,000.00

Total $68,000 00
*En el caso de las piezas de fundicidn, el costo se refiere a los modelos de fundicidn.
Costo de fabricacion.
Nombre de Pieza Cantidad Costo unitario Costo concepto
Charola porta tazas 1 $90.00 . 1%90.00
Facia frontal 1 $60.00 $60.00
| Chasis fundicion $60.00 1$60.00
Charola derrames 1 $70.00 $70.00
‘ Caldera 1 $225.00 $225.00

Conectores para caldera. 6 $8.00 $8.00
Tuberia de cobre flexible. 8m $19.00 $15.20
Valvula de presién 1 $25.00 $25.00
Presostato 1 $255.00 $255.00
Tortilleria en general 24 pzas(dif) $3.00 $72.00
Lamina chasis 1 $25.00 $25.00
Grupo automatico 1 $120.00 $120.00
Portafiltros 1 $120.00 $120.00
Mango portafiltros 1 $16.50 $16.50
Filtros 2 $15.00 $30.00
Vélvula vapor y agua caliente 2 $135.00 $270.00
Perillas para vapor y agua 2 $15.00 $30.00
Boquilla vapor 1 $10.00 $10.00
Boquilla Agua 1 $10.00 $10.00
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SR

. Nombre de Pieza ____.Cantidad _Costo unitario |Costo concepto
| Salida agua(ducto) i1 $20.00 $20.00
| Salida vapor (ducto) 1 $10.00 $10.00

Bomba Shurflo 1 $755.00 $755.00

Valvula Check 1 $35.00 $35.00
Empaques(diversos) 6 $1.00 $6.00

Cable uso rudo ¢/clavija) 1 $25.00 $25.00

Patas niveladores 4 $12.00 $48.00

Conmutador de encendido 1 $164.00 $164.00

Resistencia 2600 w 1 $160.00 $160.00

Brida para resistencia. 1 $8.00 $8.00

Valvula Solenoide 1/4 1 $270.00 $270.00

Carcaza delantera 1 $260.00 $260.00

Carcaza trasera 1 $280.00 $280.00

Luz Piloto encendido 1 $8.00 $8.00

*los precios de piezas comerciales incluyen IVA y son [g,sto de piezas ] $3,560.70 J

negociables en compras por volumen, los precios de las piezas de
desarroflo propio incluyen material, maquila y acabados.
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Costo Primo (costo de fabricacion)

Para obtener el costo primo se tomo la cifra de 500 cafeteras anuales que es la meta del primer afio, para el sequndo y tercer afio
se tendria que recalcular con base a la produccion estimada para cada uno de ellos.

Concepto . Descripcion  Costo |
Piezas para produccion El costo por unidad es de $3,560.70 y se fabricaran 500 $1,780,300.00
Mano de obra ($30.00 pesos por El tiempo aproximado de ensamble es de 4 horas, por las 500  $60,000.00
hora) unidades serian 2000 horas _ , o
Moldes Se considera el costo total de moldes para amortizar la inversion  $68,000.00
, en el primer afto _ L
Herramental Depreciacion aproximada de herramental utiizado para e $40,000.00
o ensamble. ' S
Renta de nave Nave donde se ensamblara y embodegara $15,000.00
Indirectos varios ‘Energfa, mantenimiento etc... ©$50,000.00
) ‘Total costo primo - $2,013,300.00°
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Costos de venta (comercializacion).

