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FICHA DEL TRABAJO DE IIWESTIGAC/ÓN 

El producto del trabajo realizado consiste en un sistema de obtención de jabón a partir 
del aCeite comestible recuperado, el cual fue elaborado por Reglna Garfios Vázquez y 
Juan José Ramos Alvarez, con la dirección del Dr. Julio César Margaln Compeán y la 
asesorla del D.1. Fernando Rublo Garcidueñas, D.1. Maurlclo Moyssén Chávez y D.I. Emma 
Vázquez Malagón. 

La Investigación y el desarrollo del presente estudio fueron llevados a cabo en 
diferentes dependencias, como la Secretarra del Medio Ambiente, Recursos Naturales y 
Pesca, la Cámara Nacional de la Industria de Restaurantes, diferentes dependencias y 
facultades de la Universidad Nacional Autónoma de México, como el Programa 
Universitario de Medio Ambiente, el Programa Universitario de Alimentos, la Facultad de 
Ingeniería, el Centro de Diseño Mecánico, la Facultad de Qurmlca, el Centro de 
Investigaciones de Diseño Industrial. la Biblioteca Central y la Biblioteca Nacional y una 
encuesta efectuada a diferentes restaurantes en el Distrito Federal. 

Es un producto electromecánico que sirve para procesar aceite comestible ya 
utilizado y quemado, mediante procesos simultáneos de mezclado y saponificación 
respec11vamente, formando un producto útil para el usuario; jabón sólido o líquido, 
dependiendo del uso, generando utilidades netas al mismo tiempo. 

Se usará en cocinas Industriales abarcando mediano y gran comercio restaurantero 
o donde se requiera el uso del aceite comestible como producto de uso continuo; los 
usuarios serán básicamente cocineros y ayudantes de cocina en general. La venta del 
producto se llevará a través de distribuidores oficiales ya sea como venta directa de 
fábrica o por medio de Intermediarios a costos variados, dependiendo de sus 
accesorios, de $10,000 a $13,000. 

Parte de la conceptualización de este producto fue basada en una nueva cultura 
la cual propone la creación de productos más amistosos para el medio ambiente con 
tecnologías y mano de obra nacional, con redltuabllldad a corto y mediano plazo. 

Se utilizaron metales y plásticos procesados a través de sus modalidades más 
comunes tales como troquelado, embutido, Inyección, etc., los cuales fueron 
concebidos para ser 100% factibles de producirse en México. 

Se consideraron, como factores humanos Implícitos en el uso y diseño del 
producto, las medidas estándar de la pOblación latinoamericana y el estudio de los 
espacios en los que podrá ser dispuesto el aparato. 

La estética y la semiótica del producto se basaron en el medio donde será utilizado 
éste, asr como en el perfil de las personas que lo usarán directamente. 

Las posibilidades de comercialización son factibles debido a la tendencia de 
reutilizar un desecho, aportando al mismo tiempo un subproducto, asr como por la 
nueva Implantación de normas legales para la disposición de residuos peligrosos en las 
que entra el aceite comestible. 

Al ser un producto que Implica tecnologra y mecanismos para elaborar un sistema 
a través de un producto, se contempló el registro de la patente llevándola a cabo en el 
Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial bajo las especificaciones de registro de 
Invento, así como el registro de la marca y el logotipo en el presente año (2000). 
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UNo hay opción todos los productos, o se diseñan o no pueden existir. Los 
productos exitosos deben ser mucho más que confiables y costeables, deben 
antioipar las necesidades y los deseos de los usuarios y exoeder sus expectativas. 
Deben atraer al usuario, proveer esparoimiento, ser una fuente de placer 
sensible y otorgar un estatus social. Para los años venideros los produotos deben 
inoluso satisfacer el sentido de responsabilidades del usuario, siendo social y 
ambientalmente coherentes. " 

D./. G/atranco lacea/ 

El Diseño Industrial es una actividad multidisciplinaria; cuyo objetivo primordial, 
consiste en satisfacer necesidades latentes de la sociedad, mediante la 
conceptualización y creación de objetos-producto que cumplan con dichos 
requerimientos, transformados en bienes de consumo. 

Uno de los problemas más graves que existe es la contaminación del agua, a 
la cual contribuimos todos y por lo mismo, todos deberíamos aportar soluciones. 

El agua está en un grave riesgo, ya que cada vez se le contamina más, 
haciéndola escasa y costosa. Uno de los procesos factibles para conservarla es 
recicla~a por medio de sistemas de tratamiento. 

Se ha descubierto mediante una investigación de SEMARNAP (Secretaría del 
Medio Ambiente, Recursos Naturales y Pesca), que el aceite comestible hace 
ineficiente el trabajo de las plantas de tratamiento de agua, por su composición 
química y su lento proceso de degradación. 

Con base en lo anterior, nació la idea de desarrollar un producto de diseño 
industrial que ayudara a resolver el problema. Al llevar a cabo la investigación se 
creó un nuevo concepto de producto que además de contribuir a mejorar el 
ambiente tuviera una redituabilidad económica a corto plazo, lo cual se logró 
haciendo que el aceite de cocina no sólo se procesara para su degradación, 
sino que además, mediante un proceso de mezcla y saponificación, se 
convirtiera en jabón para uso del cliente dentro de las actividades de limpieza de 
su empresa o negocio. 

El producto está enfocado primordialmente a las cocinas industriales, aunque 
también se tiene pensado en un futuro, abarcar el mercado de las cocinas del 
hogar, así como las empresas que elaboran productos con aceite comestible. 

El producto ha sido conceptualizado para ser modular y que se adapte a los 
espacios disponibles dentro de una cocina industrial común y que cuente con 
moldes de diferentes formas dependiendo del uso que se le piense dar al jabón. 

- SlsrEMA DE OBTENCIÓN DE JABÓN A PAImR DELACE/TE C0MES/I8lE RECUPEIIAOO-
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En las últimas dos décadas se ha observado el esfuerzo que dedican los 
diferentes sectores de la población al propósito común de mejorar el medio 
ambiente, el cual está relacionado con el agua, el aire, la tierra, las plantas, el 
hombre y los animales que viven en ella. 

Existe una gran cantidad de sistemas que integran el medio ambiente, tales 
como recursos alimenticios, eliminación y reciclaje de desechos, etc.; que se 
relacionan con el equilibrio, el desarrollo y la conservación de las especies. 

Los desperdicios o residuos de productos de la vida urbana que no son 
dispuestos y tratados adecuadamente, ocasionan alteraciones físicas, químicas y 
biológicas al entorno, creando graves problemas que deterioran tanto los 
recursos materiales y naturales, como la salud del hombre. 

El agua es uno de los recursos más necesarios y que el hombre 
constantemente contamina. La penetración de contaminantes en los mantos 
acuíferos, la mala planeación de su uso y la incorporación de enormes 
cantidades y variedades de desechos: líquidOS, sólidos y gaseosos, han ido 
deteriorando su calidad y limitando su uso potencial. 

Los contaminantes del agua que se han descrito con más detalle en los 
últimos años se pueden clasificar en: 

• Materia disuelta. 
• Componentes insolubles. 

El aceite comestible, se presenta en el agua como emulsión; encontrándose 
como un riesgo para el medio ambiente por sus características de lenta 
biodegradación, el cuál ha sido clasificado internacionalmente basándose en 
dichas características por las diversas entidades legislativas del medio ambiente 
como un residuo peligroso. 

Los aceites vegetales y animales son grasas de mucha importancia 
alimenticia, considerándose como comestibles y también para usos medicinales, 
fabricación de jabón, perfumes, pinturas, barnices, textiles y curtidos. 

El mercado total de grasas y aceites en México asciende a 1.6 millones de 
toneladas en el año en curso (1999), y comprende: 

l. Los aceites comestibles y no comestibles de producción interna. 
2. Los aceites importados de soya, linaza, palma, coquillo y otros aceites 

vegetales de tipo industrial. 
3. El sebo, las mantecas animales y los aceites de pescado. 

- SisrfMA DE 0B1ENCIÓN DE JABÓN A PARnR DELAcEITE CCMESIIBlE RECUPEiIADO -



Aproximadamente el 80% del consumo total de aceites es para uso 
alimenticio. Esta cifra hace evidente la importancia de estos lípidos en el 
mercado, ya sea para consumo directo o a través de otras manufacturas 
alimenticias. 

De los aceites que mostraron mayor 
dinamismo y uso dentro del conjunto 
comestible fueron el aceite de cártamo, de 
girasol y de germen de maíz; siendo todos 
del grupo de aceites finos para comer, por 
su alto contenido de ácidos grasos no 
saturados, por su color y por su 
transparencia. 

La utilización del aceite comestible en 
el hogar es aproximadamente de medio 
litro a la semana, dándonos al mes una 
suma de dos litros y anualmente un total de 
veinticuatro litros. 

El aceite que se usa en la cocción de 
alimentos debe utilizarse una sola vez, ya 
que su reutilización causa daños a la salud 
debido a que su composición química ha 
sido alterada al calentarse y mezclarse con 
la comida. 

Aceite utilizado para 
cocInar camitas 

Aceite utilIzado poro 
frelrpapas 

Comúnmente el aceite comestible después de usarse se vierte en el 
fregadero o en las atarjeas de la calle, esto provoca que se fije a las paredes de 
las tuberías y a las atarjeas mismas, provocando la adherencia de materia 
orgánica e inorgánica que se encuentra a su alrededor obstruyéndolas, además 
de ser caldo de cultivo de microorganismos dañinos a la salud y al medio 
ambiente. 

Por otro lado al llegar los residuos aceitosos a las plantas de tratamiento de 
agua, éstos provocan que se multiplique el esfuerzo para su tratamiento, 
elevando el costo de dicho proceso a niveles económicos bastantes altos. 

Con lo expuesto anteriormente se observa la necesidad de adoptar medidas 
para disminuir dichos residuos, modificando el procedimiento para el desecho de 
los aceites comestibles, formados en los hogares y sitios de preparación de 
alimentos; sin estudiar una posible solución para las plantas de tratamiento, pues 
sería costoso, por los equipos especializados, el personal, los Insumos V las 

-- SISTEMA DE OSTENCIÓN DE JABÓN A PARrrR DEL ACEffE COMESTIBLE REaJPERADO --



erogaciones causadas por diferentes normas. Siempre es más conveniente 
resolver la contaminación en la fuente y no al final del tubo. 

Evaluando este grave problema hemos analizado y detectado la necesidad 
de proporcionar posibilidades de solución mediante el desarrollo y la creación de 
un producto de diseño industrial, del cual aprovecharemos el aceite comestible 
ya usado para obtener jabón y así favorecer al usuario, llamándole: 

, , 
"SISTEMA DE OBTENCION DE JABON 

A PARTIR DEL ACEITE COMESTIBLE RECUPERADO" 

- SlsJEM4 DE OI1TENClÓN DE JAIJÓN A PARTIR DELAcEIIE COMESTIBlE RECUPEf?ADO _ 
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El tipo de servicio que ofrecerá el sistema que se plantea, es una alternativa para 
generar productos más amigables al ambiente disminuyendo el volumen de 
residuos generados; en este caso se trata de obtener jabón a partir de aceite 
comestible quemado. 

La modificación del proceso para el desecho de los aceites comestibles, el 
cual se genera primordialmente en los hogares y sitios de preparación de 
alimentos (restaurantes), es el tema en torno al cual se desarrollará el producto, 
ya que la búsqueda de una solución en otro ámbito, causaría inversiones 
mayores, tales como: 

• Implementación de infraestructuras muy especializadas. 
• Personal técnico requeridO. 

Con la nueva medida para disminuir los residuos aceitosos, estaremos 
logrando obtener: 

• Un proceso productivo más eficiente para su tratamiento, capaz de 
economizar energía. 

• Reducción de costos por proceso. 
• Disminuir la generación de dichos residuos. 
• Reducir o eliminar sus componentes nocivos (reemplazándolos por 

sustitutos a través de una transformación química de mejores 
características degradantes). 

• Reducción de envases inútiles poro su desecho. 
• Incrementar la eficiencia en las plantas de tratamiento de agua. 
• La creación de un producto reutilizable por el consumidor. 
• La utilización de materiales reciclables en pro de la ecología. 

Este producto, será destinado principalmente a empresarios del sector 
restaurantero y similares que utilicen en su negocio procesos que impliquen el uso 
de aceites comestibles. Éstos serán los principales usuarios, aunque deban 
incluirse todas las personas que utilicen dicho residuo y lo tengan que desechar. 

De este modo se puede definir al usuario como a la persona con capacidad 
de manejar y elaborar alimentos o productos en cuya preparación implique el 
uso de aceite comestible. 

- SlslfMA DE OE1TENClÓN DE JABÓN A PARTIR DELAcEfIE CO\AE5TIBI.E RECUPERADO -



Dicho producto será dirigido a sectores de población con un poder 
adquisitivo de clase media a clase alta, es decir que cuenten con suficientes 
recursos, ya que deberán destinar parte de sus Ingresos a contribuir a mejorar el 
ambiente. 

Este producto será diseñado para ser fabricado con tecnología nacional y 
con materiales reciclables, contando con factores ergonómicos aplicados, 
estética y semiótica adecuada del producto, así como un funcionamiento 
óptimo, su precio deberá ser accesible a los usuarios y deberá cumplir con las 
normas y reglamentación apropiadas para su desarrollo, venta y uso dentro del 
mercado nacional. 

- SIsTEMA DE 081fNCIÓN DE JABÓN A PARnR DELACEIIf COMESTIBLE RECUPERADO --
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1. RESIDUOS PEUGROSOS 

1.1 DEFINICIÓN DE RESIDUOS PEUGROSOS 

Los residuos peligrosos son distinguidos por la SEDESOL con la clave CRETlB; todo 
material corrosivo, reac1ivo, explosivo, tóxico, inflamable y biológico-infeccioso, 
Se calcula que la generación de sustancias tóxicas y peligrosas, en todo el país, 
es aproximadamente de 400,000 toneladas diarias; de las que 29,500 toneladas 
corresponden a residuos agroindustrlales, entre los que destacan la industria 
azucarera, las beneficiadoras de café y las concentradoras de jugos y aceites, 

En la actualidad (1999), en México existen 21 plantas recicladoras y 7 
confinamientos controlados, Tomando en cuenta que el 45% de la industria 
generadora de residuos se encuentra en la Zona Metropolitana y Cuenca del 
Valle de México, se puede considerar que el problema más importante es el de 
no tener suficientes confinamientos controlados, asociados a reglamentos en 
esta materia y vinculados a la industria, 

Un residuo peligroso tiene partes por millón o algún componente que se 
considera que es activo, tóxico o que posee alguna característica nociva para la 
salud o para el ambiente, 

1.2 PRINCIPALES TIPOS DE RESIDUOS PEUGROSOS 

Dentro de las clasificaciones internacionales de residuos peligrosos se incluyen a 
los residuos aislados, mezclados o en solución: sólidos, líquidos o lodos generados 
como subproductos de procesos; y los aceites minerales gastados, resultantes de 
la limpieza de maquinarias e instalaciones, Los residuos están considerados como 
un peligro potencial para la salud humana, los bienes o el ambiente, en virtud de 
sus propiedades ñsico-químicas y toxicológicas, 

Asimismo, se consideran residuos peligrosos aquellas materias primas y 
productos químiCOS que caducan, se deterioran, se retiran del comercio o dejan 
de utilizarse; lo cual plantea la existencia de múltiples fuentes generadoras de 
residuos, eventualmente sujetas a regulación y control (por ejemplo, los residuos 
peligrosos que se generan en el hogar no son reglamentados), 

- SislEMA DE OBTENCIÓN DE JABÓN A PAlmR DELAcEnE CCX\AES11BlE RECUPERADO-



2. ESTADíSTICA GENERAL 

2.1 DATOS ANUALES DE CONSUMO DEL ACEITE COMESTIBLE 

La producción nacional de aceite registrada por última vez en el año de 1995 fue 
de 113.527 toneladas métricas al año, El consumo de aceite comestible por 
persona al año es de 13,12 litros, 

En lo que concierne a los productos que utilizan aceite para su proceso de 
cocinado. tenemos que tan sólo las papas absorben el 30% del aceite con 
relación a su peso total. y los churros absorben el 75% de aceite de su peso total. 
Teniendo como antecedentes estos datos. podemos saber con certeza que el 
mayor desperdicio de aceite es causado por los comercios y las empresas que 
producen estos productos. seguidos por las frituras de otro tipo y demás alimentos 
que requieran aceite en su elaboración, 

Fuente: ANIAME, Asociación Nacional de IndustTIales de Aceites y Mantecas Comestibles, vol, 4 

2.2 DATOS DE DESPERDICIOS ANUALES 

• Estimación de la generación de desechos peligrosos identificables por sus 
características - 1990 

H&B T C&R A 
Clases de desechos por sus caracteristicas 

H & 8 - Desechos peligrosos registrado (Incluye aceite comestible) 
T - Desechos peligrosos de Iixlvlacl6n 
I - Des&hos peligrosos de combustible 

e & R - Desechos peligrosos corrosivos y reactivos 
A w Desechos peligrosos de toxicidad aguda 

Fuente: Estudio de la Prefactlbllidad de la Gestión de los Re~duos 
Tóxicos y Peligrosos en la Zona Metropolnana de la Ciudad de 
México, editado por la SEMARNAP tomo 1, pog, 123 

-- StsIEMA DE OBIENC¡ÓN DE JABÓN A PAllnR DEL ACEITE COMESTIBLE RECUPERADO --



• Desechos peligrosos generados en el Distrito Federal y Estado de México 

Total Distrito Estado de 
Federal México 

{;) Desechos no identificados 
fa Desechos inorgánicos 

liI Desechos orgánlcos (aceite comestible) 

.Total 

Fuente: Estudio de la Prefaclibilldad de la Gesllón de los Residuos 
Tóxicos y Peligrosos en la Zona Metropoinana de la Ciudad de 
MéXico. ednada po< la SEMAilNAP lomo i. pago 123. 1991 

2.3 DATOS SOBRE EL MANEJO DEL ACEffE COMESTIBLE, DESDE SU 
SELECCIÓN HASTA SU DESECHO Y DATOS GENERALES SOBRE EL 
JABÓN 

los restaurantes están clasificados por: 

• Sectores organizados: 
- Formales 

- Especializado 
- Informales 

- Comida rópida 
- Cofeterias 

• Sectores tradicionales: 
- Fondas y similares 
- Cocinas económicas 
- Merenderos 
- Ostionerfas y similares 
- loncherfas. taq. y similares 
- Neverfas y Refresquerfa 

En el caso de nuestro producto nos enfocaremos al sector organizado, ya 
que son restaurantes ya establecidos con una mejor infraestructura que los del 
sector tradicional. 
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Se pidió en varios restaurantes de sectores organizados. los cuales se 
clasifican de acuerdo a la Asociación Mexicana Restaurantera. que contestaran 
un cuestionario para poder tener datos sobre el aceite comestible y el jabón que 
usan. A continuación se muestran los resultados: (La siguiente información fue 
recopilada en el D.F. en noviembre de 1998 en doce establecimientos). 

Comida rápida 1 

Porcentajes de aoeffes mós utHlzados 
en restaurantes 

en se prepara 
necesita aceite. ya que este lo desprende de 

cortamo 
33% 

Girasol 
39% 
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Grótlca de la carrtIdad de aceffe 
que usan en establecimientos 

fO!mOIl ~ 
fO!mOI2¡'" 

'<pec. 1 ~ 

"""".2 ~ 
'<pec. 3 )¡¡¡¡¡ 
~amrnl~~~~~~~~~~~~~ 
"'ooro! 2 ¡.... 

Ccrn.rop. 1 p...;¡;¡;¡;¡; .. 
Ccrn.rop. 2 ~¡¡¡¡¡¡¡=~I 
Ccrn."",. 3 I=¡¡;¡;¡;;¡¡¡¡¡$¡¡¡;¡¡¡¡¡¡¡¡;¡¡¡O¡)¡;;¡¡¡¡¡;¡ 

COfet~ 

o 50 100 150 200 Ll1ros 
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)~;i1·<j(j¡qCfélí$'tíOI!iS;,¡;¡¡¡¡,jt;qlrpciG~namf¡¡¡i;\1Q:~li1í;ífjQcl¡¡rtliié;. ':%>,:~jj~J'~{ 
Tlpode recipIente. (material) 

Acero 
Aluminio Plóstlco 

Inox . 
Formal 1 .t 
Formal 2 ./ 
Especializado 1 ./ 
Especializado 2 .t 
Especializado 3 ./ 
Informal 1 ./ 
Informal 2 ./ 
Comida rápida 1 ./ 
Comida rápida 2 ./ 
Comida rápida 3 ./ 
Cafetería .t 
Fabrica que elabora frituras .( 

~ugar donde·~ almacena • . 
Refrigerador Bodega otro 

Formall ./ 
Formal 2 .t 
Especializado 1 .t 
Especializado 2 ./ 
Especializado 3 ./ 
Informal 1 ./ 
Informal 2 ./ 
Comida rápida 1 .t 
Comida rápida 2 ./ 
Comida rápida 3 .t 
Cafetería ./ 

Fabnca que elabora fnturas Tanque de 
acerolnox. 

- SISTEMA DE OBTENCIÓN DE JABÓN A PARTlII DELACEfTE COMESTIBLE RECUPE/IADO -



Formal! 

Especializado 3 

Informal! 
Informal 2 
Comida, 
Comida,' ida 2 
Comida rápida 3 
Cafetería 
Fabrica elabora flituras 

Pcxcentaje del trato del aceite 
después de su uso 

llenen un fillro de 1res pasos que sirve de trampa 
para el aceite, después de 15 días se recoge en 
el último filtro y lo flran en bOlsas de plásflco a la 
basura, 
Lo nran al dren 'e eral, 
lo flran al drenaje al, 
lo flran al dre 'e nera!. 
Tienen un fillro de un paso y cada 20 días lo tiran 
a la basura en una bOlsa de plásflco, 
lo fillran lo tiran al drena' e era!. 
lo flran a la basura, 
lo en en un bote de ásflco para venderlo, 
lo tiran al dren 'e neral, 
lo tiran al drena'e neral, 
lo fillran lo tiran al dren e eral, 
lo flllran para venderlo, 

l.IscI' filtro de tres 

"""" 8% 

FUfraryffraral 
ctenqe 

17% 

\"Isa filtro de un 
paso 
8% 
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ecializado 1 
iallzado2 

Es ializado 3 
Informal 1 
Informal 2 
Comida ró Ida 1 
Comida r6 Ida 2 
Comida r6 ida 3 
Cafetería 
Fabrica ue elabora frituras 

Porcentaje de los que tienen Y no 
tienen problemas de drenaje 

sI tiene problema 
dad/enoje 

67% 

porcentaje de los que siguen alguno 
ley o norma 

Sigue ley 
onorrna 

0% 

,f 

,f 

,f 

,f 

,f 

,f 

,f 

No 
,f 

,f 

,f 

,f 

No tiene prOblerra 
dad/eooje 

33% 

No sigue ley o noma 
100% 
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Poroentoje Cie Jos #pos 
Cie jabones que usan 

GrófIca Cie la can#dad Cie jabón 
utilizado O la semana 

Kg 
160 
140 
120 
lOO 
80 
60 
40 
20 
O~~~~~~~~~~~~~1, 

///~/://;~;~;~~ ct· 

- SIsTEMA DE OI1fENCIÓN DE JABÓN A PAmIfI DEL ACEIfE CoAlESf/BLE REaJPERADO -



··\l;ill:GdSto'sE!móf:¡'dt, dE;r"ab.i5l:'1--. ~oo 
¡,¡);¡,' , 

Formal 1 
Formal 2 $3,000 
Esoeclallzado 1 $1.200 
Esoeclallzado 2 $1.000 
Esoociallzado 3 $1.100 
Informal 1 $1.100 
Informal 2 55,000 
Comida rónlda 1 -$2,300 
Comida rónlda 2 $1.900 
Comida róolda 3 S3,100 
Cafeterra $800 

Gróf/co de dInero gastado en jabón en codo 
óreo del sector organIzado de restaurantes 

Formal 

Especializado 

Informol ~ ,. , ,,' , 

Comida róplda 

Cafetería = , , , , 
$0 $1.000 $2,000 $3,000 $4,000 $5,000 

Con estos datos podemos obselVar que el concepto que tienen los 
restauranteros del aceite, no incluye el confinamiento, el refinamiento, o la 
disposición adecuada de este residuo peligroso, y que gastan bastante jabón, 
usándolo en forma líquida o sólida por igual. 
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3. FACTORES AMBIENTALES 

3.1 CRITERIOS DE REUSO, RECICWE, REDUCCIÓN y DISPOSICIÓN FINAL 
DEL DESECHO DE ACEffE COMESTIBLE 

Las altemativas tecnológicas para administrar los residuos peligrosos pueden 
agruparse en tres grandes rubros, siendo la segunda la correspondiente al aceite 
comestible, Dichas altemativas son: 

a) Las que persiguen reducir su generación, 

b) Las enfocadas a disminuir su peligrosidad mediante diversos tratamientos, 
(se usará en nuestro producto), 

e) Las empleadas para su disposición final, 

Gestión de les 
materiales peligrosos: 
- Almacenamiel1!o y 

Fases de la administración de residuos peligrosos 

Fuente: Nonnos 0IIclaIes MexIcanas en Mate!fa de Protección AmbIental, 1997 
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- Reformulación dcl 

Fuera I 
-Infraestructura central 

compartida. 
- Terceros reddadores. 

tm Seguimiento para ef 
desarrollo del producto 
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Lo mós Importante de la reducción en la fuente consiste en atacar el 
problema frontalmente y no crear contaminantes. Definimos la reducción en ella 
dentro de dos óreas diferentes: 

• Cambios en el produoto: 
Incluye el diseño e incremento de la vida del producto. Si éste dura mós 
tiempo, no es necesario hacer tanta cantidad y la contaminación 
relacionada con su producción se reduce. 
• Cambios en el proceso: (Se usaró para nuestro produoto) 
Se habla sobre transformación de materiales, una mejor próotlca de 
operación y la renovación de tecnología. 

Después de que se reduce la fuente de contaminantes (en este caso el 
aceite comestible quemado) en la instalación, se considera el reciclaje. Éste es 
muy importante, ya que es algo que todavía reconocemos como eficaz para 
reducir los residuos que se llevan al medio ambiente. Por lo tanto, después de 
haber realizado la reducolón en la fuente y de considerar el reciclaje, hay que 
considerar un tratamiento y una disposición final ambientalmente seguras. 

ASPECTOS DE LA TECNOLOGÍA UMPIA 

Nuestra Inclinación al desarrollar el producto, seró el uso de una tecnología 
limpia, en la cual obselVamos cuatro aspectos principales: 

l. La evolución de la tecnología: ¿Funciona? ¿Se altera en alguna forma el 
producto? 
2. Referente a los aspectos ambientales: Wealmente ayuda la tecnOlogía al 
entomo? ¿Se obselVan cambios en éste? 
3. Respecto a la parte económica: para que una empresa adopte la 
tecnología de prevención de contaminación, tiene que poder solventarla y 
saber cuál será el Impacto que tendrá en sus utilidades. 
4. El horizonte de aplicación: ¿Quién más puede usar esto? 

3.2 NORMAS, MATERIALES Y PROCESOS PROHIBIDOS 

PROPUESTA DE ELEMENTOS A DESARROLlAR 

Código de oonduota: 
Establecer un Código de Conducta para el Manejo Seguro de las Sustancias 
Tóxicas y Peligrosas y sus Residuos. (Con base en el Código de Conducta para el 
Uso de Plaguicldas de la Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura 
y la Alimentación (FAO), en el Código de Ética para el Comercio de las Sustancias 
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Químicas de las Naciones Unidas y en el Programa de Responsabilidad Integral 
de la Asociación Nacional de la Industria Química). 

