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ELECTRODOMESTICO - YOGURTERA

Fichade trabajo.

El presente trabajo de investigacién surgid a partir de la idea de crear un objeto hecho en ceramica en donde la estética y la funcién sean los
aspectos de mas importancia. La eleccion de un aparato eléctrico para uso domestico, abrio las posibilidades de obtener un producto que
pudierareunirestos dosaspectos.

Se propuso el desarrollo de una Yogurtera, un aparato que no se adquiere facilmente en tiendas departamentales y electrdnicas, debido a
que no esta disponible en este pais, solo se puede adquirir en el extranjero.

El nivel de desarrollo del producto se limita a la implementacion de materiales de fabricacién poco usuales en electrodomésticos vy la
adaptacién del objetoa suentorno (objeto decorativo).

Asesoria.

Se conté con la asesoria de M.D.l. Emma Veldzquez Malagén como director de tesis, M.D.l. Mauricio Moyssen y DI Carlos Rojas Leyva como
sinodales, D.G.Begofia Oyamburu y D.l. Roberto Gonzalez como suplentes.

Investigacion

Se consultaron fuentes electrénicas y bibliograficas, para la busqueda de materiales de produccion, elementos eléctricos, tipos de
electrodomésticos disponibles en el mercado, tipos de yogurteras y tipos de decoraciones de cocinas en México. En la parte eléctrica
consultayasesoriadelIng.yD.l. Carlos Rojas Leyva.

Para el desarrollo del producto se llevaron a cabo 2 tipos de simuladores; uno volumétrico escala 1:1, para el estudio y ajuste de los factores
ergondmicos; y el otro funcional para el estudio de los elementos electrénicos y las necesidades funcionales del producto. Finalmente se
elabora un prototipo funcional para la presentacién del producto.

Perfil de producto

Mercado del producto

Yogurtera se enfoca al mercado mexicano, principalmente a personas adultas de
clase mediaalta(ingresos de 35.000 a 84.000), ya que estas personas consideran el
disefio y la calidad de un producto como factor en la decision de compra. Para
profesionales que tienen el gusto por la preparacién de alimentos hechos en casay

les gustallevar unavidasaludable (deportes, nutricion, etc.).




Valores de oferta.
Las aportaciones de disefio, radican en la posibilidad de adquirir un producto estético y funcional, que pueda adaptarse al tipo de decoracion
delhogar (especialmente al area de la cocina), logrado a través del material de produccién (ceramica).

Principios de funcionamiento
El funcionamiento se basa en la incubacion de bacterias generadoras de yogur. En sus componentes se manejo un sistema aislado vy el
principio de conveccidn de calor, paralatransmisidony conservacion de temperatura.

Materialesy procesos de manufactura.

En base alos requerimientos de incubacion, se propusieron los siguientes materiales: Ceramica (gres), material con buen equilibrio térmico,
facilidad de limpieza, impermeable, no conserva olores ni sabores, facil de procesar, resiste a los acidos organicos. Aluminio, que funciona
como difusor de calor para lamezcla delechey bacilos; el proceso de manufactura de la cerdmica es por vaciado de barbotina en moldes de
yesoy delaluminio por medio de fundicién en moldes de arena.

Factores humanos.

Se analizé la forma de uso con simuladores volumétricos y funcionales, a fin de minimizar y detectar problemas y/o dificultades. Se toman
en cuenta factores ergondmicos como medidas de la mano, manipulacién, peso de

producto, operacion e instructivo de uso.

Estéticay semiotica.

Se sustenta en la adaptacion del objeto a su entorno de uso (decoracion de
cocinas). Se buscaron formas organicas que representen a los productos lacteos
(vaca), reduccion de elementos visuales y faciles de identificar. Con la ceramica se
logrd cubrir la obtencién de una pieza de uso decorativo, ya que se puede adquirir
en el coloryestilo deseado.

Posibilidades de comercializacidn y patentes.

El trabajo de investigacidn tiene un enfoque tedrico-practico y el desarrollo es a
nivel conceptual. Sin embargo, existe la posibilidad de presentar el concepto auna
empresa mexicana o con posibilidad de inversién de capital, producirlo via
maquilay posteriormente laventa de los aparatos como marca propia.
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l. INTRODUCCION

En el presente documento se desarrolla un electrodoméstico que sirve para laincubacién de bacterias productoras de yogur.
Esun producto en el cudl su objetivo principal es el de obtener un objeto funcional y estético.

Al iniciar con una investigacién de campo (libros y medios electronicos), se logran obtener elementos que sirven para el desarrollo del
objeto. En la etapa de investigacién, se define que es el yogur, cdmo se obtiene y cuales son las necesidades que se requieren; si hay
productos similaresy analogos, que caracteristicas o elementos sirven para que el disefio o propuesta de producto sea eficiente.

El conocer el principio de funcionamiento de este tipo de aparatos logra adecuar un nuevo material de produccidn en electrodomésticos,
proponiendo el uso de ceramica en las envolventes.

Los movimientosy lainteraccidon del usuario con el objeto, son otros elementos que se analizan para minimizar riesgos o accidentes en el uso
del producto, tomando en cuenta los movimientos de menor esfuerzo de manoy brazo, para aplicarlos en el objeto.

El contexto al que pertenece el objeto es otro aspecto analizado. Formas, colores, texturas, tamafios de pequefios electrodomésticos se
incluyen en este analisis, asi como el entorno o lugar de uso(cocinas en México).
Se realiza un perfil de producto en el cual son colocadas las caracteristicas necesarias para la resolucién del proyecto.

Conlos elementos utiles encontrados en la investigacion, se realizan propuestas: funcionales y formales.

En las funcionales, se seleccionan y distribuyen las piezas que integraran al objeto. Calculando la cantidad de calor que se necesita para la
incubacion, se seleccionan los elementos eléctricos necesarios para su funcioén.

En las formales, se eligen palabras representativas al producto, estas junto con la eleccién de un icono formal (se toma un elemento
representativo de los productos lacteos: vaca), sirven de clave para iniciar la etapa de bocetaje y primeros modelados, donde se comienza a
darformaydimensidn al producto, para posteriormente elaborar simuladores.

Los simuladores, sirven para dar unidea de como es el producto en lavidareal. Se realizan dos simuladores; uno volumétrico escala 1:1, para
el estudioy ajuste de factores ergondmicos y de forma; y otro funcional, para el estudio de los elementos electrénicos y para las necesidades
funcionales del producto (tiempo de incubacidn). Estos ayudaron a minimizar problemas en el proyecto antes de llegar al producto final. La
parte de mayor problematica fue la sujecién de piezas, ya que en la ceramica no se puede barrenar, ni encapsular piezas como tuercas, por
gue estas agrietarian la piezay provocarian su debilitamiento.

La memoria descriptiva es la Ultima etapa en la que se describe el producto final, iniciando de lo general hasta lo particular. Se informa cada
aspecto que se hatomado para el desarrollo del proyecto: funcion, ergonomia, estética, produccién, etc.
Se documentan los pasos que se siguieron para el disefio o mejora de este electrodoméstico.
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Il. ANTECEDENTES

Ceramica es una de las materias primas usadas en articulos decorativos para el hogar (jarrones, floreros, vajillas, etc.), aunque en un inicio
su uso fue fundamentalmente para la elaboracidon de recipientes para contener alimentos o bebidas, también se usa como material de
construcciony actualmente como aislante eléctrico, térmico en hornos, motoresy en blindaje.

La técnica del vidriado le proporciono el atractivo visual al material, aunque el proceso de decoracién para ceramica es variado: estampado,
calcomanias, bajorelieve, pintada (engobe, patina), esmaltado, etc.

Una desventaja enlacerdmicaes que sufragilidad es muy elevada, haciendo que estos materiales sean imposibles de fundiry mecanizar por
medios tradicionales (fresado, torneado, etc.).

Las consideraciones que se tienen para este proyecto es aprovechar las propiedades de la ceramica y analizar sus desventajas, como su
fragilidad en el mecanizado, pararealizar un objeto innovador dandole otro uso al material de los ya conocidos.

Se propone realizar un aparato eléctrico con envolventes en cerdmica para aprovechar las propiedades del material y otras como: facil
procesar, limpieza, buen aislante térmicoy eléctrico, no conserva olores ni sabores, resiste el calory el ataque de quimicos.

Una yogurtera es un aparato eléctrico, no muy comun en México (su punto de venta solo es en Europa y Asia), que sirve para incubar
bacterias productoras del yogur natural. Este alimento es muy requerido en los hogares de personas que hacen dietas, deporte, y enalgunas
pararemedios cosméticos.

Para el procesamiento del yogur es necesario contar con materiales que tengan buen equilibrio térmico, ya que en la preparacion de este
alimento se necesitan de varios cambios de temperaturas: calor (48°C para activacidén de bacterias) y frio (5°C, para conservacién del yogur).

La funcion de este objeto es integrar todos lo elementos eléctricos esenciales (termostatos, resistencias, etc.) para cumplir con las
necesidades deincubacion de bacterias.

La eleccidon de unaparato dirigido al hogar, principalmente al drea de la cocina, ayudard con uno de los objetivos a cubrir en este proyecto,
adquirirun objeto decorativo que sea funcional para el hogar, esto con ayuda de ceramica.

La complejidad de desarrollo en este proyecto esta en los aspectos estéticos y funcionales, sin dejar de analizar los ergonémicos
(movimientos, peso, tamafio, etc.) y de produccion, en este Ultimo siendo un producto de mediana produccién.

o)



INV

@

O
ESTH@@A@D@
Q

O



1. DEFINICION.

1.1. ¢Qué es el Yogur?

Es un producto obtenido por la acidificacién de laleche.

Este proceso se realiza por medio de la escision a la lactosa -azucar de leche- en dos componentes, glucosa y galactosa, y la consiguiente
produccion de acido lactico.

El proceso de fermentacién se inicia con fermentos lacticos (organismos vivos monocelulares) Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus
thermophilus.

1.2. Obtencion.

Existen dos maneras de obtencidn de yogur: por kéfiry fermentacion de leche. (*h@“ ‘l
Kéfir. Tiene un aspecto similar al de coliflor pero es mas blando; es una ,‘ YR
combinacién de bacterias probidticas y levaduras. Lactobacillus ﬁ
acidophilus, es la bacteria y Saccharomyc, es kéfir, la levadura (hongo -
unicelular). . ‘
En el kéfir de leche, el liquido obtenido es una bebida alcohdlica de baja Granulos de kefi. Fermentacion de yogur por
Yogur bulgaro. lactobacillus Bulgaricus y

graduacion (menos del 1%), carbonatada, de consistencia similar al yogur,
aunque con una textura mds suave y sabor ligeramente mas acido.

Fermentacién. Requiere la introducciéon de bacterias en la leche, bajo una
temperatura y condiciones ambientales controladas. La obtencion del
yogur es la usada a nivelindustrial.

Streptococcus thermophilus

1.3. Composicion y propiedades.

La composicién varia dependiendo de la leche utilizada. Puede usarse de vaca, cabra, oveja u otros animales. El elaborado con leche de vaca
la mas comun a nivel mundial), parcialmente desnatada contiene 88.50% de agua, 3,50% de proteinas, 1.80% de grasas, 5.00% de azlcares
49 Kcal por cada 100 gramos.

Las vitaminas que se encuentran principalmente en yogur son A, B1, B2, B6, B12, C, D e |, las sales minerales principales son el calcio (en
forma de lactato ce calcio), fésforo, potasio y sodio. Estas propiedades convierten al yogur, en un aliado del sistema digestivo gracias a su
acidez, ala presencia de fermentos activos y las vitaminas del grupo B.



1.4. Preparacion del yogur.

La preparacion de yogur hecho en casa no se
diferencia mucho del proceso industrial.

Se comienza calentando la leche hasta su ebullicion,
descenso y estabilizacion de la temperatura de 40°C a
46°C(104-111 °F), la adicion de los fermentos lacticos
(que también podria ser en forma de yogur o en
polvo), la acidificacién, que por lo general ocurre
dentro de las 12-24 horas; posterior a esto el
enfriamiento a una temperatura de 5°C (39°F),
manteniendo en el refrigerador.

El yogur hecho en casa se debe consumir en una
semana y se mantienen en el refrigerador a una
temperaturaentre4y10°C(39-50°F).

Este procedimiento es mas sencillo, con la ayuda de
yogurteras.

1.5. ¢{Qué es una yogurtera?

Es un aparato eléctrico de cocina que sirve para
elaboraryogur.

Es unaespecie deincubadora que permite controlarla
temperatura y otras condiciones necesarias para el
cultivodelos bacilos.

1. Calentar la leche a 46°C.
No es necesario hervir.

2. Agregar yogur. Mezclar
hasta homogenizar.

3. Verter la mezcla en cada
uno de los recipientes.

4. Colocarlos en un
recipiente térmico que
ayude a la conservacion de
la temperatura. Verter en
el agua caliente.

5. Cerrar el contenedor y
colocar en un lugar
caluroso y dejar asi por
alrededor de 8 horas.

6. Después del periodo de
incubacion, refrigerar a
5°C, para posteriormente
consumir.




2. MERCADO.

Elmercado es el ambiente social que propicia elintercambio de bienesy servicios. Se analiza la competencia en el mercado a nivel internacional.