Cafetera Expreso-Capuchino

~ Concepto Descripcién | Costo
S T . _._| anualizado
:Renta oficina Oficina para ventas $60,000.00 !
"Equipo de oficina Depreciacion anualizada de computadora, fax, mobiliario etc...  $40,000.00
Publicidad ‘Impresion de folletos y catslogos ~ $15,000.00 4
‘Secretaria S 'idﬁ;b‘d&b?“‘é
Sueldos agentes de ventas y Dos agentes con sueldo medio de $15,000.00 mensuales y $660,000 |
_gerencia -gerencia con sueldo de $25,000.00 1 ;
Telefonoyserwcms Energia, mantenimiento etc... r $20,000.00 :
Vehiculos Para movilidad de los agentes de ventas smo,ooo.’ﬁo—‘}
R : e ]
"IMSS y costos sociales $50,000.00 |
. Totalcostoventas _1$993,000.00 |
Costo del Producto Utilidad Neta
Costo Primo $2,013,300.00 Utilidad Bruta $901,809.00
Costo Ventas $993,000.00 Impuesto sobre la renta (taza de $306,615.00
Total $3,006,300.00 34 %)
Utilidad Bruta de 30 % $901,809.00 Reparto de Utilidades (PTU $90,180.9
Total $3,908,190.00 19“’@(1) o POTIT
Total entre unidades (500 . Utilidad Neta 014,
(500) $7,816.38 Porcentaje real de utilidad 16%

115




El disefio Industrial (disciplina llena de procesos creativos
encaminados al desarrollo de productos que mejoren los
existentes, o que bien  propongan soluciones a nuevas
necesidades derivadas de los procesos de desarrollo social,
econdmico y cultural de las sociedades) se encuentra aln en
gestacion como profesion en nuestro pais, una desinformacion
sacial sobre su significado e importancia ha impedido la adecuada
incorporacién a los sistemas productivos y de consumo
nacionales.

Durante afios los industriales han tenido una imagen
distorsionada del disefio, entre frivolo y artistico, y en todo caso
bastante superfluo y prescindible. El Disefio Industrial en realidad
es una importantisima herramienta para el desarrollo y mejora de
la calidad de vida de un pueblo y la Unica posibilidad de
competencia para la mayoria de los productores de bienes de
consumo nacionales que cargan con una buena cantidad de afios
de rezago tecnoldgico.

El disefio de la Cafetera Expreso Capuchino que se presenta en
este documento, es pues, muestra clara de como un disefio
adecuado puede ser capaz de competir con productos llegados
de cualquier latitud del mundo.

El disefo propuesto responde a las posibilidades productivas
del pais y a su vez los sistemas productivos propuestos son
consecuentes con el tamafio del mercado interno y no son
pretenciosos en cuanto a los volimenes a comercializar como
en ocasiones nos ocurre cuando el optimismo ciega la realidad
y proponemos procesos de altisimo volumen.
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El disefio de este producto no pretende revolucionar la forma
de consumir café, ni la manera de preparar el mismo. Pretende,
mas bien, aportar mejoras claras y tangibles en cuanto a la
comodidad de su uso, garantizar la seguridad del operador, la
calidad de! café preparado, y sobre todo acercar la iconografia
y estética del producto al del consumo de café, entendido este,
como un elemento cultural muy importante en nuestra
sociedad, propiciador de las relaciones humanas y convivencia
en lugares publicos.

Las repercusiones sociales de un nuevo disefio no son
pronosticables con certeza hasta que este se encuentre entre
los consumidores. Pero adelantandonos se podria decir que de
llevarse a la realidad, las repercusiones sociales son mdltiples,
comenzando con las siguientes:

« Generacion de empleos para su produccion

o Mejora en la balanza de comercio exterior derivada
de la reduccion en la necesidad de importar
maquinas de este tipo.

¢ Reduccién considerable de los riesgos de accidente
entre los usuarios de cafeteras.

o Apertura de mas cafeterias y expendios de café,
provocado por la importante disminucidn de! precio
comparado con sus principales competidores,
acercando asi la posibilidad de montar un negocio de
este giro a mucha gente.

o Mejora en la productividad de las cafeterias que la
adquieran consecuencia de su alta capacidad para
preparar café en tiempos determinados, menor
consumo de energia y disminucién en el tiempo de
calentamiento de la cafetera antes de la primer
preparacion.
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Asi como éstos, existe gran cantidad de impactos adicionales
que por sus caracteristicas son mas dificiles de definir, como
son todos los derivados de sus cualidades estéticas que afectan
tanto al usuario como a los asistentes a los expendios de café.