Marco Jurídico: 
Identificar los vacíos normativos para lograr el manejo seguro de las sustancias y 
proponer opciones para llenarlos. Proponer el empleo de Instrumentos 
económicos apropiados. 

Cooperación técnica: 
Fortalecer los mecanismos de coordinación y comunicación entre las 
Instituciones públicas y privadas que brindan asesoría técnica a la industria, para 
hacerlas más eficientes y ampliar la cobertura del proyecto. 

Infraestructura: 
Consolidar y ampliar la infraestructura para ei tratamiento y disposición final del 
residuo peligroso, ubicando la instalación en un sitio clave. 

Red de Información toxicológica: 
Consolidar la red de centros de información toxicológica. 

Comunicación y participación social: 
Ampliar la cobertura y penetraCión de los programas de comunicación 
tendientes a ofrecer a las comunidades elementos para sustentar sus juicios y 
participar en la eliminación de las sustancias. 

NORMAS OFICIALES MEXiCANAS EN MATERIA DE PROTECCiÓN AMBIENTAL 

NOM..IJ02-ECOL-1996, Que establece los límites máximos permisibles de 
contaminantes en las descargas de aguas residuales en aguas y bienes 
nacionales. 

Los límites máximos permisibles para contaminantes de las descargas de 
aguas residuales a los sistemas de alcantarillado urbano o municipal, no deben 
ser superiores a los indicados en la siguiente tabla: 

límHes mÓldmos permisibles 
Porómetros 
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Cobre total 10 15 20 
Cromo hexovalente 0,5 0,75 1 
Mercurio total 0,01 0,015 0,02 

Níquel total 4 6 8 
Plomo total 1 1.5 2 
Zinc total 6 9 12 

Para las grasas y aceites es el promedio ponderado en función del caudal, 
resultante de los análisis practicados a cada una de las muestras simples. 

ConvenIo de BasJlea de 1989. 
En el Convenio se contemplan tres puntos Importantes para la ecología, dando 
medidas de restricción para la generación de nueva tecnología que esté 
Implícita con el trato o el desecho de residuos hacia el medio ambiente. 

Fue suscrito por México y en él se comprometió a cumplir con los siguientes 
objetivos: 

• Asegurar que la generación de residuos peligrosos se reduzca al mínimo. 
• En la medida de lo posible, disponer de los residuos peligrosos en el país en 

el que se generan, 

• Cooperar en el intercambio de información, transferencia tecnológica y 
armonización de normas, códigos y lineamientos. 
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4. COMPOSICIÓN DEL ACEITE 

4.1 PROPIEDADES DEL ACEfTE COMESTIBLE 

Un aceite es un triglicérido líquido que está constituido por ácidos grasos y 
glicerina, de acuerdo a la fórmula siguiente: 

R2 -OOcR1 
I 

R,-OOCR, 
I 

R,-OOCR, 

En donde Rl, R2 Y R3 son ácidos grasos que tienen una cadena 
hidrocarbonado de 12 a 18 átomos de carbono. 

De acuerdo con el largo de la cadena el ácido tiene el siguiente nombre 
común: 

Nombre común Atemos de carbono 
Número de dobles 

enlaces 

laúrico 12 o 
Mirístlco 14 O 

Palmftlco 16 O 

EsIearico 18 O 

OIeíco 18 1 

UnoIeico 18 2 

UnoIénico 18 3 

De acuerdo a la longitud de la cadena y al grado de saturación de ésta, el 
triglicérido puede ser líquido (aceite) o sólido(grasa). 

Para que un triglicérido sea líquido es necesario que la cadena sea corta o 
bien que sean cadenas de ácidos no saturados. 

La gran mayoría de los aceites comestibles tienen una mezcla de ácidos no 
saturados: oleico y linoleico, según se ilustra en la gráfica siguiente: 
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RESULTADOS DE LOS EXPERIMENTOS 

Experimento PH Temp, 
Mln, Max, Conclusiones 

Sosa + agua + aceite virgen 14 30 60 Rindió un PH muv olla, 
Sosa + agua + aceite quemado 11 30 60 Rindió un PH muy alto, 
Aceite virgen + agua + sosa 6 38 65 Se mezcló después de 1 hora utilizando calor, 
Aceite guemado + aQua + sosa 14 33 77 Se mezcló después de 1 hora uffllzando calor, 

Grótlca del PH en cada 
experImento 

Aa, vrgen. aguo y sosa ~¡¡¡¡;¡;¡;¡;¡;¡¡¡;¡¡¡¡;;;;;;:¡;:;¡¡;¡;¡ 

Gráfica de la fempera/ura alcanzada 
en cada experImento 

Temperatura 
80 

o Acldo 

Neutro 

7 A\collno 

.¡/ 
60j---'~-----r----~r-----~----~t---

40 

20 

o .. \-----~_:__--~----------------~ 
SOsa, agua Soso. agua Ac. virgen, Ac. quem" Agua, sosa 
yac. wgen yac. quemo agua yso.sa aguo y sosa yac. quemo 
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Como se observa, el último experimento es el más adecuado para tratar el 
aceite comestible y obtener un jabón de éste. 

El jabón que se obtiene es sólido, pero si se requiere un jabón líquido, en vez 
de sosa cáustica, se agrega la misma cantidad pero de potasa. 

IMÁGENES SOBRE LOS EXPERIMENTOS ELABORADOS EN LABORATORIO PARA 
OBTENER JABÓN 

Med/cJ6n de la 
soso cóustica 

Mezcla de agua 
con soso cáustica 

Muestra de jabones obtenidos 
del aceite comestible recuperado 
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5. EL DESECHO DEL ACEITE COMESTIBLE 

5.1 CAUSAS Y EFECTOS DE DESECHAR ACEITE 

Uno de los problemas causados por el 
desecho del aceite hacia el sistema de 
drenaje, consiste en la fijación del 
aceite a las tuberías, impidiendo el flujo 
de agua. Provocando la adherencia de 
materia orgónica e inorgónica y 
causando la formación de 
microorganismos dañinos a la salud y al 
medio ambiente. 

Por otro lado, las plantas tratadoras 
de agua varían tanto en el tipo de 
equipo como en las secuencias de 
tratamiento que utilizan ya que sólo se 
les exige que se cumpla con un 
tratamiento de aguas y un tratamiento 
secundario. 

Los sistemas de tratamiento 
tradicionales que se utilizan en México 
funcionan eficientemente para algunos 
desechos de tipo doméstico, pero en la 
actualidad es necesario aplicar 
tratamientos de tipo secundario y 
terciarios mós completos, es decir que 
InCluyan etapas de tratamiento 
biológico y químico para ayudar a la 
degradación de compuestos tóxicos, 
tanto orgónicos como inorgónlcos. 

Atarjea obstruida por el 
desecho del aceite 

Planto de trotamlento 
de aguo 

Esto tiene un inconveniente económico importante en virtud de que los 
costos de cualquier proceso de tratamiento se encarecen cuanto mós completo 
es, ademós de que los resultados, en muchos casos, no son inmediatos. Es a 
largo plazo cuando la inversión de un sistema de tratamiento reditúa. 
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Con lo expuesto anteriormente, obseNamos que los procesos para el 
tratamiento del aceite dentro de las plantas de tratamiento de agua, es 
altamente complejo, el cual además de caro también requiere de un manejo 
especializado así como de un mantenimiento costoso y de partes que en su 
mayoría son de procedencia extranjera y de difícil distribución, sin embargo este 
proceso es muy necesario, ya que como lo hemos mencionado anteriormente el 
aceite es considerado un residuo peligroso por su toxicidad al ambiente (al agua 
y al suelo), y para potabilizar el agua o usarla para riego, es necesario e 
Indispensable su tratamiento, además de los problemas que puede causar a las 
tuberías y al drenaje general. 

Por lo cual hacemos latente la necesidad de desarrollar un producto que 
reduzca este tipo de residuos desde su origen, a través de procesos sencillos y de 
bajo costo, logrando a la vez ganancias económicas a un muy bajo costo con la 
utilización de este mismo desecho. 
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6. MERCADO POTENCIAL 

6.1 PRODUCTOS EXISTENTES 

PRODUCTOS ANÁLOGOS 

En este punto, únicamente se consideraron los productos o agrupaciones que 
ofrecen una solución al problema del desecho de residuos y su disposición final 

Del Padrón de Prestadores de Servicios en materia de Impacto Ambiental, 
proporcionado por el Instituto Nacional de Ecología (INE), se pudieron obtener 1 52 
grupos activos en 1991, dividiéndose en Asociaciones Civiles, Instituciones 
Académicas y Sociedades Civiles y Anónimas. Estos grupos no han reglamentado 
su actividad y desgraciadamente no tienen la capacitación ni la experiencia 
para competir en el área de diagnóstico ambiental. 

Uno de los sistemas que pOdría considerarse como análogo a nuestro 
producto es el que se utiliza en una fábrica de jabón neutro. La diferencia radica 
en la suplantación de recursos, los cuales en nuestro producto no son altamente 
especializados ni de grandes dimensiones; sino con elementos estandarizados y 
acoplados para ser utilizados de manera fácil y eficiente capaces de ser 
empleados por un usuario común dentro de sus instalaciones, sean cuales sean 
estas. 

PRODUCTOS DE COMPETENCIA 

En México solo se encuentra un prOducto que filtra el aceite en uno o varios 
pasos, este producto es fabricado exclusivamente por Tecnología Termollta, Filtros 
Industriales, S.A. en Monterrey, y constan tan sólo de mallas de acero con 
diferente número de perforaciones por pulgada, las cuales son colocadas a 
diferentes distancias del paso de drenaje, este proceso únicamente separa los 
residuos sólidos. 

Etapas del proceso del filtro de tres posos 
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Estos filtros no cuentan con envolvente 
o carcasa, lo cual aumenta su costo de 
instalación y de limpieza, ya que 
requiere de cisternas auxiliares o de una 
caja de plásHco sin los requerimientos 
adecuados, por lo que no es sencillo 
da~es mantenimiento ni conectarlos a 
la tubería del drenaje. 

Filtro de caja de un paso 

Existe otro producto llamado Ecoterra distribuido por el Grupo Mardupol S.A. 
de C.V., el cual no emplea filtros, sino limpiadores biodegradables que sustituyen 
productos tóxicos. 

Consta de una gama de artículos multienzimáticos, limpiadores a base de 
agua, no inflamables, formulados para ser utilizados únicamente en la industria 
calificada para proteger a sus empleados de algún accidente mediante el uso 
de este producto, la desventaja en el empleo de estos productos es su costo ya 
que es de importación y se debe pedir en Estados Unidos, también requiere de 
personal calificado para su administración. 

Como conclusión se puede obseNar que la mayoría de las soluciones 
ofrecidas hasta ahora, son mecanismos institucionales, de manejo de alto 
volumen y únicamente para una disposición aislada (en lotes de desechos 
tóxicos), y no ofrecen una solución integral; ni para bajos volúmenes, ni para 
usuarios no especializados. 

6.2 INVESTIGACiÓN DE MERCADO, DATOS DE RESTAURANTES Y 
PEQUEÑO COMERCIO EXISTENTE 

Hasta el momento, en lo que se refiere a nuestro Mercado Tipo, se ha expuesto la 
problemática del desperdicio y contaminación del aceite comestible quemado, 
así como de sus ventajas de poder manejar una solución real y remunerable, ya 
que en la actualidad no existe en el mercado ningún producto con estas 
características. 

No existe un mercado totalmente homogéneo en cuanto a pOSibles 
consumidores. Los grupos de consumidores difieren en tamaño, proporción de 
uso del producto y necesidades, por lo tanto se ha considerado abarcar sólo el 
número de restaurantes que existen en el Distrito Federal, quitando 
establecimientos tradicionales como fondas, loncherías, cabarets, merenderos, 
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cocinas económicas, etc. Ya que depende del capital Invertido de cada 
establecimiento la oportunidad de obtener nuestro producto. 

En el Distrito Federal hay 21,061 establecimientos que venden algún tipo 
de alimento, si hablamos de que sólo un 1 0% de estos son restaurantes 
organizados, entonces estamos hablando de 2,000 sitios aproximadamente, 
los cuales van a poder contar con nuestro producto. 

SECTOR DE RESTAURANTES ORGANIZADOS 

Sector organizado Establecimientos % 

Formales 419 17.5 
Especializadas 1086 45.2 

Informales 376 15.7 
Comida rápida 160 6.7 

Cafeterías 357 14.9 

Total 2398 100.0 

6.3 FACTORES DE COMERCIAUZACIÓN 
Todo empresario, debe iniciar una evaluación real de lo que implica tirar residuos, 
así mismo hay que reconocer que cualquier tratamiento auxiliar para su posible 
reutilización disminuirá su costo y su remuneración, ya que la confinación en una 
empresa externa es más costosa que los tratamientos internos. 

El producto que proponemos se puede ubicar en la misma área de trabajo del 
usuario, en un lugar que no se utilice o bien en una base opcional que puede ser 
incluida en el producto. Por la forma den sus componentes el mantenimiento es 
fácil y sin necesidad de contratar personal externo para su limpieza. 

Aparte de solucionar el problema del bloqueo de tuberías por causa del 
aceite comestible quemado, nuestro producto tiene la característica de obtener 
un subproducto en forma de jabón sólido o líquido, el cual puede utilizarse para 
lavar manos, manteles, pisos, trastes, etc., dependiendo sólo de la fragancia y el 
químico que se le aplique a la mezcla en el proceso del producto. 
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7. FACTORES HUMANOS 

7.1 PERFIL DEL USUARIO 

El npo de usuario que deberá ufllizar este producto en la mayoría de los casos 
forma parte del equipo de cocina de un restaurante. no necesariamente con 
experienCia ya que el funcionamiento del aparato es semiautomá1ico. la edad 
que se contempla como ópnma para el uso de éste es entre 15 y 60 años. el 
nivel de educación requerido para el uso del producto es el básico. 

7.2 CHECK UST 

En lo que corresponde a la ergonomía del producto. se invesflgaron las 
combinaciones más comunes de los muebles dentro de una cocina Industrial; 
definiendo a la vez las áreas que se desperdiCian. Después se obtuvo una 
medida estándar de diferentes muebles dentro de estos espacios. para obtener 
mediante una tabla el lugar ópnmo para instalar y ufllizar el producto. Finalmente 
se optó por acomodar cada parte o contenedor importante del sistema por 
módulos y así llegar a la conclusión de cuál sería el módulo base que convenía. 
verificando también. si estaba el producto en la posición adecuada para el 
manejo ópnmo del usuario. 

A continuación se muestra la investigación ya citada sobre la ergonomía del 
producto: 

• Opciones más comunes en la combinación de muebles de cocinas 
industriales: 

~ indica el mueble que no * indica el QI8C que no se uso 
SBusa ~amente 

En estos planos de 
....... cocina se muestran .. 
"..., /os adoptaclones 

mós comunes del 
mobiliario en los 
cocinas de restau­
rantes, en los cuales 
se analiZaron los 

_, óreos desperdicia-
dos en pisos y 
muebles 
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Área de 
cocinado 

J9% 

Área de corte y 
preparación de 

alimentos 
::\1% 

12% 

Muebles 
ocupados 

35% 

Pasillo 
47% 

Desperdicio 
en muebles 

J3% 

en piso 
5% 

Gróflcas de 6reos mós utilizados y desperdiciadas en las cocinas de restaurantes 
(datos basados en el estudio de 6reos de diez cocinas industriales) 

• Mesas más comunes en las cocinas industriales: 

,. ~.¡ 

Mesa multlusos Mesa para preparar ensaladas 

1500mm 1250rmn 

1 M;:' 1:' 
Mrle Ilfil 

• 
VISTA SUPERIOR 

~:lOO m71 VISTASUPERlOn 

! 
~ g 

~ ~I 
VJS1II.FRONMl ~ 

VISTA FRONTAL 

Mesa multiusos Mesa multiusos 

:¡I 
135f1mm 

'1 ~lr 
850 lMl 

VISTA SUPERIOR VISTA SUPERIOR 

""mm ru ~' 'tI ~u 
" . 
~ ~ 

U U 
VISTA FRONTAL 

VISTA FflONTAL 

En estos planos de cocInas Industriales se muestran los 
dImensIones estóndores de los mesas o través de los cuales 

obtuvimos uno medIda promedIo 
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• Obtención de la medida estándar de mesas en cocinas industriales: 

[\ 
~~""i 
F 
-

500",," 

"'~ 

I I 
I I 
I I 
I I 
I I 
l ___ -1 

4. 
""-

VISTA FRONTAL VISTA LATERAL 

De los medIdos que se obtwieron a través del es/udio 
de óreas de las cocinas industriales se generaron los 
límites del acomodo satisfactorio para el producto 

• Esquema de la disposición del sistema en diferentes lugares de una mesa 
estándar: 

{L'j r J~' r¿ L AlTA 

8-- INTERMEDIA 

3 @- MESA DE TRABAJO 

:~1?;':t1ftr~S$&;~ 
,,~ 

/. 
/-] 

~~ 

, 
B-INFERIOR 

"j-,T /" ,7~_"- ::~ -;--,7;r7 ~">' 

Con las letras se simboliza el 
producto en diversos 

acomodos pos/bies desde el 
techo hasta el pIso de una 

cocina IndustrIal, tomando en 
cuenta la mesa estóndor 
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Tabla comparativa de elementos operacionales del producto con respecto a los distintos 
acomodos posibles, mediante el cual se obtuvieron los datos para el desarrollo de un diseño 
de ap9rato destinado a un 6rea específica 

A B C D 

$a tiene qua prever Se tiene que prevar Debe de (t en la 

ENCENDIDO 1) Es el menos próctlco 

~ el encendido @ el encendido ~ 
parte superior y 

pollo olluro 
accidental 

;~" 
accidental prever al encendido 

accidental 

~ INSTAlACiÓN 1) PUlen debIdo a la • Dificil y peligroso por 

~ ~ 
Nonecaslla 

Es fácil V cómodo otomlllarse, se altura estar en alto pUede desl!zar w ¡ Causa fatiga 
Es dificil debido le estorbo al 

PREVENTIVO ti muscular debIdo • a la dIStancia de !@) cocinero ya que es ~ 
Se requiere de una 

lO! a la posición del '':¡;¡'" buena ilumInación 
Z oosrador la mesa a la pared el ároo de tfaboJo 
;¡ Cómodo pma el 

CORRECTIVO • Muv!nc6mado • M",~ ® que supervi~, pero 

~ 
Se reqUIere sacar .,-, molesto para el elaparafo 

cocinero 

PERCEPCiÓN DEL 
Se pJatde un poco • Hay perdida de 

~ 
Se percibe 

~ 
Se pe(clbe @ de vlslbUldad pero 

FUNCIONAMIENTO visibilidad tócllmente fócllmente :~ es cómodo de 

ARRANQUE (;) Manual ~ Manual 

Es peligroso por los Es peligroso por los 

OPERACiÓN • materiales tóldcos • materiales tóxicos 
que contiene V por que contiene V por 
lo temperatura la temperatura 

PARO (;) Automático ~ Al.Itom6t1Co 

CONTROL DE • Incómodo V 9 Incómodo y 

rrl~ SALIDA peligroso peligroso 
00 
O=> Se necesita de un Se puede utilizar 10 ;:J8 CONTROL DE • lugar aparte por la ~ 

misma óreo del 
z¡¡: AlMACEN vislbtlldad 

~ mueble para 

;¡!3 almacenar 

'" CONTROL DE • Puede causar • Puede causar 

USO acddentes occidentes 

9 Manual (;) 
Es peligroso por los • materiales tóldco$ (;) que contIene V por 

la temperatura 

~ AUlom6llco (;) 

@ Cómodo pero 

~ peligroso :.t!';:: 

Se neceslla un • lUgar aparle por el 9 espaclOtan 
reducido 

~ @ Es\OJba el trabalo 
da los cocineros 

EXCELENTE 

maniobrar 

Manual 

Facilita la forma 
pota proteger al 

usuario de! peligro 
del matarlal tóldco 

Automóflco 

Menos cómoda 
pe,o 

sIn ningún riesgo 

Se puede utilizar la 
misma órea del 

muablepara 
almacenar 

No es muy cómodo 
pero es seguro 

~ '@J 
llIJfNO MALO 

Como resultado del estudio se llegó a la conclusión que el acomodo 
inferior es el óptimo ya que el producto debe contemplar las siguientes 
características: 

El encendido debe de ir de preferencia en la parte superior y evitar el 
encendido accidental. 
No se necesita atornillar a la mesa; se requiere de una buena 
Iluminación y es esencial sacar el aparato para su mantenimiento, 
El arranque tendrá que ser manual, pero el paro puede ser automático, 
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- Su operación facilita la forma para proteger al usuario del peligro de los 
ingredientes tóxicos. 

- El manejo del subprOducto no será tan cómodo, pero no tendrá riesgos. 
- Se puede usar la misma área del aparato para almacenar. 

• Módulos básicos 

La mOdulación que a continuación se muestra se obtuvo con base en los 
volúmenes y áreas que cada proceso del producto requiere: 

Módulo del rrotor 

Módulo de mezcla 

JV=lOlitros I 

Módulo de químicos 

IV=3IitrOS I 

,,,mlg'W~ 

Módulo de filtrado 

5Cm¡g020Cm 

Molde para el vaciado del jabón 

J V= 10litros I 

10 cm 1 L-1-----~===:[2 
<t- • tÍ 34cm 

30 cm 
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• Diferentes adaptaciones de los módulos del sistema en una mesa estándar 
de las cocinas: 

G) ~ 

Módulo delllllado Módulo de químIcOS MódulO d~ quím\::xls M6dulo de fillrodo 

- --
Módulo MócM, 

de mezcla 

Módulo 

Módulo Moldes 

MódulO Módulo de filtrado 

delmolor 

MódulO de 
químICos 

La cuarta adaptación de los módulos es la más adecuada, por la manera en 
que se distribuye cada proceso del sistema, ocupando menos espacio y 
obteniendo un orden lógico, empezando por la izquierda y concluyendO por la 
derecha. 

Se debe contemplar que todas las actividades serán realizadas en la cocina 
y al mismo tiempo que se esté cocinando, así no se entorpecerá ninguna 
actividad. 

Con lo anteriormente expuesto se obtiene como conclusión que el lugar 
óptimo para colocar el aparato es en el espacio que se encuentra debaio de la 
mesa, tomando en cuenta los siguientes puntos: 

- Los controles deberán ser alojados en la parte media o superior del 
aparato. 

- Se podrá mover el aparato deslizándolo en la mesa, ya que no 
necesitará atornlllarse a ésta. 

- Deberá parar el sistema automáticamente cuando éste haya llegado al 
término de la operación, Indicándolo con una advertencia (luz 
Intermitente). 
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- Se necesitará solucionar el cansancio que ocasiona agacharse, y así 
poder cumplir con una buena ergonomía. 

- Se utilizará la misma área del mueble para almacén del subproducto. 
- El área máxima que deberá ocupar el aparato será de 1 00 cm de 

largo, 70 cm de ancho y 60 cm de profundidad. 
- En caso que no haya lugar para colocar el producto en la parte inferior 

de la mesa, se deberá contemplar un diseño adaptado al producto y al 
área promedio desperdiciada dentro de la cocina. 

7.3 ANTROPOMETRÍA 

En consideración a la antropometría, se tomaron en cuenta medidas promedio 
para la población latinoamericana, obteniendo una altura promedio para los 
hombres de 1.65 m a 1.70 m y para las mujeres, de 1.55 m 01.65 m. 

Para el dimensionamiento del producto se tomaron en cuenta las siguientes 
consideraciones: 

• Ubicación del producto sobre la mesa de trabajo (opcional). 

• Ubicación del producto en la parte inferior de la mesa de trabajo (normal). 

• Visibilidad del usuario con respecto al aparato. 

• Manejo y soporte de controles o extensiones del aparato con las manos. 

Esquema de los límites de visión y de los movimientos permisibles alojo yola cabeza. 
del cuerpo humano, así como las distancias del brazo para el manejo del producto(mm) 

l 
'" 3~Joo-$; 

'lj' , 
lÍIea standar 00 

~ 10" 

P! ll. ~ 
\11 f'. 

" ; I "" , 
50 ~.""1700 

1700 • .1, 
~ , 

"-~ ro 1360 ¡ 
¡ ¡ 

i r 
~ I ¡ , 700 , , 
f i , 
;, • ', .. .,:-¡ - -
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Esquema de las diferentes posiciones y alturas del usuario con las medidas 
reales de la ubicacIón del producto (mm) 

1250 

600 

Esquema del manejo y espesor móximo contemplado 
para las articulaciones del producto (mm) 

Medidas promedio tomadas en cuenta para establecer límites de manejo y 
soporte de controles y extensiones del aparato: 

;;·· .. i ·l-to~!iRÉ$rPiprl'l~d¡6);<· .•..• ··.·.¡i ~:; ';i;rY1JJE'R~.tR;6~~fo).;"·;; 
• loroode BrozQ·· . 7000 750 mm. 6500 700 mm . 

.... Agorre con puño'.' 40 o 45 mm. 35 o 40 mm. 

Ángulos de VISión' Limite de Visión Promedio Totol 120" Limite de Visión Promedio Totol 120" 
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7.3 ESTUDIO BIOMECÁNICO 

Las tolerancias humanas para el movimiento de los mecanismos, han sido 
basadas en los principales movimientos del cuerpo humano que intervienen en el 
uso y acomodo del aparato tales como son los movimientos de las 
articulaciones. 

Las articulaciones son las formas de unión de los huesos entre sí, las cuales 
son dislinguidas como: 

al Superficies articulares: 

Extremidades óseas recubiertas con cartílago articulas, cuya forma 
determina las posibilidades de movimiento 

b) Medios de unión: 

Son las cápSUlas contenedoras del líquido sinovial, los ligamentos o las 
masas musculares y los tendones. 

cl MovíJídad de la articulación: 

En este podemos diferenciar tres categorías de articulaciones: 

- Muy móviles 
Rodilla, codo y muñeca 

- Poco móviles 
Pubis y vértebras 

-Inmóviles 
Huesos del cráneo 

Para la inves1igación y desarrollo del aparato, se tomaron en cuenta las 
articulaciones muy móviles las cuales están expuestas a dos tipos de lesiones 
articulares: 

Los esguinces y las luxaciones, los cuales son consecuencia de traumatismos 
sin desplazamiento de las superficies articulares, en tanto que las luxaciones son 
más graves pero más escasas, y en el estudio de movimientos que intervienen en 
el uso del aparato dedujimos que es casi imposible tener luxaciones, ya que los 
movimientos que se efectúan no son bruscos ni de alto impacto. 
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De estos parámetros se obtuvieron los límites de movimiento articular y de 
centro de gravedad representados en la siguiente tabla: 

" ',( f'ÉI~p(~gr : pior~ntojl$ dE¡: ~~&o:r(')fQ'; ".',.-, , \"'/;::; ,¡' 
, ',1 : i') A'" f-" 

CQbeZQ 4.86 6.9 
, Trooco v coolo 32.1 46.1 

BrQZO $uperior 4.59 6.6 
BroZo Inferior 2.9 4.2 
Monos 1.18 1.7 

, Plemo supenor 14.98 21.5 
,Plemo Inferior 6.67 9.6 
Pies 2.36 3.4 
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Intervalo de movimientos de articulación del cuello: 

Flexión ventral y 
dorsal 

Rotación derecha -
Izouierda 

61° 
41° 
79" 

Flexión derecha -
izaulerda 

Intervalo de movimiento de articulaciones de la mano y el brazo 

Supinación y pronación 
de antebrazo 

Rotación de hombro 
lateral y medial 
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Extensión y flexión 
de muñeca 



Esquema de movimientos Implícitos en el uso del producto 

ro\. Cll® 
\[ 
11. 