2.1. Similares.

COMPETENCIA DIRECTA
IMAGEN NOMBRE CAPACIDAD DIMENSIONES CONSUMO MATERIALES FABRICACION  PRECIO CARACTERISTICAS
MOULINEX Indicador de fecha limite de caducidad.
YOGURTERA 1000 ml | 218x161x214 14 w Vidrio y polipropileno 831.21 Sincronizador. Indicador luminoso.
DJC241 limpiado Facil. Venta Europa.
Procesa yogur y vino dulce. Yogur se
MULTIFUNCIONAL realiza en compartimentos separados.
YOGURT 1000 ml | 220x220x250 20w Material certificado por FDA | 785.60 | Procesoautomtico. Estd controlado por
MARKET una microcomputadora que ayuda a
regular la temperatura. Venta Chile.
Capacidad repartida en 6 tarros. Controles
Plastico con exterior de 618.88 digitales para personalizar el tiempo de
CUISINE 1020ml | 241dx171a 13w acero inoxidable fermentacién. Apagado automatico.
Temporizador incluido. Anota la fecha en la
que se realizo el yogur. Venta Corea.
El cronémetro en la tapa marca el tiempo
363.96 de coccién del yogur. Interruptor de
BESTRON 1000ml | 241dx152a 14w Vidrio y polipropileno encendido y apagado con luz indicadora.
sistema de enrollar cable. Patas anti
deslizamiento. Venta Espafia.
Capacidad repartida en 8 tarros de
150ml. Temporizador digital en pantalla
ORVA 1200 ml 220x 152 10w Polipropileno 370.69 | LCD-Lostarros pueden ser lavados en
lavavajillas. Venta Europa.

oC)



IMAGEN

NOMBRE

CAPACIDAD DIMENSIONES

COMPETENCIA DIRECTA

CONSUMO  MATERIALES FABRICACION

PRECIO

CARACTERISTICAS

Desconexidn automadtica. selector de

CUISINART 1000 ml 250x 170 14 w Cuerpo de acero inoxidable | 1155.74 | temperatura. Sefial audible de final de
pulido programa. Almacenador de cable.
También se pueden preparar queso.
Display LCD. Venta Europa.
YOGURTERA 1000 ml 200 x 280 9w Policarbonato y 675.00 Envase interno removible.
OSTER 110V polipropileno Tapa transparente. Venta Sudamérica.
Tapa transparente para observar el
YOGHURT 1500 ml | 230x 161 x 234 20W Material del envase 748.23 | estado del yogur. Estructura para la
MARKET certificado por la FDA unificacion de calor. Venta China
Polipropileno y Preparacién de yogur y queso blanco.
FINGUINE 1100 ml 210 x 320 9w policarbonato 283.46 | Accesoriosincluidos. Venta Europa.
GIRMI Crondémetro en la tapa que marca el
YOGURT 1000 ml 13w Policarbonato y 599.85 tiempo de coccién. Capacidad
MARKET 241x 114 110v polipropileno repartida en 7 tarro. Tiempo de
coccién 6 -10 hrs. Venta Espaiia.
Programador y alarma acustica de auto
—~ IOGURERA 1000 ml 220x 270 15w Metal y policarbonato 540.00 | apagado. Deposito desmontable. Facil
limpieza. Indicador luminoso de
funcionamiento. Venta Francia.
Polipropileno,vidrio
SEVERIN 1020 ml 241 x 112 12w policarbonato 501.62 Marcador de memoria.

Conector con luz piloto. Venta Europa.




2.2. Analogos.

Se analizan los aparatos eléctricos que son semejantes o parecidos a una yogurtera.
Al considerar una yogurtera como una incubadora se analizan las que estan ligadas al proceso de conservacidon de bacterias y
microorganismos.

Equipos compactos que maximizan los espacios de trabajo.
Ideal para laboratorios que requieren temperaturas entre los
L, , ) X . 5°C hasta los 40°C o0 60°C. Con aislamiento de fibra de vidrio de

INCUBADORA Regulacion de Camara interna de acero inoxidable 1" que previene pérdidas de calor en los horno. Incluye
COMPACTA temperatura termémetro libre de mercurio, luz piloto que indica cuando los
calentadores estdn energizados.

Incubadora con agitacién orbital y refrigeracion con control
digital, operado por un microprocesador desde 4 a 60°C,

Interior de acero inoxidable. v . - > ’
conveccion de aire forzado, se detiene automaticamente si la

SPPH - 2000 Incubadora de Exterior de pldstico ABS de alto puerta se abre, tiene un candado en la programacién para
microbios y impacto. evitar que alguien no autorizado cambie los pardmetros,
bacterias velocidades variables, timer digital de 0 a 500 horas.

Conveccidn natural, con control digital programable desde 5°C
arriba del ambiente hasta 80°C. Con control auxiliar digital

INCUBADORA PARA Activacion de Camara interior de acero inoxidable X ’ !
R R ) para evitar el sobre calentamiento. Las funciones de control
LABORATORIO bacterias Exterior de acero cubierto de incluyen auto-inicio, auto-apagado, funciones integrales de
melamina horneada. seguridad.
Entrepafios de acero Opera con 120 volts.
Es una vasija de doble pared, este aislamiento puede ser de
Conservacién de Acero inoxidable vacio o de algtin otro material aislante como la espuma de

poliuretano. Cuenta con un recubrimiento de metal (puede ser
TERMO temperaturas. plata) que sirve para que no se escape el calor del termo o
para conservar el calor transmitido por radiacion. Estd
radiacién rebota en el recipiente permitiendo la conservacién
de la temperatura.




2.3. Tipos de yogurteras.

Existen dos tipos de yogurteras: térmicasy eléctricas.
Térmicas. Son del tipo termo. Esta formada por dos paredes, con un vacio
entre ellas, éstas paredes son de vidrio, pero en algunas ocasiones suelen

utilizar otros materiales como el plastico.

Cuentan con pocos elementos: recipiente aislador y el envase que contiene
liquidos.

El procedimiento de uso es el mismo que las eléctricas solo que en éstas se
conserva temperatura.

Eléctricas. Cuentan con una resistencia eléctrica que proporciona el calor
necesario paralaincubacién de las bacterias.

Tienen untermostato que regula latemperatura en el tiempo de coccidn.

Hay tres tipos: reparten la capacidad en tarros, tienen un solo envase y
en las que puede serintroducido el empaque de leche en suinterior.

— = 2
-

T

L

Tapa.
(Recubrimiento
exterior ABS).

Aislante.
(Poliestireno
expandido).

Tapa del recipiente.
(Poliestireno de alta
densidad).

Recipiente.
(Poliestireno de alta
densidad).

Recubrimiento de
ABS.

Tapa.
(Policarbonato).

Envase de yogur.

Envolventes
pldstica de doble
pared. Parte baja
cuenta con una
resistencia que
proporciona calor.

Luz indicadora de
poder.

Control de
encendido y
apagado.




3. FUNCION.

El calor transmitido por este electrodoméstico es por medio de conveccidn, porlo  FLUIDO FRIO
tanto el principio de funcionamiento es: el fluido es calentado por un frente de
calor, al calentarlo lo hace mas ligero y tiende a elevarse; el fluido frio al se mas

pesado sumerge, provocando unciclo.

Su sistema aislado provoca que no haya intercambio de energia con su entorno, y
su energia solo se mueva dentro de el conservando la temperatura.

3.1. ELEMENTOS Y FUNCION.

Seanalizan los elementos primarios (se pueden ver), secundarios (electrénicos) y tipos de resistencias para la calefaccién de yogurteras..

FLUIDO CALIENTE

FLUIDO FRIO

FRENTE DE CALOR

1 Tapa Cubrir y cerrar un recipiente.
-

2 Base Cubierta, apoyo y soporte 2—=o * \‘ :
3 Tapa recipiente Cierra la parte superior del contenedor no dejando pasar aire y 5 e _4

otros fluidos. o 1
4 Recipiente Contiene el yogur.

33—
5 Cable alimentacion Conductor de energia eléctrica. —
1 Temporizador Controla el tiempo de coccién. Apaga el aparato automaticamente.
2 Termostato Indica y mantiene la temperatura
3 Crondmetro Reloj para medir el tiempo de coccidn. En algunas ocasiones se usan
como interruptores.

4 Interruptor Apagan y/o encienden el aparato eléctrico.
5 Luz indicadora de poder Indicador de encendido. Generalmente son de leds.




Las resistencias eléctricas controlan el flujo de corriente que pasan por ellas y convierten la energia eléctrica en térmica . Es un elemento
gue proporciona el calor necesario paralaincubacién de las bacterias.

Son calefactores hechos en metal, el paso de la corriente eléctrica por estos tubos genera

CALEFACTOR EN TUBO
Y
HOJA DE ALUMINIO

calor.
Aplicaciones tipicas: Anti condensacion, deshielo de puertas, escaparates y frigorificos,
evaporadores para frigorificos domésticos, pequefios electrodomésticos, etc.

CALEFACTOR
ULTRA PLANO
EN SILICONA

Son dispositivos de calefaccién flexible que constituido por un alma trenzada de fibra de
vidrio, en la que se enrolla un hilo calefactor, se vulcaniza con un recubrimiento de silicona
térmica y en sus extremos llevan conductores eléctricos. Resisten hasta temperaturas de
180°C. Son muy utilizadas en incubadoras.

QUEMADORES
DE
VITROCERAMICA

Estos quemadores eléctricos, en espiral o halégenos, tienen una cubierta de vitroceramica, se
calientan rapidamente y proporcionan calor. La superficie de coccidn requiere de utensilios de
fondo plano para cocinar de manera eficiente y segura. Son féciles de limpiar, eficiente y
elegantes.

RESISTENCIA
DE
CERAMICA

Estdn hechas de cerdamica y tiene la capacidad de proporcionar calor.
Tamafio varia dependiendo de la capacidad requerida.

3.2. AISLAMIENTO TERMICO.

Sirve para reducir el flujo de calor entre zonas calientes y frias. Es una parte importante en el desarrollo del electrodoméstico ya que se debe
mantener latemperatura con el minimo consumo eléctricoy reducir la conduccion, convecciony radiacion de la energia térmica.

Existen materiales que ayudan al buen asilamiento térmico, carbonato de magnesio, el corcho, fieltro, guata, fibras (vidrio, ceramica y
mineral) y arenas diatomeas. No suelen usar materiales metalicos.

Otramaneraderealizaraislamiento es el uso de ladoble pared, puede haber vacio entre ellas para hacerlo mas resistente.



3.3. MANTENIMIENTO
Recomendaciones paraelbuen usoylargaduracion de electrodomésticos.

* Mantenersiempre limpios los aparatos eléctricos.

e Eliminarlosresiduos de alimentos.

» Conservar en buen estado los aparatos eléctricos, prolonga su duracidn y reduce el consumo de energia, como también contribuye a la
seguridad de lafamilia.

e Utilizarlos aparatos de acuerdo a las recomendaciones que aconseja el fabricante.

e Revisar cuidadosamente aquellos aparatos que al conectarse producen chispas o calientan el cable. No usarlos antes de resolver el
problema.

e Apagarlosaparatos que producen calorantes de terminar de usarlos, para aprovechar el caloracumulado.

e Desconectar los aparatos desde la clavija, nunca jalar del cable. Esimportante mantener en buen estado tanto el cable como el enchufe.

* Laenergiadeconsumodebeserde110v.



4. PRODUCCION.

Para la fabricacion de la yogurtera es necesario que los materiales de produccion cuenten con ciertas caracteristicas: buen equilibrio
térmico, no se deforme, no conserve olores y sabores, facil limpieza, buen aislante térmico y eléctrico, facil de procesar, resistencia a dcidos
orgdnicos y resistencia al choque térmico.

Se analizan materiales que sirven parala produccién de yogurteras.

4.1. PLASTICOS.

Los tres tipos masimportantes son:

Elastémeros. Son materiales artificiales obtenidos por sintesis quimica. Se
caracterizan por su elasticidad y adherencia. Los mas importantes son:
caucho natural y sintético, neopreno, silicona.

Termoestable. Son aquellos que una vez moldeados no pueden reblandecerse
con el calor, ya que experimentan una transformacion quimica
llamada fraguado; por este proceso las moléculas se enlazan
permanentemente y el polimero queda rigido. Antes del fraguado, los
productos termoestables son liquidos pastosos o solidos, pero capaces de
adquirir la forma adecuada mediante la aplicacion de calor y de presién.
Una vez fraguados no es posible darles otra forma ni someterlos a
temperaturas elevadas, puesto que sus moléculas se degradan con el calor.
Los principales son: baquelita, melanina, urea-formaldehido, poliéster.

Termoplasticos. Son plasticos que se ablandan al calentarse y se pueden moldear
para darles forma, al enfriarse vuelven a endurecerse. Entre estos tipos de
plasticos encontramos: polietileno, poliestireno, policloruro de vinilo,
acrilicosy poliamidas.




4.2. METALES.

Los mas usados para lafabricacion de electrodomésticos son:

Acero inoxidable. Contienen cromo, niquel y otros elementos de aleacién que los mantienen brillantes y
resistentes al herrumbre y oxidacion a pesar de la accion de la humedad o de acidos y gases corrosivos.
Las principales ventajas son: resistencia a la corrosién, resistencia mecanica, apariencia y propiedades
higiénicas, resistencia a altas y bajas temperaturas, propiedades de soldabilidad, doblado y mecanizado,
cortey plegado, reciclable, bajo costo de mantenimiento.

Aluminio. De color plateado y muy ligero. Es un metal muy electropositivo y altamente reactivo. Al contacto
con el aire se cubre rdpidamente con una capa duray transparente de éxido de aluminio que resiste a la
posterior accion corrosiva. Por su elevada conductividad térmica, se emplea en utensilios de cocinay en
pistones de motores de combustidéninterna.

4.3. CERAMICAS

Existe una amplia variedad de pastas con caracteristicas diferentes en donde los productos que se generan de
ellas estan destinadas a diferentes usos: para construccion (azulejos, losetas para pisos y articulos sanitario) y
cerdmica del hogar (vajillas, articulos de cocina, piezas decorativas y articulos publicitarios).