Es esta tesis prueba fehaciente de como cualquier objeto
disefiado adecuadamente y bien resuelto es capaz de impactar
de forma favorable a una sociedad. Faltdndonos, para que en
México el impacto del disefio industrial sea mas frecuente y de
esta manera significativo, una valoracion mas fuerte de la labor
de los disefiadores, de parte tanto del grueso de la poblacidn
como de los empresarios que al no haber interiorizado la
importancia de la funcion del disefio en su negocio, lo
consideran un gasto, no una inversion, y por tanto, una de las
primeras actividades a suprimir cuando las recesiones se hacen
presentes en nuestra economia, situacion por demds frecuente.
Todavia no se ve el disefio como parte fundamental en fa
competitividad de las empresas. Por eso sigue siendo necesaria
una labor educativa entre el empresariado mexicano.
Algunos empresarios tienen todavia una percepcion del disefio
distorsionada, y tiende a verlo nada mas desde su componente
menos Util (seglin su percepcion), la estética. Esta vision hace
al disefio hace poco compatible con el pragmatismo con que se
debe dirigir una empresa, ignoran la incidencia del disefio en la
competitividad del producto, aspectos tales como funcionalidad,
reduccién de costos, mejora de los procesos de fabricacion,
etc..

Las empresas que se han decidido a probar el disefio ha sido al

observar como un competidor ha mejorado su identidad y
penetracion en el mercado tras incorporar innovaciones en €l
disefio de sus productos.
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Asi es como el panorama para el disefiador industrial en México
me parece, si bien complicado también alentador, siempre y
cuanto estemos dispuestos a demostrar nuestras capacidades y
ayudando a forjar una imagen veraz de cudles son nuestras
virtudes.
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o Grupo Cafeteras Nacional SA de CV.

Faema:
www.Digiorgio.com.it

Samiza
www.Cafepresto.com.es

INEGI
www.INEGI.com.mx

Distribuidor Oropeza.

Minas 42, Naucalpan Edo. de México.

53-01-26-16

CASA MONROY  S.A. DE CVv.
VICTORIA 77
Col. CENTRO

C.P. 06050 , CIUDAD DE MEXICO, DISTRITO
FEDERAL
Tel. 5203-1454,5532-2909

ELECTROTERMICA NACIONAL S.A. DE C.V.
cD DE RECREO 4 L-3

Saeco México Col. LOS REYES IZTACALCO
Saeco.com.mx C.P. 08620 , CIUDAD DE MEXICO, DISTRITO
e FEDERAL
. Tel. 590-6566 ,579-7300
o Essenzia

» Ttalian Coffe (distribuidor)
italian .com/divin

o Café Presto

o Industrias VSS (Partes integradas)
www.industriasvss.com.mx/clientes
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Propiedad Industrial y Patentes.

En México los derechos de propiedad industrial se
deben de tramitar ante el IMPI que es el Instituto
Mexicano de la Propiedad Industrial. De acuerdo
con la Ley de la Propiedad Industrial, el IMPI tiene
como atribucion fomentar y proteger la propiedad
industrial; es decir, los derechos exclusivos de
explotacion que otorga el Estado durante un
tiempo determinado a las creaciones de aplicacion
industrial, tales como un producto técnicamente
nuevo, Una mejora a una maquina o aparato, un
disefio original para hacer mas Gtil o atractivo un
producto, un proceso de fabricacién novedoso, una
marca, una denominacion que identifica un
establecimiento, o0 una aclaracion sobre el origen
geografico que distingue o hace especial un
producto.

Existen diversos grados de registro que otorga
esta institucion y los mismos dependen del tipo de
innovacion o caracteristica que se vaya a registrar,
a continuacién se comentan las mas usuales y
posteriormente las posibilidades del disefio de la
cafetera para poderse registrar 0 no en cada una
de ellas.