1=/ 
o 

(~~ o o 

Vertido de oceite 
Movimientos de suplnao/ón y 
pronoclón Imp/lol/os en el va­
ciado de aceite. SI cumplen 
con los IImNes estableoldos en 
los toblas de rango de mov/~ 
mIento de artlculaolones de la 
mono y el brozo. 

® 

Retiro del recipiente 
de filtros de aceite 

®\J~ 
1=/ 

o (~~ "' <lO 

. e 

Limpieza y colocación 
de filtros 00 aceite 

@ 

1= / J r / 
o 
fij 

I ~ 
~ 

Aotlvaclón del aparato 
El movimiento Impllol/o en la aotlva­
olón del mecanismo es el de flexIón 
y extensIón de la muñeoa, el cual es 
mínImo y si oumple oon los límite esta­
blecidos en las tobos de rango de 
movImIento de ortlculao/onesde Jo 
mano y el brazo. 

® 

~) 'J1.. 
= / 

g 
¿~ 

"' 
~ 

Retiro del vaso 

(j) J 
=r-/~ 

:íl ¿~ 
'" 

-

Agregado de qulm/cos 
para la mezcla 

Colocaolón de molde 
para disposIción de la 

mezcla obtenido 

Al sacar el vaso del aparato se deben 
efeotuar dos movImIentos: 
El primero es levantor el vaso. 
E/ segundo es subsfraerlo para sacarlo 

por oompleto. 
Los movimIentos Jmplloltos son los de 
suplnaolón y pronao/ón tenJando los 
Iiml/9S muy por debajo de lo estoblac/­
do. en ouanto al peso del vaso (1 kg) no 
existe repercusIón en el usuarIo, ya que 
el limite de carga pora una persona 
aduffa es de 15 kg. de la mano y el brazo. 
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8. FUNCIONAMIENTO 

8.1 PROCEDIMIENTO DE OPERACIÓN DEL PRODUCTO 

Como es un producto de nueva generación, se necesita dejar perfectamente 
clara cada actividad que llevara a cabo el producto en el transcurso de su 
operación. 

• Descripción de las partes del producto 

Aro 
para filtros '-..... Soporte 

--....... /------' ______ para Imros 
. r"'----

Filtr~ 

__________ Moldura 
RecIpiente . 
para finros -------.. 

Base del recipiente 
e;;~ .--- para IInros 

Vaso~ 
• 

Corrpuertas 
del módulo ----> 

del mecanismo 

Cable ----? 
de corriente 

Tapa Tapa 
para Imros para químicos 

/ ¡ ______ Recipiente 

.--- para qufmlcos 

mecanismo 

Botón 

------- Vertido 
del jabón 

del motor 
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• Secuencia de operación técnica del producto 

A continuación se muestra el diagrama técnico donde se representan las 
actividades alternas que el operador debe seguir en caso de tener o no los 
accesorios necesarios para un excelente funcionamiento: 

localizar las pielaS (ias~. aspal y b~se j<- INletO localizarlas plelas (fihros, soportes, asa, mlplente, base y molduras) 

~~''''o< "".M" ~oo Lavarlos con¡abón 

, J "' , I 
Eslu larla pOS~lon decadap eZ3 

Corriente localizar el cable 
I Estudiarla pOSIción de los HllrllS ton 10$ soporles y el esa 

Mmar e1 módlllo de me.cla I , Conecrar el cable 1 
alacornente Armar los Nlros con los soporte y el asa 

Loca~2ar el SitiO de mórulo d~ me.da en el módlAo del motor Locaizar la bolsa decarbón acbvado 

'" Módulo 
Lo¡a~,ar las compuertas lateral~ del m6dulo de qulmicos demmla I Estudiarla pOSICión de la bolsa de carbón activado con 101 fi~ros 

Abrir ,ompu~rtas lalmJ$1 Colotllfla ~olle de wMn aalvado tilles ~~(OS 

Colocarel módulo da me1'da 

<;$" 
Estudiarla posklón ~~lol fihrOI con lal demás pieza, 

Cerrar compuertas laterllles ~ Armar los fiIlIOI con lal de!llill piezas del módulo 

defihrado 
I Laa.~ur ~l5it~ del Mdu~ dt ~rade j 

Localiza' qulmleos 

M 
Colocarel m/idulo~e fl~rado I 

Para Jabón s611do ParaJallónl1 ~o 00 Módulo de 

Sosa cáustica, agua vfragancI8 I I Potasa agua yfragilllCIS qUlmlcos 

locaiw el redplerlle de qlim~os vlatapa5l!ltnor~1 módulo SI 
Paraacee$Ol'ios tipO A 

Ui~~ntar la lapa del recipiente de qulmlcos 
ILocallzar molde y soporte par~ jabón s61do localizar fe¡lpient~ para jabón IIqLi~ 

~9re9M\t', ~ulm1to\ en t-Iretlp\er~e ~oo leltudiar la 90sk16n dellO~Mtc en ell\W1de 
de Ñmacena. 

ml~oto Colocarel soporte en el molde 
B~1lI' la tapa del m~lente de qulmlCo. 

Ui~antar lalapa superior del Jado de 105 ft~ro5 

"~ 
Localzar sAlida del Jabón 

Colocarmolde en la salida I :tllocarretl lente en la slillda 

elmewlIsm 
Locaizarel bct6~ de encendida del módulO 

I Presiooar el bolón para activar el producto, el cual ¡e pondrá ierde 

"~ 
Para accesoriosl¡po B 

l1ltaiw II'ttIlde ~ 50pCfte p1ol8 jabón ~bi¡jo \.otalllar reclplenle para jallón liqUido 

Estudiar la pOllclón Gel so~rte en el molde 
de are~e 

Para 8ccesorios Ipo A Para accesorios ti o B Colocarel so~rte en el molde 

I Localzar ell1b11d~fJotapa 1 " localzar mesaopdOnll 
en el m~eblefio I Trallajo del aparato (30mln, aprox.) 

lwntar tapa del embudo ¡ lO¡8~zar el Sllio del moldeen Jameu l!l~~za' el slllo del recipiente en la mesa 

I tlnaIJz~c,lon,Qelproceso de aparato, I CoIotarreClplcnte en la salida lotaizarlapa superior del lado de los filtros El botón le pondráverde L útlocarmolde en la salida 

L 1..evantarlapa del ~o del los filtros Desact'lvar el apal'lllD ¡_spere 30mln, aprox.) 

I-Verterel aceii~-ya quemado-JI Verter el acerte ya quemad~ I 
en el ~mbudn en el red len!e de lo~ filtros 

1 Retirar el molde cnn 11 ~etlr~rJ:1 r" Plenl~ 1 
el ¡abón sóido con el ab6n liqUido 

I ueJar de vacl~~.~.acelte cu~~.:e ponga en mar,na 
el produc!o (el bolón se pondrá rOJo) j- I ue5mon!ar.~~!abOn 11 Retirare .Jabóndell 

del molde rotl¡llente Abrirlas compueriBI del m6d~lo de qulmicolJ 

Levantar la ta~a supenor d~llado d~ lo~ flKros Desmontar el mOdulo de m&2cla I 

Desmontar el módulo de fi~rado I I IJmpla~t~~,¿a,p~~tad8slas ~lezas oe a 
módulos defi!rado y mezcla I 

I Tirarlos ~edn1lrl1os del actite que SI I Monlartodaslas piezas en el aparño 
encuentran enlo~ fikros a la basLfa 

é 
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• Secuencia básica del ciclo del aceite comestible a través del producto 
hasta obtener jabón 

"'" INICIO >-
/. 

Restaurantes 

Uso del aceite 

Jabón 
producto final 

Transformación 

Intervención 
del producto 

(Tergeo) 

Almacenamiento 
delace~e 

recuperado 

®~ 
carbón 

activado 

Aceite tratado 
convertido en 

jabón (Reduce el 
Impacto negativo 

01 ambiente) 

Filtrado 

Mezclado 

t 
@ 
Aditivos: 

agua, fragancia 
ysosaopotosa 
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• Procedimiento general de operación del producto 

C7 
I Localizar el cable del producto y conectarlo en la corriente (Hg. t), I 

1 

I Montar el vaso con sus aspas y su base J prevIamente lavados en la base del módulo del motor (Hg. 2). 

! 

I 
Armar los filtros con sus soportes y su asa, ya lavados y colocar 

I la bolsa de carbón activado en el óltlmo filtro (flg. 3). 

! 

I 
Colocar los filtros en su recipiente, con su base y su moldura 

I previamente lavados. Ponerlo encima del módulo de mezcla (fig. 4). 

! 
\ Agregar los químicos (sosa cáustica, agua y perfume para jabón sólido, J 

y potasa, agua y perfume para jabón líquldo) en su redplente (fig. 5). 

1 1 
Para accesorios tIpo A: Para accesorios tipo B 

Colocar el molde para Jabón sólido o el recipIente Colocar el molde para jabón sólido o el recipiente para 
para Jabón líquido en la salida del Jabón (ig, 6), jabón liquido en el orificio de la: mesa opcional (fig. 7). 

i 1 

I 
Presione el botón de encendIdo del producto (1Ig, 8). 

I Verá que el foco se pone verde para Indicar que esta activado. 

¡ 1 
Para accesorios tIpo A: Para accesorios tipo B: 

Verter el ace~e ya quemado en el embudo hasta Verter el aceite ya quemado en los filtros hasta 
ver que el foco se pone rojo, lo que slgnifka que ver que el foco se pone rojo. lo que slgnlflca que 

el mecanIsmo se puso en marcha (tig. 9), el mecanIsmo se puso en marcha (flg. 10). 

1 1 

I 
Después de 30 mln aprox., el aparato soltará el jabón y se apagará 

I automáticamente poniéndose el foco nuevamente en coJor verde. 

1 

I Desactive el aparato presionando el botón J de encendido y espere 30 mln aprox. 

! 

I 
Retire el molde o el recipiente del producto y 

I almacenelo para su respectIvo uso. 

j 

I Desmonte las piezas del aparato y lavelas para su siguiente uso. I 

é 

- S/SIEMA DE OBIENClÓN DE JABÓN A PARl1R DELACErrE COMESTIBlE RECUPERADO--



en la mente 
Monta" el vaso con 
sus aspas y su base 

en el recipiente 
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8.2 MECANISMO 
Las partes del mecanismo son las siguientes: 

MECANISMO RETRÁCTIL DE LIBERACiÓN DE MEZCLA QUíMICA: 
Consta de un solenoide, un alambre de cobre, una base laminada y dos 
cables de contacto. 

MECANISMO INDICADOR DE NIVEL DE ACEITE: 
Consta de un dueto de PVC translúcido y un alambre de cobre de 5 cm. 

TARJETA DE PLC: 
Consta de dos soportes laminados, dos cables de salida a corriente directa, 
dos cables para solenoide, un cable para conexión a motor y un cable para 
conexión hacia el botón de encendido. 

MECANISMO RETRÁCTIL DE LIBERACiÓN DE MEZCLA: 
Consta de un solenoide y un conjunto de palancas para la liberación de 
mezcla. 

El mecanismo del aparato, es controlado completamente mediante la 
tarjeta de programación lógica PLC (Programable Logic Cardlla cual cumple las 
funciones a través de órdenes dadas con programación alfa numérico que 
asigno toreas y tiempos de los mecanismos con impulsos electromagnéticos 
poro hacerlos funcionar o detener; la tarjeta cuenta con un teclado paro ser 
programada y tiene distintas entradas y salidas para información la cual se 
transmite o través de simples cables, sin embargo para su programación se 
requiere de un tablero externo el cual es utilizado por un técnico en reparación 
para efectuar cualquier cambio o revisión. 

Le podemos asignar el nombre de sistema a todo este proceso automatizado 
y controlado completamente por una tarjeta Inteligente, en el cual Interactúan 
mecanismos. 

Los pasos a seguir para activar el sistema son los siguientes: 

• Presionar el botón de encendido, el cual se Iluminará tornándose de color 
verde Indicando el estado de funcionamiento activo. 

• Agregar el aceite y los químiCOS en sus respectivos contenedores, el aceite 
en el vaso y los químicos en su reCipiente. 

• El sistema o través del mecanismo indicador de nivel de aceite detectará 
cuando la medida sea la indicada y dará paso a la activación del 
solenoide del mecanismo de liberación de químiCOS descargando éstos. 
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• Al cabo de veinte segundos se dará paso al funcionamiento del agitador 
accionado por un motor, para efectuar la mezcla que tendrá una 
duración aproximada de treinta minutos. 

• Al finalizar el proceso se activará el solenoide inferior del mecanismo de 
liberación de mezcla, abriendo la compuerta ubicada en la base del vaso 
para dejar salir ésta hacia el molde o recipiente, dependiendo si se eligió 
que fuera jabón sólido o líquido. 

• Después de cinco minutos se cerrará automáticamente la compuerta de 
liberación, completándose el ciclo de funcionamiento del sistema. 

A conflnuación se muestra la localización de cada pieza del mecanismo en 
el aparato y un diagrama de la secuencia de operación del mecanismo: 

SoiéllÓide B 

OfOJito para el mecanismo 

. \. 
. i. Jndkador del 

. : I niVel de aoe~e 

' .. 1>lecanismo retráctil de liberación 
. de la mezda 

. Tanela de PLC 
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Programación de la tarjeta electrónica PLC 

Diagrama de escalera Códigos de programación 
No, Código 
O LOD 1 

1 2 
HI----(2QO 

1 AND2 
2 OUT 200 

3 LODO 
ANO 200 

4 SET203 
ANO 204 

5 LOO 203 

riMO 
6 11M O 
7 900 
8 LOO 11M O 
9 RST 203 
10 LOO 204 
11 TIM 1 
12 9900 
13 LOO 11M 1 
14 RST204 
15 SEl 205 
16 LOO 205 
17 TIMO 
18 3000 
19 LOOTIM2 
20 RST 205 

La anterior gráfica muestra el esquema de la programación de la Tarjeta 
Lógica Programable (PLC) para las funciones específicas de cada proceso a 
efectuar por el aparato (Tergeo), esta tarjeta controla desde el encendido hasta 
el apagado automático, 
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9. FACTORES DE ESTETlCA y SEMIOTlCA 

9.1 ESTÉTICA 

Para que el producto provoque una atracción importante antes de la compra, 
generando un deseo de posesión y cuando ya se tenga se disfrute por la 
presencia misma del producto, se hizo una estrategia de selección en la que se 
estudió forma, apariencia, materiales, colores, texturas y componentes extemos 
de muebles y electrodomésticos industriales que se encuentran alrededor del 
espacio del producto y productos análogos. 

~ 

t:r:~ 
i!i~ -~ 

Siguiendo esta estrategia obtuvimos que predomina el uso del acero ~ CiQ 
inoxidable debido a sus propiedades mecánicas, así como por su limpieza y ~ 
duración, la cual es indispensable en estos lugares. La forma de las mesas es ~::s 
rectangular, lo que diferencia a los aparatos con una estética de formas curvas y t.:!:! c..., 

orgánicas. Los colores son comúnmente gris, negro y blanco; así como amarillo, '"11: -

rojo y azul en menor grado y la textura es usualmente lisa y mate para que sea t;:; ~ 
fócil de limpiar. Los componentes externos siguen la misma estética de sus&.W i:i 
aparatos y muebles, tratando de que sean los menos posibles. Coo:IJ 

Muebles y O{XJratos elec­
trodomésticos que se 
encuentran en diferentes 
restourantes Industriales 
del sector organizado 
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9.2 SEMIÓTICA 

La semiótica es el lenguaje visual que transmitirá el objeto al usuario, 
representada a través del manejo de la estética aplicada a nuestro diseño 
comunicando lo que queremos que se perciba del producto, Estos valores se 
obtienen con características distintivas de jerarquía en las partes, así como de su 
claridad al momento de transmitir a través de la forma, de su función o de los 
valores de diseño que se dan en el producto, Igual que el adecuado material, 
color, gráficos, etc" 

En nuestro producto se necesitan varios puntos como valores importantes en 
este tema que a continuación se enumeran: 

1, Impacto positivo (desde el primer momento en que el usuario tiene 
relación con el objeto, éste le trasmita seguridad y confianza), 

2, Amable (que sea agradable con sus formas, colores, texturas, etc" ideal 
para el lugar de trabajo), 

3, Tecnología de punta (como es un producto de nueva generación, se 
necesita la mejor tecnología disponible, estilo contemporáneo y de 
vanguardia con materiales modernos), 

4, Facilidad de uso (elementos necesarios con gráficos de fácil Interpretación 
y similitud con el uso de otros productos de tecnología similar), 

5, Amistoso (tiene que haber una interelaclón de lenguaje entre el usuario y el 
producto aunque el producto en realidad maneje una tecnología 
complicada), 

6, Resistente (es Importante que el aparato tolere el maltrato que pueda tener 
en el transcurso de su uso, contemplando material, color, textura, 
mecanismo, elementos y estructura), 
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10. MATERIALES Y PROCESOS 

10.1 SELECCIÓN DE MATERIAL 

Conforme a lo anteriormente expuesto sobre las cualidades que deberó tener el 
producto, hemos escogido por sus características, ventajas físicas y químicas, su 
uso en la actualidad, disposición, precio, etc., los siguientes materiales: 

• Acero lno>ddoble: 

Se usaró acero inoxidable martensítico 316 cal. 20 debido a su porcentaje de 
cromo y a sus propiedades de mínima oxidación y fóclllimpieza, ademós de 
ser mós utilizado para la fabricación de elementos de cocina. El acabado 
que se usaró es el tipo 20 Y el 2B (pulido "Oull" y brillante). 

Se escogió el acero inoxidable martensítico debido a sus propiedades de 
procesamiento, ya que se utilizarón embutidos, troquelados y doblados; 
procesos que requieren cierta flexibilidad por parte del material. Estas 
cualidades no se cumplen en otros aceros Inoxidables (austenítico y ferríflco). 

• PoI/carbonato: 

Se utilizaró policarbonato transparente debido a sus excelentes propiedades 
mecónicas tanto de resistencia al impacto y al calor, como de su limpieza, 
ya que su composición molecular hace que sea completamente 
transparente dando un aspecto de perfecta limpieza. 

El uso de este material se IImitaró sólo a la producción del vaso del 
aparato, ya que es altamente resistente al calor (120°C móx.) yes un material 
muy higiénico y Quradero. .. 

• Polipropl/enb: 

El pollpropileno seró de alta densidad PP-HO. Su uso se justifica principalmente 
por ser un material altamente resistente (resistencia al calor, temp. móx. 
900C), de proceso muy amplio y por sus caracterfsticas de acabados. 

• Lómlna negra: 

La lómina negra galvanizada y pintada en hamo cal. 20 y 18, se utllizaró en 
pequeñas piezas que no tendrón contacto directo con las piezas de acero 
Inoxidable para evitar costos excesivos. 
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• ABS (Acrfllco bufad/ene estlreno) 

Su uso se limitará a piezas que estén sujetas a alto desgaste, como fricción, 
calor o impacto. 

• POlluretano: 

Se limitará el uso de polluretano de alta densidad PU-HD a piezas que 
requieran de un buen agarre y para piezas que sellen las uniones del 
producto para evitar fugas o derrames. Debido a sus propiedades de 
densidad y porosidad. Como este material es durable, resulta excelente para 
este fin. 

• Hu/e: 

El hule de color negro se utilizará sólo para los regatones que servirán de 
apoyo al producto sobre la superficie. 

10.2 SELECCIÓN DE PROCESO 
Dependiendo del material, se mandarán a maquilar las piezas a diferentes 
empresas. ya que nosotros sólo fungimos como despacho y no como 
fabricantes. Así. se han planteado los siguientes procesos para los diferentes 
materiales: 

Troquelado. embutido. doblado de lámina, punteado. inyección y 
mecanizado, punteado y soldadura con Argón. 
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11. FACTORES DE COMUN/CAC/ON GRAFICA 

11.1 MARCA Y MODELO 

El aparato debe contener información 
para el usuario con un buen diseño de la 
marca, contemplando en ella el nombre 
del producto y su logotipo que lo 
identifique. 

La marca es TERGEO, la cual sigue el 
estilo distintivo del producto, ya que 
sugiere inconscientemente limpieza y 
obtención. su significado es "móquina 
que limpia· en griego. El modelo seró 
Mod. 010 K. 

Se ha creado un logotipo 
visualmente dinómico que seró la 
plataforma para lo expansión de lo 
goma de lo morca. 

. i;/:J.--~-----_·_----------------------·-i 
-,~ , , 

:{ J.~_ 

C"EC08ON) 

,-_._-----------------------------------' 
.~ ¡ 

El logotipo se desarrolló partiendo del" 
principio de funcionamiento del aparato, 
es decir lo transformación de un 

-} 

producto. Esto nos llevó al manejo dei 
formas con terminaciones agudos. 
Indicando visualmente lo introducción y 
la desembocadura del producto. 

También decidimos tomar como 
prioridad la inclusión de ideas paro 
generar un símbolo, yo que o diferencio 
de un logotipo este deberó representar 
no sólo la ideología del producto, sino 
también su propia imagen. Esto se 
obtuvo mediante la abstracción de lo 
percepción formol del aparato. 

. ;---_._-----------. 
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Contando con los conceptos 
mencionados, buscamos la fusión de 
ambos elementos contemplando la 
transmisión de las siguientes ideas: 

• Representación de movimiento 
cíclico. 

• Representación de entrada y salida 
de elementos. 

• Intervención del aparato en los 
conceptos anteriores. 

• Inclusión de la representación de un 
elemento líquido dentro del 
aparato. 

otro aspecto que estudiamos fue el 
del color, contemplando los siguientes 
aspectos: 

• Contraste con los materiales y 
colores del producto. 

• Influencia del color sobre el 
concepto e Imagen del producto. 

• Transmisión de los conceptos de 
limpieza, senedad y originalidad. 

\.\ ... f 
~~,0,/ 

~1t- :¡ 

'V 
.~~ "", .... " " V 

.,~~~~~~~ I ERlSEO .. ~., 

I ERlSEO~ 

" 
11.2 INFORMACIÓN AL USUARIO EN EL PRODUCTO Y ENVASE 

Con base en las normas NOM-024-SCFI-1998 "Información comercial para 
empaques Instructivos y garantías, de los productos electrónicos, eléctricos y 
electrodomésticos", NOM-008-SCFI-1993, "Sistema general de unidades de 
medida", NOM-001-SCFI-1993. "Aparatos electrónicos de uso doméstico 
alimentados por diferentes fuentes de energía eléctrica", NOM-003-SCFI-1993 
"Requisitos de seguridad en aparatos electrodomésticos y similares". NOM-050-
SCFI-1994. "Información comercial (disposiciones generales para productos)", 
NOM-030-SCFI-1994 "Información comercial (declaración de cantidad en la 
etiqueta, especificaciones)" y NOM-106-SCFI-1995. "Características, requisitos y 
condiciones para uso de la contraseña oficia/", el producto debe tener impreso o 
como etiqueta adherida en el empaque. envase o en el mismo producto, de 
manera clara y legible, en Idioma español, los siguientes datos específicos para 
el usuario: 
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• La marca y el modelo deberán ir inscritos en la parte frontal del producto. 

• Indicación de encendido y apagado. 
• La representación gráfica del producto y el nombre del producto. * 
• Nombre, denominación o razón social y domicilio fiscal del productor. * 
• La leyenda que identifique al país de origen del mismo ("Hecho en 

México"). * 
• Advertencia de riesgo por medio de leyendas, gráficas o símbolos 

precautorios por ser un producto delicado. 

• Anotar en la etiqueta ''VEASE INSmUCTlVO ANEXa'. 

• Las características eléctricas nominales de alimentación del producto. 

• Indicación de cantidad conforme al Sistema Internacional de Unidades (SI). 
Los Ingredientes de nuestro producto corresponden a masa (gramo) para 
la sosa cáustica, la potasa y el carbón activado, y a volumen (litro) para la 
fragancia. 

El símbolo de la unidad debe ser expresado en minúscula, no colocar 
punto después de éste y no debe pluralizarse. 

La leyenda CONTENIDO NETO o su abreviatura CONT. NET., debe ir 
seguida del dato cuantitativo y unidad correspondiente. Debe ubicarse en 
la superficie principal de exhibición y aparecer libre de otra información. El 
área alrededor de la declaración de cantidad debe estar libre de 
información impresa, dejando arriba y abajo un espacio mínimo de la 
altura de la declaración del dato cuantitativo yola derecha e izquierda un 
espacio mínimo de dos veces el ancho del tipo de letra utilizado. 

El dato cuantitativo delbe tener como mínimo una altura de 1 .6 mm. El 
ancho no debe ser menor a la tercera parte de la altura del mismo. 

• Expresar en cada unidad del producto la Contraseña Oficial con las letras 
(NOM) y líneas, así como por el número único de registro autorizado por 
persona física o moral, mediante estampado, etiquetado, grabado u otro 
prOCedimiento que la haga ostensible, visible, legible e indeleble. 

• En lo que se refiere a seguridad el aparato debe marcarse de preferencia 
sobre el exterior del aparato excluyendo la base, con la siguiente 
información 

- La condición de carga del motor 
- Nombre del fabricante y marca registrada. 
- Número del modelo y nombre comercial. 
- Contraseña de aprobación de venta. 
- Naturaleza de alimentación (corriente alterna "cd' o el símbolo). 
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Tensión nominal de alimentación en volts. 
- Frecuencia de alimentación nominal en Hertz. 
- Se debe poner la siguiente advertencia: 

"Antes de tener acceso a los dispositivos terminales, todos los 
circuitos de alimentación deben ser interrumpidos". 

*Los repuestos, accesorios y consumibles destinados al consumidor final y que 
se encuentren en el punto de venta, deben Incluir cuando menos ésa 
información. 

La Información que se ostente en las etiquetas de los productos debe 
expresarse en términos comprensibles y legibles, de manera tal que el tamaño y 
tipo de letra permitan al consumidor su lectura a simple vista y presentarse en 
etiqueta fijada de manera tal que permanezca disponible hasta el momento de 
su uso, la cual debe aplicarse en cada unidad o envase múltiple o colectivo. 

EtIqueta del frasco para fragancIas 

Marca 

Nombre 

Precauciones con la leyenda 
"Vease Instructivo anexd' 

Domicilio fiscal y 
lugar de otigen 

Logotipo 

::;;;;:;.:~.~ .... / Espec~lcaclones del contenida 

Contenido neto 
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Etiqueta del tetratapak para los químicos 

Marca 

Nombre --_ 

PrecaUCIones 
conlal~ 

"Vease Instructivo anexo' 

Etiqueta para la caja colectiva 

Logotipo 

Especfflcaciones 
~/ del contenido 

~d 
o.,~~ Contenido neto 
~::;./r 

~ • DomIcilio fiscal y 
;:::::?' lugar de origen 
Y-"",/ 
~-

Marca, logotipo Y nombre 

Usta de portes 

Características del rrotor, 
contraseña de aprobación de venta, 
naturaleza de alimentación, 
tensión nominal de allnnentación y 
frecuencia de alimentación nominal 

DomIcilio fiscal y lugar de origen 

__ - Iconos de protección 

~ __ ~ Registro 
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11.3 COLORES DEL PRODUCTO 

El color amarillo es el de la paleta de Pantone Matchlng System 116 C. 