Gres o stone ware. Puede ser modelada manualmente o por todos los proceso que utilicen molde (vaciado,
prensado y torneado), impermeable al agua, elevada dureza y resistencia a la abrasion. es dificilmente
atacada por agentes quimicos, esimpermeable a gasesyliquidos. No resiste al choque térmico.

Porcelana. Es una pasta que por su alto contenido de caolin es poco practica y dificil de ser usada en procesos
manuales. Es blanca y translucida. Es dura y resiste al ataque de diferentes acidos y es impermeable a
liguidos y gases. Es considerada como un refinamiento del gres. No resiste al choque térmico. Es la mas
resistente. Baja conductividad eléctrica (casi nula). México no Cuenta con muchas fabricas de
produccién de porcelana.

W /
Aluminio torneado

Vasija de gres

Porcelana




5. ERGONOMIA.

Para iniciar con el estudio ergonédmico del electrodoméstico, se analiza la relaciéon
hombre-objeto de este producto.

Al disefiar es indispensable tomar en cuanta varios factores ergondmicos, en este
producto destacan: las posiciones y medidas de las manos, tipos de sujeciones,
movimiento, dimensiones y capacidades del producto, seguridad, limpieza y
trasportacion.

Posiciones naturales de la mufieca y mano. Se le consideran naturales por que
son las que se hacen sin esfuerzos. Estas medidas son: para flexién y
extension los movimientos se encuentran entre los angulos de 48° a los
145°. Para desviacién los angulos son de 64° a los 136°, se van reduciendo
esfuerzos conforme se van acercado a la posicién neutral (90°).

Medidas. Sirven para dimensionar objetos, para el ajuste de las manos de usuarios
mujeres u hombres.
Los posibles usuarios en este caso son personas de ambos sexos en
edades de los 16 afios en adelante, por lo tanto las medidas estan dadas a
partir de estos estdndares o percentiles.
a.Alturade palmademano: 10cm al2cm.;
b. Alturade palmaydedos 17cma20cm;
c.Anchopalma8.2cma9.6cm.

Sujecién. Se analiza principalmente la sujecion de mangos. Una manera
recomendable de sujetar los objetos con mango es que este sea de manera
cilindrica porque la pieza se sujeta con toda la palma de la mano y esto
asegurasusujecion.

Cuando nointerviene el pulgar y queda paralelo al eje del cilindro el objeto
escapa facilmente, si el pulgar se dirige hacia los otros dedos el objeto no
puede escapar.

Sujeto principal: Personas que gustan
por la preparacion de alimentos.

| Sujeto constructor: Obrero fabricante,)
armador, instalador.

Sujeto de servicio: Mantenimiento.
(Electrénico o técnico enelectrénica)

Extension

Neutra

Flexion Desviacion Neutra Desviacion
radial ulnar




Movimientos. Se estudian los estaticos como dindmicos, destacando: Flexion y extensién del codo
la trayectoria de extremidades, asi como algunos dngulos de flexidn, la

posicion neutral de articulaciones del hombro, codo-antebrazo y los
angulosdevisién.

Flexion y extension hombro

Transportacidn. Los objetos deben de contar con elementos que faciliten la

transportaciéon para minimizar la fatiga del usuario. Estos elementos
pueden serasas.

Seguridad y limpieza. En el disefio de objetos se debe tomar en cuenta: no contar
con elementos o zonas que puedan daiar al usuario. Las aristas no deben
de ser muy pronunciadas con bordes filosos o punzo cortantes.

La longitud del cable de alimentacion ya que si es muy largo puede llegar a
ocasionar tropiezos, si es necesario contar con un espacio para guardar
cable. Contar con elementos que faciliten la limpieza del objeto.

Contar con texturas y piezas anti derrapantes, para evitar que el objeto se
resbale de las manos y de las superficies de apoyo.

94° - 104°
Considerarlostipos de control de mando. “\\\4%
s
Dimensionesy capacidades. Se mide dependiendo del objeto a desarrollar. En este \:§
caso, ésta lo siguiente: la leche es vendida en diferentes presentaciones ,"(g@”
pero la capacidad comun de venta es de 1 litro, ésta medida es la tomada v
para dimensionar el objeto. 94°- 104°
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PULSADOR Bueno | No utilizable No utilizable

GIRATORIO | Bueno Bueno No utilizable

<
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DE PALANCA | Bueno Bueno Pobre




6. CONTEXTO.

Layogurtera pertenece a la familia de los pequefios electrodomésticos. Se analizan
los aspectos morfolégicos de estos para el desarrollo del producto.

6.1. Pequeiios electrodomésticos.

Configuracidn: Se refiere a la disposicion de las partes que componen una cosa.
Las figuras de los electrodomésticos disponibles, es a partir de la funciéon
gue desempenan. Cuentan con figuras y formas organicas, curvas y dobles
curvaturas; en algunos casos son de formas simples (geométricas) pero con
zonassin aristas.

Tamano y peso. Suelen ser medidas variables, en tamafio estan entre los 20 cm a
los40cm, en pesollegan hastalos 5 kg.

Texturas. Son poco manejadas ya que son productos que estan en contacto con los
alimentos. Complican la limpieza del objeto. Son presentadas en las zonas
desujecidnyen sistemas de control, generalmente sonenrelieves.

Transparencias. Usadas para la visualizacion del procesamiento del
alimento. Se presentan cominmente en las tapas, envases o contenedores
y en algunas ocasiones en las envolventes. Proporcionan al producto
sensacion de ligereza.

Brillo. Es importante ya que es un aspecto morfoldgico que posibilita la
percepcion, tanto de la existencia de suciedad como resultado de la
limpieza. Es un valor que esta ligado al material y acabados superficiales
de fabricacion. Se presenta entodos.

Resistencia. Se da por los materiales de fabricacién y al mercado al que van
dirigidos. Hacen uso de materiales resistentes fisica, mecanica vy
guimicamente (plasticos, acero inoxidable, aluminio, vidrio, ABS, etc.).




Color. Elque masse manejaeselblanco,yaque esunodelos colores que estd muy
ligado a lalimpieza; al estar los alimentos en contacto con los aparatos
eléctricos, el blanco dalasensacién de limpieza en el producto.

El cromado hacen que el producto tenga a apariencia de durabilidad,
dureza, resistenciay que esta hecho de un material no deformable.

En algunos se hace el uso el color negro. Generalmente se colocan en las

envolventes como para diferenciar piezas o partes del producto. Es muy
usado enlos botones de control.

Uso colores brillantes como el rojo, amarillo, azul, verde, etc., en algunos
electrodomésticos, generalmente en las bases. En otros productos en las
zonas sonde inter actua el usuario con ellos, como en las tapas, botones de
control, mangosy asas. En algunos se coloca para darlasensacidon de que es

un producto actualyagradable..

En electrodomeésticos que generan calor, en sus envolventes hacen uso de
colores frescos para equilibrar latemperaturavisual del aparato.




6.2. Entorno.

Se refiere al ambiente de un electrodoméstico, en este caso se analizan las cocinas
mexicanas. En México existen dos tipos de cocinas: risticas y modernas.

Cocinas rusticas. En ellas se representa lo poco delicado, tradicional y tipico. Es un
estilo de cocinaque esadjudicado aladecoraciéndelas casas de campo.

Caracteristicas:

e Manejanpocaluz.

e Elementos decorativos de formas organicas.

* Materiales mas usados son maderas principalmente la de pino y sus
acabados esal natural. Laforjay el barro también son usados.

* Porestos materiales son cdlidasy confortables.

* Los colores marrones, azules y verdes son los caracteristicos de los
rustico.

Cocinas Actuales. Por actual se habla de la cosas que estdn de moda o que se
producen en el presente. En este tipo de cocinas se puede combinar lo
clasico ylovanguardista.

Caracteristicas:

e Semanejanespaciosampliosyluminosos.

e Son minimalistas.

e Mueblessondelineasrectasy detalles discretos.

» Soluciones modulares.

 Utilizan diversos elementos como maderas y elcristal.

e Se prefieren los colores claros en paredes y muebles, y juegan con los
clarosy oscuros.




7. CONCLUSIONES.

Se encontraron elementos que ayudaran al desarrollo del producto.

El yogur se obtiene por medio de una incubacidn de bacterias, en la cual ocurre una acidificacion de la leche. Este proceso se facilita gracias a

un aparato eléctrico llamado yogurtera, el cudl es una especie de incubadora que presenta todas las caracteristicas esenciales para el cultivo

de bacilos.

En el mercado se encontraron este tipo de aparatos con distintas caracteristicas, entre ellas las siguientes:

e Sonaparatos de baja potencia (media: 12 W).

» Cuentan con termostato(sirve para conservar la temperatura), crondmetro (controla el tiempo de coccidon); y una resistencia eléctrica
(paracalentarlaleche).

e Capacidad maxima 1500 ml., puede estar repartida en tarros.

* Envaseesunapiezaseparada.

e Produccion en su mayoria de pldsticos como el ABS, policarbonato, polipropileno y poliestireno. En algunas usan metales como acero
inoxidable y vidrio.

e Ensumayoriahacen uso de formas orgdnicas.

» Usancolores clarosytransparencias.

» Elpreciovariaentrelos $283.00 hastalos $1160.00

Existen otros productos que también ayudan alaincubacion de bacterias, pero que son para otros fines, entre ellas destacan las incubadoras

paralaboratorios y los termos. Las caracteristicas que presentan estos son parecidas a las yogurteras algunas de ellas son: el uso de aislantes

para evitar el escape de calor (doble pared, fibras artificiales, espumas plasticas), control de temperatura, apagado automatico.

Se encontrd a la conveccion como el principio de funcionamiento para la transmision de calor y el uso de un sistema aislado para su

conservaciony se identificaron cuales son los elementos electrénicos importantes.

En la parte de produccion, se analizan los posibles materiales de fabricacion tomando en cuenta cerdmica, como nuevo material, para cubrir

las necesidades del producto.

Entre los aspectos ergondmicos, se toman como principales los de la mano y muieca, siguiendo el brazo - hombro, terminado con la cabeza.
Las dimensiones, capacidades, seguridad, limpiezay trasportacién son otro de los aspectos analizados en esta investigacién.

Por ultimo el contexto del producto, analizando los pequefios electro domésticos que estan dirigidos al procesamiento de alimentos y el
entorno, donde se analizé el ambiente donde estara colocado el producto: cocinas rusticay actuales.

Conestainvestigacion, se obtienen las caracteristicas necesarias para el perfil del producto del objeto a desarrollar.
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PERFIL DE DISENO DE PRODUCTO

Es un producto que esta dirigido a personas adultas de nivel socio econdmico clase C+ (clase media alta con ingresos de 35.000 a 84.000), ya
que estas personas consideran el disefio y la calidad de un producto como factor en la decisién de compra. Para profesionales que tienen
gusto por la preparacion de alimentos hechos en casay les gusta llevar una vida saludable (deporte, nutricion).

El desarrollo de este producto estara en la necesidad de obtener un producto estético y funcional para el hogar, dirigido principalmente para
elareadelacocina. Suselementos deberan estar conectados para lograr un elemento decorativo.

La adaptacion de este producto con su entorno sera dada por medio del uso de colores. En cuanto a la forma, al ser un producto que esta
muy ligado aloslacteosyalos productos organicos, estard basado en estos aspectos.

Los requerimientos basicos para su produccion son: contar con un material que tenga un buen equilibrio térmico (resistencia a cambios de
temperatura), facilidad de limpieza, sea de mediana produccidn, se pueda colorear, pintar , pigmentar o decorar, sea impermeable, no
conserve olores nisabores, facil de procesar, resista a los acidos organicos.

En funcién, el producto ayudara a la incubacidon de bacterias generadoras de yogur, calentando la mezcla de leche y bacilos. Al ser un
producto que estara en contacto con el calor, necesitara contar con materiales que resistan temperaturas de hasta los 100°C. El principio de
convecciény el sistema aislado deberan ser usados en el objeto para ayudar a la eficacia del objeto.

Debera contar con elementos eléctricos que permitan una operacion cdémoda, sencilla y rapida, que ayuden al calentamiento y el buen
control del aparato.

En ergonomia se debera minimizar la fatiga del usuario, tendra que contar con elementos que no lleguen a esforzar los movimientos
articulatorios de manoy brazo.

Debera transmitir seguridad, debe ser visualmente estable y mecanicamente resistente. En sus acabados no deberd tener aristas
pronunciadas, bordes filosos o punzo cortantes que presenten peligro para el usuario.

Deberd contar con uninstructivo de uso asicomo de mantenimiento y limpieza del aparato.
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1. ESQUEMAS DE FUNCION.

Se realizan propuestas funcionales, que parten del principio de conveccién de
calor.

1. Consiste en un envase, que ademas tener los ingredientes del yogur, tenga
la funcidon de termo. El envase se propone en cerdmica ya que es un
material que resiste el calor y no conduce electricidad. La resistencia se
coloca en la parte inferior y proporciona el calor necesario para que la
leche sea calentadaalatemperatura que se necesita.

Esta propuesta tiene el mismo principio de funcionamiento de una olla de
presion (el aire calentado va ejerciendo presion en el contenedor), debido
a esto es necesario colocar una valvula u orificio en donde se le permita la
salida de este aire caliente, de no contar con este orificio la pieza ceramica
puede quebrarse o romperse.

‘!\‘

Es tomada a partir del funcionamiento de un termo. Cuenta con dos piezas
para llevar a cabo la conservacion de calor, una esla pieza aislante y la otra
eselenvase donde se coloca el yogur.

Se calienta por una resistencia eléctrica que se encuentra en la parte baja
del envase, ya que estd a la temperatura requerida, se tapa para la
incubacion.

|©

Analizando la primer propuesta, y tomando en cuenta el uso de la doble
pared o el uso de una fibra artificial (como la ceramica o la de vidrio), el
envase estaria separado de la base y de las paredes que conservarian el
calor.