120

Cafetera Expreso-Capuchino

BT A

Invencion:

Se considera invencion toda creacion intelectual que
permite transformar la materia o la energfa que existe en
la naturaleza para su aprovechamiento por el hombre a
través de la satisfaccion inmediata de una necesidad
concreta. quedan comprendidos entre las invenciones los
procesos o preductos de aplicacion industrial

Patente

1El proceso o producto debe basarse en una manera
universalmente nueva de transformar la materia o la energia
existentes en la naturaleza. (novedad)

2. El proceso o producto debe ser una creacion de alglin ser
humano y no ser evidente para un técnico en la materia.
(actividad inventiva)

3. El proceso o producto debe tener aplicacién industrial,
es decir, la posibilidad de ser producido o utilizado EN
CUALQUIER RAMA DE LA ACTIVIDAD ECONOMICA.

Modelo de utilidad.

Son modelos de utilidad los objetos, utensilios, aparatos
o herramientas que, como resultado de una modificacién
en su disposicion, configuracion, estructura o forma,
presenten una funcidn diferente respecto de las partes
que lo integran o ventajas en cuanto a su utilidad”.
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Disefio Industrial

Cualquier dibujo o forma para decorar un producto
0 para darle una apariencia o imagen propia. (si el
disefio es bidimensional se denomina dibujo, y si
es tridimensional se le llama modelo). Un dibujo
industrial es toda combinacion de figuras, lineas o
colores que se incorporan a un producto industrial.
Et modelo es toda forma tridimensional que sirve
de patron para la fabricacion de un producto.

Desde luego la cafetera tiene derecho a ser
registrada como “Disefio Industrial” por sus
aportaciones formales, también es posible
registrarla como modelo de utilidad, si bien no en
su totalidad si con registros aislados por
componente como podrian ser los mangos o
perilias, que tienen tratamientos tridimensionales
que son motivo del registro debido a que
favorecen a funcion del producto.

Hacer un registro ante el IMPI ya sea como
INVENCION o como Patente es dificil en este caso
debido a que se trata de un redisefio o
mejoramiento de un objeto existente (cafetera) y
los procesos utilizados para su fabricacién son del
dominio publico.

121.



Cafetera Expreso-Capuchino

-~ iw®MDE CAFETERAS ]1 AL.;“

TESIS COY
DF URIGEN

Como se prepara el Café en los diversos tipo de cafeteras
que existen actualmente.

Filtro de Papel o Colador de _
Tela
Usar una cucharada sopera (5-7 !
gr.) de café tostado y molido por :
cada pocilo de agua a preparar
Colocar el café en el filtro de papel.
Adicionar el agua sobre el café con
movimientos Circulares y esperar a
que ésta se filtre completamente.
Retirar y desechar el café usado.
Si el filtro es de papel desecharlo,
si es de tela lavarlo con abundante
agua y guardario en el
refrigerador.
Se recomienda usar café con
molienda media o gruesa

Percolador

Usar una cucharada sopera (5-7 gr.) de café tostado y molido por
cada pocillo a preparar.

Calentar el agua sin la canasta de café.

Cuando el agua este caliente, colocar la canasta con café y
esperar cinco minutos.

Apagar el percolador y cuando el liquido termine de pasar por el
tubo central, desechar el café y lavar el filtro.

Para mejor calidad de la bebida no la recaliente, ni permita que
repose por mas de dos horas.

Se recomienda usar café con molienda media a gruesa,

Cafetera de Piston
Retire del recipiente de
vidrio el sistema de
filtracion.

Coloque en el recipiente
de vidrio una cucharada
sopera (5-7 gr.) de café
tostado y molido por cada
taza de café que desee
preparar.