El color gris es el de la paleta de Pantone Matchlng System 444 C. 

11.4 INSTRUCTIVO 

Con respecto a lo Indicado en las normas NOM-024-SCFI-1 998 "Información 
comercial para empaques Instructivos y garantías, de los productos electrónicos, 
eléctricos y electrodomésticos" y NOM-050-SCFI-] 994 "información comercial 
(disposiciones generales para productos)", se deben de seguir los siguientes 
requisitos: 

El producto, cuyo uso, manejo o conseNaclón requiere de Instrucciones, 
debe traer, sIn cargo adicional para el consumidor, instructivo, manual de 
operacIón y garantía, los cuales deben contener Indicaciones claras y precisas 
para el uso normal, manejo, conservación, ensamble y aprovechamiento del 
producto, así como las advertencias para el manejo seguro y confiable del 
mIsmo. 

El Instructivo y el manual de operación deben indicar al momento de la 
comercialización del producto, la siguiente información: 

1. Leyenda que invite a leer el instructivo. 
2. Nombre, denominación o razón social del fabricante, domicilio fiscal y 

teléfono de servicio. 
3. Marca, modelo o forma en que el fabricante o el importador Identifique al 

producto. 
4. Precauciones para el usuario. 
5. Indicación para su instalación, conexión, ensamble o mantenimiento para 

su adecuado funcionamiento. 
6. Caractenstlcas eléctrIcas nominales de alimentación del producto. 

Por ser producto que pueda presentar condiciones de peligro, se tiene la 
obligación de Informar las advertencias necesarias en forma clara y evidente 
para el manejo seguro y confiable del mismo. 

Instructivo, manuales de operación y garantías deben redactarse en Idioma 
español y en términos comprensibles y legIbles. 

La garantía debe expedirse en los términos y la forma establecidos en la Ley 
Federal de Protección al Consumidor e Indicar y cumplir con lo siguiente: 
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1. Nombre, denominación o razón social y domicilio fiscal del producto y 
teléfonos de servicio en territorio nacional. 

2. Identificación del producto al que corresponde la garantía. 
3. Nombre y domicilio de los establecimientos en la República Mexicana 

donde puede hacerse efectiva la garantía, así como aquellos donde el 
consumidor pueda adquirir partes y refacciones. 

4. Duración de la garantía. 
5. Conceptos que cubre la garantía y limitaciones o excepciones. 
6. Procedimiento para hacer efectiva la garantía. 

7. Precisar la fecha en que el consumidor recibió el producto o indicar los 
documentos de referencia donde ésta se señale. 

La garantía debe estar incluida en el instructivo o anexa en el producto y estar 
Impresa en carácter tipográfico. 
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12. FACTORES DE ENVASE Y EMBALAJE 

12.1 SECUENCIA DESDE EL ENVASE HASTA EL EMBALAJE DEL PRODUCTO 

En el caso de nuestro aparato, que no se va a vender en centros de autoservicio 
y que el envase no será un punto Importante para su compra; es fundamental 
encargarnos solamente de su protección a golpes y al medio ambiente, la 
facilidad en el manejo y la comodidad al sacarlo de su envase. Se tiene que 
elegir la mejor forma para acomodar todas las piezas sin desaprovechar el 
espacio. La solución de diseño del empaque tiene que ser sencilla y coherente a 
pesar de los cambios de tamaño y materiales. Lo valioso estará dentro del 
empaque. 

Se tiene que relacionar el estilo del empaque con las actitudes culturales y de 
estilo de vida de los usuarios. 

Las medidas del envase se determinarán una vez que se tenga la medida de 
todos los elementos del producto. 

Ya que el producto cuenta con diferentes accesorios y consumibles se va ha 
requerir de: 

• Para el aparato se usara un empaque principal con estructura de cartón 
corrugado, el empaque tendrá una dimensión de 30 x 60 x 75 cm de 
altura, éste llevará Impreso los iconos Y leyendas de manejo, precaución y 
datos reglamentados que en el capítulo de factores de comunicación 
gráfica se expusieron. Llevará Impreso en las caras la imagen de las vistas 
del aparato. Llevará suaje lateral para introducir las manos y poder 
trasladarlo con facilidad. 

Estruotura de cartón oorrugado 
para envolver y proteger al 

aparato 

Caja de cartón oorrugado que 
seNiró como empaque prImario 

poro el aparato 
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• El producto contendrá doce envases de tetrapak reforzado de 900 gramos 
cada uno, seis serán de sosa cáustica y los otros seis serán de potasa, 
cada envase mide 6.5 x 10 x 15 cm de altura. Estos doce envases se 
colocarán en un empaque secundario de cartón corrugado 20 x 41 x 16 
cm para conservarlos juntos y protegerlos. Todo vendrá impreso con iconos 
y leyendas de manejo, precaución y datos reglamentados que en el 
caprulo de factores de comunicación gráfica se expusieron. 

Emlose de tetropok 
reforzado poro lo soso 
cóustlca y la potaso 

Caja de cortón corrugado que 
serviró como empaque secundarlo 

poro /os envases de tetrapok 

• También incluirá tres envases con 400 mililitros de fragancia cada uno, 
éstos serán frascos de plástico de 0 7 x 15 cm (son con los que venden las 
fragancias). A la vez se guardarán en un empaque secundarlo de cartón 
corrugado que medirá 22 x 8 x 16 cm 

Emlose de plóstico poro 
los fragancIas 

Caja de cortón corrugado que 
servlro como empaque secundarlo 

pora /os envases de fragancia 
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• Todos los envases, empaques y accesorios sueltos o en bolsas se 
colocarón en una caja colectiva de cartón corrugado con una dimensión 
de 53 x 63 x 75 cm. Llevará suaje lateral para introducir las manos y poder 
trasladarlo con facilidad. 

Cojo coleotlvo de cortón corrugado 
para embalar todos los envases y 

empaques 

• En una tarima de 1 .15 x 1 .1 5m, llamada palet. se colocará una sola cama 
de cuatro cajas coleCTIvas del producto para su embalaje y se asegurarón 
con un acordonamiento plósflco perimetral como seguridad extra. 

Colooaclón de cuatro oaJas coleotlvas 
en una tarima (palet) para su traslado 
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12,2 NORMAS 

Con base en la norma NOM-002-SCFI-1993, "productos preenvasados-contenido 
neto, tolerancias y métodos de verificación", se tiene que satisfacer lo siguiente: 

Con el fin de comprobar el contenido neto de los ingredientes preenvasados, 
se fijan a continuación las tolerancias: 

• Para el carbón activado se tiene hasta un 11 % de tolerancia de su 
contenido neto, 

• Para la sosa cáustica y la potasa se tiene hasta un 1 ,85% de tolerancia en 
su contenido neto, 

• Para las fragancias se tiene hasta un 3% de tolerancia en su contenido 
neto, 

El contenido neto del producto preenvasado debe estar debidamente 
expresado en unidades que correspondan a las establecidas en la Norma Oficial 
Mexicana NOM-008-SCFI vigente, 
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13. PATENTES Y REGISTROS 

Debido a las características del producto, se consideró, que será registrado como 
un modelo de utilidad y un diseño Industrial, bajo las siguientes obseNaciones: 

REGISTRO DE MODELO DE UTILIDAD 

Cualquier objeto, utensilio, aparato o herramienta que, como resultado de 
una modificación en su configuración, su forma, o estructura, o de la disposición 
de sus elementos o partes, permita realizar una función diferente o presente 
ventajas en cuanto a su utilidad. 

Condiciones que deben satisfacerse: 

• La estructura, forma o disposición de las partes del objeto, utensilio, 
aparato o herramienta debe ser nueva, es decir, anteriormente 
desconocida. (Novedad mundial). 

• El objeto, utensilio, herramienta o aparato debe ser utilizado o prOducido 
en la industria. (Explotación Industrial). 

REGISTRO DE DISEÑO INDUSTRIAL: 

Cualquier dibujo o forma para decorar un producto o para darle una 
apariencia o imagen propia. (Si el diseño es bidimensional se denomina dibujo, y 
si es tridimensional se le llama modelo). 

El modelo industrial es toda forma tridimensional que siNe de patrón para la 
fabricación de un producto. (Nuestro producto estará registrado bajo el rublo de 
módulo Industrial. 

Condiciones que deben satisfacerse: 

• El diseño debe ser nuevo, es decir, de creación independiente y que 
difiera en grado significativo de diseños conocidos o de combinaciones de 
características conocidas de diseños. (Novedad mundial). 

• El diseño debe poder ser utilizado o producido en la industria. (Explotación 
industrial). 
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Forma paro solloitar 
patente o regIstro de 

modelo de utIlidad o de 
dIseño induslTial en el 

Instituto Mexicano de la 
Propiedacllnclustrial 

REGISTRO DE UNA MARCA 

Instituto Il;I Mexicano 
do la Propiedad 

Indl.latrlal . 
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Una marca es un nombre o término, símbolo o diseño o cualquier signo visible o 
bien una combinación de el/os que sirva para distinguir un producto o servicio de 
otros de su misma clase o especie. 

11POS DE MARCAS: [sólo serón descritos o detalle los que se utlllzorón y reglstrorón poro 
nuestro producto TERGEO): 
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• Nominativas 
Son las marcas que permiten identificar un producto y su origen mediante 
una palabra o un conjunto de palabras. Su importancia radica en que se 
debe distinguir fonéticamente, es decir deberán ser lo suficientemente 
distintivas para diferenciar los productos o servicios en el mercado de su 
misma especie o clase. Los nombres propios de las personas físicas 
pueden registrarse como marca, siempre que no se confundan con una 
marca registrada o un nombre comercial publicado. 

• Innominadas 
Son figuras que cumplen con la función de una marca. Este tipo de marca 
puede reconocerse visualmente pero no fonéticamente. Su peculiaridad 
consiste en ser símbolos, diseños, logotipos, o cualquier elemento figurativo 
que sea distintivo. 

• Mixtas 
• Tridimensional 

• Marca colectiva 

• Nombre comercial 

• Aviso comercial 

Al registro de una marca el Estado mexicano le otorga el derecho exclusivo de su 
uso en la República Mexicana. 

La ostentación de la leyenda "Marca Registrada", las siglas "M.R." o el 
símbolo@sólO podrá usarse en el caso de los productos o servicios para los que 
la marca se encuentre registrada. 

La vigencia de los registros de una marca o un aviso comercial, así como la 
publicación en la gaceta de un nombre comercial es de diez años a partir de la 
fecha en que se dio por presentada la solicitud. 

. Las marcas, avisos y nombres comerciales, pueden renovarse por períodOS 
iguales indefinidamente. 

El vencimiento del derecho de éstos se da cuando no se solicita su 
renovación. 

_ SISTEMA DE OBTENCIÓN DE JABÓN A PARTIR DEL ACEITE COMESIIBLE RECUPERADO -



• 
5 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

.. • 



DESCRIPCiÓN GENERAL 

Nombre del producto: 
SISTEMA DE OBTENCIÓN DE JABÓN A PARTIR DEL ACEITE COMESTIBLE RECUPERADO 

Función: 
Acelerar la degradación del aceite comestible recuperado, formando 
simultáneamente un subproducto úHl para el usuario, siendo el jabón, 
generando ulilidades netas al mismo tiempo. 

Sistema de funcionamiento: 

Electromecánico. 

Componentes: 

• Módulo del motor, con cable de corriente. 

• Módulo del mecanismo. 
• Módulo de químicos, con una tapa para qUlmlCOS y otra para filtros; 

contenedor para químicos. 900 g de sosa cáustica o potasa. 2 litros de 
agua y 1 00 g de fragancia. 

• Módulo de mezcla. con vaso. aspas y base. 

• Módulo de filtrado. con tres filtros. bolsa con carbón activado. soporte y asa. 
recipiente. base y moldura. 

Materiales: 
Acero Inoxidable martensítico 316 cal. 20 tipo 20 y 2B, lámina negra 
galvanizada y pintada en horno cal. 18 y 20. polipropileno COlor amarillo y gris. 
poIicarbonato transparente. compuestos a base de silicón color amarillo. ABS 
color amarillo. polietileno color amarillo. poliuretano de alta densidad PU-HD y 
hule negro .. 

. ¡ ~. ): 

Los materiales propuestos para la fabricación del prOducto se justifican por 
sus propiedades físicas. mecánicas de duración. estética y primordialmente 
por la función que deberá desempeñar y los procesos que soportará de 
acuerdo a las características de la mezcla. 

Piezas comerciales: 

Se usarán piezas compradas. como: aspas. motor. tarjeta de PLC. solenoides, 
cables. tornillos y pijas. 
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Procesos: 

Troquelado, embutido, doblado de lámina, punteado, inyeccl6n, mecanizado 
y soldadura de argón. 

Tipo de mercado: 

Mediano y gran comercio del sector restaurantero organizado. 

Región de venta: 

En la actualidad sólo en la ciudad de México. 

Tipo de usuario: 

Cocineros y ayudantes de cocina en general. 

Edad del usuario: 

De 15 a 60 años. 

Tiempo de vida del producto: 

20 años aproximadamente. 

Mantenimiento: 
Cada seis meses aproximadamente se puede revisar sin la ayuda de un 
técnico, ya que el desgaste mós probable ocurriría en los empaques y fractura 
del vaso; sin embargo es recomendable un reconocimiento técnico mínimo 
cada año. 

Estética: 

El estilo del producto fue basado en las IIcuadoras indústriales, en 
electrodomésticos de acero Inoxidable y en las formas y colores de las 
cafeteras, tomando en cuenta los materiales que se usan en los muebles de 
cocinas industriales. 

Estilo: 

Internacional - contemporóneo. 

Colores y texturas utilizadas: 

Acero inoxidable Tipo 2-D. En ABS, polietileno y poliproplleno se usarón textura 
mate fina yelectroerosión, color amarillo Pantone Matchlng System núm. 116C, 
y gris Pantone Matchlng System núm. 444C. Policarbonato transparente, 
acabado espejo. 

Dimensiones aproximadas: 

50 cm x 20 cm x 70 cm 
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Peso aproximada: 

15Kg 

Costo aproximado para el distribuidor y para el comprador final: 
Aparato con accesorios tipo A (mesa predispuesta): 

- Distribuidor: $ 6,537.20 
- Comprador final: $ 11,276.80 

Aparato con accesorios tipo B (mesa opcional): 
- Dis1rlbuidor: $ 7,520.30 
- Comprador final: $ 12,972.60 

Los precios están dados en pesos mexicanos, los costos han sido calculados 
con base en una producción aproximada de 1 000 unidades. 

Definición: 
El sistema de obtención de jabón a partir del aceite comestible recuperado, 
consta de una máqUina electromecánica que sirve para procesar aceite 
comestible ya utilizado o quemado, mediante procesos simultáneos de 
mezclado y saponificación respectivamente. el cual será usado en cocinas 
industriales abarcando mediano y gran comercio restaurantero o donde se 
requiera el uso de aceite comestible como producto de uso continuo. Los 
usuarios serán báSicamente cocineros y ayudantes de cocina. 

El sistema se compone de tres unidades de operación importantes: la 
unidad de químicos, la de mezcla y la del mecanismo. Si falta alguno de ellos, 
no podrá surgir el producto final. 

MÓDULOS DEL PRODUCTO 

Son los elementos en los cuales se divide la conformación de la arquitectura 
del producto. 

Módulo del motor: 
Consta de un motor de 1/2 caballo de fuerza, envuelto por una carcasa de 
acero Inoxidable la cual tiene una base superior de ABS en donde se apoyará 
el módulo de mezcla y se evacuará el producto final; una tapa Inferior de 
lámina negra galvanizada que perml1irá la ventilación del motor y cuatro patas 
de hule que entrarán en contacto con la superficie de la mesa. Para evitar 
vibración y ruido se colocará dentro de la carcasa espuma de poliuretano 
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Módulo de químicos: 
Esta integrado por un cuerpo principal de acero inoxidable, conteniendo arriba 
de éste un recipiente de pOlietileno donde se pondrán la sosa cáustica o la 
potasa (dependiendo del jabón que se desee), el agua y la fragancia para ser 
liberados en la operación del producto hacia el módulo de mezcla. También 
se compone de dos tapas superiores de pollpropileno para los químicos y los 
filtros. El cuerpo principal va a abrazar al módulo de mezcla, mediante dos 
compuertas laterales de acero inoxidable para que no se pueda quitar el vaso 
estando el aparato funcionando. 

Módulo del meoanismo: 
Se compone del dispositivo para la operación del producto, una caja de 
acero Inoxidable que envuelve al mecanismo y dos puertas de acero 
inoxidable que permiten llegar al mecanismo para su reparación. En este 
módulo se encuentra el botón de encendido. 

Módulo de mezcla: 
Consta de un vaso de policarbonato transparente para contener el aceite y 
posteriormente los químicos para la mezcla. Su capacidad es de 10 litros, el 
módulo contiene también unas aspas de acero inoxidable y una base de ABS. 

Módulo de filtrado: 
Consta de un recipiente cilíndrico de acero Inoxidable donde se colocan los 
tres filtros con sus soportes, un asa de acero Inoxidable y una bolsa de carbón 
activado de 20 g para quitar el olor y decolorar el aceite. También se 
compone de una base del recipiente y una moldura que están acomodados 
debajo y arriba del recipiente para filtros y sirve para no permitir la salida de 
líquidos del vaso. 

Módulo de almacenamIento temporal: 
Esta Integrado por moldes para el jabón sólido de pollpropileno, o recipientes 
para el jabón líquido de polletileno, donde el producto final, jabón, se 
depositará al término de la operación del producto. 
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VENTAJAS 

• El sistema de Obtención de jabón a partir del aceite comestible recuperado 
es un producto de nueva generación, ya que no existe alguno similar en el 
mercado. 

• Mediante el uso de este sistema electromecánico, se pueden obtener 
ganancias económicas con un subproducto como es el jabón, utilizando el 
aceite recuperado, que hasta hoy en día se tira en grandes cantidades al 
drenaje general o a la basura, además este aceite sin haber sido expuesto 
a un proceso como el de este sistema, contribuye a la contaminación del 
agua y del suelo en un alto porcentaje. 

• Este sistema no requiere de operaciones complicadas ni de mantenimiento 
caro. 

• No ocupa gran espacio dentro de los lugares dispuestos para su uso. 

• las piezas y materiales de los cuales esta hecho el producto, son en gran 
porcentaje de procedencia nacional, lo cual apoya a los productores 
nacionales. 

• los procesos de manufactura y ensamble son completamente nacionales y 
no requieren de gran sofislicación en su procedimiento. 

• los sistemas de seguridad diseñados para este producto cuentan con un 
alto índice de confiabilidad contra posibles accidentes. ya que se han 
tomado en consideración los parámetros de derramamiento de fluidos, de 
sellado entre los elementos, de resistencia a impactos y de mecanismos 
electrónicos de seguridad que evitan la activación del aparato sin que se 
encuentre en los parámetros óptimos para su funcionamiento; así como la 
fijación de los elementos móviles, que están diseñados para uso pesado y 
con mecanismos de fijación. 

• la limpieza del producto posterior a su uso, es fácil y accesible. 
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El desarrollo del producto fue evolucionando en varias etapas, cada vez más 
profundas, por el estudio de los factores que intervienen en su desempeño. 

Se partió de una base teórica en la cual era Importante contemplar los 
factores ambientales, no solo por ser un producto que contribuye a mejorar el 
medio ambiente, sino además por el lenguaje que expresa en su imagen como 
en la práctica. La necesidad de generar este proyecto se basó en 
invesllgaciones recientes sobre desechos peligrosos que caredan de un carácter 
concreto, por lo que se tuvo que completar estos estudios. 

Con la cantidad de información, amplia y diversa, obtenida principalmente 
en áreas de ingeniería química y electrónica, se tuvo que sintetizar y tomar sólo lo 
de interés para el desarrollo del producto. De este extracto de búsqueda 
nacieron algunos conceptos Importantes, tomándolos como política para el 
diseño de nuestro aparato, ya que es un producto de nueva generación por la 
naturaleza de su función y su desempeño. A continuación se mencionan éstos: 

• Utilización de materiales duraderos y limpios, tanto en la higiene como en 
su imagen. 

• Optimización de los procesos del sistema así como de sus subsistemas; 
logrando un manejo óptimo de energía y de esfuerzo de mantenimiento, 
así como de su uso. 

• Utilización de desechos orgánicos para generar SUbproductos útiles, 
redituables y menos nocivos para el ambiente. 

• Utilización de tecnología existente en el mercado, predominando la 
nacional. 

• Parámetros de alta seguridad en la ejecución y durante los procesos que 
impliquen su uso. 

• Uso de tecnología disponible, ya que el plan de comercializar el producto 
está contemplado como métximo a tres años y por lo tanto no se incluye 
tecnología auxiliar o de punta, pues ésta implicaría un mayor costo tanto 
en producción como en manejo (se requeriría técnicos especializados); sin 
embargo se tiene contemplada esta opción para un futuro, en la medida 
en que prolifere su uso y que evolucione el producto. 

De los puntos anteriormente mencionados surgieron diversas ideas, las cuales 
tenían claro desde su inicio el fin de lograr la integración de módulos con 
procesos efectivos para la obtención de un subproducto a través de un sistema, 
que pudiera transmitir un concepto original e innovador, además de exceder las 
expectativas de los consumidores en los más altos niveles. El diseño siguió un 
proceso el cual influyó en la esencia del producto tratando de asegurar 
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su éxito económico, basado en las investigaciones acerca de las percepciones y 
comportamientos del usuario-consumidor, manejando los procesos tecnológicos 
y de manufactura con sensatez y bajo las exigencias del producto, para llevar a 
cabo el concepto más viable con la mayor economía. En esta filosofía se incluyó 
el manejo de una concepción de producto muy confiable y costeable, 
anticipándose a las necesidades y deseos del usuario, así como excediendo sus 
expectativas, para lo cual debe ser un producto atractivo, proveer esparcimiento, 
ser fuente de placer sensible y otorgar un estatus social, incluyéndose el sentido 
de responsabilidad por parte del usuario tanto social como ambientalmente 
coherente. 

En las primeras propuestas nos basamos en un sistema similar al de las 
i1cuadoras Industriales, ya que el resultado de las investigaciones acerca del 
producto a diseñar nos llevó en un principio hacia un proceso de mezclado y al 
análisis de la posibilidad de economizar nuestro producto mediante tecnología 
adaptada; por lo que utilizamos el esquema de estas IIcuadoras las cuales 
contaban con motores de 112 HP (caballo de fuerza), capaces de cumplir con 
nuestro proceso de mezclado, ello llevó como base al diseño de un módulo en 
donde se encuentra el motor, en la parte superior se colocaría el vaso y en la 
parte frontal del área del motor el controlador de tiempo con el botón de 
encendido. Por otro lado al obseNar la necesidad por parte del futuro usuario de 
saber cuándo se llenaría el vaso con la mezcla, sin tener que abrir éste, se optó 
por poner ventanillas de vidrio pegado V sellado al acero inoxidable del vaso. 

El uso del acero inoxidable fue una tendencia adoptada en un principio por 
la similitud de los equipos de cocina Industrial, la cual predominaría hasta el final 
por sus características, que dentro del capitulo de investigación en factores de 
estética y semiótica se mencionan. 

En la primera propuesta el vaso era 
de acero inoxidable, su capacidad 
debía de ser para diez litros, requiriendo 
de asas con un diseño más allá de lo 
común para poderlO cargar y voltear el 
contenido en un recipiente, por eso 
colocamos como opción dos brazos 
laterales largos con lo cual el usuario 
contaría con mejor apoyo. La base y la 
tapa del vaso senan de ABS, en color 
negro o naranja. 
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la segunda propuesta, era la 
continuación y el perfeccionamiento de 
la primera, conservando la modulación, 
sin embargo se hicieron mejoras en 
cuanto al diseño integral del producto 
utilizando acero inoxidable en la tapa 
del vaso, contando con tres apoyos en 
la base, tipo aletas, brindando más 
estabilidad al sistema y tres visores en el 
vaso en vez de dos, así mismo la 
consola de controles (reloj de tiempo y 
botón de encendido), resalto más 
haciéndola de plástico, el asa fue completamente rediseñado contando con 
superficies de agarre de plás1íco más blando y antiderrapante, en esta ocasión 
solo era un mango, en vez de dos pero de mayor dimensión y ancho, capaz de 
ser tomado con dos manos, sin embargo aún era un elemento que no lograba 
cumplir con los requerimientos de carga o soporte para diez litros de solución 
acuosa. 

En la tercera propuesta, se planteó ... ~-_. ----- ----+- ------ -_.~- ---------.-. 

un cambio de concepto, la modulación 
pasaría a ser el contenedor de la 
mezcla. El proceso se controlaba desde 
una consola ubicada en el frente, con ., 
un botón de encendido y un visor; esta , 
vez semirectangular y delgado como un 
termómetro, la tapa tenía una pequeña 
cubierta superior, la cual era plegable 
hacia atrás y se vertía por ahí el aceite y t:1fi:(,liittiiílifflll.,15; ¡ 
los químicos, haciendo seguro y sencillo 
el proceso de vertido. Al terminar el 
proceso de mezcla, se quitaba la tapa entera vertiendo el producto de la 
reacción en una especie de cazo a través de una manija de acero inoxidable, 
en la cual se colocaban los filtros de colado del aceite. 

Al ir avanzando en las inves1ígaciones fuimos obteniendo datos concisos 
acerca de las necesidades específicas para el desarrollo de los módulos del 
producto, dentro de estos datos se incluyó el cálculo de los volúmenes exactos 
para cada módulo; probando varias disposiciones espaciales hasta obtener la 
más adecuada a los procesos que intervendrían en el desempeño del aparato, 
en los que se encuentran: vaciado de aceite, vaciado de químicos, mezclado 
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de químicos y aceite, control de operaciones del aparato y salida de mezcla ya 
preparada. 

Nuestra visión del producto cambió casi por completo al adoptar una postura 
de diseño completamente racionalista con base en lo anteriormente descrito. 

En la cuarta propuesta, concluimos 
que debería existir un lugar específiCO 
para los químicos, separándolos del 
aceite. También una salida hacia un 
molde para el jabón obtenido a través 
del proceso; elimlnándo la necesidad 
de colocar mangos especiales para 
aguantar el peso del vaso con los diez 
litros de jabón. 

Sin embargo, surgieron nuevas 
necesidades para desarrollar el 
producto, tales como: conjunCión del 

.. 

proceso de recolectar y mezclar químicos y aceite, a través de un procedimiento 
integral-separado, la creación de un centro de mando u órdenes, pudiendo 
controlar automáticamente la secuencia de procesos y también que todos los 
procesos debían estar en un solo aparato sencillo de entender y manejar. 

Obtuvimos como solución una configuración, a la que le llamamos 
"arquitectura de productd', ya que adopta tendencias en las cuales el resultado 
del diseño se basa por completo en la estructura y modulación de sus elementos 
o sub-sistemas, en donde se pOdría obtener cambios radicales de acuerdo al 
acomodo de sus elementos. 

En este caso la arquitectura del producto se desglosó en los siguientes seis 
módulos: de químicos, de mezcla, del mecanismo, de filtrado, del motor y de 
almacenamlento.- ... - . 

En la quinta propuesta, ya se tenían 
las bases firmes para las mejoras de un 
producto en sí, el cual por su 
arquitectura y su función se clasificó 
como un sistema. 

Dentro del actual producto se pasó 
del estudio de áreas implícitas en él 
hacia el estudio de áreas Implícitas 
en su uso y en los lugares que sería 

"" 
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dispuesto, ya que en los resultados de áreas que requeriría cada módulo, se 
incluían áreas relativamente grandes, tan solo el área para el contenido de la 
mezcla era la de un cilindro de 20 cm de diámetro y una altura de 32 cm, capaz 
de contener 1 O litros de mezcla. 