Se continua manejando el frente de calor en la parte baja y una envolvente
cerrada.

| |

a. Tapa contenedor.
b. Vacio.
c. Ldmina reflectora de calor.
d. Envase cerdmico.
e. Yogurt.
f. Calor. Resistencia
eléctrica

a. Tapa del termo.

b. Tapa envase.

c. Paredes aislantes tipo
termo.

d. Envase.

e. Calor. Resistencia eléctrica.

f. Base.

SEEN

a. Tapa aislante.

b. Tapa hermética
del envase.

c. Envase.

d. Aislante térmico de
cerdmica.

e. Aislamiento.

f. Calor. Resistencia eléctrica.

g. Base.
21
oC)



2. ELEMENTOS

Los elementos de mas complejidad en este proyecto son:

Aislante térmicoybase. Complejidad en la conservacién de latemperatura. Se propone este producida en ceramica, y que cubratodo el
exterior.

Envase del yogurt. Dificultad enelusode un material que resista el contacto con el calor. Se propone en ceramicaya que es un material
gue cuenta con las necesidades apropiadas (facilita lalimpieza, y esmaltado evita la concentracién de olores, saboresy la generaciéon
de hongos por residuos).

2.1. ¢CUANTO CALOR SE NECESITA?

Para calcular el tamafio de la resistencia para la transmision de calor serequiere de maﬂs
osiguiente | —
Q=cm (AT) :

Q= (capacidad térmica especifica de la leche) (masa de leche)
(diferencia de temperatura)
Q= (0.94 cal/g. °C) (1000 g.) (462C)

Q= 43240 cal.

1) =4.18 cal.

43240 cal =180743.2)

P =180743.2j/ 600 s = 301.23 j/s La resistencia eléctrica o fuente de calor es de
cerdmica es un producto que se puede adquirir

P=301W fdcilmente, es de bajo costo y cumple con las
necesidades que se requieren para el desarrollo el

i= P/V= 301W/127V=237=154A producto.

R=P/i’=301W/(1.54a)’=301W/2.37

A=127 W

(s



3. CONCEPTOS FORMALES Y ESTETICOS.

3.1.Claves.
En la investigacién se tomaron en cuenta elementos para el disefio del producto, estos se sintetizan en palabras que ayudaran en el

desarrolloformal. Aestasselesconoce como palabrasclave:

Limpieza. Es un producto que estd en contacto con los alimentos y tiene que contar con las caracteristicas que representen limpieza, ésta
puede estaren coloresytexturas. Otra caracteristica estd en solo contar con los elementos necesarios.

Sencillez. De poca dificultad. Se reflejara en la operacidn del producto, ya que se controlaria con un botdn de mando, y el aparato hara las
dos funciones (calentar eincubar las bacterias).

Saludable. El producto que se obtiene de este tipo de objetos es Util y beneficioso para la salud, ya que el yogur es considerado como uno de
los alimentos que ayuda en el sistema digestivo. Los colores claros estan relacionados con la salud (blanco, azul claro, verde claro).

Sutil. Se habla de un producto que puede ser ligero visual o fisicamente, o si el producto es fino, suave y delicado en sus elementos.

Transformacidn. Enel proceso deincubacidn ocurre un cambio; silas piezasdel productoal separarlasvancambiandola forma se

lograriarepresentar ésta palabra.
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Estado Natural. Esun producto que se relaciona conlos lacteos. Elicono o simbolo -

principal de estos productos es la vaca; es un animal hasta cierto punto

representativo de lo organicoy natural.

3.2. Conceptos formales.

El yogur es un alimento, que puede ser consumido en estado natural o combinado |
con frutas o cereales. Estas dos maneras de consumo son tomadas para relacionar
el productoytenerdos conceptos que ayudaran para dar forma al producto.

Combinacién. Obtenido el yogury en estado frio, puede consumirse con frutasy
cereales, entre ellos: manzana, mango, fresa, durazno, zarzamora, moras,
pifiay coco. Alguna de estas también puede ser usada para laforma que
podriatomar el objeto.




4. PROPUESTAS FORMALES.

La primer propuesta se da por las figuras formales de la cabeza de una vaca.
Rombos, rectangulos, tridngulosy ovalos, son algunasdeellas.

Tomando en cuenta los conceptos funcionales y formales y, se comienzan a
bocetar proponiendo manejar dos partes: un envase o recipiente donde se
colocara el yogur y una base donde se colocara la resistencia que dara calor al

producto.
4.1. Bocetaje.

1ra.Propuesta.

Se manejan dos partes, envase y base. El aislamiento se encuentra colocado en el
envase, que esta hecho de ceramica y que presenta una doble pared para
encapsular el vacio. Estd se monta en la base, que incluye el botdn de control,
resistencia eléctricay elementos eléctricos como el termostatoy el crondmetro.

El inconveniente en ésta propuesta es usar la doble pared en el envase, por que lo
hace mas robustoy porlotanto seria mas pesado.

2da. Propuesta.

Se propone tener la calefaccion en la parte baja, y los controles de mando a un
costado.

Elenvasey el aislante térmico sean piezasindependientes.

Elenvase tiene una asa que permite transportarla, y ésta propuesta en ceramica.
Esta propuesta complica el acomodo de los elementos eléctricos y a la generacion
de espacios vacios.

3er. Propuesta.

Setiene unabase, aislante térmicoy un envase o contenedor.

La base y el aislante son piezas que van unidas, pero que son separadas para
sostener ensuinteriorel envase.

Las piezas eléctricas son colocada en la base. Se toma en cuenta el guardado del
cable colocandolo en la parte inferior, tratando que no sea tan visible.

Es delas propuestas con menor complicacion.




Usando las
caracteristicas formales
de lavaca, la pezuiia y las
patas de la vaca son
usadas para la
resolucion delabase.

Se propone el uso de un
contenedor sin asas para
gue pueda ser sujetado
por distintas manos. La
tapaesincluida. Laforma
es tomada de la cabeza

delavaca.
4.2. Modelados. q n
Envase. Se dimensionan los bocetos para realizar modelados virtuales y analizar ' p
detalles de forma. La capacidad propuesta es de 1000 ml., a partir de ellase Q 9
empiezaadimensionar.
En las imagenes, se puede observar como la forma de la cabeza de una L
vaca (ovalosy rombos)son tomadas para darla forma al objeto. h‘..'
La colocacién de asas en el envase se consideran, pero se analizard con un .
modelo volumétrico. ~

Eluso de cerdmica como material de produccidn es el propuesto.

El esmaltado de la pieza se empieza a proponer, jugando con los colores,
usando los neutros, como el blancoy el negro, y los caracteristicos de las
vacas como el marrény unclaro, en este caso el crema.




Envolventes (aislante y base). La forma del contenedor, sirve de base para disefiar
el exterior.

Las aristas son pronunciadas, para evitar lastimar al usuario.
Las envolventes se proponen en cerdmica.

En la parte superior, por el tamafio, se consideran asas para facilitar su
interaccion.

La base es la que contiene todos los elementos eléctricos, una tapa
metdlica la cubre, ésta a su vez funciona como parrilla, y es la que transmite
el calor al envase, es de metal fundido y tiene una pieza de caucho que
permite la unién y cierre del aislante con la base y sirve de soporte al
envase.
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1. ANALISIS SIMULADOR VOLUMETRICO.

Se elabora un modelo volumétrico escala 1:1, que servira para el analisis de la ‘
propuesta. Ergonomiay produccién son los aspectos a analizar. B 1

N\

El modelo estd elaborado de madera aglomerada, espuma de poliuretano
recubierto en materiales plasticos (rellenador plastico), con acabados en esmalte "

acrilico.

-

L

ENVASE

Si la pieza es con asas, la colocacidn de estas debera de ser de manera esquinada ya que si

estan al centro, la pieza no podra salir en el desmolde; pero por el tamafio del contenedor

(8cmx8cmx18cm) y por la temperatura (46°)a la que esta expuesto, la pieza puede ser sin
asas. Sin ellas la mano se puede adaptarse a la forma del envase para su sujecion.

La tapa sigue la forma del envase, su ensamble es por medio de un empaque. La colocacién de
empaque en la parte superior, es una mala opcién ya que al momento de abrir el envase este
se puede desprender.

La opcidn es colocarlo en la tapa. El inconveniente es que la forma orgdnica, genera un
empaque especial y eleva costos de produccidén y no existen piezas comerciales como esta.
Cambiando la forma de la tapa se puede obtener una pieza que use un empaque comercial. La
forma en la parte superior, seria cuadrada.

El angulo de la tapa (80°) sirve de apoyo para la apertura.
Visualmente se genera una integracion de piezas mas limpia.

o)



IMAGEN

OBSERVACIONES

La forma ondulada, facilita el apoyo de la mano al presionar el botdn de control.

No hay un lugar para guardar el cable de alimentacion. La opcidon es colocar bajos relieves en la
parte inferior de la base para que el corddn sea enrollado en esta zona.

IMAGEN

PARRILLA

OBSERVACIONES

La pieza metadlica es poco profunda. Al quitar el aislante de la base, si se tiene contacto con el
envase al no tener apoyo puede caerse.
La solucion encontrada es hacer esta pieza mas profunda de manera que este envolviendo la
parte baja del envase y la base mas alta, para tener mas puntos de apoyo.




AISLANTE

IMAGEN OBSERVACIONES

\
| Las orejas del aislante son un buen punto de apoyo para las manos cuando se mueve de la
% ) base.
|
|
|

El tamafio de la pieza en longitud, es muy grande (25.1 cm)
Se plantea sea de dos colores, esto complica el esmaltado, ya que se tiene que buscar la
manera de esmaltar la pieza sin afectar los colores.

Al inter actuar con esta pieza (lavado), si no se hace con cuidado se puede causar el
desprendimiento de las orejas.

Es una pieza de buen tamafio para poder manipularse sin orejas. La forma ayuda a que no
se resbale de las manos y pueda ser tomada de cualquiera de sus cuatro lados, ya que
es una pieza simétrica.

A pesar de que las orejas sirven de apoyo son partes que estorban y grandes, la solucién
a este problema es eliminarlas. La pieza se ve mas limpia.

o)



2. ANALISIS FUNCIONAL.

Se elabora un modelo funcional para realizar pruebas en los periodos de
incubacidny la programacion que debe de haber en latarjeta electrénica.

El modelo se hace con los materiales de produccién y los elementos eléctricos a
usar ( disefio de tarjeta eléctrica).

l'
Materiales: base, contenedor y aislante térmico hechos en cerdmica, pieza de
metal sustituida por una placa de aluminio.
Tiempo de preparacion de yogur: 8hrs.
Resistencia: 330 35w
Temperatura: 46°C
Cantidad: % litro leche con 2 cucharadas de yogur.
PRUEBA 1
1 HRS Se desprende un aroma a leche caliente. Se calienta la mezcla a 46°C.
No hay cambio de color, ni de consistencia.
Comienza a aparecer el suero caracteristico del yogur. El olor es
2 HRS suave. La consistencia se torna densa.
3 HRS No hay olor. Comienza la aparicién de suero. La consistencia es La base se calienta a 80°C
espesa. Sabor agradable.
Se presenta demasiado suero, Comienza a separase de las La temperatura de la mezcla es mas elevada de los que
paredes del envase. se requiere. Se comienza a cortar la mezcla. La
4 HRS Consistencia es mas dura. temperatura de la base de ceramica se eleva hasta los
Cambia de color tornandose una poco mas amarillo. 110°C.
Olor fuerte.

s



El tiempo de incubacion fue de 3 horas, después de este tiempo la consistencia del yogur comenzd a ser mas dura y de sabor mas
concentrado. La elevacidén de temperatura enla base es criticaya que van de los 80°Calos 110°C, elevada para el contacto con el humano.
Para solucionar este inconveniente se propone el uso de alguna fibra para aislar el calory no llegue al exterior de la base.

La fibraa usares cerdmica, es uncolchénde 1" degrueso.

Tiempo de incubacién: 8hrs.
Resistencia: 330 35W
Cantidades mezcla: 1litro de leche con 3 cucharas yogur.

Usodefibra Ceramicaenlabase.

PRUEBA 2

1 HRS Textura liquida. Se desprende un aroma a leche caliente. La base se comienza a calentar.
Temperatura de la leche 26°C.

Textura liquida. No hay cambios de color ni de olor. Temperatura | La base se comienza a calentar mas. Se tolera tocarla.
2 HRS del liquido 35°C.

3 HRS Temperatura d 46°C. La consistencia es espesa. No hay cambios La temperatura de la base es de 38°C.
en el color.
4 HRS Temperatura de la mezcla 50°C. el olor es fuerte. Presenta La base se calienta mas. Se presenta demasiado suero.
suero. La textura es mas espesa. La consistencia es la adecuada.
5 HRS Temperatura de la mezcla 50°C. Olor a yogur. El color es mas Temperatura de la base 40°C

amarillos. La consistencia es mas espesa.
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El tiempo de incubacion fue mayor que en la prueba 1, la ventaja es que no hubo calentamiento excesivo en la base. La desventaja es que Ia
fibra ceramica, es un material altamente cancerigeno, y no se puede usar en un producto que estd ligado al procesamiento de alimentos;
otraes que esta se tiene que cubriry esto hace que el volumen de la base aumente. Si es que se va a usar una doble pared para cubrir la fibray
sielvacio entre dos paredes funciona como aislante térmico, se hacen pruebas para determinarsi el uso de fibraesloadecuado.

Tiempo deincubacién: 8hrs.
Resistencia: 330 35W
Cantidades mezcla: 1litrodeleche con 75 mlyogur.