Vierta agua caliente antes
de ebullicion, midiendo
una taza por cada
cucharada de café y agite
suavemente con una
cuchara. Se recomienda
preparar minimo 4 tazas y
maximo

Coloque nuevamente el sistema de filtracion en la parte superior
del recipiente de vidrio sin bajar el pistdn.

Espere de 3 a 5 minutos, dependiendo de si prefiere una bebida
suave o fuerte.

Lentamente baje el sistema de filtracion hasta el tope maximo.
Sirva inmediatamente haciendo coincidir los tres puntos de la
tapa con la boca del recipiente de vidrio.

Si va a consumir el café después, se recomienda pasar |a bebida
a un termo para evitar la sobre-extraccion.

Para la limpieza del a cafetera, desarme el sistema de filtracion y
enjuague con abundante agua tibia sin usar jabon. Una vez seco,
revise que no presente olores extrafios y arme nuevamente el
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Se recomienda usar agua caliente para precalentar el recipiente
de vidrio, la cual se descarta antes de adicionar el café.

Cafetera Napolitana (Express
Manual)

Abrir la cafetera por la parte
roscada.

Adicionar agua hasta el borde
inferior de la valvula de seguridad.
Colocar el café tostado y molido en

el fitro sin  compactarlo.
Cerrar la cafetera enroscando
normalmente.

v Colocar la cafetera en una fuente
de calor en fuego "Medio" o "Alto".
Esperar a que toda la bebida de café
fluya por la parte superior (debe fluir
en aproximadamente un minuto).
Apagar la fuente de calor y servir el
café.

Desechar el café usado que esta en
el fitro y lavar la cafetera con

abundante agua.
Se recomienda usar café con
molienda fina.

Usar ¢! filtro adecuado, agua pura y café tostado y molido fresco.
Colocar agua fria en el tanque de agua (tantos pociflos de agua
como medidas de café se quieran preparar).

Colocar en el fitro las cucharadas soperas (5-7 gr.) de café
tostado y molido al nimero de bebidas que deseen preparar.
Prender la maquina.

Esperar a que la bebida de café termine de fluir a través del filtro.
Retirar el filtro con el café ya utilizado y desecharlo.

No dejar reposar la bebida caliente por mas de dos horas para
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garantizar el mejor aroma y sabor
Se recomienda usar café con molienda media a gruesa.

Cafetera Express

Colocar agua en el recipiente
indicado.

Medir el café seglin las
recomendaciones de la
cafetera (aproximadamente 7
a 8 gramos).

Colocar el café tostado y
molido en el grupo (filtro) y
compactarlo levemente.
Colocar el grupo (filtro) en la
magquina y observar quede
hermético.

Cuando el agua esté caliente,
accionar la maquina y dejarla
prendida por 30 segundos.

TESIS CON A Desechar el café utilizado.

! Se recomienda usar café con

FALLA DF i 'E ( | molienda fina.

Greca

Llenar el tanque de la resistencia
con agua.

Verificar que el tanque donde se
prepara la bebida esta
completamente limpio.

Colocar 1a greca en "Alto".
Adicionar agua en el tanque de
preparacion de la bebida (Tantos
pocillos de agua como medidas
de café).

Nunca preparar menos de 1/3 de
la capacidad del equipo.

Esperar que el agua se encuentre




	Portada
	Índice
	1. Ficha del Producto
	2. Introducción
	3. Antecedentes e Historia
	4. Factores de Mercado
	5. Explotación Genérica de Piezas y Partes
	6. Investigación
	7. Normas Mexicanas
	8. Perfil de Diseño de Producto
	9. Piezas de Desarrollo Propio y Piezas Comerciales
	10. Primeras Ideas y Bocetos
	11. Definición de Concepto de Diseño
	12. Memoria Descriptiva
	13. Planos
	14. Empaque y Embalaje
	15. Manuales
	16. Costos del Proyecto de Diseño
	17. Costo del Producto Comercializado
	18. Conclusiones
	19. Fuentes de Información
	20. Anexos