En esta propuesta sólo se hicieron cambios de proporción para cada 
módulo, como el de químiCOS que ya era más alargado y no tan alto, 
colocándolo al lado superior del vaso, también se situó el de filtrado en la parte 
superior del vaso y como extra se agregó un embudo opcional para ser 
colocado en la mesa de trabajo de cocina para facilitar el vaciado de aceite en 
el aparato. 

La sexta propuesta, ya se contandocr--- ------ - --------------------- ----- ----- ---- ----- ---­
con mayor información y experiencia, ( 
fue mucho más concreta, tal como lasi 

"-~ 

áreas que debía ocupar cada módulo, 
tanto para el funcionamiento óptimo, 
como para el manejo por parte del, 
usuario, por lo tanto la eslructura del ' 
producto ya era avanzada, por ende 
cambiamos de -giro al ser ahora el 
diseño del aparato y el usuario, ya que.~~f;~-(_~~~;.S! 
los demás detalles del sistema se 
complementarían con los nuevos 
requerimientos. 

En esta propuesta mejoramos el aspecto del aparato sintetizando formas y 
mezclándolas siempre con su función, dándonos como resultado una estética 
racionalista pero modema y amable. El uso de materiales limpios y factibles de 
procesar fue un aspecto importante, así como su posible producción en fabricas 
nacionales. .. 

Se enfatizaron las formas en materiales piÓsflcos tales como el ABS, simulando 
difusores de calor. Este concepto fue tomado con base en el manejo de 
químiCOS ya que tienen un calentamiento mínimo, pero perceptible al tacto del 
vaso a la hora de efectuarse la mezcla. 

Por otro lado el vaso al pasar de elemento de carga a elemento de 
contenido y vaciado de mezcla, se diseñó con una estética más agradable, 
Integrando el mango en continuación de la forma, con partes de plástico blando 
antiderrapante para el apoyo del dedo pulgar. 

Se incluyó un panel laminar lateral con ranuras para poder colocar moldes, 
los cuales al ser utilizados se puedan ir cambiando; al ir avanzando en las 
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propuestas nos daríamos cuenta de que este acomodo no sería posible tan sólo 
por el área y peso que correspondería a los moldes. 

En la séptima propuesta, las formas- -- -- ---- - - - -- - - -- - - - -- . 
rebuscadas dejaron de existir ya que su 
costo sería mucho mayor, aportarían un 
mayor peso y no contribuirían a un 
punto de diseño Importante por higiene 
y limpieza del aparato. 

Consecuentemente se optó por el 
uso predominante de formas laminares, 
capaces de ser fabricadas en acero 
inoxidable, dejando el uso de plásticos 
a piezas específicas así como a piezas 
que no fueran sencillas de construirse en 
acero por costo o proceso. 

El producto, por lo tanto, tomó completamente la forma de un sistema 
integral, alejando la idea de una apariencia similar a un aparato 
electrodoméstico o casero para tomar una estética más acertada, tal como la 
de un aparato de cocina industrial sin dejar de ser estética y funcionalmente 
agradable. 

Las formas se obtienen mediante troquelado, embutido, doblado en frío, 
soldadura con argón y punteado; interviniendo en las piezas de plástico los 
procesos de inyección y rotomoldeo. Las piezas laminares tendrán en la 
terminación de pared la inclusión de filetes para hacer más amable la apariencia 
y evitar posibles accidentes por corte o desgarre durante su operación o limpieza. 

Se tomó en cuenta la ergonomía del producto haciendo algunos cambios en 
el aparato como: colocar una puerta en la parte lateral del vaso para que se 
pueda sacar y meter éste teniendo mayor seguridad, también una puerta en la 
parte del motor, abriéndose únicamente mediante llave, para su reparación o 
mantenimiento. Otro punto a observar es el de un solo cuerpo en el cual se 
encuentran todos los módulos integrados, sin embargo cada módulo se 
encuentra independiente, logrando con esto más seguridad e interconectividad 
entre ellos ya que las conexiones o enlaces entre cada uno de ellos serán más 
fáciles de implantar desde el interior, sin tener que mantener el cuerpo exterior 
como parte de éstos. 

Las dimensiones del aparato se tomaron, como ya se ha mencionado, de la 
investigación para requerimientos volumétricos por cada módulo y aunado a esto 
se adaptaron de mejor forma las medidas con el estudio de ergonomía del 
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usuario y del dimensionamiento de los lugares dentro de los cuales se va a utilizar 
y colocar el aparato. 

En la octava propuesta, en la cual,"" .. -- ._ ... ""'" "";.;.;;;;,;;n .. ;",;;.::;,':: __ ;';:'.:~= __ ' 

: sem~~~a ~~~~~~:o ~P~~oh~~;~ .. _ = Df 
determinado un estándar en el manejo ' '1. :;~.' 
de materiales y formas; se decidió - • ::;,¡;: 
hacer mejoras en cuanto a detalles de .:..J- l 1 ~ 
tipo control de mando y ergonomía más 
específica. 

En cuanto al control de mando se 
tomo parte del lado lateral derecho del 
aporato como módulo para los 
mecanismos, en la cual se incluiría una 

=-~f~ 

taijeta de PLC (Taijeta Lógica Programable) que mandaría órdenes a todo el 
sistema desde el inicio del proceso hasta la descarga de la mezcla s6l0 con 
presionar una vez el botón de encendido. También se incluyó un indicador 
electrónico del nivel de aceite que se vierta en el vaso, ya que este se podría 
poner en un embudo, en el caso de que el aparato estuviese colocado en la 
parte inferior de la mesa de trabajo de la cocina, encendiéndose un LEO 
activado por el indicador de nivel de mezcla, señalando el límite de aceite 
permitido y dando la señal para presionar el botón de activación del ciclo del 
sistema. El botón de encendido por su porte se colocó en el lado lateral derecho 
ubicado en la porte inferior de la taijeta (PLC), para estar lo mas cerca de ella y 
poder ser ubicado con mas facilidad por el usuario y también por el técnico 
cuando tenga que dar el mantenimiento o reparación al sistema de manejo de 
información, ya que como se explicó todo este sistema o módulo de 
mecanismos está ubicado en esta porte. También consta de dos puertas en una 
de las cuales se encuentra ubicada la tarjeta PLC, el botón de encendido y el 
LED, las puertas se pueden abrir mediante un cerrojo de seguridad para su 
reparación o mantenimiento. 

La parte del vaciado de mezcla, constituida por un dueto, va desde una 
saliente del vaso controlada mediante un mecanismo de apertura, se encuentra 
en la parte inferior izquierda del vaso con un ángulo de inclinación de 45 grados, 
poro que la mezcla salga sin problemas al molde. 

En esta propuesta también se analizó la posibilidad de incluir una pantalla de 
LCD (hecha de cuarzo), en la cual se presenta de manera escrita cada orden 
controlada por la taijeta de PLC, también se pensó en incluir opcionalmente un 
módulo de operación exterior el cual sería colocado en el borde de la mesa 
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para que el usuario no tuviera que agacharse cuando el aparato estuviera en la 
parte Inferior de la mesa de trabajo. 

Como conclusión de estas 
opCiones obtuvimos la novena 
propuesta o sea el presente trabajo de 
diseño en el cual se presentaría una 
modulación estudiada constada en los 
siguientes módulos: 

• Módulo del motor 

• Módulo de químicos 

• Módulo de mezcla 

• Módulo de filtrado 

• Módulo del mecanismo 

y en los cuales fue hecho un estudio específico acerca de los factores que 
intervendrían en su uso para implantar la ergonomía del producto, dichos puntos 
fueron los siguientes: 

1 . La acción del encendido. 
2. Como parámetros de mantenimiento: la Instalación, el mantenimiento 

preventivo y el mantenimiento correctivo. 
3. La percepción del funcionamiento, en la cual se introdujo una pieza 

amortiguadora para evitar ruido y vibración excesiva causadas por el 
motor. 

4. El tipo de arranque el cual se decidió que fuera manual y no automático. 
5. El manejo u operación. 
6. El apagado del aparato el cual será automático. 
7. Manejo del jabón, en el cual se consideraron los siguientes parámetros: 

control de salida de la mezcla, control de almacenamiento del jabón 
obtenido así como el control de su uso. 

También se analizaron los esquemas de movimientos Implícitos en el uso del 
producto, en los cuales se incluyeron: 

• La carga del aceite en el vaso. 
• la acción física de activar el aparato. 
• La colocación del molde para la disposición de la mezcla obtenida. 
• La colocación y el retiro de los filtros de aceite. 

• la colocación de los químicos para la mezcla. 
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PROPUESTAS DEL MECANISMO DEL PROOUCTO 

Durante la etapa del diseño del mecanismo, se hicieron cuatro propuestas 
distintas; tomando de éstas los mejores elementos para conformar una quinta 
propuesta. 

Primera propuesta: Dentro de los 
primeros trazos para un mecanismo se 
contempló primordialmente el vaciado 
del aceite y los químicos, así como las 
posibilidades de su reacción antes de 
ser procesados, ya que esta era una de 
las acciones fundamentales durante el 
uso y operación del aparato. 

Al saber el área que debería ocupar 
dicha mezcla, se desarrolló el diseño de 
una caja que funcionaría mediante dos 
operaciones básicas: 

al Llenado del aceite y de los químiCOS 
b) Movimiento de inclinación del mecanismo para dar salida a esta mezcla 

hacia el vaso donde se procesará. 

Entre estas operaciones se levantaría la tapa del mecanismo. Dicho 
mecanismo actuaría bajo el principio básico de una palanca de segundo 
género. 

Segunda propuesta: Al tener una 
Idea de la necesidad primordial de 
vaciar los ingredientes; evitamos en 
esta propuesta los movimientos que 
Involucran a todo el sistema, 
implantando una compuerta, la cual 
funcionaría corriendo a través de unos 
rieles. El levantamiento de ésta, sería 
efectuado por un mecanismo 
consistente en palancas electrónicas. 
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Tercera propuesta: Se implantó la , r 
modalidad de que los mecanismos se 
pudieran operar manualmente, Tal j. 
como si fuesen botones se idearon 
sistemas de operación que funcionarían 
bajo presión de la mano, Se decidió 
hacer un mecanismo cilíndrico retráctil 
de punta cónica con un gran botón en 
la parte superior, La punta sería cónica 
por sí llega a sufrir desgaste, ya que sería' 
proporcional en toda su pared evitando 
futuras filtraciones, además de ofrecer la 
mejor forma para el fluido por gravedad, 

El aceite sería vertido por la columna central, pasando libre de todo posible 
contacto con los químicos los cuales estarían contenidos en el cuerpo principal 
cilíndrico, éste sería accionado bajo presión, Se lograría que los químicos se 
mezclaran con el aceite previamente vertido en cuanto se presionara el botón, 

Cuarta propuesta: En esta etapa, se , ............ _ ........... - ..... _ .. 

decidió agregar por separado el aceite, t1j 
ya que causaba mayor dificultad llevar 'fIli .;.;i 
a cabo dicha operación a través de un <.",.i 
mismo módulo, 

Por consecuencia, se diseñó una ¡ 

especie de cápSUla contenedora de los 
químicos, la cual funciona con el mismo '. 
principio de la anterior propuesta, Esta 
vez se decidió suplantar la terminación 
cónica por una . semi-esférica, '. :¡~~~~~!!1!l'j!~Ilt1~~~~~~~~¡¡t' 
ofreciendo rapidez y mayor adaptación . ' " .. ,. , ." . 
al pivote liberador de mezcla, ya que esta nueva forma es más geométrica y a la 
vez se limpia mejor, 

El mecanismo Interactúa de forma Idéntica a la propuesta anterior, pero en 
vez de botón se colocó una pequeña palanca diseñada para ser presionada por 
un dedo, esta funcionaría con el mismo principio de la palanca de segundo 
género, La acción de contracción del pivote interior semi-esférico serfa a través 
de un resorte interno colocado en el eje central de este mismo, así se lograría 
conservar siempre su posición eliminando la posibilidad de que haya Juego al 
accionar el mecanismo, Esta propuesta fue colocada en la parte superior de la 
tapa del aparato, permitiendo un manejo más flexible al no estar fijo, 
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Propuesta final: El resultado de ésta 
fue, como ya se mencionó antes, el 
resultado de los estudios hechos en las 
etapas anteriores. 

El concepto del mecanismo se unió 
al diseño final del aparato, el cual 
cuenta con espacios diseñados para 
cada uno de éstos. Al contar con áreas 
para cada mecanismo se optó por 
separar completamente el contenedor 
de químiCOS del contenedor de aceite 
siendo este último donde se efectuará 
el proceso de mezclado. La liberación 
de los químiCOS sena llevada a cabo 
por un mecanismo retráctil basado en 
la última propuesta de mecanismo, el 
cual a diferencia de ese, sena activado 
y desactivado por una taijeta de PLC y 
accionado por un solenoide 
conectado a esta misma. 

De este modo todas las operaciones interactuanan sin necesidad de 
Intervenir en cada una de ellas personalmente. Esto lograría hacer del ciclo de 
proceso un sistema automatizado y perfectamente coordinado ya que la tarjeta 
de PLC cuenta con la función de cronometrar el tiempo de cada orden. También 
se le puede configurar para casos específicos cuando se le requiera, esto a 
través de un perttértco con el que cuenta, conectándose un lector de órdenes 
con pantalla de LCD extemo controlado mediante mandatos alfanuméricas de 
programación básica. 

No obstante, la activación del sistema es a través de un botón de encendido 
y apagado que actúa como seguridad. Antes de efectuarse cualquier orden de 
liberación y activación del mecanismo, se deberá llenar el recipiente con los 
químicos. El vaso se deberá encontrar hasta el límite de llenado establecido para 
la mezcla, detectado automáticamente por un mecanismo electrónico el cual al 
hacer contacto con el aceite dará paso a la comente para dar inicio al ciclo de 
órdenes de la taijeta. La primera orden que dará la tarjeta es la de activación del 
mecanismo de liberación de mezcla, en el cual se dará un tiempo de 20 seg. 
Pasado este tiempo, se Iniciará el proceso de mezclado, activándose el motor y 
efectuando la mezcla a través del movimiento giratorio de las aspas metálicas 
dentro del vaso, después de 30 minutos se apagará el motor (tiempo estimado 
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para que la mezcla se lleve a cabo de forma óptima) dando paso al mecanismo 
de salida de mezcla, el cual funciona de forma similar al mecanismo retróctil de 
liberación, esta operación tiene un tiempo de paso programado de 5 minutos, 
suficiente para descargar toda la mezcla contenida en el vaso, la mezcla 
desalojada seró colocada en el molde para Jabón sólido o en el recipiente para 
jabón líquido. 

Todos los pasos descritos anteriormente al ser controlados por la tarjeta de 
PLC, evitan al usuario una gran pérdida de tiempo durante sus labores, logrando 
eficlentar el desempeño del aparato sin requerir de mucha atención personal. 
Esto no significa que el usuario se olvidará del proceso durante su desempeño, ya 
que el botón de encendido es luminoso y al ser activado se torna de color verde 
y al empezar la mezcla se torna rojo; Indicando que ya no se podró elaborar otra 
operación en ese tiempo, y si se desea esto (lo cual puede llegar a pasar para un 
autoenjuague) se deberó apagar el aparato y volver a encenderla. 

PROPUESTAS DE lA MESA OPCIONAL 

La idea de desarrollar una mesa auxiliar 
para el aparato. nació de la posible 
necesidad por parte del usuario de no 
tener lugar disponible dentro de las 
mesas de cocina existentes. Para 
validar esta propuesta, hicimos un 
anóllsis de las óreas de actividad y uso 
en cocinas industriales, teniendo 
resultados positivos. ya que un alto 
porcentaje de espacio en estas 
cocinas se desperdicia por completo. 

Las primeras propuestas de una 
mesa auxiliar. partieron de las mesas de 
cocina para verduras o frutas en las 
cuales se incluyen divisiones o 
desniveles para colocar diversas 
canastas. 
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La primera mesa desarrollada tenía tres 
repisas para colocar los moldes de jabón 
en ella, eran de lámina de acero inoxidable 
ondulada con mum-perforaciones para 
evitar estancamientos de posibles derrames 
de líquido. En la parte superior de la mesa, 
hay una envolvente con rieles, de donde se 
desliza en forma de cajón el molde de 
jabón, siendo muy funcional ya que queda 
perfectamente oculto. En la superficie de la 
mesa se encuentra una protuberancia 
hecha mediante troquelado, esta pieza se 
hizo con el fin de ubicar de forma ideal al 
producto sirviendo de conexión entre la 
parte de salida del líquido y el molde, 
dando ventajas como la de limitar física y visualmente cada parte, y evitar 
salpícaduras hacia el exterior a la hora de salida de la mezcla del aparato, 
octuando de forma adecuada. 

Las patas de la mesa, cuentan con ruedas para permitir un manejo fácil y 
practico, así mismo cuentan con freno para evitar probables accidentes por 
movimiento. 

La segunda mesa fue creada bajo el 
mismo concepto, el cual fue mejorado, 
dándole mayor diseño de líneas, siendo 
este ahora más dinámico y más sencillo. 

Las patas forman tal vez el cambio más 
radical, ya que se diseñaron similares a la 
estructura de una carreala, esto nos 
permitió Incluir un manubrio unido a las 
patas delanteras. En esta propuesta, sólo 
colocamos dos repisas donde quepan los 
moldes, debido a que la altura de la mesa 
debe ser igual a la de las demás mesas de 
una cocina industrial. otro cambio fue 
hacer la píeza que envuelve el vertedero 
del aparato de plástico inyectado y con la 
posibilidad de quitarse o ponerse, esto permmrá hacer más factible el proceso de 
fabricación de la mesa, así como darte en algún momento una mejor limpieza. 
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FRAGANCIA PARA JABÓN 

Se ha contemplado que se use el jabón en la cocina para lavar trastes y pisos, así 
como en el baño para lavarse las manos. 

Las fragancias que se utilizarán son las siguientes: 

• "Clavo de Cocina", la cual contiene clavo y romero ayudando a remover 
el olor de los alimentos, el clavo y el romero son por naturaleza 
antlbacteriales. 

• "Lavanda Camomila", esta hecha de té de manzanilla y polvo de pétalos 
de flores. La esencia del aceite de lavanda no solo es rica en fragancia, 
también tiene la cualidad de ser antibacterial y regenerar la piel. 

FILTROS 

Se necesitan tres filtros de paso de acero inoxidable para colar perfectamente el 
aceite vertido en el aparato, los cuales son de tres medidas distlntas en su tejido, 
medidas que serán descritas a continuación: 

o del alambre Espacio de alambre por cm. lineal 
FI~ro grueso 0.40 mm 8 
Filtro medlono 0,30 mm 12 
Filtro fino 0.25 mm 16 

Estos filtros son fabricados por la marca "Wagner de México, S.A. de C.V.", 
telas metálicas y sintéticas para la Industtia. 

NORMAS 

Para el desarrollo del producto se tomaron como puntos importantes en su diseño 
las normas NOM-001-SCFI-1993, "Aparatos electrónicos de uso domestico 
alimentados por diferentes fuentes de energía eléctrica" y NOM-003-SCFI-1993,. 
"Requisitos de seguridad en aparatos electrodomésticos y similares", teniendo en 
cuenta los siguientes argumentos: 

El aparato debe diseñarse y fabricarse de forma tal, que no cause daño 
alguno a los usuarios al funcionar tanto bajo condiciones normales de operación, 
como bajo condiciones anormales, particularmente: 

• Protección personal contra choques eléctricos. 

• Protección personal contra los efectos de la temperatura excesiva. 

• Protección personal contra los efectos de la Inestabilidad mecánica de los 
aparatos y de sus partes en mpvlmiento. 

I 
, 
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Al operarse bajo condiciones normales ninguna parte del aparato debe 
alcanzar por calentamiento temperaturas que afecten las condiciones de 
seguridad. 

Los valores de los incrementos de temperatura se refieren a una temperatura 
ambiente máxima de 45°C. 

Incrementos móximos de temperatura 
Partes externas del aoarato Temoeratura oC 

-Partes metóllcas: Perillas. asas. etc. 20 
Gabinetes 30 

-Partes no metólicas: Pertllas. asas. etc 40 
Gabinetes 50 

El aparato debe ser suficientemente resistente al calor. El gabinete del 
aparato debe ser lo suficientemente resistente a temperaturas elevadas bajo 
fuerzas externas. 

Los orificios de ventilación y otras perforaciones que se encuentran en 
coincidencia con partes vivas, deben diseñarse y colocarse de forma tal que un 
cuerpo extraño suspendido libremente (por ejemplo un collar), al introducirse en el 
aparato no pueda entrar en contacto con una parte viva. El aislamiento de las 
partes vivas no debe estar constituido por materiales higroscópicos tales como 
madera no impregnada, papel y materiales fibrosos análogos. 

El aparato debe tener robustez mecánica adecuada, y debe diseñarse y 
construirse de tal manera que pueda soportar el manejo que se espera en el uso 
normal, sin que su seguridad quede comprometida. Debe soportar pruebas de 
golpeteo, tener bien fijados los dispositivos de control. 

Las conexiones de tornillo o terminales que se utilicen como contacto 
eléctrico y las terminales y contactos de tornillos que durante la vida del aparato 
queden expuestos a ser aflojados y apretados varias veces, deben tener robustez 
mecánica adecuada. 

Las tensiones normalizadas son: 127 V ± 10% (60 Hz) 
220 V ± 10% (60 Hz) 

El aparato que esta diseñado para usarse sobre una superficie tal como una 
mesa, debe tener adecuada estabilidad. La parte en movimiento operado por 
motor, debe, en la medida que sea compatible con su uso y funcionamiento, 
estar arreglada o encerrada de tal manera que proporcione. en uso normal, una 
protección adecuada al usuario contra accidentes. Las manijas, perillas. 
agarraderas y similares, deben estar fijadas en forma confiable. de tal manera 
que no puedan aflojarse en uso normal. 
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262 

4958 
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30 
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495.8 

VISTA INFERIOR 

300 

r 100 
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23 ,..,. 

685 

VISTA LAT.DER. 

PERSPECTIVA 

Material Proceso y Acobodo(s) 

TERGEO 

VISTAS 
TERGEO 

Sistema pora lo Obtención de Jabón 
a partir de Aceite Recuperado 

A41~ 

Oct 99 

ese 

cotos 
mm 



2 3 4 5 

ASBE02 A 

UNIÓN CON PIJAS y 

8 

PUNTEADO 

S~ 
I II~j 
¡,..{;j I 

I \ i III/~./( 'vSPOO1 EPHO-l , 
Esp.de PU HO PU Alto Densidad \nyeccI6n,Acabodo Integrol 

,~," " , S8VOl , Bose del Veso ASS, omoriUo In yec e i6n. El ec t roeros i6n t:: ././ ./ 
1./ ./ ;;:-:. AS8E02 , Aso Bose-2 PP, amarillo Inyección,mote 

k2' J I ~ SOP01 ASBEOl , Aso 905e-1 PP, amarillo Inyección,mate 

8POO, , Base Prlnc. Acero Inex. Embut., Troque. ,Electroso1., 20 

SOPOl 2 Soporte 01 Acero Inox.c<::l1.16 Corte,Dobl., Barrenado II e 
SOP02 lSOP02 2 Soporte 02 Acero Inox.col.16 Corte,Dobl.,Barrenado 

SaPOS 2 Soporte 03 Acero Inox col 16 Corte,Dobl ,Barrenado 

SPMOl , Soporte de Motor Acero lnox. Troquelado, 20 

TPIQ1 , Topo Inf. Acero Inox. Troquelado, 20 

RGT01 4 Regatón Hule, negro Inyección,mote 

TeRDO, 6 Tornillo 3/16" Acero Comerciol 

Clave Cont Nombre Materia! Proceso y Acobodo(s) 

TCROO1 "-J!¡:../' RGT01 
TERGEO 1A4 l-$Et 

M6DULO DEL MOTOR ~II O 

DESPIECE EXPLOSIVO cotas' 
mm. 

Sistema poro !a ObtenCión de Jabón I I MOMO :e: o partir de Aceite Recuperado Oct.99 1/8 
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/'100 
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3p I :±Ji ¡ 116 
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296.5 

VISTA LAT.DER. 

176.5 
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VISTA SUPERIOR 

3 

87.5 ' ... H ..... 

J I 
I 51 

j 
8 

200 -

VISTA FRONTAL 

4 5 

ISOMORICO 

Embut., T roque.,Electrosol, 2D 

Proceso y Acobodo(s) 

TERGEO 

M6DULO DEL MOTOR 
PLANO DE PRODUCCiÓN 

BASE PRiNCiPAL 

Sistema para la ObtenCión de Jabón 
o partir de Aceite Recuperado 

A4 I~ 
ese: 

cotos 
mm. 

Oct 991 MOMO 
2/8 

A 

B 

e 

o 
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r 20 
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VISTA SUPERIOR 

232 
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2( 60 40 

JI I I 11 
40 

~5,.. r 20 

,-----82 _ _36_ 
145' 

30 

VISTA LAT,DER. VISTA FRONTAL 

J -¡ 8 

4 5 

ISOMt:TRICO 

ABS, omorillollnyecci6n,E!ectroerosi6n 

Material I Proceso y Acobado(s) 

TERGEO 

MÓDULO DEL MOTOR 
PLANO DE PRODUCCiÓN 

SOPORTE DE VASO 

Sistema poro lo ObtenCión de Jabón 
a partir de Aceite Recuperado 

A4 I~ 
ese; 

cotos' 
mm. 

MOMO 
Oct991 3/8 

A 

B 

e 

D 
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292 

96 
r 3 

al JI;( i ¡ fs 
r 3 108 135 

r 3 

VISTA LAT.DER. 

A A' 

VISTA SUPERIOR 

3 

192 

96 

-1 

L =10,,-8-, 

VISTA FRONTAL 

r 5 r 5 

c= ~ V f 
~~ 

CORTE A-A' 

4 5 

ISOMnRICO 

Acero lnox i Troquelodo, 20 

Materiol I Proceso y Acabado(s) 

TERGEO 

MÓDULO DEL MOTOR 
PLANO DE PRODUCCIÓN 

TAPA INFERIOR 

Sistema pora la ObtenCión de Jabón 
a partir de Aceite Recuperado 

A4 I~ 
ese: 

cotos. 
mm. 

MOMO 
Oct.991 4/8 

A 

B 

e 

D 



2 3 

L-_----<=!:' "5iE!J'l-- 1 OO' I 

I 

VISTA LAT.DER. 

r 10 20 

09 

050 

r 35 

152 

VISTA SUPERIOR 

4 5 

ISOMtTRICO 

Acero Inox Troquelado, 20 

Materlol Proceso y Acobodo(s) 

TERGEO 

MÓDULO DEL MOTOR 
PLANO DE PRODUCCiÓN 

SOPORTE DE MOTOR 

Sistema poro lo Obtención de Jabón 
a partir de Aceite Recuperado 

A4 I~ 
ese: 

cotos: 
mm. 

MOMO 
Oct.991 5/8 

A 

B 

e 

D 



2 3 4 5 

A 

43 

326.5 8 
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r 10 ISOMORICO 
'-",-,.v 

1/ 
e 

6
1
5 

T 4 

I I 
~. 

326.5 
le P~;:,a ASBE02, es la misma que la AS9EOJ, pera en espejo 

PP, amarillo I Inyecci6n, mate 

Materia! I Proceso y Acabodo(s) 

VISTA SUPERIOR 
TERGEO 

MÓDULO DEL MOTOR ese: 
11 

PLANO DE PRODUCCiÓN 
D 

cotos: 
ASA BASE-l mm. 