Uso de doble pared enla base.
PRUEBA 3

1 HRS | No presenta cambios en el color. Olor a yogur no tan concentrado. | Temperatura de la base 22°C. Las paredes del aislante

Sin cambios en la consistencia. Temperatura 17°C. comienzan a sudar.
No hay cambios en el olor ni en el color. Textura liquida. Las paredes del aislante y el contenedor, presentan mas
2 HRS Temperatura 24°C sudor. Temperatura de la base de 25°C. Puede tocarse.
3 HRS Olor a leche calente. Color sin cambios. Temperatura d ela La temperatura de la base es de 28°C.

mezcla 36°C. textura liquida.

4 HRS Sin cambios en el olor, color, textura. Temperatura 42°C. Temperatura de la base 30°C. Formacién de nata de
leche. Disminuye la aparicion de sudor.

41/2 olor se neutraliza. sin cambios en el color. Textura es espesa. Temperatura de la base 30°C. Aparicion des suero. La
HRS Temperatura de 48°C. mezcla comienza a espesar.
5 HRS Olor neutro. Color Blanco. Consistencia espesa. Temperatura constante, 30°C. Presencia de suero. La

consistencia es la deseada.

La prueba 3 obtuvo mejores resultados que la 2. Menor tiempo de incubacidn, la base no se calentd tanto, se obtiene yogur antes de la 5ta
hora.yno hay necesidad de poner ningunafibra entre la doble pared de la base.
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3. SUJECION DE CIRCUITOS.

La sujecidon de piezas en ceramica es complicada, ya que en ella no se pueden realizar cuerdas, ni encapsular piezas de otro material (plastico
o metal).
Latarjeta eléctrica estd enlabase, paralasujecion de ella se hacen pruebas de montaje para saber cual eslamas adecuada.

Corte longitudinal

=
Se realizan cuatro placas de cerdmica | Son mucho elementos para la sujecion,
refractaria con forma en “C”, se colocan | ademads de que el material en que se
en las esquinas de la tarjeta y estas a su propone es muy fragil y puede
- PROPUESTA | vez son sujetadas por tornillos y tuercas. romperse en el ensamble.
1 La resistencia eléctrica se monta sobre No hay tapa para cubrir la zona. Se
la parte superior de las placas. En esta tiene que elaborar.
misma zona es montada la parrilla. Este
presenta una guias inferiores que se
insertan en los barrenos de las placas.
Se propone un material plastico termo | El uso de un material plastico como la
estable o termo fijo, ya que no sufren baquelita es una buena opcidn, ya que
cambios al estar en contacto con el resiste la temperatura.
calor. La placa no puede entrar a la base por
Es una tapa que sale de la forma interna | la zona donde esta localizado el botdn
PROPUESTA | de la base. Tiene una pestaia larga, que | de control existe una complicacion en
2 ayuda a sujetar el botén de control y el el ensamble.

led; y dos pestanas cortas al centro para
el apoyo de la resistencia eléctrica.

La tapay la tarjeta eléctrica se unen a la
base por medio de tornillos inserto.

El barrenar la base para la sujecién de
piezas es arriesgada ya que puede
provocar grietas y debilitamiento en la

pieza cerdmica.
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IMAGEN

DESCRIPCION

OBSERVACIONES

PROPUESTA
3

La cerdmica es un material que cuando esta en
dureza de cuero o en su primer quema, puede
ser barrenada, siempre y cuando se tenga
control en las reducciones.

En la base existe un escaldn que sirve para
asentar la tapa, en esta zona existe suficiente
espacio para barrenar y colocar taquetes
plasticos o de metal, para fijar la placa con la
base. Para fijar el botén de control, se hace un
suaje de metal y se fija a la placa por tornillos, la
tarjeta es fijada de la misma manera en la placa
plastica.

Existen varios factores por los
cuales un taquete no es buena
opcion. Si es un taquete de
plastico, no puede ser insertado
durante la quema ya que puede
afectar su forma; y si es un
taquete metalico, tiene que ser
colocado a presidn y esto puede
provocar grietas y debilitar la
pieza cerdamica.

PROPUESTA
4

Existen silicones que por su estructura llegan a
pegar materiales ceramicos con metales o
plasticos, y resisten temperaturas hasta los
500°C. El silicon para el pegado y sellado de

piezas automotrices es uno de ellos. Se propone
pegar la tapa a la base, y con ello lograr la
sujecion y el sellado de estas piezas.

La tarjeta eléctrica y la resistencia estan unidas
a la tapa pldastica por medio de tornillos.
Una placa de metal sujeta el botén de control y
el led, y esta se sujeta con uno de los bordes de

la tapa.

Al tener todas las piezas sujetas
en un solo lugar facilita el
ensamble y manipulacion de la
zona.




4. CONCLUSIONES.

Los simuladores ayudaron a visualizar y ajustar los problemas encontrados en la propuesta de disefio, se corrigen para minimizar estos y
lograr un producto mas eficiente.

En el simulador volumétrico se analizaron los aspectos ergondmicos, que partes son necesarias y como mejorar la funciéon de cada una,
que inconvenientes y opciones habia para la resolucion de problemas, que elementos faltaban para complementar el producto, los
problemas criticos y sus soluciones, que pueden suceder con el objeto cuando se inter actta con él.

Un ejemplo de ello es la eliminacion de las asas que se proponian tanto en el contenedor como en el aislante, apesar de ser un
elemento muy estético y agradable a la forma del producto, resultaba innecesario y estorboso.

Con el simulador funcional se realizaron pruebas con los elementos eléctricos, todo para conocer los periodos de incubacion y los
efectos que puede provocar el calor en cada una de las piezas y dar soluciones a los problemas que se generaran.

Se trabajo en las partes de mayor complejidad como fue la sujecion de piezas en un material hasta cierto punto fragil, ya que sila pieza
cerdmica es barrenada se convierte en un material débil.

Partiendo de todas estas mejoras en la propuesta se comienza a trabajar con el disefio final.
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1. DESCRIPCION.

Yogurtera es un aparato eléctrico que al igual que una
incubadora, pero de menor tamano, controla la
temperatura y las condiciones necesarias para el
cultivo de bacilos generadores del yogur.

Tiene como finalidad ser un objeto estético y
funcionalen el hogar.

Hecho para las personas que les gusta la cocina y
quieren adquirir un objeto decorativo en su hogar, ya
gue puede encontrarse en el color del agrado del
usuario.

Sus materiales de fabricacidon, ceramica, le dan una
apariencia de alta calidad al producto.

Limpieza, sencillez, salud, ligero y transformacién son
palabras que se usan para describirla.

Es un producto que cuenta con los elementos
necesariosy refleja sufacilidad de uso.

A partir de laforma de una vaca se obtiene este objeto
gue pretende dar una nueva imagen a este tipo de
electrodomeésticos.




Formada delassiguientes partes:

i AN

Aislante. Pieza ceramicaque tiene como funcion aislar latemperatura del envase de la del medio ambiente. ' I

Envase. Recipiente ceramicodonde se colocala mezcla de leche con bacilos, para suincubacion.

Parrilla. Piezahechaenfundicién de aluminio.

Base.

Cubre elenvase.

Conserva el calor generado por la resistencia eléctrica, evitando que éste escape.

Enformade prisma cuadrado con aristas redondeadas, se encuentra localizado en la parte superior,
montado sobre la parrilla. — e

Facilita la transportacion del yogur a larefrigeracion para la etapa de reposo de bacterias.

Es una pieza enforma de prisma cuadrado con capacidad de 1000 ml.

Cuenta conunatapa, que se encuentra su parte superior, que cubre el contenido del exterior. Tiene un
empaque de caucho que convierte al envase en una pieza hermética.

Selocaliza entre la parrillay alinterior del aislante.

El calor generado por laresistencia eléctrica llega directo a ésta pieza. Tiene la funcién de distribuir
uniformemente este calor hacia el envase.

Se encuentrainsertaenlabaseyeslaqueseparaelaislante de labase.

Suformaes en prima rectangular, con aristas redondeadas.

Pieza cerdmica (gres) que tiene como funcidn cubrir los circuitos eléctricos, tiene una tapa superior
sellada, que evita la entrada de polvo o liquidos que puedan dafiarlos. Soporta el peso de los otros
elementos.

Estd formado porunadoble pared que hace que el calor no se transfiera hacia el exterior evitando que
pueda lastimar al usuario.

Los bajorelieves que se encuentran en la parte baja son para el enrollamiento del cable de alimentacion.
Patas de material anti derrapante para evitar daio en la superficie de reposoy parasu equilibrio.




2. FUNCION.

El principio de funcidn es por transmisién de calor por conveccidn, que consiste en
losiguiente:

El calor es generado por una resistencia eléctrica, localizada entre la base y la
parrilla (cerca de ella pero no en contacto).

La parrilla, por ser de un material conductor (aleacién de aluminio), transmite el
calor al envase, al calentarse el fluido en la parte baja del envase, es menos densoy
por lo tanto mas ligero, tendiendo a elevarse; mientras el fluido de la parte
superior, al ser frio y tener mayor densidad, es mas pesado, tendiendo a sumergir,
provocando unciclo.

Este principio junto con el sistema aislado, que se presenta con la colocacién del
aislante, provoca que no haya intercambio de energia con el medio ambiente y ésta
se mueva solo dentro del envase conservando asi la temperatura.

2.1.Elementos eléctricos.

Para sufuncionamiento son usados los siguientes:

Interruptor. Enciende el aparato. La tarjeta electrénica esta programada para el apagado automatico,
terminado eltiempo deincubacion.
Localizado en la parte frontal de la base.
Luz piloto. Es un emisor de luz (led) color rojo que se localiza abajo del interruptor.
Indica que el objeto estd en funcionamiento. Se desactiva al terminar el proceso de incubacién.
Resistencia eléctrica. Prisma rectangular de cerdmica refractaria que cubre un esqueleto de alambre que esel
transmisor de calor.
Tarjeta eléctrica. Placa de baquelita que conecta los elementos eléctricos. Se localiza en el interior de la base y
unida alatapadelabase.
Termostato, temporizadores, resistencias, bobinas, etc. se localizan en esta zona.




3. ESTETICA.

3.1. Forma-figura.

La forma esta basada en una referencia figurativa: estética formal de un animal
representativo de los producto lacteos “lavaca”.

Se configura de la siguiente manera:

Formas orgdnicas. Tomadas de las manchas de la piel de lavaca.

Formas geométricas . Basadas en circulos, rectangulos, rombos, ovalos, de su cara.
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Circulosy cuadrados son las figuras que se encuentran
en laestructuradelacaradeunavaca.

Un prisma cuadrado acinturado al centro, con aristas
redondeadas es laforma mas comun.

Las curvas concavas de lalongitud de la narizeslaque
se toma para el acinturado que se presenta a lo alto,
reflejandose en las laterales. Estas se presentan tanto
en el exterior del objeto como en elinterior.

La forma del envase y el aislante son similares , la
diferencia se marca en la parte superior.

Los cilindros son empleados y acomodados siguiendo
laforma cuadrada de lavista superior e inferior.

Se juega con la posicion de estos para darle al
producto unaforma orgdnica.

La parte superior del envase es totalmente cuadrada
con las esquinas redondeadas para su sellado
hermético. La union de la forma inferior con la
superior le da movimiento al envase.



3.2 Tamaio.

Los bajos relieves para el enrollamiento del cable, son formados por la intersecciéon
y cortede uncilindro colocado en forma horizontal.

Cuando el aislante no esta colocado, se da la continuidad de la forma pero de
menor tamafio, ya que el envase es similar a ésta cubierta.

La base tiene con cuatro puntos de apoyo, localizados en la parte inferior, donde
son colocados los regatones, son colocados cuatro por la representacion de las
patas delavaca, que son el sostén de su cuerpo.

La forma de los botones basados en las manchas de la piel de la vaca. La colocacidn
del cable de alimentacion basado en la ubicacién del rabo (localizado en la parte
baja delavista posterior).

No cuenta con texturas ,sus superficies son lisas debido a los acabados de los
materiales de produccién. Son piezas solidas, duras, y hasta cierto punto pulidas
debidoal esmaltado de las piezas ceramicas.

Eltamafio esta basado en lacapacidad de liqguidosque se vaa procesar. En este caso es unlitro.
Para darle un poco de estética, se aplicaron caracteristicas del andlisis realizado, las medidas (no mayor a 40 cm) , colores ( neutros,
metalicos, transparencias, etc), materiales (Metales en electrodomésticos) , y capacidades de pequefios electrodomésticos( la mayoria de

1000 ml), para estar dentro del grupo.

3.3. Proporcion.

Se proporciona partiendo del envase.

Altura del envase es el doble de suancho.
Alturadelatapaeslamitad delancho del envase.
Altura de la base es la 3ra parte de la altura total del
producto.
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3.4. Color.

El producto puede encontrarse en distintos colores, siendo esta una de las
ventajas del uso de ceramica para su produccion.

El usuario puede adquirirla a su gusto o dependiendo del tipo de decoracién de su
hogar. Puede encontrarse manchada, de un solo color, combinada, etc. Las
decoraciones estan hechas por calcomanias para cerdmica.




3.5. Entorno.

Se presenta el producto
en cocinas cldsicas vy
contemporaneas, para
observar su adaptacién
ensuentorno.

Como se transforma en
un elemento decorativo
enelhogar.

3.6. Factores de percepcion.

Sonfactores que presenta un producto desde el punto de vista estético.

Es un producto simétrico, ya que se presentan los mismos elementos en ambos lados.

La continuidad de las formas, destacando el cuadrado vy el cilindro, junto con la simetria y pregnancia, son
cualidades en donde todas sus partes se logra una agrupacion, dando al producto equilibrio y estabilidad. Se
refleja en la repeticion de formas y figura, el exterior del producto(base unido al aislante) es semejante al
interior (envase),

El peso visual es otro de los factores manifestado. La base es la que presenta mas elementos visuales como el
corddnylos botones de control, ademds ocupar mas espacio en la parte inferior.

El color es otro aspecto que ayuda al peso visual, se presenta el color blanco que es mas ligero visualmente,
generalmente colocado en la parte superior.

Los materiales, ayudan al producto a identificar las partes. En la forma exterior se marca una continuidad entre
labasey el aislante. El metal empleado enla parrilla, marca una separacién entre estas dos piezas.

El contrastar colores neutros con vivos también ayuda a ala identificacion de partes.




4.PRODUCCION.

Descripcidon de los materialesy procesos de produccion.

En estado liquido es una suspension
compuesta por arcillas, cuarzos , feldespato

Facilidad de limpieza, buen aislante
eléctrico, no guarda olores ni sabores.

Losas ceramicas,
utensilios de cocina,

disponible en varios colores, excelente para
el mecanizado.

intemperie sin sufrir dafio alguno. Facil de
trabajar, Mas resistente que el vidrio.
Puede ser reciclado en un 100%.

GRES y caolines. Coccion arriba de los 1200°C. Estabilidad dimensional, Resistencia a la Productos
Reduccién de la pieza en la quema del 15% abrasion, Esmaltado decorativos.
del tamafio inicial de la pieza obtenida del brillante,impermeable, resistente a los
molde. Puede esmaltarse o colorearse. ataques quimicos.
Resiste temperaturas de 50°C hasta los | Utensilios de cocina,
Placa de 1050 mm x1050 mm x8mm. Color | 110°C. Rigido, no conduce electricidad, | objetos de escritorio,
BAQUELITA obscuro, duro y fragil. impermeable, no se ablanda con el | envolventes aparatos
calor, olor no desagradable. eléctricos.
Aleacion de aluminio con silicio, cobre, Resistente a la corrosidn, reciclable, alta Bienes de uso
L ~ magnesio o manganeso. Reduccién en la conductividad eléctrica y térmica, se domeéstico, utensilios
\/},J ALUMINIO fundicién del 3% del tamafio del modelo mecaniza con facilidad, es relativamente de cocina,
\' st ’ inicial. Color blanco brillante. Reflexion de | barato, metal ligero, permite la fabricacién | herramientas, etc.
A 4 radiaciones luminosas y térmicas. de piezas por forja, fundicion y extrusion.
Uso doméstico,
herreria,
LAMINA Lamina calibre 20 (0.91 mm). Acero. Resistencia a la tension, dureza. revestimiento de
NEGRA madquinaria
industrial.
ACRILICO Perfil redondo de %", transparente, Puede permanecer largo tiempo a la Para fabricacién de

exhibidores,

proteccion de
equipos eléctricos,
letreros luminosos.




IMAGEN

PRODUCCION DE PIEZAS

PIEZA

MATERIAL

PROCESO

ACABADOS

OBSERVACIONES

ENVASE Vaciado en moldes de yeso. Esmaltado de Moldes de yeso de 4 piezas, a
TAPA GRES la pieza por | excepcion de la base de 5 piezas y tiene
AISLANTE inmersion. corazon.
BASE Quema de la pieza en alta temperatura
(1290°C).
Molde yeso 4 piezas
Cortadora Proporciona un alto grado de exactitud,
laser TAPA BASE | BAQUELITA | Corte o suaje de la placa por sistema N/A controlado por CNC. Ideal para mediana
laser. produccién, rapido y de bajo costo.
Llegan a cortar hasta 25mm de espesor.
Fundicion en moldes de arena. Molde
hecho por el apisonado de arena en un | Cardado de la
modelo, el cual es extraido antes de pieza. Ideal para cantidades pequeiias de
PARRILLA | ALUMINIO | recibir el material fundido. Vertido de Pulido piezas fundidas idénticas.
colada (metal fundido) sobre el molde | terminado tipo
de arena, cuando solidifica, se destruye espejo.
Colada el molde y se granalla la pieza.
SUJETADOR LAMINA Troquelado de material. N/A Obtencidn de piezas de un solo golpe
DE BOTON NEGRA
DE CONTROL
Color a través
CUBRE ACRILICO. Pieza torneada de pintura Magquinado CNC
BOTON DE electroestatica
CONTROL

o)



4.1.Procesos de produccion.

Descripcidn de los procesos de cada unade las piezas de yogurtera.

Ceramica. Son obtenidas através del vaciado de barbotina en moldes de yeso cerdmico. El envase, tapa del envase y el aislante son piezas
obtenidas en moldes de 4 piezas. La base se obtiene por un molde de 5 piezas, contiene un corazon que ayuda a que la piezaseade
doble pared.

Quemafinal dela pieza 1290°C (alta temperatura).

Modelo para elaboracion
de molde de yeso, hecho
en madera aglomerada
sellada con pintura en
aerosol. 15 % mds
grande del tamafo de la
pieza final.

Molde de yeso de 4
piezas. Partes: base,
laterales, vertedero.

Piezas obtenidas a través
del molde de cerdmica.
Se desmoldan cuando e
yeso a absorbido la
humedad suficiente para
que la pieza no quede

Las piezas se dejan secar
para poder entrar a su
primer quema (dureza de
cuero). Solo la base es
barrenada, en lazona de
colocacion del botdn de
controly el led.

Acabados con esmaltes

de alta temperatura, son
iquidos, colocados

después de la primera

quema (sancocho), a
través de la inmersion de
apieza.

Pieza final. Base.
La pieza obtenida esta
ista para el ensamble.

pegada al yeso.




Metal. LaparrillaeslaUnica piezaobtenida porfundicion de metalen moldes de arena. Proceso ideal para cantidades pequefas de piezas

fundidasidénticas.

No necesita de maquinados posteriores.

Modelo para moldeado
en arena. Hecho en
madera aglomerada y
resina epdxica, con
acabados en esmaltes
acrilicos. 3% aumento de
tamafo de la pieza final.

Corte de caja del molde
dearena.

Se muestran los
vertederosy respiraderos
del molde.

Llenado y apisonamiento
de la arena en el molde.
se prepara para la
fundicion.

El modelo es extraido
antes de recibir el meta

Colada.
Se vierte el metal fundido
sobre elmolde de arena.

Se desmolda la pieza.

Los vertederos, y las
rebabas son retiradas del
moldelo.

Acabados de la pieza:
cardadoy pulido de pieza
terminado tipo espejo.

fundido.




PIEZAS COMERCIALES

IMAGEN NOMBRE MATERIAL MEDIDAS COSsTO CARACTERISTICAS

REGATONES
Silicon 1.8 cm diam. X $0.25 Pieza de inyeccion.
2 cm altura
CABLE DE Silicén Longitud de $15.00 Clavija vulcanizada.
& ALIMENTACION | Vulcanizado 1.50 m.
RESISTENCIA Ceramica | 10cmX1lcm X $11.00. 100 W
DE CERAMICA | refractaria 1cm
O-RING Caucho 31/2" diametro $0.5 Tamafio 2-153
(swich) de presidn (push)
- | PUSH BOTTON PVC rojo 1.2 cm diam. X $2.00 de 125 Vca.
2.5 cm longitud. 1 Amper
2 terminales. normalmente abiertos (NA)
3.5 a 4 volts de corriente directa.
LED 5 mm diam. X $0.25 Emite luz roja, con longitud de onda de 470 mm
8.6 mm largo Intensidad luminosa: 1500 a 2000 mcd a 20 mA
Angulo de iluminacién: 30 grados respecto a la
horizontal.




4.2.Procesos de ensamble.

En este apartado se describe el ensamble de piezas para elarmado del productofinal..
ENSAMBLE DE PIEZAS: TARJETA ELECTRONICA/ TAPA BASE

DESCRIPCION DE PIEZAS

MATERIAL

SIE eSS 1. Tomar latapa

PROCESO

2. Insertar las patas de la resistencia en los
barrenos superiores de latapay atornillar.
3. Por el lado opuesto, colocar la tarjeta

TARJETA 100 X 100 X 8
ELECTRONICA
TAPA DE BASE Baquelita 100x100x6

electrénicayfijarla contornillos.

IMAGEN

DESCRIPCION DE PIEZAS

BASE

MATERIAL

Gres

DIMENSIONES(mm)

150X150X110

ENSAMBLE DE PIEZAS: LED / BASE
PROCESO

1.Tomar la base
2. Colocarsilicon alrededor del led

3.Insertarlo en el barreno inferior, localizado en la
parte frontal, delinterior de la base al exterior.

LED

5 X8.6

4. Retirar excedentes o residuos de silicon del led.

IMAGEN

DESCRIPCION DE PIEZAS

MATERIAL

DIMENSIONES(mm)

INTERRUPTOR / Lamina 2.54 x 1.5 /%" x15
SUJETADOR/ negra/
CUBIERTA acrilico
BASE Gres 150 X 150X 110

ENSAMBLE DE PIEZAS: INTERRUPTOR / BASE

PROCESO

1. Tomarelinterruptory quitar tuerca frontal.
2.Insertarlo en el barreno del sujetador y enroscar tuerca.

3. Colocar sujetador, insertandolo en la parte interna de la
base, primero la pestafia que se encuentra en la parte inferior
delsujetador en medio de la doble pared de la base.
4.Porlaparte externa de la base, seinserta el cubre botén .

IMAGEN




ENSAMBLE DE PIEZAS: CABLE DE ALIMENTACION/ BASE / REGATONES

DESCRIPCION DE PIEZAS PROCESO IMAGEN

MATERIAL DIMENSIONESHmm) S (] Eld EFE ]
2. Colocar pasa cable en el cable alimentacién.
BASE Gres 150X150X110 3. Introducir el cable en el barreno de la base

) : localizado en su parte posterior.
CABLE ALIMENTACION Caucho 1500 longitud 4. unir el cable con cautin a la salida de corriente de

| j I Snica.
MATERIAL DIMENSIONES (mm) atarjetaelectronica

REGATONES Caucho(4) 20x 18 1. Tomar la base y colocarla boca abajo en una
superficie horizontal.

2. Insertar los regatones en los cuatro barrenos, se
colocan a presion.

ENSAMBLE DE PIEZAS: BASE /TAPA
DESCRIPCION DE PIEZAS PROCESO IMAGEN

MATERIAL ol eS| 1. Tomar la base

BASE Gres 150X150X110 2. Introducwla.tz.a\p,a enla basehasta eltope.
3. Inyectar el silicdn, en la union de la tapa 'y
base.
TAPA DE BASE Baquelita 100x100%6 4 Retirar excedente.

ENSAMBLE DE PIEZAS: O-RING / TAPA

DESCRIPCION DE PIEZAS PROCESO IMAGEN
MATERIAL DIMENSIONES(mm)

1. T latapa.

TAPA Gres 120X 120 X 40 omariatapa

2.Colocar el o-ring en la parte baja de la tapa.

O-RING Caucho 31/2"

©s

3.Seinsertaenlaranuradelatapa.




5. ERGONOMIA.

Descripcién deinteraccion entre elusuarioy el objeto.

Desde el punto de vista ergonédmico se describe las sujecion (operacion del objeto) y los movimientos (posiciones) que se realizan en cada
una de las partes del objeto, se sabe que los movimientos entre mas cercanos estén a los 90° o a los 180° son los que se realizan con menor

esfuerzo.

Base.

nterruptor.

El botdn de control, cuenta con un bajo relieve en la parte frontal para el apoyo de
dedo al presionarlo. Los dedos quedan en oposicion al pulgar, permitiendo un buen
agarre yque el pulgar pueda apoyarse sin mover la pieza bruscamente.

Las patas antiderrapantes permiten que el objeto no se deslice en la superficie de
apoyo.

Cable de alimentacion.

Es guardado en la parte inferior de la base. Para ello se presentan unos bajos
relieves en la base, que sirven de guiaen elenrollamiento.

puede serenrollado en ambas direcciones, hacia la izquierda o a la derecha.
La clavija del cable es insertado entre los espacios formados en cada curva de la
basey el cable.

Movimientos en base.

Toma de base.
Angulo de flexién manos. I-67°, D- 58°
Distancia entre el pulgar e indice. 11 cm.

Enrollamiento de cable de alimentacion.
Angulo posicién de las manos. 90°

Opresionentre el pulgary el indice para la sujecion del cable.




Parrilla.

Es una pieza colocada en la parte superior de la base. No necesita ser sujetada con
tornillos o alguna otra pieza.

Su forma facilita el montaje y desmontaje en la base.
El grosor (6mm) permite ser tomada por la orillas ya sea con una o las dos manos.

Movimientos en la parrilla.

Ambas manos.

Didmetro de apertura entre el dedo indice y pulgar. 4 cm.

Opresion entre los dedos indice y pulgar en la sujecion y colocacion.
Angulo de posicién de las manos. 90°

Una mano.
Angulo de flexion mano izquierda. 121°
Angulo de flexion mano derecha. 108°
Distancia entre pulgar e indice.5cm.

La pestafia que estd en la parte externa de la parrilla funciona de guia para la
colocacién en la base.

Envase.

Las curvas concavas que estdn al centro de cada lado del envase, sirven de apoyo a
os dedos en latoma de la pieza. Evita que estd se resbale de la mano.

Al verter el yogur en otro recipiente las orillas funcionan como vertederos.




Movimientos en el envase.

72°

Toma de la pieza para la colocacion del fluido.
Angulo de posicién de la mano y mufieca. 90°

Vaciado de yogur.
Angulo de posicién de manoy mufieca. 72 °
“ Distancia de oposicion del pulgar. 9.2 cm
Tapa.