Sistema poro lo Obtención de Jabón Oct.99 
MOMO 

o partir de Aceite Recuperado 6/8 
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25 
25 

Ej] ~[} Eb, r 4 

~ --mR ~ 12 r 5 I 42.5 I I 25 41 
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J. 
25 

33'¡S94 

~ ~'< V 03 J 17:~ V.SUPERIOR T ~ ~Ó10 ~ 

~I(J( "-../ ~ 

V.SUPERIOR V.SUPERIOR ISOMORICO 

~ <0 SOP01 2 Soporte O) Acero Iflox.col.16 Corte,Dobl,.Borren oda 

SQP02 2 Soporte 02 Acero InQx.col 16 Corte, Dobl .• Barrenado 

SOP03 2 Soporte 03 Acero Inox col 16 Corte,Dobl. ,Borrenado 

!l; Clave Cont. Nombre Material Proceso y Acobodo(s) 

¿ TERGEO 
1

M ~ 
MÓDULO DEL MOTOR 

ese: 

ISOMORICO ISOMORICO PLANO DE PRODUCCiÓN ~ 
SOPORTE mm 

Sistema paro la ObtenCión de Jobón loct 99 
MOMO 

a partir de Aceite Recuperado 7/8 
'-



2 3 

.19 

02 

.15 

I~ 
A A' 

VISTA SUPERIOR 

r 2 

r 2 

13 

r 2 

19 

VISTA LAT.DER. 

CORTE A-A' 

4 s 

ISOMtTRICO 

Hule. negro Inyección, mote 

Material Proceso y Acobodo(s) 

TERGEO 

MÓDULO DEL MOTOR 
PLANO DE PRODUCCiÓN 

REGATÓN 

Sistema para la Obtención de Jabón 
o partir de Aceite Recuperado 

A4 I~ 

eS:J I 
cotas 

mm 

MOMO 
Ocl.991 8/8 

A 

B 

e 

O 



PLDOl 
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'-
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2 3 
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4 5 
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epa.?rinc Acero Inox. CoI,1B 
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lPS0021 ? T~p"S,,1' ArI_2 pp In yecc ión, El ee t roe rOSI ón 

TPS0011 2 TopoSup Arl_l pp ¡ n yecc ión. E I ectroe r osión 

Clave ICont Nombre Material Proceso y Acobado(s) 
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mm 
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A 

B 

C 
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163. 0 ~"\ 
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,. 

VISTA LAT.IZQ. VISTA POSTERIOR 
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r 96.5 
r 25 137 

VISTA SUPERIOR 

.5 

4 5 

ISOMt:TRICO 

pp Rotomoldeo 

Material Proceso y Acobodo(s) 

TERGEO A4 

MÓDULO CONTENEDOR DE QUíMICOS 
PLANOS DE CONSTRUCCiÓN 
CONTENEDOR MEZCLA QUíMICOS 

~ 
eS:J I 
cotas: 

mm 

Sistema para la Obtención de Jabón 
O partir de Aceite Recuperado 

MOCQ 
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A 

B 

e 
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"1 . t-' 
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~7 eL -~ 
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VISTA SUPERIOR 

4 

19 

19 o 

40 

ePOI 

ISOMnRICO 

Cpo.Prlnc. Acero Inox. Cal,18 

5 

Embut¡doen eoliente 
31-6-20 

Clave ICont. Nombre Materiol Proceso y Acobodo(s) 

TERGEO A4 I~ 

MÓDULO CONTENEDOR DE QUIMICOS 
PLANOS DE CONSTRUCCiÓN 

CUERPO PRINCIPAL 

ese: 

cotos: 
mm 

Sistema poro la Obtenci6n de Jabón 
o partir de Aceite RecuperOdo 

MOCO 
Oct.991 3/8 

A 

B 

C 
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ISOMORICO 

TopaSup Art-2 pp In yección, Electroerosión 

Nombre Material Proceso y Acobodo(s) 

TERGEO A4 

M6DULO CONTENEDOR DE QUíMICOS 
PLANOS DE CONSTRUCCI6N 

TAPA SUPERIOR ARTICULADA-2 
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a partir de Aceite Recuperado 
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Material I Proceso y Acobodo(s) 

TERGEO I A4 

MÓDULO CONTENEDOR DE QUíMICOS 
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o partir de Aceite Recuperado 
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Clave I Cont.1 Nombre ! Material I Proceso y Acabado J 
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PLANO DE PRODUCCiÓN cotos: 
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Sistema poro lo Obtención de Jabón loct 99 
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o partir de Aceite Recuperado 6/8 
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ISOMnRICO 

Rolado y Doblado 

Material Proceso y Acabado 

TERGEO A4 I~ 

MÓDULO CONTENEDOR DE QUíMICOS 
PLANO DE PRODUCCiÓN 

PUERTA LATERAL IZQUIERDA 
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cotos: 
mm 

Sistema poro la Obtención de Jabón 
o partir de Aceite Recuperado 
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Oct.991 7/8 
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¡ 
J 
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! 
100 

VISTA FRONTAL VISTA LAT. DER. 
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VISTA SUPERIOR 
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ISOMt:TRICO 

Rolado y Doblado 

Material Proceso y Acabado 

TERGEO A4 I~ 

MÓDULO CONTENEDOR DE QUiMICOS 
PLANO DE PRODUCCiÓN 

PUERTA '_ATERAL DERECHA 

ese' 

cotos. 
mm._ 

Sistema para lo Obtención de Jabón 
o partir de Aceite Recuperado 

MOCQ 
Oc\.991 8/8 

A 

B 

C 

D 



2 3 4 5 

A 

B 

MPlOt 4 Mold. 660mm PU-HD,omorillo In ye ce i 6n. El ec troerosión 

PTLOO1 , TCIj><l lol D ••• \ot~ Acero lf1Qx.Col.18 Troquelado. 2D I C 
TORN01 4 Tornillos 1/4 Carnererol Comerciol 

lSPLCO' 2 Soporte PLC Acero l"ox.CoI.20 Troquelado, 2D 

TLOO , TOj>. Lol IZQ t.,~ Acero Inox eoU8 Troquelado. 2D 

T-PLC , Tarjeta PLC Comerciol Comerciol 

CER01 , C"'''p do S6Qu.lood Acero Pintado Comerciol 

BOTO' , Bot6n ComerClol Comerciol 

Clave Cont. Nombre Material Proceso y Acabado(s) 

TERGEO 
1

M 14>19 
MÓDULO DEL MECANISMO 

ese, 11 D 

DESPIECE EXPLOSIVO cotos: 
mm 

Sistema poro lo Obtención de Jabón I IMOMS 
o partir de Aceute Recuperado Oct.99 1/4 
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103 
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~ 
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~ 

" 
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4 5 
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Troquelado, 2D 

Materiol Proceso y Acobodo(s) 

TERGEO 

MÓDULO DEL MECANISMO 
PLANOS DE CONSTRUCCIÓN 

A4 1~19 
ese: 

cotos: 
TAPA LATERAL DERECHA PARA TARJETA mm 

Sistema poro lo Obtención de Jabón 
o partir de Aceute Recuperado 
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Oct991 2/4 
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C 
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V.SUPERIOR 
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25 
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~ 
~ ¡OO 3 

V.FRONTAL 

4 5 

ISOMnRICO 

Troquelado, 2D 

Proceso y Acobodo(s) 

TERGEO 

MÓDULO DEL MECANISMO 
PLANOS DE CONSTRUCCIÓN 

TAPA LATERAL IZQUIERDA 

Sistema poro lo Obtención de Jabón 
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C 
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13 Material Proceso y Acobado(s) 

V.SUPERIOR TERGEO 1A4 I.~ 

MÓDULO DEL MECANISMO 
ese. 11 [ 

PLANOS DE CONSTRUCCIÓN cotos: 
SOPORTE PLC mm 

Sistema poro lo Obtención de Jabón MOMS 

o partir de Aceu te Recuperado Oct.99 4/4 



PEGAMENTO CONTACTO 
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~ 
~ 

PEGAMENTO CONTACTO 

INTERIOR 
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"-.. 

~ 

.3 

PVOOl 

ENCORDADO EXTERIOR 
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PIJ-S~ 

GRD02 

GRDD1 
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PVOO1 

A$POOl 

PBVOO1 

Clave 

4 5 

A 

B 

2 Plja 5mm PP Comerciol I C 

1 Grid Sup om~ bo.o $ik:6".omcvlll In yecci6n,Electroerosión 

1 Grid inf. omp be.o S,lle6n,omorll In yecc ión, E I ec traeros i ón 

1 Aso PP, gris In yección ,Electroerosión 

1 Voso pe. tronsp. Inyeccí6n,Electroerosi6n 

1 Aspas At;;. 1"0><, y PI6st Comerciol 

1 Soporte Veso ABS, amarillo In yección,Elec troerosión 

Cant. Nombre Material Proceso y Acabado 

TERGEO A4 ~ 
MÓDULO DE MEZCLADO 

ese: 
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Sistema poro lo Obtención de Jabón I IMOME 

a partir de Aceite Recuperado Oct.99 1/6 



2 

r 10 

2(-0 

~ 
3 0,6 35 

¡ 
¡ 

8¡0 ~ 

VISTA FRONTAL 

'1J 180 '1J 198 

VISTA SUPERIOR 

:3 

O 

4 5 

A 

---o 

8 

ISOMtTRICO I C 
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Material Proceso y Acobado 

TERGEO I A4 I~ 

MÓDULO DE MEZCLADO 
PLANO DE PRODUCCiÓN 

VASO 
Sistema para lo Obtención de Job6n 

o partir de Aceite Recuperado 

ese: 

cotos: 
mm. 

MOME 
001.991 2/6 

E 



2 3 

18 

r 25 
VISTA LAT.IZQ. 

r 96.5 

r 53 

11 

r 71.5 

1 
19 3 

I 

85 

VISTA SUPERIOR VISTA LAT. DER. 

4 5 

ISOMt:TRICO 

Material Proceso y Acabado 

TERGEO 

MÓDULO DE MEZCLADO 
PLANO DE PRODUCCiÓN 
SOPORTE PARA VASO 

Sistema paro lo Obtención de Jab6n 
o partir de Aceite Recuperado 

A41~ 
ese: 

cotos: 

mm. 
MQME 

001.991 3/6 

A 

B 

C 

E 



2 J 

72 

7 

10 ~ 
21 

r 200 
155 253.5 

¡ 
10 15 21 

25 
t 

VISTA LAT.IZQ. VISTA LA T. DER. 

~ 
VISTA SUPERIOR 

4 5 

ISOMnRICO 

PP, gris !lnyecci6n,Electroerosión 

Materlol Proceso y Acabado 

TERGEO 

MÓDULO DE MEZCLADO 
PLANO DE PRODUCCiÓN 

ASA 
Sistema pora la ObtenCión de Jabón 

a partir de Aceite Recuperado 

A4 I~ 
ese: 

cotos: 
mm. 

MOME 
Oct.991 4/6 

A 

8 

e 

E 



2 

64.5 

VISTA SUPERIOR 

r 131 

1 

29 

VISTA LA T.IZQ. 

64.5 

"- ~ 

2 
./ 

29 - .-

VISTA INFERIOR 

.3 

23 

VISTA FRONTAL 

4 5 

ISOMnRICO 

In yecci6n ,Electroerosi6n 

Proceso y Acabado 

TERGEO 

MÓDULO DE MEZCLADO 
PLANO DE PRODUCCIÓN 

GRID SUPERIOR 

Sistema poro lo Obtenci6n de Jabón 
a partir de Aceite Recuperado 

A4 I~ 
ese: 

cotas: 
mm 

MOME 
OcL991 5/6 

A 

B 

C 

E 



2 :3 

r 131 

o 

95 155 

3 

VISTA LAT.IZQ. VISTA LAT. DER. 

2[9 

VISTA SUPERIOR 

4 5 

ISOMnRICO 

Proceso y Acabado 

TERGEO 

MÓDULO DE MEZCLADO 
PLANO DE PRODUCCIÓN 

GRID INFERIOR 

Sistema para lo ObtenCión de Jabón 
o partir de Aceite Recuperado 

A4 I~ 
ese: 

cotos. 
mm 

MOME 
Oct 991 6/6 

A 

B 

C 

E 



'. 
" 

'. 

""~ PMSOO1 

/' 
PSOO2 

""'''' 

l" 
" " 

-"''\ 

". 

"0 " 

PSOO3 

PS001 U'····",C 
~ /',J 

.~", /~~ 
~"'S>! PFOO1 ';' ,¡;:::---

/~, /..)' ........... , "x' /' 

> <.<-,x'>;>] < 
',! ,<'x?) / 
/ 

1(."', >l:: ,>)í , 
/'1 " 

/--" ';,), , PSPOO1 , 
, I ,7 PMOO1 1 Molduro-1 PP In yecci6n ,el ectroerosión 

, , , /' PSOO2 1 GonchiHo-2 LómmQ negro Golvonizodo 

~ ~ PSOO3 1 Sop Ganchs. Lómino negra Galvanizado , 
/~ , 'r--- PSOQl 1 Mold.Filtros PP Inyección, Electroerosi6n 

~ PFOO1 1 Filtro Acero Inox. Comerciol 

PMOO1 MSOO 1 Gonchlllo-l Lómlna negro Galvanizado 

('l/J PSPOOl 1 Soporte-2 Acero Inex. Rolodo,2D 

Clave Cont. Nombre Material Proceso y Acobodo(s) 

~!~ TERGEO 1A4 +El-/ , 
, 
I MÓDULO DE FILTRADO ese. 

I DESPIECE EXPLOSIVO cotas 
mm 

Sistema para to Obtención de Jabón !sep .99 
MOFIL 

a partir de Aceite Recuperado 1/7 



R2 
80 

1~ 

190 '"v 

195 

VISTA FRONTAL 
I , 
I , 

VISTA SUPERIOR 

I 

~195 

190 

ISOM~TRICO 

Acero Inox. Rolodo.2D 

Material I Proceso y Acobodo(s) 

TERGEO I A4 I~ 
MóDULO DE FILTRADO 

PLANO DE PRODUCCIÓN 
SOPORTE PRINCIPAL DE FILTROS 

Sistema poro lo Obtención de Jabón 
a partir de Aceite Recuperado 

ese. 

cotos 
mm 

MOFfL 
Sep 991 2/7 



~ ¡=! \ sil 

VISTA FRONTAL 

VISTA SUPERIOR 

ISOMtTRICO 

PP Inyecci6n,electroerosi6n 

Material Proceso y Acobodo(s) 

TERGEO 

MÓDULO DE FILTRADO 
PLANO DE PRODUCCIÓN 

MOLDURA DE SOPORTE PRINCIPAL 

Sistema paro la ObtenCión de Jabón 
a partir de Aceite Recuperado 

A4 t~ 
ese. 

cotas 
mm 

MOFIL 
Sep 991 3/7 



~l ' /~-' 
VISTA FRONTAL 

VISTA SUPERIOR 

ISOMtTRICO 

PSOO1 1 Mold,Filtros PP In yección,Electroerosión 

l Clave Cant Nombre Material Proceso y Acobodo(s) 

TERGEO 

MóDULO DE FILTRADO 
PLANO DE PRODUCCIÓN 

MOLDURA DE FILTROS 

Sistema poro la Obtención de Jabón 
a partir de Aceite Recuperado 

A41~ 
ese. 

cotos 
mm 

MOFIL 
Sep.991 4/7 



J..¡ c::::::::::: ::::::::==== 

VISTA FRONTAL 

~162 

~155 

, 
I 

VISTA SUPERIOR 

ISOMnRICO 

Acero Inox. Comercio! 

Material Proceso y Acabodo(s) 

TERGEO 

MÓDULO DE FILTRADO 
PLANO DE PRODUCCIÓN 

FILTRO 

Sistema paro la Obtención de Jabón 
a partir de Aceite Recuperado 

A41~ 
ese. 

cotos 
mm 

MOFIL 
Sep.991 5/7 



~ 
~ 

3 r 5 

la 

V. LAT.DER. V. FRONTAL 

-----Püñ¡e.;;¡¡,--'~ 

PS002 PS003 

1/ 

DESPIECE 

, 2 la 

~ 
46 

ISOMtTRICO V. LAT. DER. V. FRONTAL ISOMtTRICO 

ISOMtTRICO 

PS003 Sop.Gonchs.1 Lámina negro Galvanizado 

PS002 Gonchillo-2J Lámina negro Galvanizado 

PS001 GanchiJlo-ll L6mino negro Galvanizado 

Clave I Cant.l Nombre Materia! Proceso y Acabodo(s) 

TERGEO 

MÓDULO DE FILTRADO 
PLANO DE PRODUCCIÓN 

PIEZA SOPORTE DE FILTROS 

Sistema poro lo Obtención de Jabón 
o partir de Aceite Recuperado 

A41~ 
ese. 

cotos 
mm 

MOFIL 
Sep 991 6/7 



r 5 

1.5 

45 

r 355 

VISTA FRONTAL 

~ 

1, 48 ,1 

VISTA SUPERIOR 

~ 

ISOMnRICO 

ÉMSOO Manija Sup.1 Lámina negro I Galvanizado! 

l Clave Conio Nombre I Material I Proceso y Acobado(s) J 

TERGEO 

MÓDULO DE FILTRADO 
PLANO DE PRODUCCiÓN 

MANIJA SUPERIOR 

Sistema poro la ObtenCión de Jabón 
o partir de Aceite Recuperado 

A4 

ese. 

cotos 
mm 

MOFIL 
Sep 991 7/7 



( 
I 
I . 
I 
I ,/1 
, /~/ ' 

TE003 v' ~) 
I 

PE001 

. 
I 
¡ 
. 
I --1 ." . 
1/ I 

• 

) 

.......... ~ , /" 

'-1< /~/,"""""~ ............ 
I 

PSF001 

I . 
I . 

'-. 

TEOO2 1 Sopo Tapo PP In yección ,electroerosión 

TEOO3 1 Pije PP Inyección, el ectroerosión 

PSFOO1 1 Pza.Sop.F. PP Inyección, e 1 ec troero s i ón 

PEOO1 1 Embudo Acero Inox Comerciol, 2D 

Clave Canto Nombre Material Proceso y Acabodo(s) 

TERGEO A41~ 
M6DULO DE VACIADO OPCIONAL 

DESPIECE EXPLOSIVO 

ese. 

cotos 
mm 

Sistema paro la Obtención de Jabón 
a partir de Aceite Recuperado 

MOVOP 
Oct.991 1/5 



r 15 

TE002 

r 16 

VISTA FRONTAL 

, 
I 
I , 
I , 

r 5 

05 

VISTA LATERAL 
r 105 

r 102 

r 100 

9.5 
I 

I---------~--------

I 111--- T 11 21' 
I I 1 

I , 
I , 
I , 

r 97 

VISTA SUPERIOR 

ISOMt:TRICO 

PP Inyecci6n,electroerosi6n 

Material Proceso y Acabodo(s) 

TERGEO 

MÓDULO DE VACIADO OPCIONAL 
PLANO DE PRODUCCIÓN 
SOPORTE TAPA DE FILTROS 

Sistema paro lo Obtención de Jabón 
o partir de Aceite Recuperado 

A41~ 
ese. 

cotos 
mm 

MOVOP 
Oct.991 2/5 



R5 
R5 

17 
10 

7 

226 

VISTA FRONTAL 

~220 ~212 

~206 

125 rilH-l1 
22 

-1 , 
I , 
I , 
¿ 
A' 

r 86 
I \ r 83 

VISTA SUPERIOR 

r 5 

h .c ~ 
CORTE A-A' 

R5 

r 2 

10 

256 

ISOMnRICO 

PP Inyecci6n,eJectroerosi6n 

Material Proceso y Acabodo(s) 

TERGEO 

MÓDULO DE VACIADO OPCIONAL 
PLANO DE PRODUCCIÓN 
TAPA DE EMBUDO 

Sistema poro lo Obtenci6n de Jabón 
a partir de Aceite Recuperado 

A41~ 
e,c 

cotos 
mm 

MOVQP 
Oc\.991 3/5 



78 

r 2.5 
5.5 

0.4379 

122 

r 223 

VISTA FRONTAL '-.....r 50 

0162 

0160 

032 

, 

VISTA SUPERIOR 

ISOMnRICO 

Acero Inox. Comercial. 20 

Material Proceso y Acobodo(s) 

TERGEO 

MÓDULO DE VACIADO OPCIONAL 
PLANO DE PRODUCCIÓN 

EMBUDO 

Sistema para la Obtención de Jabón 
a partir de Aceite Recuperado 

ese. 

cotos 
mm 

MQVQP 
Del.991 4/5 



~10 

, 
I 

VISTA SUPERIOR 

R5 
4.5 

30 

VISTA FRONTAL 

ISOMHRICO 

(TE003 Pi jo I PP ¡In yecci6n,eledroerosI6n 

l Clave Cont. Nombre I Material I Proceso y Acabodo(s)] 

TERGEO 

MÓDULO DE VACIADO OPCIONAL 
PLANO DE PRODUCCIÓN 
PIJA DE TAPA FILTROS 

Sistema poro la ObtencI6n de Jobón 
a partir de Aceite Recuperado 

A41~ 
ese 

cotos 
mm 

MOVOP 
od.991 5/5 



2 

520 

~ 

8 94 

g 
n 

Ir 

e 

VISTA SUPERIOR 

r " 

II 

1, 174 1,036 

B ... 
e 

VISTA FRONTAL 

.3 

798 

473 

332.5 

894 

VISTA LA T.lZQ. 

4 5 

PERSPECTIVA 

Matertol Proceso y Acobodo(s) 

TERGEO 

MESA OPCIONAL 
VISTAS 

Sistema pora lo ObtenCión de Jab6n 
o partir de Aceite Recuperado 

A4 I~ 
ese: 

cotos: 
mm. 

,MEOP 
Oct.99 

A 

B 

C 

D 



2 :\ 4 5 

A 

TRN01 

V"~V~¡ 
01 ~ I 

B 

MOL01 leo .. loIoId •• ~ RJ .... Acero ¡nox. Doblado. Corte y Soldado BMCOO1 

TRAQ1 4 ~omillo AIIGn 1/4 Acero Comerciol 

TRNO, 4 Tornillo ollen Acero Comerciol 

SIMO' 8Gnlnl."- Mol"" Acero ¡nox. Troquelodo, 2D 

SMO' lAso de Patos Acero Rolodo,P,ntura horno 

PTOO' 2 Poto Trasero Acero Rolodo,Pintura horno 

RO' 4 Ruedo Hule y Acero Comerciol 

Reg/Pot!Sop Hule InyeccI6n,Molde 1 C 
~ose de Molde Acero Inox. Troquelado,2-D 

Car /Co,do/Sol PP Inyección, Electroerosión 

2 

'0 BIM01 / "'" ~ 
CASO' 

SBM01 Borro Sop Base Acero Rolado,Pintura horno 

PSOO, 2 Poto Sep. Acero Rooldo,Pintura horno 

MOLO' Molde PP In yece 16 n. El ectroeros Ión 

MTOO1 Meso Acero Inox. Troquelado,2D 

Clave ICont. Nombre Material Proceso y Acobodo(s) 

R01 
TERGEO 1A4 1+Ei 

ese: 
MESA OPCIONAL I cotoso 11 

O 
DESPIECE EXPLOSIVO 

mm. 

Sistema poro la Obtención de Jabón I IMEOP 
a partir de Aceite Recuperado Oct.99 1/11 



2 3 

r 23 

{ 
368.8325 

380 

(1 ''" 11'\ 

VISTA POSTERIOR VISTA LAT.DER 

89 540 

r 23 

'" 1:-
¡ / 

77 

350 
--------

.• ",u 
I'--~ ! 

t \é...±9 
tlo ¡ 

r;;.. 
• 

1--~ 

193 
25 , 

VISTA FRONTAL VISTA SUPERIOR 

r 25 

380 461 o 

4 5 

ISOMt:TRICO 

MTG011 Mesa lAcero Inox. I Troquelado.2D 

Clove ICant I Nombre Materlol I Proceso y Acobodo(s) 

TERGEO 

MÓDULO BASE DE MOLDES 
PLANOS DE CONSRTUCCIÓN 

MESA 

A4 I~ 
ese: 

cotos: 
mm. 

Sistema poro lo Obtención de Jabón 
o partir de Aceite Recuperado 

MEOP 
Oct991 2/11 

A 

B 

C 

D 



2 

r 170 

148 

r 5 

115.4361 

VISTA LA T.IZQ. 

115 
r ;JU 

I 

¡f¡ 

2 )0 
142 

246 o 35' 

+ \.:\. I 170 

3'5 ,. ~I 

t ~ §. 

VISTA SUPERIOR 

3 

250 

200 

r 25 

r 50 200 
350 

VISTA POSTERIOR 

4 5 

23 o 

ISOM~TRICO 

PP IInyecci6n,ElectroerosI6n 

Material I ProcesO y Acabado(s) 

TERGEO I A4 I~ 

MÓDULO BASE DE MOLDES 
ese: 

PLANOS DE CONSRTUCCIÓN 
CARCASA PAR ACAIDA DE SOLUCiÓN 

cotos: 
mm., 

Sistema poro la Obtención de Jabón 
o partir de Aceite Recuperado 

MEOP 
Oct.991 4/11 

A 

B 

C 

D 



2 

540 

24 

VISTA FRONTAL 

35 

41 

+ 
rt' 48.6 

{6 t 
487.5148 ,t 

369 J 
,t 
J 

~ j6 

580 - -

VISTA SUPERIOR 

.3 

24 

462 .5 8· 

VISTA LAT.DER 

4 s 

ISOMnRICO 

Acero Inox. Doblado, Corte y Soldodo 

Clave IConL] Nombre Material 1 Proceso y Acobado(s) 

TERGEO 

MÓDULO BASE DE MOLDES 
PLANOS DE CONSRTUCCIÓN 

BASE DE MOLDES CON RIELES 

A4 I~ 
ese: 

cotos' 
mm., 

Sistema pora lo Obtenci6n de Job6n 
a partir de Aceite Recuperado 

MEOP 
Oc, 991 6/11 

A 

B 

C 

D 



2 3 4 5 

r 120 

r 80 

/ 
285 

/ + 5 

1'~ 
r 5 í r 27.5 

245 . I 
250 • 

VISTA FRONTAL' VISTA LA T.IZQ. 

5 

m ISOMnRICO 

255 

VISTA SUPERIOR 

Acero I ROlado,Pintura horno 

Material I Proceso y Acobodo(s) 

TERGEO 

MÓDULO BASE DE MOLDES 
PLANOS DE CONSRTUCCIÓN 

SOPORTE BASE MOTOR 

A4 I~ 
ese: 

cotos: 
mm., 

Sistema poro lo Obtención de Jabón 
o partir de Aceite Recuperado 

MEOP 
Oct.991 7/11 

A 

I B 

I C 

D 



2 .3 

918 

VISTA FRONTAL VISTA LAT.DER 

l. 743.9025,1 

VISTA SUPERIOR 

4 s 

ISOMt:TRICO 

Acero I Rooldo,Pinturo horno 

Material I Proceso y Acobodo(s) 

TERGEO I A4 I~ 

M6DULO BASE DE MOLDES 
PLANOS DE CONSRTUCCI6N 
PA TA SOPORTE 

ese: 

cotas' 
mm.; 

Sistema poro la ObtenCión de Jabón 
a partir de Aceite Recuperado 

MEOP 
Gel 991 8/11 

i' 

B 

C 

e 



1 
2 1 .3 

1 

620 

I 

f 
215 

1 1I 

VISTA FRONTAL 

025 

r 
VISTA SUPERIOR 

4 I 5 

~ 

r--

1I I E 

II ~ 

ISOMnRICO 
e 

Pato Trasera 

Nombre 

Acero Rolado,Pintura horno r--
Material Proceso y Acobodo(s) 

TERGEO I A4 1+El 
M6DULO BASE DE MOLDES 

ese: 

PLANOS DE CONSRTUCCI6N 
PATA TRASERA 

cotas· 
mm. 

Sistema paro Jo Obtención de Jabón 
o partir de Aceite Recuperado J I

MEOP 
Oct 99 9/11 

[ 



60 

r6 25 

2 

----A 

2 
--A' 

46 

VISTA FRONTAL 

\' 
\' , 

I 
I 

I 
l. 

l. 
" / . .... .::;---:. ...... 

~ 7,2 

VISTA SUPERIOR 

3 

15 

2 

CORTE A-A' 

4 5 

ISOMt:TRICO 

Hule Inyección,Molde 

Material Proceso y Acobodo(s) 

TERGEO 

MÓDULO BASE DE MOLDES 
PLANOS DE CONSRTUCCIÓN 

REGATÓN DE PATA SOPORTE 

A4 I~ 
ese: 

cotos. 
mm 

Sistema poro lo Obtención de Jabón 
a partir de Aceite Recuperado 

MEOP 
Oct.991 10/1\ 

p 

B 

e 

e 



? :3 

, 50 

5 1.5 /' 

f 

46! 

610 

VISTA SUPERIOR 

610 
r 43 

r 43 

29 

VISTA FRONTAL VISTA LA T.DER 

4 s 

ISOMORICO 

Acero Inox. Troquelado, 2D 

Material I Proceso y Acobodo(s) 

TERGEO 

MÓDULO BASE DE MOLDES 
PLANOS DE CONSRTUCCIÓN 
BASE INF.DE MOLDE 

A4 I~ 
ese: 

cotas: 
mm 

Sistema poro lo Obtención de Jab6n 
o partir de Aceite Recuperado 

MEOP 
Oct.991 11/11 

A 

B 

C 

D 



2 3 

85.5 150.5 

1- R1 I t c : 
~I. 80 :!J 

1-
6
------

I ' 
_ I _ 2.5 

VISTA FRONTAL VISTA LAT.DER 

85.5 2.5 

15 )0.5 

VISTA SUPERIOR 

4 s 

ISOMt:TRICO 

Acero lnex. Troquelado.2-D 

Material ! Proceso y Acobado(s) 

TERGEO I A4 I~ 

MÓDULO BASE DE MOLDES 
PLANOS DE CONSRTUCC:ÓN 
BASE DE MOLDES 

ese: 

cotos: 
mm., 

Sistema pora la ObtenCión de Jabón 
a partir de Aceite Recuperado 

MEOP 
Sep.991 5/11 

A 

B 

e 

D 



2 

113 

1. 126 , I 

!.!l 

VISTA POSTERIOR 
355 ---

1 .5 22 

145 V 
~ ~ --

D:D 
5 ,40 1: 1 

1- 22 I 
~ J I 

~J ~f 

L/90. 
VISTA SUPERIOR 

3 

, 4 
- r 6.5 

22 

I \, 

01 105 

20 

o VISTA LAT.DER 

4 5 

ISOMt:TRICO 

Molde PP Ilnyecci6n,Electroerosión 

Nombre Matenal I Proceso y Acabado(s) 

TERGEO 

MÓDULO BASE DE MOLDES 
PLANOS DE CONSRTUCCIÓN 

MOLDE 

A4 I~ 
ese: 

cotos: 
mm. 

Sistema paro lo Obtención de Jabón 
o partir de Aceite Recuperado 

MEOP 
Oct.991 3/11 

A 

B 

e 

D 



348.3456 

lL7) 

40 342.265 

V. SUPERIOR 

r 228.5 

~ ~ 
1 

177 

¡ ijl 
~ 

34~n~ 
V. LATERAL 

4 

V. POSTERIOR 

V.FRONTAL 

PERSPECTIVAS 

PET Rotomoldeo, tlectroeros1ón 

Material Proceso y Acobodo(s) 

TERGEO 

VISTAS 
RECIPIENTE PARA JABÓN 

Sistema poro lo Obtención de Jabón 
a partir de Aceite Recuperado 

A41~ 
ese. 

cotas 
mm 

MOL! 
Oct991 1/1 



• 
a 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 



Para la obtención del costo final de nuestro producto, se debe tomar en cuenta 
las siguientes consideraciones: 

• Se plantea la creación de un despacho encargado del control de asesoría 
y consultoría en diseño industrial, diseño mecánico y gráfico de nuestro 
producto lERGEO 

• Dependiendo del material del producto se mandarán maquilar las piezas a 
diferentes empresas. 

El precio estimado de venta de nuestro producto será por tanto la suma de 
los costos de producción, gastos del despacho y de la utilidad. 

En los siguientes cuadros se mencionan las piezas, sus respectivos costos por 
producto y por mayoreo. Los costos indicados en las tablas se encuentran en 
pesos. 

- SIs1fMA DE OI1TENClÓN DEJAlJÓN A PAIlTlR DELACEfIE CO\AESIIB!.E REOJPERAOO -



NOMBRE 

CLAVE NOMBRE 

- SISTEMA DE OBTENCIÓN DE JABÓN A PARllR DELACErrE COMESllBLE RECIIPERADO -



Se contempla en el precio del empaque el material, el suajado, la 
impresión y el armado. 



- SISTEMA DE OBTENCIÓN DE JABÓN A PARnR DELACEffE COMESRBLE RECUPERADO --



Venta al distribuidor (40% más) $5,809.80 

Venta al público (50% más) $8.714.70 

Venta al público (más IVA) $10,022.00 

utilidad por unidad vendida al distribuidor $1.659.97 

utilidad mensual (500 unidades) $829,985.00 

utilidad bimestral (1000 unidades) $1,659,970.00 

CONCEPTO 

Venta al distribuidor (40% más) $727.40 

Venta al público (50% más) $1,091.10 

Venta al público (más IVA) $1.254.80 

- Sls7fMII DE OBTENCIÓN DE JAIiÓN A PAImR DELACEIIE COMESIIBlE RECUPERADO -



Utilidad por unidad vendida al distribuidor $207.80 

utilidad mensual (500 unidades) $103,900.00 

UtIlidad bimestral (1000 unidades) $207,800.00 

CONCEPTO 

Venta al distribuidor (40% más) $1,710.50 

Venta al públiCO (50% más) $2,565.75 

Venta al públiCO (más IVA) $2,950.60 

Utilidad por unidad vendida al distribuidor $488.70 

UtIlidad mensual (500 unidades) $244,350.00 

utilidad bimestral (1000 unidades) $488,700.00 

:;;gt1$r~:Jc:>~~~i~~~~~qº¡j~rg>:¡2~N···g9$;;&t~GE~~~¡Q~;¡I~~·r¡S';! 
Venta al distribuidor (40% más) $6,537.20 

Venta al públiCO (50% más) $9,805.80 

Venta al público (más IVA) $11,276.80 

::\($qs~Q·rQT~~¡¡)Gai~RqPlJa:Tc:>;~~Nit9ª.AGGliS~RI~~;Tie!lita:: 
Venta al distribuidor (40% más) $7,520.30 

Venta al público (50% más) $11,280.45 

Venta al público (más IVA) $12,972.60 
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REDffUABIUDAD 

La persona que obtenga el Tergeo para su servicio en un restaurante, cubrirá su 
costo mediante la utilización de sus procesos, en este caso la producción de 
jabón; que como se puede observar en la siguiente gráfica en cinco y seis 
semanas aproximadamente habrá podido cubrir su costo, dependiendo de los 
accesorios que tenga: 

$13.100 

$10.480 

$7.860 

$5.240 

$2.620 

$O 
O 

-~ 
ti Costo recuperado del producto I liJíI con los accesorios tipo A , 

I 
T I liJíI Costo recuperado del producto 

I 
, con los accesorios tipo B 

I , , , 

I 
, 
I 

~ I 
J , I I , 

l 

2 3 4 5 Semana 

GtáfIca de la redltuabDIdad en S9I7lOIlCIS del procJuoto a cambio del dInero que 
se gasto enjabón 
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AbsorcIón 
Unión física de tipo superficial. establecida entre las partículas de un líquido con un 
sólido o de un líquido con un gas; con los ótomos. Iones o moléculas existentes en el 
medio. 

ActMdad Inventiva 
Proceso creativo cuyos resultados no se deduzcan del estado de la técnIca en forma 
evidente para un técnico en la materia. 

AeracIón 
Suministro de aire a un líquido. 

Agua negra cruda 
Agua proveniente de! drenaje antes de ser tratada. 

Anaerób/co 
Proceso que se desarrolla en ausencIa de oxígeno libre con el objetivo de destruir la 
materia orgánica. 

BacterIa 
Microorganismo unicelular, caracterizado por poseer una pared rfglda y carócter de 
membrana nuclear. 

BacterIa depositadora de hIerro 
Causa la oxidación y la deposición subsiguiente del hierro insoluble a partir del hierro 
soluble. 

Bacteria formadora de espora 
Bacteria que perpetúa la especie cuando las condiciones son desfavorables. Sin 
embargo. e! crecimiento se reanuda siempre que el ambiente se toma adecuado. Es 
difícil de controlar esta bacteria sí se requiere de una exterminación completa. 

Bacteria formada de limo 
Forma limo denso. pegajoso, con el subsiguiente ensuciamiento. De ser suspendido el 
flujo de agua conduce a la promoción de otros organismos. 

BacterIa corrosiva anaerób/ca 
Crea ambientes corrosivos localizados por la secreción de desechos corrosivos. 
Siempre es encontrada esta bacteria bajo otros depósitos en ubicaciones deficientes 
de oxígeno. 

Blodegradabllldad 
Copacldad de una sustancia o materia susceptible de ser metaballzada por los 
organismos transformándose en compuestos mós sencillos. 
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Blomasa 
Masa orgónlca de los organismos que ocupan un ecosistema, 

Ce/da de tratamiento 
El espacio creado artificialmente para reducir la peligrosidad y volumen de los 
residuos peligrosos. así como para disminuir el riesgo de fuga de contaminantes, 

Coa/escencla 
Tendencia a unirse o unión de dos gotas de un líquido disperso en otro Insoluble, 

Confinamiento controlado 
Obra de ingeniería para la disposición final de residuos peligrosos. que garantice su 
aislamiento definitivo, 

ContamInacIón 
Es la presencia en el ambiente de uno o mós contaminantes o de cualquier 
combinación de ellos que cause desequilibrio ambiental. 

ContamInante 
Es toda aquella materia o energía en cualesquiera de sus estados físicos y formas. que 
al Incorporarse o actuar en la atmósfera. agua. suelo. flora. o fauna o cualquier 
elemento natural altere o modifique su composición y condición natural. 

Convenio de Basllea 
Suscrito por México en 1989. que regula el movimiento transfronterlzo y la disposición 
final de los residuos peligrosos. 

Copolímero 
Monómero que se une a otro. para formar un polímero, 

Coqul/lo 
Semilla de coco de la cual se extrae aceite comestible, 

Corrosivo 
Material que por sus características químicas.· en contacto con otro cuerpo lo altera 
debido a agentes físicos y reactivos químicos. siendo estos de carócter natural o 
artificial. 

Degradación 
Disminución de las características de algún objeto que ocasionan efectos nocivos, 

Desn/trlficac/ón 
Separación del nitrógeno de una sustancia. 
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Disposición final 
Es fa acción de deposffar permanentemente los residuos en sitios y condiciones 
adecuadas para evitar daños al ambiente. 

Ecología 
CIencia que estudia las condiciones de existencia de los organismos vivos y a las 
Interelaciones entre ellos y su medio ambiente. 

Eufrofícación 
Nitrlficaclón de un medio acuoso para inducirlo a una biomasa alta. 

Floculación 
Proceso que se realiza en una solución coloidal para conseguir una coagulación que 
nos permita la separación del sólido por sedimentación o filtración. 

Invención 
Creación de una nueva idea para la producción, proceso o servicio. La Invención es 
una nueva combinación del conocimiento preexistente que satisface lo que se 
busca. 

Lecho 
Superficie plana preparada para asentar los residuos en la superficie. 

Umo 
Depósito de sedimentación incoherente formado por partículas de entre 0.1 y 0.002 
mm de diómetro, de transporte fluvial o ealítico. 

Unaza 
semilla elipsoidal y dura proveniente del lino. 

Upido 
Compuesto perteneciente a una clase de sustancias de carócter graso, de 
composición qufmlca heterogénea e Insolubles en agua. 

UxMado 
LiqUido proveniente de los residuos, el cual se forma por percolaclón y que contiene, 
disueltos o en suspensión, componentes que se encuentran en los mismos residuos. 

Manto freatico 
Aprlquese a las aguas acumuladas en el subsuelo sobre una capa Impermeable. 

Medio 
Es el conjunto de factores (materIales y o de relacl6n) que contribuyen o no al 
desarrollo de algo. 
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Medio ambiente 
Es el ambiente dentro del cual se desarrollan los organismos vivos, que bóslcamente 
consta de tierra, agua y aire. 

MicroorganIsmo 
Organismo de tamaño inferior al poder de discriminación del ojo. 

Nitrito 
Sal del ócldo nitroso. 

Reactivo 
Sustancia qufmlca que produce reacciones caracterfsticas con otras sustancias. 

Reciclaje 
Dar nueva actividad o uso a algo o repetir el tratamiento de un material para 
Incrementar los resultados. 

Redituable 
Rendir o producir un beneficio periódico o constante. 

Remoción 
Acción de eliminar algo. 

Residuo peligroso 
Todo aquel residuo, en cualquier estado fislco, que por sus caracterfsticas corrosivas, 
tóxicas, venenosas, Inflamables, biológicas, infecciosas o Irritantes, representa un 
peligro para el equilibrio ecológico y el medio ambiente. 

SaponifIcacIón 
Efecto de convertir las grasas en jabones mediante un proceso qulmlco que 
transforma los ésteres en ócldos y alcohol por acción de un ólcell. 

Sedimentación 
Proceso de deposición de diversos materiales procedentes generalmente de la 
erosión al asentarse en un medio IfquldO. 
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CUESTIONARIO QUE SE REALIZO A RESTAURANTEROS DEL SECTOR ORGANIZADO 

CUESTIONARIO 

EL DESECHO Y lRATADO DEL ACEITE COMESTIBLE. Y EL USO DEL JABÓN 

l. Tipo de acette que se utiliza (córtamo. girasol. oleaginoso. marzo etc.) 

2. Se reutiliza el aceite 

DSí DNo No. de veces ____ _ 

3. Canftdad de aceite que se utiliza a la semana (lnros) 

4. Caracterísftcas del almacenamiento del aceite 

Tipo de recipiente (material) 

Lugar donde se almacena 

5. Después de utlllza~o 

O Lo tiran O Lo venden 

6. En donde se tira o se trata 

7. Problemas de drenaje 

DSí DNo 
8. Se sigue alguna ley o reglamento para el tratado o desecho del 

acette comestible 

DSí DNo 
Cuales ________________ _ 

9. Tipo de jabón que se uftllza 

O Sólido O líqUido 

lO.Cantidad de jabón que se uftllza a la semana (kilos) 

11.Gasto semanal de jabón 
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1. ESTADISTICA GENERAL 
1.1 DATOS ANUALES DE CONSUMO DEL ACEITE 

PRODUCCION NACIONAL DE ACEITE EN 1995 

1995 

TamauUpas 
Sonora 
La Laguna 
B. California 
Michoacán I Jalisco 
Sinaloo 
otros 
PrOducción Total 

2. FACTORES DE MEDIO AMBIENTE Y ECOLOGíA 
2.1 ASPECTOS DE LA TECNOLOGIA UMPIA 

TONS. METRO 

13427 
62324 

300 
10619 
12526 
13941 

400 
113527 

Cuando se realiza una demostración de tecnología limpia. observamos cuatro aspectos 
principales: 

l. La evaluación de la tecnología: ¿Funciona? ¿Se altera en alguna forma el producto? La 
calidad: ¿La Instalación entorpeceró la situación de la tecnología? 

2. Referencia a los aspectos ambientales: ¿Realmente ayuda la tecnología al medio 
ambiente? ¿Se observan cambios ambientales? 

3. Respecto a la parte económica: para que una compaNa adopte la tecnología de 
prevención de contaminación. tiene que poder solventarla y saber cuól seró el Impocto 
que ésta tendró en sus utilidades. Muchas veces algunas compañías pueden pensar que 
tan sólo la necesitan para cumplir y esto puede no ser tan Importante paras ellas: pero 
para las pequeñas empresas es cr8uclal. ya que hasta un pequeño cambio en su flujo de 
efectivo puede significar una diferencia notable: esto se pOdría dar mediante el producto 
resultante del sistema. 

4. El rango de aplicación: ¿Quién mós puede usar esto? Es posible que no se quiera realizar 
una Investigación concerniente al equipo. si sólo esa determinada instalación lo usa: pero 
se desea saber si otras podrían usarlo y qué Impacto tendna enlonces sobre el medio 
ambiente. 

2.2 NORMAS, MATERIALES Y PROCESOS PROHIBIDOS 
Bases para el establecimiento de la normallvldad de protección al ambiente: 

• Identificar si existe un peligro y si es necesariO desarrollar medidas para proteger la salud 
o el ambiente de tal peligro. 

• Conocer los posibles efectos dañinos asociados con el peligro detectado: tener 
conocimiento de lo que se quiere proteger (la salud. el ambiente o ambos) y de cuóles 
son las poblaciones. grupos y recursos naturales mós sensibles a sus efectos. 

• Calcular el riesgo. es decir, la probabilidad de que la existencia del peligro ocasione 
daños a la salud o al ambiente. 

La distinción entre el peligro y el riesgo es sumamente Importante. Un peligro estó 
directamente relacionado con las propiedades del residuo peligroso, ya sea físico . químicas ° 
toxicológicas. En el primer caso, si se trata de una sustancia química o de una mezcla de varias 
sustancias. En el segundo, de tipo Infeccioso, si se trata de residuos biológicos. 
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2.3 PROPUESTA DE ELEMENTOS A DESARROLLAR 
Coordlnoción Int9!5eCtOllaI 
Fortalecer a la Cicoplafest y a sus ComHés Estatales, mediante la creación de comités asesores 
conformados por especiolistos de los sectores académico, Industrial y social. Desarrollo de 
programos de capacttación para los funcionarios de la Comisión y los Comttés e incorporar la 
participación de funcionartos de la Secretaria de Trabajo y Previsión Social, para complementar la 
cobertura de las acciones que se desarrollan en su seno, en particular las relativas a la verificación 
del cumplimiento de las disposiciones legales en la materta. 

Apa.¡o a la Industria 
Consolidar y ampliar la cobertura de los programas de apoyo a la industria en la incorporación de 
tecnologíos para la reducción de la generación en la fuente y al final de los procesos. 

DIseño Ambiental 
Incorporar en los programas de enseñanza superior de las óreas pertinentes, el diseño amblental 
de procesos y productos, osi como de tecnologías para el tratamiento y dispaslción final de 
residuos peligrosos. AunadO a ello, debe proporcionarse a los estudIantes conocimientos prócticos 
para su participación activa en las d~erentes tareas que comprende la estrategia global de 
administración de sustancias tóxicas o peligrosos. 

Salud amblental y ocupacional 
Ampliar y consolidar los programas de formación de recursos humanos en esta campo, con 
énfasis particular en su capacHaclón en las metodologías para evaluar nesgos de sustanclas 
tóxicos y peligrosas y de sus residuos. 

Evaluación y administración de riesgos 
Integrar los esfuelZOS nacionales con los Intemocionales, para homogeneizar metodologías de 
evaluación e Intercamblar expertencias en materta de enfoques para la gestión de riesgos. 
Impulsar la Investigación nacional en este campa. 

Reducción de rtesgos 
Establecer programas concretos de reducción de rtesgos específiCOS, con base en un esquema 
de jerarquización que permtta identificar prtortdades de acción. Incluir en esos programas la 
identificación y de sttlos en los que se hayan deposHado Inadecuadamente residuos peligrosos y 
que requieran atención prtoritarta en función de sus rtesgos. 

Indicadores ambientales 
Identificar y crear las bases de datos para establecer y difundir información sobre indicadores del 
estado amblental en reloclón con sustancIas tóxicas y peligrosas y sus residuos, asi como sobre los 
avances en su administración. 

2.4 NORMAS OFICIALES MEXICANAS EN MATERIA DE PROTECClON AMBIENTAL 

NOM-001-ECOL-1996 

Objetivo y campo de 
apicación 

Especi1icaciones 

Que establece los limiles máximos permisibles de contaminantes en las 
descaI de uas residuales en a uas bienes nacionales 

Establece los límites máximos permisibles de contaminantes en las descargas de aguas 
residuales en aguas y bienes nacioncles. con el objeto de proteger su calidod V posibilitar 
sus usos, y es de observancia obligatoria para los responsobles de dichas descargas. Esta 
Norma Oficial Mexicana no se aplica a las descargas de aguas provenientes de drenajes 
separados de aguas pluviales. 

la concen1ración de contaminantes básicos. metales pesados y cianuros para las 
descargas de aguas reslduaJes a aguas y bienes nacionales, no debe exceder el valor 
indicado como límite máximo permisible. 

El rango permisible del potencial hidrógeno IpH) es de 5 a 10 unidades. 
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NOM-002-ECOL -1996 

Objeffvo y campo de 
aplicación 

Especificaciones 

El límite máximo permisible para las descargas de aguas residuales vertidas o aguas y 
bienes nacionales, asf como las descargas vertidas a suelo (uso en riego agrícola) es de 
1,000 Y 2.000 mi. 

Parómeuos (miligramo por Ittro. excepto 
cuando se especifique) 

los responsables de las descargas de aguas residuales municipales y no municipales, 
cuya concentración de contominantes en cualquiera de los parómetros básicos, que 
rebasen los I(mltes máxImos permisibles señalados en esta nonna, quedan Obligados a 
presentar un programa de las acciones u obras a realizar para el control de la calidad del 
agua de sus descargas a la Comisión Naclo",,1 del Agua. en un plazo no mayor de 180 
días naturales, a partir de la publicación de esta norma en el DiarIo OficIal de la 
Federación. 
Cuando se presenten aguas pluviales en los sistemas de drenaje V alcantarillado 
combinado, el responsable de la descarga tiene la obligación de operor su planta de 
tratamiento V cumplir con los ¡(mltes máximos permisibles de esta Norma Oficial Mexicana, 
o en SU caso con sus condiciones particulares de descarga. V podrá a través de una obra 
de desvío derivar el caudal excedente. El responsable de la descarga ffene la obligación 
de reporrar a la Com~l6n Nacional del Agua el caudal derivado. 
El responsable de la descargo de aguas residuales que, como consecuencia de 
Implementar un programa de uso eficiente VIo reciclaje del agua en sus procesos 
productivos, concentre los contaminantes en su descarga, y en consecuencia rebose los 
límites máximos peflll!sibles establecidos en la presente Norma, deberá solicitar ante la 
Comisión Nacional del Agua se analice su caso parrlcular. a fin de que ésta le fije 
condiciones particulares de deSCotga. 

Que establece los limites máximos permisibles de contaminantes en las 
descargas de aguas residuales a los sistemas de alcantarillado urbano o 
municipal 

Establece los Ifmltes móximos permisibles de contaminantes en las descargas de aguas 
residuales a los sistemas de alcantarillado urbano o munIcipal con el fin de prevenir y 
controlar la contaminación de las aguas y bienes nacionales, así como proteger la 
Inhaesfructura de dichos sistemas, ves de observancia obligatoria para los responsables de 
dichas descargas. Esta norma no se aplica a la descarga de las aguas residuales 
domésticas, pluviales, nI o las generadas por la Industrio, que sean distintas a las aguas 
residuales de proceso y conducIdas por drenaje separado. 

los I(mltes máximos permisibles para contaminantes de tas descargos de aguos residuales 
a los sistemas de alcantarillado urbano o muniCipal, no deben ser superiores a los 
IndIcados. Para las grasas y aceItes es el promedio ponderado en función del caudal. 
resultante de los análisis practicados a cada una de las muestras simples. 
El rango permisible de pH (potencial hidrógeno) en las descargas de aguas residuales es de 
10 Y 5,5 unidades, determinado para cada una de las muestras simples. las unIdades de 
pH no deberán estar fuera del Intervalo permisible, en ninguna de las muestras ~mples. 
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NOM·003-ECOl-1997 

Obje1ivo y campo de 
aplicación 

Especificaciones 

El ~mne máximo permisible de la temperatura es de 40"C .• medida en torma instantánea a 
cadla una de las muestras simples. 

lo materia flotante debe estar ausente en las descargas de aguas reslduales. 
El responsable de la descarga de aguas residuales a los sistemas de alcantarillado urbano 
o municipal que no dé cumplimiento a lo establecido en el punto 4.6. podrá optar por 
remover la demanda bioquimica de oxígeno y s6lidos suspendidoS totales, mediante el 
tratamiento conjunto de las aguas residuales en la planta municipal, pora lo cual deberá 
de: 

al Presentar a la autOlidad competente un estudio de Viabilidad que asegure que no 
se generará un peljLHclo al sistema de alcantarillado urbano o muniCipal. 

b} Sufragar Jos costos de inversión, cuando así se requiera, así como los de operación V 
mantenimiento que le correspondan de acuerdo con su caudal y carga 
contaminante de conformidad con los ordenamientos jurídicos locales aplicables. 

No se deben descargar o depositar en los sistemas de alcantarillado urbano o municipal, 
materiales o residuos considerados peligrosos. conforme a la regulación vigente en la 
materia. 

Los límites máximos permlsibfes establecidos en la columna instantáneo, son únicamente 
valores de referencia. en el caso de que el valor de cualquier análisis exceda el 
instantónec, el responsable de la descarga queda obligado a presentar a la autondad 
competente en el tiempo Y forma que establezcon los ordenamientos legales locales, los 
promedios diario y mensual, así como los resultados de laboratorio de los análisis que los 
respaldan. 

Que establece las limites máximas permisibles de contaminantes para Jos aguas 
residuales trotadas que se reúsen en servicios al pública 

Esta Norma OfIcial Mexicana establece las límnes móxlmos perml~bles de contaminantes 
para las aguas residuales tratadas que se reusen en servicios al público, con el objeto de 
proteger el media ambiente y la salud de la poblaci6n, y es de observancia obligatoria 
para las entidades públicas responsables de su tratamiento y reuso, 

En el caso de que el servicio al público se realice por terceros, éstos serán responsables del 
cumplimiento de la presente Norma, desde la producción del agua tratada hasta su reuso 
o entrega, incluyendo la conducción o transporte de la misma. 

los límfies máximos permisibles de contaminantes en aguas residuales fratadas son los 
establecidos en la siguiente tabla: 
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Umites máximos permisibles de contaminantes 
PromedIo mensual 

Tipo de reuso Coliformes fecales huevos de D805 SST 
NMP/100ml helminto hll ~';:;;;;; 

mo/l mg/I 

Servicios al publico con 240 + -1 
;':i<c'; 

20 20 
contacto directo ;"' .. ,';, 
Servicios al publico con ;: i;Ji;i~:';f,; contacto Indirecto u 1.000 +-5 30 30 
ocasIonal 

Las entidades públicas responsables del tratamiento de las aguas resIduales que reusen en 
servlc10s al público, tienen la obUgaclón de realizar el monitoreo de las aguas tratadas en 
los términos de la presente Norma OfIcial Mexicana y de conservar al menos durante los 
últimos tres años los registros de la Información resultante del muestreo y on6l1s1s. al 
momento en que la información sea requerida por la autoridad competente, 

2.5 LOS EFECTOS EN LA SALUD DE LOS RESIDUOS PEUGROSOS EN MEXICO 
CONVENIO DE BASllEA 
La preocupación por el movimiento transfronterizo y la disposición final de los residuos peligrosos. 
llevó a establecer el Convenio de Basllea en 1989. suscrito por México. yen él se comprometió a 
cumplir con los siguientes objetivos: 

• Asegurar que la generación de residuos peligrosos se reduzca al mfnlmo 
• En la medida de lo posible. disponer de los residuos peligrosos en el pars en el que se 

generan. 
• Cooperar en el Intercambio de Información. transferencia tecnológica y armonización de 

normas. códigos y lineamientos 
lo expuesto ante~ormente permite Identificar que: 

1. los riesgos de los residuos peligrosos para la salud y el ambiente estón fntlmamente 
relacionados con los derivados del manejo de las sustancias tóxicas o peligrosas que los 
componen. 