Eldngulo de inclinacidn de la tapa es el apoyo de los dedos al destapar el envase.
Angulo de inclinacién. 10°
Angulo de posicién de la mano y mufieca. 90
Distancia de oposicion del pulgar. 9.3 cm.

Colocacion de la tapa.

Angulo de posicién de mano izquierda. 155°

Angulo de posicién de mano derecha. 128°

Aislante.

Las curvas laterales permiten ser tomada con facilidad al destapar el aparato. Se va
abriendo para evitar que se deslice de las manos.
La forma cilindrica de las orillas asequran la sujecion, la pieza se sujeta con la
palma de la mano, quedando el pulgar dirigido a los dedos.

La pieza también puede ser tomada de la parte superior, aunque es menos segura,
pero noincomoda.

Movimientos en el aislante.

Angulo de posicién de mano izquierda. 90°

Angulo de posicién de mano derecha. 90°

Distancia de oposicion de pulgar a dedo indice. 10 cm.
Area deinteraccién. 140 cm didmetro.

Distancia cuerpo-objeto. 53 cm.

o)



5.1. Peso.

Las piezas del producto son pesadas para conocer el peso total.

BASE

PESO TOTAL (GRS)
Base de ceramica 1135
Tapa plastica 150
Circuitos eléctricos 280
Regatones 25
PESO NETO (GRS) 1590

PARRILLA

PESO TOTAL (GRS)
Pieza metalica 500
PESO NETO (GRS) 500

ENVASE

PESO TOTAL (GRS)
Tapa 250
Envase 640
Envase con yogur 1670
PESO NETO ENVASE (GRS) 890
PESO CON YOGUR (GRS) 1920

AISLANTE

PESO TOTAL (GRS)
Aislante de ceramica 1150
PESO NETO (GRS) 1150

YOGURTERA

PESO EN KILOS

PESO TOTALDEL PRODUCTO

4.130

PESO TOTAL DEL PRODUCTO CON YOGUR

5160

(s




5.2. Limpieza.

Es un objeto ligado al procesamiento de alimentos, la
limpieza en el aparato es para evitar la concentracion
de olores y sabores. Los acabados de la ceramica
facilitan la limpieza, puede ser lavada a mano o en el
lava vajillas.

El envase y el aislante, son piezas desmontables que
pueden ser lavadas de esta manera.

La parrilla, base y el cable de alimentacidn, son piezas
gueson limpiadas a través de un pafio humedo.

La base se encuentra sellada (silicén), para evitar que
los circuitos se dafen por el derrame de algun liquido.

5.3.Seguridad

Se da enlos siguientes elementos: cable de alimentacidn vulcanizado, Guarda cable para evitar que este se atore o que pueda ser tirado del
corddn, esquinas redondeadas para evitar ser lastimado el usuario y comodidad para la operacion, sellado de piezas eléctricas para evitar su

exposicion al exterior.

5.4. Mantenimiento.

Mantener un producto en buenas condiciones, crece
su tiempo de vida util. Para el mantenimiento de este
aparato estdlosiguiente:

1. Retirar el silicdn con ayuda de una navaja.
2.Sujetando laresistencia seretiralatapa.

3.Se voltea la tapa para la revision o cambio de
circuitos.




6. INSTRUCTIVO DE USO.

Especificaciones técnicas. A

Nombre genérico: YOGURTERA

Especificaciones técnicas:
120V-12 W
Yogurtera con piezas ceramicas disponibles
en distintos colores.

Caracteristicas técnicas.

El uso que se le da a este producto es casero. Solo funciona para entibiar o
calentar la mezcla de yogurt a 46 °C y mantener esta temperatura por 5 hrs.
Piezas hechas en ceramica: Base, aislante y envase; faciles de limpiar, y
resistentes a la temperatura (calor y frio).

El envase tiene una capacidad madaxima de 1 litro; la base cuenta con guarda
cable para facilitar el guardado del electrodoméstico.

Advertencias y precauciones.

Cuando se usan aparatos eléctricos, se recomienda tomar precauciones de seguridad, incluyendo las siguientes:
Leatodaslasinstrucciones antes de usar el aparato.

Para evitar riesgos de cortos en los circuitos se debe evitar el contacto del aparato con el agua u otros liquidos.

Es necesaria lasupervision de un adulto cuando cualquier electrodoméstico es utilizado por nifios o estén cerca de ellos.
Desconectar los aparatos de latoma corriente cuando no estén en uso, antes de quitarle, insertarle o parala limpieza.
Evite el contacto con las zonas de calor.

No usar el producto si el cable de alimentacién esté dafiado o en malas condiciones; de ser asi este debe de ser remplazado por el fabricante
o por personal calificado.

No permita que el corddn cuelgue de lamesa o de la superficie de trabajo, y evite el contacto con superficies calientes.
Presione el botdn de control firmemente.

Enciendalayogurtera cuando todos sus elementos este en su lugar.

Después de usar el electrodoméstico enrollar el cable y guardar.

Este producto esta disefiado exclusivamente para uso doméstico.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES.




Partes.

1. Envase. Hecho de ceramica, capacidad maxima de 1 litro, cierre |,
hermético, para evitar el derrame de liquidos.

2. Parrilla: Hecha en aluminio fundido. Difunde el calor en la parte baja del
envase.

3.Base: Fabricada en ceramica. Envolvente de circuitos eléctricos.
4.Aislante: Pieza de cerdmica. Aisla la temperatura interna del exterior.

o— 4

Instrucciones de armado.

1. Antes de armar la yogurtera, frotar la base con un pafio humedecido con agua jabonosa y limpiar con un
pafio humedecido en agua. Secar con un pafio suave. No sumerja la base en agua. Lavar las demas piezas
con agua jabonosa tibia, enjuague y después seque.

2. Coloque la parrilla sobre la base.

3. Colocar el contenedor sobre la parrilla.

4. Desenrollar el cable de alimentacion.

5. No presionar el botdn hasta que todas las piezas estén en su lugar.

6. Yogurtera esta lista para usarse.

Cuidado y limpieza:

Contiene partes resistentes a la corrosion, sanitarias y de facil limpieza. Después de su uso, se deben separar todas sus partes y lavarlas,
con jabdn y agua tibia, enjuagar y secar bien. Revisar periédicamente todas la piezas de la yogurtera, si alguna de ellas esta rota o
guebrada, no usar, ya que podria provocar el quiebre completo de la pieza cuando se este usando y provocar alguna lesién. El uso de
una pieza danada o en mal estado puede causar un severo dafio personal.

No sumerja la base en agua, ya que la base cuenta con piezas eléctricas que podrian dejar de funcionar. Limpiar con un pafio hiumedo.



Instrucciones de operacion.

Teniendo los dos ingredientes esenciales para la obtencidn del yogur (leche y yogur
natural, que puede ser industrializado), los pasos para la operacién de éste
electrodoméstico es el siguiente:

1.Verterlaleche en el envase.
2. Agregar los bacilosy mezclar.
3.Taparelenvase .

4.
5.

8.
9.

Cubrircon el aislante del electro doméstico.

Conectaralacorriente de luz, Oprimir el botdén de encendido. Laluzindicadora
se encenderdy se mantendra encendida hasta terminado el ciclo de incubacion.
Cuandolaluz este apagadaindica que el proceso haterminado (5hrs.).

.Esperar 5 min. para el retiro del aislante.
. Desconectar el cable de alimentacion. No es necesario oprimir el boton de

encendido, ya que el aparato se desactiva solo.
Retirar el aislante.
Tomar el envasey colocarlo en el refrigerador.

10.Limpiar las piezasy enrollar el cable de alimentaciény guardar el aparato.

Que hacery que no hacer con yogurtera.

1. Siempre utilice la yogurtera en una superficie limpia y seca para evitar
entrada de materiales extrafios a la base.

colocarlasiempre sobre una superficie planay horizontal.

No conecte el aparato hasta que todas las piezas no estén en su lugar.

No agarrar la parrilla hasta que esta este fria.

No encender elaparatosinosetiene nadaenlabase.

vk wnN
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COSTO DE PROYECTO.

GASTOS PERSONALES

NECESIDADES BASICAS CONCEPTO CANTIDAD X MES CANTIDAD X DIiA CANTIDAD X HORA
Alimentacidn Despensa / mercado 1500.00 68.18 8.52
Comida fuera de casa 1000.00 45.45 5.68
Bebidas extras/ Snacks 250.00 11.37 0.57
Hogar Luz / Agua /Gas estacionario 490.00 15.46 1.08
Teléfono/ internet 500.00 22.73 2.84
Predial 300.00 13.64 1.70
Transporte publico Metro 150.00 6.82 0.85
Taxi / Pesero 280.00 12.73 1.59
Gastos personales Aseo personal 200.00 9.09 1.14
Estética 150.00 6.82 0.85
Calzado y vestido 1300.00 59.09 7.39
Otros productos 200.00 9.09 1.14
Comunicacién personal Teléfono celular 400.00 18.18 2.27
Musica en CD / DVD 600.00 27.27 3.41
Entretenimiento y cultura Revistas y periddicos 200.00 9.09 1.14
Libros 300.00 13.64 1.70
Museos/ Cine 300.00 13.64 1.70
Diversion Fiestas, antros, bares 500.00 22.73 2.84
Propinas 100.00 4.55 0.57
Deporte Mensualidad 500.00 22.73 2.84
Equipo deportivo 300.00 13.64 1.70
Salud Doctor 300.00 13.64 1.70
Medicamentos 300.00 13.64 1.70

TOTALES 9970.00 453.18 56.65

o)



HORAS PROYECTO

ACTIVIDAD

Busqueda bibliogréfica, Investigacion

TIEMPO HRS

PROTOTIPO FUNCIONAL

INVESTIGACION Y | electrénica,Asesoria ingenieria, Andlisis | 7.5 60
ANALISIS funcién, produccidn, estética, etc.
PERFIL DE Elaboracion de perfil de producto 2 16
PRODUCTO
Conceptos funcionales y formales,
~ Bocetaje y propuestas, Seleccién de 4 32
DISENO propuesta final,Elaboracion de renders
Proporcién y dimensiones,
DESARROLLO elaboracién y analisis simulador 10 80
volumétrico, elaboracion y andlisis
de simulador funcional,
correcciones y ajustes
DESARROLLO Descripcion de producto
FINAL Elaboracién de planos produccion 5 40
Presentacion de proyecto
TOTAL DE HORAS 228

CONCEPTO PIEZA CANTIDAD
PIEZAS Base, envase, tapa, aislante 1 1048.00
CERAMICAS
MODELOS PARA | Base, envase, tapa, aislante
MOLDES 1 3800.00
(costo por horas)
MOLDES Base, envase, tapa, aislante 1 1800.00
CERAMICOS
PIEZA FUNDICION Parrilla y modelo para 1 470.00
fundicién
Regatones, cable alimentacidn,
PIEZAS resistencia ceramica, empaques
COMERCIALES L, X
plasticos, botdn de control, 15 3088.50
tarjeta electrodnica, tornilleria.
OTROS: PIEZAS Tapa baquelita 1 80.00
MAQUILADAS Pegamentos 1 60.00
TOTAL 11719.50

COSTO PROYECTO

TIPO COSTO HORAS LABORADAS POR HORA
PAGO POR HONORARIOS 228 56.65 $12,916.20
HORA DESPACHO 288 237.04 $ 68,267.52
COSTO PROTOTIPO $11,719.00
SUBTOTAL $92,903.22
GASTOS INDIRECTOS 10% $102,193.54

COSTO TOTAL DEL PROYECTO CON IVA (16%) $118,544.51
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CONCLUSIONES.

El proyecto estuvo centrado en el disefio de un aparato eléctrico de uso doméstico, en el cual su mayor problematica fue desarrollar un
producto funcional y decorativo.

Enlainvestigacion se conocen lasnecesidadesy/orequerimientos del producto, destacando las siguientes:

» Elprincipioysistema de funcionamiento del objeto (teniendo que es un aparato que necesita transmitir calor y conservarlo).

e Lascaracteristicasambientales del producto a desarrollar (el objeto incuba bacterias productoras de yogurt).

e Andlisis a productos que son iguales al que se esta desarrollando y los productos que estdn destinados a otro tipo de mercado pero que
tienen las mismas funciones.

* Propiedades de materiales, esta parte influye enlaeleccién de materiales de produccién.

e Ergonomiaque esotro de los aspectos tomados en cuenta para logar facilidad de operacidn y minimizar fatiga en el usuario al fin de lograr
comodidad.

» Analisis de las caracteristicas ambientales o de entorno del objeto que influyen en el desarrollo estético.

Estos requerimientosy los elementos encontrados que pueden serintegrados y dar mejoras al objeto, son colocados en el perfil de disefio de
producto. Este perfil estd formado por los objetivosyalcancesa cumpliren el proyecto.

Identificar cada uno de los objetivos y conceptualizarlos, lleva a una lluvia de ideas, en la cual son colocadas todas las propuestas y
conceptos, se van eligiendo las mdas adecuadas para la resolucion de objeto. Las propuestas se enfocaron a la parte funcional y estética del
objeto.

El realizar simuladores sirve para visualizar y analizar mejor las propuestas, que inconvenientes se presentan y como solucionarlos. Realice
dos simuladores uno volumétrico, que sirvid para el analisis ergondmico, formal y de produccién; y otro funcional (hecho con los materiales
de produccion propuestos), que sirvio para conocer los efectos que podria causar el calor en los materiales, el periodo de incubacion y como
ensamblar piezas en la ceramica.

o)



Contodos estos analisis sellegd alosiguiente:

» Aplicando el principio y sistema de funcionamiento (Calentamiento por conveccion y el uso de un sistema aislado), basado en las
caracteristicas ambientales necesarias del producto a disefiar, se obtuvo un buen funcionamiento en el producto minimizando el
consumo de energia.

e La implementacion de nuevos materiales de produccion y la eleccion de ceramica como uno de ellos, cumplié los siguientes
requerimientos: adaptacion del objeto a su entorno de uso (cocina), se logra este objetivo ya que este material se puede pintar de
diferente color y al mismo tiempo decorar en diferentes formas. Otra de sus caracteristicas fue el contar con las propiedades fisicas
requeridas (resistencia alos cambios de temperatura, lano conservacion de olores nisabores, facilidad de limpieza).

e El basarse en un icono para el desarrollo formal, resuelve algunas de las cualidades estéticas en el objeto (dar una forma agradable y
original).

e Elusuarioadquiere un producto funcionaly decorativo en el cual se pueden incubar bacterias productoras de yogurt.

En este documento se demuestra el método de trabajo que segui paralaresolucion de un proyecto de disefo industrial, el ordeny los pasos
qgue sellevaron a cabo parasurealizacién todos ellos de importancia.
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ANEXOS.

En esta seccidon de anexos se veran definiciones, leyes y articulos que son de ayuda parala comprension y realizacion del proyecto.

1. TERMODINAMICA.

La termodindmica es fundamentalmente una ciencia fenomenoldgica, es decir, una ciencia basada en leyes generales inferidas del
experimento, independientemente de cualquier “modelo” microscdpico de la materia. Su objetivo, es partir de unos cuantos postulados
(leyes de la termodinamica), obtener relaciones entre propiedades microscdpicas de la materia, cuando esta se somete a toda una variedad
de procesos.

Principio de la termodinamica.

Cuando dos sistemas estdn en equilibrio mutuo, comparten una determinada propiedad. Esta propiedad se puede medir, y se le puede
asignar un valor numérico definido. Una consecuencia de ese hecho es el principio cero de la termodindmica, que afirma que si dos sistemas
distintos estan en equilibrio termodindmico con un tercero, también tienen que estar en equilibrio entre si. Esta propiedad compartidaen el
equilibrio es la temperatura. Si uno de estos sistemas se pone en contacto con un entorno infinito que se encuentra a una temperatura
determinada, el sistema acabara alcanzando el equilibrio termodinamico con su entorno, es decir, llegara a tener la misma temperatura que
éste. El llamado entorno infinito es una abstraccién matematica denominada depésito térmico; en realidad basta con que el entorno sea
grande enrelacion con el sistema estudiado. La temperatura se mide con dispositivos llamados termdmetros. Un termdmetro se construye a
partir de una sustancia con estados facilmente identificables y reproducibles, por ejemplo el agua pura y sus puntos de ebullicién y
congelacién en condiciones normales. Si se traza una escala graduada entre dos de estos estados, la temperatura de cualquier sistema se
puede determinar poniéndolo en contacto térmico con el termdmetro, siempre que el sistema sea grande en relacion con el termdmetro.

2.INCUBADORAS

Son cajas rectangulares que suelen mantenerse entre 19y 30 2C para los cultivos de hongos y bacterias no patégenos o a la temperatura del
cuerpo humano (37 °C) para cultivar bacterias causantes de enfermedades humanas. Las incubadoras bacteriolégicas tienen paredes dobles
entre las cuales se hace circular agua caliente a temperatura constante. En avicultura, las incubadoras se emplean para mantener calientes
los huevos hasta que eclosionan y para calentar a los polluelos después de salir del huevo. Las incubadoras se mantienen a unos 38 °C
durante la semana posterior a la puesta de los huevos, tras lo cual se reduce la temperatura poco a poco. En la mayoria de las incubadoras
modernas con calefaccién eléctrica, la temperatura se mantiene constante mediante un termostato, y se hace circular aire fresco por el

aparato de forma continua.




3. AISLANTES TERMICOS

Los materiales de aislamiento térmico se emplean para reducir el flujo de calor entre zonas calientes y frias. Por ejemplo, el revestimiento
gue se coloca frecuentemente alrededor de las tuberias de vapor o de agua caliente reduce las pérdidas de calor y el aislamiento de las
paredes de unanevera o refrigerador reduce el flujo de calor hacia el aparato y permite que se mantenga frio.

El aislamiento térmico puede cumplir una o mas de estas tres funciones: reducir la conduccién térmica en el material, que corresponde a la
transferencia de calor mediante electrones; reducir las corrientes de conveccion térmica que pueden establecerse en espacios llenos de aire
o de liquido, y reducir la transferencia de calor por radiacién, que corresponde al transporte de energia térmica por ondas
electromagnéticas. La conducciényla conveccion no tienen lugar en el vacio, donde el inico método de transferir calor es la radiacion.

Si se emplean superficies de alta reflectividad, también se puede reducir la radiacion. Por ejemplo, puede emplearse papel de aluminio en
las paredes de los edificios. Igualmente, el uso de metal reflectante en los tejados reduce el calentamiento por el sol. Los termos o frascos
Dewar impiden el paso de calor al tener dos paredes separadas por un vacio y recubiertas por una capa reflectante de plata o aluminio. El
aire presenta unas 15.000 veces mas resistencia al flujo de calor que un buen conductor térmico como la plata, y unas 30 veces mas que el
vidrio. Por eso, los materiales aislantes tipicos suelen fabricarse con materiales no metdlicosy estdn llenos de pequefios espacios de aire.

Algunos de estos materiales son el carbonato de magnesio, el corcho, el fieltro, la TGPO'”\D
guata, la fibra mineral o de vidrio y la arena de diatomeas. El amianto se empled
mucho como aislante en el pasado, pero se ha comprobado que es peligroso parala
salud y ha sido prohibido en los edificios de nueva construcciéon de muchos paises.

En los materiales de construccidn, los espacios de aire proporcionan un Liquido = Sistema de un
aislamiento adicional; asi ocurre en los ladrillos de vidrio huecos, las ventanascon || = vaso Dewar
doble vidrio (formadas por dos o tres paneles de vidrio con una pequefia cdmara de
aire entre los mismos) y las tejas de hormigén (concreto) parcialmente huecas. Las
propiedades aislantes empeoran si el espacio de aire es suficientemente grande
para permitir la conveccién térmica, o si penetra humedad en ellas, ya que las
particulas de aguaactian como conductores.

Vacio

Superficie interna
y externa
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4. TERMO.

Un termo es un recipiente, generalmente cilindrico, que esta formado por dos

paredes, con un vacio entre ellas, estas paredes son de vidrio pero en algunas

ocasiones se suelen utilizar otros materiales como el plastico y la ceramica;
generalmente sus superficies estdn recubiertas de un metal reflectante para

reducir la transferencia de calor por radiacion. Ademas, el vacio casi perfecto entre

las paredes del recipiente reduce enormemente la transferencia de calor por Z‘g‘;i ———
conveccién. La vasija, muy fragil, descansa dentro de un recipiente sobre un

resorte que amortigua los golpes. El aire situado entre la vasija y el recipiente

proporciona un aislamiento adicional. Se emplea para mantener liquidos y en Envase
ocasiones soélidos, a temperaturas casi constantes. Un termo eficaz puede
mantener una temperatura durante tres dias. El aire situado entre la vasija y el
recipiente proporciona un aislamiento adicional.

Tapa

Metal
reflectante

Resorte para

5. TRANSFERENCIA DE CALOR. e
El calor puede transferirse de tres formas: por conduccién, por conveccioén y por
radiacion. La conduccion es la transferencia de calor através de un objeto sdlido: es
lo que hace que el asa de un atizador se caliente aunque sélo la punta esté en el » o
Conduccion Radiacion.

fuego. La conveccién transfiere calor por el intercambio de moléculas frias y
calientes: es la causa de que el agua de una tetera se caliente uniformemente
aunque soélo su parte inferior esté en contacto con la llama. La radiacion es la
transferencia de calor por radiacion electromagnética (generalmente infrarroja):
es el principal mecanismo por el que un fuego calienta la habitacion.

6. PROCESO ADIABATICO :
Se dice del recinto entre cuyo interior y exterior no es posible el intercambio térmico. Se dice de la transformacion termodindmica que un
sistema experimenta sin que haya intercambio de calor con otros sistemas.
Proceso adiabatico, en termodinamica, cualquier proceso fisico en el que magnitudes como la presion o el volumen se modifican sin una
transferencia significativa de energia calorifica hacia el entorno o desde éste. Un ejemplo corriente es la emision de aerosol por un
pulverizador, acompanada de una disminucién de latemperatura del pulverizador. La expansién de los gases consume energia, que procede
del calor del liquido del pulverizador. El proceso tiene lugar demasiado rapido como para que el calor perdido sea reemplazado desde el
entorno, por lo que la temperatura desciende. El efecto inverso, un aumento de temperatura, se observa cuando un gas se comprime
rapidamente. Muchos sistemas comunes, como los motores de automavil, presentan fendmenos adiabaticos.

o)
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7.CORTE LASER

El corte laser es una herramienta de precision, facilmente ajustable, y que no necesita contacto mecdanico con la pieza. Nos permite cortar
piezas de alta precisién a una altisima velocidad de corte; ademas es un proceso rapido y silencioso orientado al corte de chapas finas de
metal, madera, plastico, tela o cerdmica, con un minimo de pérdida de material y sin distorsiones.

El corte laser controlado por computador (CNC) es una forma rapida, precisa y de alta repetitividad de crear piezas de todas las formas y
tamafios en planchas de los mas diversos materiales.

En el caso de que usted fuese un artista el sistema de corte con laser es una excelente herramienta para la realizacidn de cualquier obra que
involucre la aplicacién de materiales como metales, polimeros y cristal ya que proporciona un alto grado de exactitud de corte y facilita el
terminado de cualquier pieza debido ala calidad de corte que ésta tecnologia laser ofrece.

El proceso de corte laser es la técnica mas avanzada con la que cuenta laindustria del corte con precisidn, ya sea la industria del metal, como
lo son el acero inoxidable, acero al carbdn, aluminio, tubo en acero inoxidable, y sin dejar a un lado otro tipo de materiales, como lo son la
madera, los plasticos, el vidrio, entre otros. Este sistema se considera en la actualidad, como el mejor que hay en el mercado para el corte
especializado y sin defectos, y esta atribucidn de calidad es gracias a su bajo costo de produccidon en comparacién con cualquier otro sistema
de corte que existe en laactualidad.

Hoy en dia el sistema laser, es implementado para multiples funciones; entre ellas el suaje o corte laser. El sistema laser es un método capaz
de cortarygrabar en materiales dificilesy hacerlo con unavelocidady perfeccidon impresionantes. El sistemalaser no solo sirve para cortar
materiales como ya lo dijimos con gran velocidad y perfeccién sino que a la vez le va dando alguna forma de un disefio en especifico que
nosotros queramos. Ahora cortar materiales como el metal con gran perfeccidn es posible gracias a esta tecnologia.
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8. LOS PLASTICOS TERMOESTABLES.

Los pldasticos termoestables son aquellos que una vez moldeados no pueden reblandecerse con el calor, ya que experimentan una
transformacion quimicallamada FRAGUADO; por este proceso las moléculas se enlazan permanentementey el polimetro queda rigido.

Antes del fraguado, los productos termoestables son liquidos pastosos o sélidos, pero capaces de adquirir la forma adecuada mediante la
aplicacién de calor y de presidn. Estos plasticos una vez fraguados no es posible darles otra forma ni someterlos a temperaturas elevadas,
puesto que sus moléculas se degradan por el calor. Los principales plasticos termoestables son:

La Baquelita. También se conoce con el nombre del FENOL - FORMALDEHIDO y con la denominacién FENOPLASTOS. Se le otorga las siglas
(PF), fue uno de los primeros pldsticos que se obtuvieron. Se trata de un plastico oscuro, duro y fragil, de color oscuro, brillante, con
aspecto metalico. Por esta razdn, las piezas de Baquelita se confunden a veces con piezas mecanicas, como las empleadas en la
fabricacidn de electrodomeésticos y en la industria del automdévil. La Baquelita tiene también propiedades aislantes por lo que se
emplea en la fabricacidon de elementos eléctricos y electrénicos: Interruptores, enchufes, placa de soporte para circuitos impresos.
Al no ablandarse por el calor y por aprovechar sus propiedades aislantes tanto térmicas como eléctricas, la Baquelita también se
emplea para mangos de utensilios y aparatos sometidos al calor, aparatos de mandos eléctricos, tapones.

La Melanina. También se conoce con el nombre de MELAMINA-FORMALDEHIDO porque se designa con las siglas (MF). Tiene propiedades
muy parecidas a la de la Baquelita y ademas tiene cualidades de resistencia a los golpes y posibilidades refractarias que lo hacen
apropiada para uso domestico en cocinas y como recubrimiento por sus cualidades estéticas. La Melanina es un plastico duro y
ligero que se puede colorear. Se utiliza en la fabricacion de elementos que requieren dureza y resistencia como vajillas, tableros de
madera contrachapados o madera aglomerada.

Urea-Formaldehido.Es un polimetro incoloro que se puede tintar con mas facilidades que la baquelita, es también mas duro y resalta un
magnifico aislante térmico y eléctrico. Se designa con las siglas (UF). Se emplea en la fabricacién de aparatos de mando y control,
elementos de circuitos eléctricos, elementos decorativos, carcasa de pequefios aparatos, etc.

Poliéster. También puede denominar RESINA - POLIESTER. Se designa con la abreviatura RP. Su principal propiedad es que polimeriza a
temperatura ambiente con ayuda de un elemento quimico endurecedor, lo que confiere gran facilidad para utilizarlo en elementos
con un proceso de fabricacién sencillo. Este tipo de pldstico es rigido, duro y fragil. El poliéster puede obtenerse en formas de kilos. Se
emplea enlafabricacion de fibras sintéticas textiles, TERGAL, TERYLENE, TERLENKA.
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