2. la evaluación de los riesgos de las sustancias tóxicas o peligrosas y de sus residuos no 
debe desvincularse de su administración. 

3. El enfoque recomendado para articular y hacer mós eficientes los esfuelZos. es el de 
evaluar y administrar los riesgos de las sustancias tóxicas o peligrosas a lo largo de su ciclo 
completo de vida. IncluyendO su eliminación como residuos. 

4. la coordinación intersectorlal es Indispensable para poner en prócfica fales enfoques. lo 
cual debe quedar reflejado en los marcos ju(¡dicos y adminlstrafivos. 

5. La mejor opCión poro prevenir los riesgos para la salud y el ambiente de los residuos 
peligrosos es reducir su generación en las fuentes. a través de tecnOlogías limpias y de la 
sustitución de materias primas peligrosas por ofras de menor peligrosidad. 

6. El manejo seguro de productos y residuos tóxicos o peligrosos y la minimización de sus 
Impactos en caso de accidentes que los Involucren. requieren del acceso de los 
trabajadores y las comunidades a la Información sobre las sustancias tóxicas o peligrosas y 
las formas de reducir sus riesgos. 

7. El fortalecimiento Institucional en el nivel del sector público. para elevar su capacidad de 
respuesta. es un requisito indlspensoble que puede resultar. entre otros. de la capacitación 
del personal Involucrado en la administración ambiental y sanitaria. 

8. la participación de las instituciones de Investigación y educación superior en las diferentes 
tareas por desarrollar. a través de actividades de capacitación. educación. Investigación. 
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desarrollo y asesoria tecnológica, es un elemento Importante pora fortalecer la 
capocidad nacional en la materia. 

9. La cooperación Internacional es un elemento valioso para acelerar la Implantación de 
programas concretos de evaluación y reducción de riesgos. 

1O.México cuenta con bases legales y administrativas, con esquemas de cooperación 
técnica nacional e internacional, y con mecanismos para lograr la participación 
intelSeCtorial, que hacen posible la adopción del enfoque Integral para la evaluación y 
administración de los riesgos de las sustancias tóxicas o peligrosas y de sus residuos. 

VERlFICACION DE lA') NORMATMDADES y AUDITOR~ AMBIENTALES 
Procuraduría Federal de ProteccIón al Ambiente: 
lo Subprocuraduría de Partlclpoclón Social y Quejas desarrolla acciones para crear en los 
integrantes de la sociedad mexicana conciencia de su responsabilidad del mejoramiento 
ambiental: hacerlas participar individual y colectivamente en dWerentes acciones de prevención y 
conservación del ambiente y establecer canales de comunicación para conocer sus diferentes 
man~estaclones respecto a la situación ambiental prevaleciente en nuestro Pafs. 
SUbprocuraduría de Auditoría Ambiental 
Planeación y realización de audttorías ambientales (AA): operación del sistema de información 
sobre actividades y zonas de riesgo, asf como sobre los recursos pora la atención de recursos 
ambientales: gestión de acciones para proteger, defender y mantener el ambiente: realización 
de programas para capacHaclón en materia de AA; verificación de programas para prevenir 
accidentes de riesgo: promoción y establecimiento de un sistema de empresas profesionales 
orientados a la audttoría y peritaje ambientales y actividades de promoción ante grupos y 
cómaras Industriales, para que estos realicen AA en sus procesos e instalaciones. 
SUbprocuraduría de Verlflcaolón Normativa 
Realizo programas de visitas e inspecciones mediante los cuales se verifica la correcta 
obsefvancla de la normotIvIdad aplicable a la protección y defensa del ambiente. 

3. COMPOSICIÓN DELACErrE 
3.1 CARACTERlSTlCAS DE LOS DIFERENTES 7/POS DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES MÁS 

COMUNES 
Aceites embotellados: 

• AceHe de maiz 
• AceHe de girasol 
• AceHe de canola 

Aceites vegetales en mezcJa: 
• AceHe de soya 
• AceHe de giraSOl 
• AceHe de cártamo 
• AceHe de canola 

Mantecas en paquete: 
Por otro lado las mantecas en paquete son fundamentalmente utilizados para fabricar tortillas de 
harina, galletas, pasteles y reposterfa en el hogar, que pueden contener cebo animal en su 
fórmula. 
Margarinas para mesa: 
Estas productos son fabricados en dos tipos de presentación: uno en forma de barros envueHas en 
una laminación de papel/aluminio o solo papel y, otra en tintas o recipientes de plástico. Las 
primeras son n1ÓS duras que las últimas. Para fabricar margarinas, por lo general, se requiere 
utilizar, acettes. Las margarinas en barra, por su consistencia, normalmente requieren una mayor 
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proporción de aceites que las margarinas suaves envasadas en recipientes de plóstlco. El 
consumo de margarinas de mes es bastante reducido en México. aproximadamente 1/2 kg. per 
copita por año. por lo que no consideramos que su consumo sea un riesgo nutrlclonal. 
Aceites y mantecas para uso Industrial: 
Existen aplicaciones muy diversas en la Industria alimentaria de los aceites y mantecas para la 
fabricación de muchos alimentos. Se utilizan los aceites vegetales puros y también muy diversos 
tipos de grasas de aceites, para la Industria panlflcadora, la industria galletera, la Industria de 
sustitutos y derivados de la leche, para la producción de botanas, dulces y otros muy diversos 
productos. 
Margarinas Industriales: 
Son fabricadas para el consumo doméstico y como materia prima que utlllzar6 la Industria 
panlflcadora en la elabcraclón de diversos tipos de reposterla, hojaldre, pan danés, pasteles, etc. 
Su formulación y proceso de fabricación los hace ser muy funcionales porque dan muy buenos 
resultados ya que ademós aportan sabor al producto final. Sus fórmulas en la base grasa Incluyen 
aceites y aceites de tipo saturados, por lo que entre los ócldos grasos que forman parte de la 
grasa, hay 6cldos grasos saturados y 6cldos grasos del tipo 'lran$". Los consumos, sin embargo, 
no son Importantes como para constituir un riesgo nutricional. La recomendación b6slca sería el 
no abusar de estos productos, sobre todo cuando existan riesgos y un médico así lo Indique. 
Manteca de cerdo: 
La manteca de cerdo es un producto tradicional en la cocina mexicana por su sabor y por que su 
uso antecedió al de los aceites vegetales. Producida como un subproducto de la carne de cerdo 
y est6 disponible para el consumidor como graso para cocinar y para hornear. Su composición 
de 6cidos grasos no Indica un contenido de 42% de 6cidos grasos saturados. Adem6s contiene 
colesterol, aproximadamente 10 mg/l OOg de manteca. Su uso en cantidades moderadas, no 
debe representar un riesgo para la mayor parte de la población; sin embargo debido a su alto 
contenido de 6cldos grasos saturados y en menor extensión al colesterol dietético es aconsejable 
indicar cautela en su consumo, sobre todo en los casos de riesgo asociados y preferentemente 
indicado por un profesional de la salud pública. 

4. EL DESECHO DEL ACEITE COMESTIBLE 
4.1 CAUSAS Y EFECTOS DEL DESECHO DEL ACErrE 
Uno de los problemas causados por desecho del aceite al sistema de drenaje, es la formación de 
limo y oxidación de las tubenas, Impidiendo el flujO del agua o causando posibles rupturas de la 
tubería. A continuación se mencionan los microorganismos t[plcos y los problemas que causan: 

MICROORGANISMOS TfPlcos y SUS PROBLEMAS ASOCIADOS: 
BACTERIAS: 

BacterIas formadoras de limo: Forma limo denso, pegajoso, con el subsiguiente 
ensuciamiento. Pueden ser suspendidos los flujos de agua y ocurre la promoción de otros 
organismos. 

Bacterias formadoras de esporas: Se vuelven Inertes cuando su ambiente es hostil. Sin 
embargo, el crecimiento se reanuda siempre que el ambiente se torna adecuado. Es difícil 
de controlar si se requiere de una exterminación completa. 

Bacterias depositadoras de hierro: Causa la oxidación y la disposición subsiguiente del hierro 
Insoluble a partir del hierro soluble. 

Bacterias corrosivas anaeróblcas: Crea ambientes corrosivos localizados por la secreción de 
desechos corrosivos. Siempre son encontrados bajo otros depósitos en ubicaciones 
deficientes de oxígeno. 
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N..Gf'S 
Crece en óreas iluminadas por el Sol en esferas fibrosas densas, puede ocasionar obstrucción 
de los agujeros de distribución en la cubierta de las torres de enfriamiento o crecimientos 
densos en almacenes y estanques de evaporación. 

FU\JDAMENTO CONSTIlUCiONAl PARA LA PROlECCION N.. AMBIENTE. 
ioda persona tiene derecho a la protección de la salud". 

Adiciona 01 listado de garantíos IndMduales el Derecho o la Salud, postulando el manejo 
racional de los elementos del ecosistema a efecto que el desequilibrto del mismo no afecte o la 
población y en especial 01 indMduo. 

"Bajo crttertos de equidad saclal y productMdod se apoyaró e Impulsaró a los empresas de 
los sectores sacial y prtvado de la economra, sujetóndolos a las modalidades que dicte el interés 
público y 01 usa, en beneficio general, de los recursos productivos, cuidando su conservación y el 
media ambiente". 

4.2 CARACTERISTlCAS DE LOS PROCESOS EN PlANTAS TRATADORAS DE AGUA 
PROGRAMAS DE AGUA POTABLE, N..CANTARlllADQ, DRENAJE PllNlAl Y SANEAMIENTO. 
Estos programas corresponden o las obros descrttas en estrategias y se ortentan o lo afenclón de 
rezegos y de Jos servicios que demandoró el crecimiento de la población y de las actividades 
producfivos. Comprenden la construcción y equipamiento de Infraestructuras regionales 
Intermunlcipales. osr coma el reforzamiento y ampliación de los sistemas hidróullcos de cada 
municipio. las inversiones provistos son de 5.686 millones de pesos con la siguiente dlstrtbucl6n. 

PROGRAMA FEDERAL ESTATAL CIUDADANO SUMA 
ConsolIdación 71.0 71.0 

Infraestruc!ura: 

Proyectos 138.8 58.9 127.4 325.1 
Agua potable 428.2 159.0 626.7 1213.9 
AlcantOlilJado sanitario 5.2 642.5 1101.0 1748.7 
Drenaje plUvial 1431.7 7.1 26.2 4165.0 
Saneamiento 933.0 933.0 

2023.9 1800.5 1881.3 5685.7 
Total de_nes 2003.9 1800.5 1952.3 5756.7 

la ejecución de estos programas hace necesarto ampliar significativamente los niveles de 
Inversión que se han venida aplicando en el pasodo. para alcanzar montos anuales del orden de 
822 millones de pesos. Habró que conjuntar una mayor contribución de los usuarios de los 
servicios, elevar la inversión estatal directa. convenir con el Gobiemo Federal incrementos en las 
Inversiones que realiza en el estado y sostener los niveles de inversión en los programas del 
Convenio único de Desarrollo y los dertvados de crédilos a municipios. En todos los casos, con el 
fin de conservar la calidad del agua y sostener los niveles de servicio, se requieren acciones 
pemnanentes de mantenimiento de las infraestructuras. 

PROCESOS TIPlCOS DE TRATAMIENTO DE AGUAS DE DESECHO. 
las prócticas del tratamiento de aguas de desecho vanan tanto en el tipa de equipo usodo 
como en las secuencias de tratamiento. lo mayor parte de las plantas caen dentro de algunas 
categorias bóslcas, coma se muestra en los diagramas simplificados de flujo en la flg. l. Aunque 
en estos dlagramos de flujo se muestran las operaciones unitarias bósicas que constituyen el 
proceso total, no se inCluyen los tratamientos complementarlos, como el despunte del amonraco 
ni el intercambio selectivo de iones. Estos procesos adicionales se originaron en las necesidades 
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de plantas individuales relacionadas con las caractertstlcas de las aguas negras, así como con el 
caudal y las limitaciones del fluente que deben de ser cumplidas. 

Puesto que el Estatuto del Agua Limpia exige que en todas las plantas se efectúe el 
tratamiento secundarlo, sólo se muestran los esquemas de tratamiento que lo Incluyen. Los 
estanques de estabilización, en los que se da tratamiento para municipios mós pequeños, se han 
omitido. En estos, el agua de desecho se mantiene en un estanque por largos periodos de 
tiempo durante el cual las baterías útiles y las algas consumen los contaminantes indeseables. Se 
muestran los procesos unitarios mós comunes en el tratamiento de aguas negras en plantas 
municipales. 

Tratamiento convencional 

Aereación extendida !-----+-{2 

Tratamiento convencional más remoción de fosfat"¡--"" 

-D1---l Tratamiento fisicoqulmico 

Tratamiento masivo con cal terminado 
Tratamiento de acabado, 1---=~"5'E'5'~i::'::='2"""-------{ 
filtración, carbón activado, por filtración y adsorción con calor 

intercambio iónico. 
desinfección 

Tratamiento convencional 

3 

}-----I-{5 

Clarificación 
final 

Clarificación 
primaria 

}--=='--'--{6 reaeand" aereac., 

PRElRATAMIENTO 

secundaria 

fig.1 

Tratamiento biológico aeróbico, 
lodos adivados, biofiltro 

Fuente: Kemmer. Frank N.- "Manual del Agua". T 111, 1989 

desnltriflcaclón 

El pretratamlento de las aguas negras consiste en un tamizado poro quitar los sólidos mós grandes 
o en una trituración para desmenuzar los desechos. Esto es seguidO por la remoción de arena 
para sedimentar las partículas pesadas de arena. Con frecuencia se aérea el desecho, para 
añadir oxigeno disuelto a la corriente de agua de desecho para evitar los olores de la 
descomposición anaeroblca. 
AEREACION EXTENDIDA 
En este proceso se lleva directamente el agua negra cruda a un tanque mezclador aereado 
durante ocho horas o mós para dar a las bacterias las condiciones óptimas para que consuman 
la DBO presente en el agua de desecho. El efluente de este tanque mezclador pasa a un tanque 
de sedimentación en donde las colonias floculadas de organismos se sedimentan para producir 
un derrame claro. Una porción de los flóculos microbianos sedimentados se regresa a la entrada 
del proceso y otra se envía a la disposición de lodos, El efluente claro se dirige entonces a un 
tratamiento final. como la desinfección pasando qulzós a través de un filtro pulidor final. 
lRATAMIENTO CONVENCIONAL PRIMARIO-SECUNDARIO 
En este proceso, utilizado en la mayor parte de las plantas, los desechos crudos se envían primero 
a un clasificador primario donde se les quitan los sólidos sedlmentables, lo cual reduce la carga 
sobre las siguientes unidades de tratamiento. Los sólidos coloidales y la DSO solubles, salen 
entonces del clarificador primario y pasan hacia la porción secundarla de la planta, esta unidad 
secundarla puede ser un filtro precolador o mós comúnmente, un estanque de lodos activados. 
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Otros dispositivos que tienen lodo bacteriano en posición fiJa en contacto con el agua negra que 
ftuye. son semejantes a los fittros percoladores. Entre ellos se encuentran los lechos y los medios de 
disco rotatorio. como en todos los procesos de lodos activados. los organismos consumen la 
materia orgóniCa blodegradable. Después de un perlodo de tiempo. los organismos y el agua de 
desecho fluyen hacia un clarificador poro ser separados; con los pracesos de lodos activados. los 
organismos del lodo se regresan al principio del sistema secundario y una porción se desperdicia 
envióndola al procesamiento de lodos. El efluente posa entonces al tratamiento final para su 
desinfección y evenfual filtración. 
mAl AMIENTO SECUNDARIO CON NImIFICACION 
Los etapas primeras de este proceso son simllOles al tratamiento secundario convencional. La 
último etapa. nffrifiCación. es el proceso que consiste en convertir al amoníaco y a los nitritos en 
nitratos. Esto se realiza por regla general en un reactor biológico separado antes de la clarWlcaclón 
final. La nffrifiCación puede ocurrir en un reactor biológico separado antes de la clarificación final. 
La nffrifiCación puede ocurrir en un reactor biológico suspendido que contiene organismos 
específicos que utilizan amoniaco y nltriios durante su metabolismo. Después de la nltrmcación. un 
clariflcador sedimenta los sólidos biológicos y los regresa a la unidad procedente para mantener 
a los organismos nffriflcadores en el nivel adecuado de actividad. Los lodos de desecho se envían 
al procesador de lodos. Se pueden también filtrar y desinfectar. la reducción de los niveles de 
amoniaco y nitrito produce un efluente mós compatible con la vida acuótica de la corriente 
receptora. 
NImIFlCACION I DENImIFICACIÓN 
En este proceso. que es una continuación del anterior. los nttratos se convierten en nffrógeno 
molecular por medio de otro reactor biológico. Este reactor contiene organismos que puedan 
utilizar el oxígeno connblnado de los nitratos y liberar gas nHrógeno. Después de la clarificación. los 
organismos pueden o no ser regresados al. reactor biológico. dependiendo esto del proceso 
utlliZodo. La ftltración final y la desinfeccIón su uIIllzan como antes se Indicó, La eliminación del 
nitrógeno puede reducir el potencial para el florecimiento de las algas en el agua receptora si el 
nitrógeno es el nutriente IImltante, 
mAlAMIENTO FISlCO-QUlMICO 
En este proceso. el agua negra cruda se pone en una zona de mezclado rópido y floculación 
donde se añade una gran dosis de productos qu[micos para prodUCir coagulación qu[mica 
masiva y tloculación. por lo general se aplica cal para lograr la móximo absorción de impurezas 
durante el proceso de floculación, Después de pasar por un clarificador para eliminar los sólidos 
precipitados y coagulados. el agua de desecho se fmra para quttarte los sólidos suspendidos 
residuales antes de que entre a una columna de adsorción con carbón. la columna de 
adsorción con calor reduce los productos org6n/cos reSiduales hasta un tajo nivel. DespuéS de 
esto. el efluente se desinfecta antes de que enlre a la corriente receptora. En algunos casos el 
efluente tratado con cal se despunta con aire p:ro quitarle el amoniaco libre antes de que pase 
a las etapas siguientes en el proceso. Este proceso es efectivo cuando pueden sedimentarse 
cantidades Importantes de productos orgánioos adelante del lecho de carbón. 
MÉTODOS AUXIlIARES PARA lA FILmACIÓN DE RESICU>S 
DESECHOS SVBPRODUCTOS 
Centrifuga: Este disposfflvo de desecación es. por lo general. un separador centrifugo de tazón 

sólido. horizontal que opera a 10OQ..6000 rpm y que tiene un tronspcrtador intemo de tomillo 
(extruderJ para separar y seoor el lodo centrifugado de la tina de lechada. Entre los vanabies 
estón la velocidad del tazón. la velocidad diferencial entre el tazón y el exlruder. los sólidos V 
la velocidad del flujo de la oHmentoclón. la profundidad de la tina y el punto donde se 
apliquen los productos qUlmlcos, tos productos qulmlcos necesarias par<l controlar tanto la 
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densidad de la torta como la claridad del centrado se alimentan Internamente a través de 
un tubo especial de Inyección, o directamente al lado alimentado, o bien de las dos 
maneras, En las plantas pequeñas, las centrifugas, como los filtros, sólo pueden ser operados 
en forma intermitente. 

Filtros prensas; Este equipo ha demostrado ser adecuado para dar tortas con alto contenido de 
sólidos. El lodo se procesa a través de una serie de secciones de placas y marcos con paños 
de filtro Insertado sobre la placa. Se usa un auxiliar de filtración como calo ceniza fina, y el 
lodo se bombea a 100-150 psi (7-10.5 kg/cm') hasta que el marco estó lleno de torta 
comprimida. Los marcos y las placas se separan para luego dejar que caiga la torta. 

Lechos de lodo; Estos son una serie de estanques rectangulares cubiertos con un colector de 
tejas, encima del cual esta un drenaje y una copa de recolección escalonada de grava de 
12 pulgs. (30 cm) de profundidad, cubierta con una copa de arena de 9 pulgs. (23 cm) de 
profundidad. El lodo se aplica por gravedad, por lo general a través de un tubo vertical 
sencillo. El lodo llena el lecho hasta un nivel alrededor de 9-12 pulgs. (23-30 cm) por encima 
de la superfiCie de la arena. Después del llenado el lecho se mantiene en reposo hasta que 
el agua escurre hasta el sistema de drenaje Inferior, por lo general de 18-24 hrs. La humedad 
se evaporaró y dejaró una superficie agrietada en 3 a 4 semanas, dependiendo del tiempo 
del acondicionamiento del lodo y de la densidad IniCial del lodo. Al final se recoge una torta 
relativamente seca (24% de sólidos) para deshacerse de ella como lodo de terreno. El 
acondicionamiento flslco apresura el drenaje y facilita el secado, reduciendo el tiempo entre 
recolecciones. Los lechos de lodo se usan mucho en las plantas pequeñas. 

TRATAMIENTO DE LOS DESECHOS 
En el campo de los edificios y en el institucional, la mayor parte de las Instalaciones Individuales 
descargan sus desechos en el sistema de alcantarillado municipal. En algunos lugares donde el 
agua es escasa, los desechos no contaminados pueden separarse de los contaminados, como 
las aguas negras domésticas para su recuperación y retorno a la fuente de agua potable. 

Algunos centros comerciales, hoteles, hospitales y establecimientos similares pueden no tener 
acceso a los alcantarillados municipales, A aquellos se les pide que pongan instalaciones de 
tratamiento para cumplir con las mismas normas que se aplican a los efluentes de las plantas de 
aguas negras municipales. 

5. ESTRUCTURA DEL MERCADO DE RESTAURANTES 
En este capffulo se presenta la estructura de la Industria restaurantera, en cuanto al número de 
establecimientos que representa, el empleo que genera y el volumen de ventas que obtiene 
cada segmento del sector. Adicionalmente, se estima el valor del capital invertido en el sector 
hasta 1998. 

5.1 ESTABLECIMIENTOS DEL SECTOR 
El sector restaurantero, en su definición mós amplia (incluyendo restaurantes propiamente dichos y 
establecimientos de venta de licores y centros nocturnos), comprendió, en 1994, 116 mil 628 
establecimientos en la República Mexicana, generando un empleo del 381 mil 251 personas, 
según los últimos censos económicos de la S.P.P. En conjunto, la Ciudad de México y el Estado de 
México participan con mós del 25% de los establecimientos y el 30% del empleo de la industria. 
En provincia, los principales estados donde la actividad restaurantera tiene presencia relevante 
son Veracruz (9% de los Establecimientos), Jalisco (6.3%), Puebla (4.6%) y Chiapas (4.1 %). El 
empleo promedio por establecimiento a nivel nacional para 1994 fue de 3.3 personas, cifras que 
caracteriza al sector en general como una Industria familiar y tradicional. 
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CUADRO 1.1 ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURANTES Y EMPlEO A NIVEL NACIONAl. 1994 
En1idad federativa Establecimientos % Empleo Emp,/estab. 
Aguascalientes 971 0.8 3080 3.2 
Baja California N. 2220 1.9 14501 6.5 
Baja California S. 618 0.5 2294 3.7 
Compecl\e 968 0.8 3028 3.1 
Coahuila 2386 2.0 8435 3.5 
Colima 783 0.7 2764 3.5 
Chiapas 4815 4.1 9616 2.0 
Chihuahua 2959 2.5 14067 4.8 
Distrtto federal 21061 18.1 88959 4.2 
Durongo 1380 1.2 3896 2.8 
Guanajuato 4453 3.8 11519 2.6 
Guerrero 3814 3.3 11874 3.1 
Hidalgo 1873 1.6 3987 2.1 
JoIsco 7343 6.3 25646 3.5 
MéJdco 9959 8.5 25657 2.6 
Mchoacán 3865 3.3 10163 2.6 
Morelos 2078 1.8 6024 2.9 
Nayarit 1996 1.7 5146 2.6 
NuevoLe6n 3525 3.0 15593 4.4 
Oaxaca 4621 4.0 8844 1.9 
Puebla 5378 4.6 12184 2.3 
Querélaro 1394 1.2 4450 3.2 
Quintana Roo 772 0.7 7453 9.7 
San luis PoIosí 2560 2.2 6506 2.5 
Sinolaa 2358 2.0 10243 4.3 
Sonora 2254 1.9 9596 4.3 
Tabasco 1675 1.4 4622 2.8 
Tamaúipas 3547 3.0 13492 3.8 
Tlaxcala 763 0.7 1585 2.1 
VerCJCfUZ 10484 9.0 25366 2.4 
Yuca!án 2233 1.9 6986 3.1 
Zacatecas 1522 1.3 3675 2.4 
TOTAL 116628 100.0 381251 3.3 . Fuente Censos Economlcos. 1995. SPP 

SEGMENTACION DEL MERCAOO: PRIMERA ETAPA 
Esta primera segmentación elimina. de las cifras globales presentadas con anterioridad. los 
establecImientos que no son restaurantes propiamente dichos. Cabe aclarar que en este estudio 
se modificaron estas cifras respecto al estudio de 1996. al haber utilizado información actualizada 
que proporcionó la S.P.P. Esto implica que la Información de número de establecimientos 
contenida en este estudio no es directamente comprable con la del anterior. 

El cuadro 1.2. presenta el desglose del sector (en su definición mós amplia) por tipo de 
establecimiento para 1994. Esta estimación se obtuvo extrapolando la participación que en 1995 
tuvo cada tipo de establecimiento dentro del total. a los datos globales de 1994. 

CUADRO 1.2. ESTABLECIMIENTOS Y EMPlEO DEL SECTOR RESTAURANTES. BARES Y SIMIlARES 1994 
TIpo de esteb. Esteb. % Empleo % Emp./estab. 
Restaurantes y Fondas 31256 26.8 174994 45.9 5.6 
CocInas Econ6micas 10963 9.4 33550 B.8 3.1 
0stI0I .. íos Y similares 5248 4.5 15632 4.1 3.0 
Lonch. taq. Y similares 27408 23.5 65194 17.1 2.4 
Merenderas 8280 7.1 17919 4.7 2.2 
Neverías Y refresqueflas 17028 14.6 30119 7.9 1.8 
Cebareis 700 0.6 6481 1.7 9.3 
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Cantinas 9447 8.1 25544 6.7 2.7 
Cervecer(as 4199 3.6 6766 2.3 2.1 
PulquelÍas 2099 1.8 3050 0.8 1.5 
TOTAL 116628 100.0 361251 100.0 3.3 

Fuente. Censos Economlcos 1995 y Esflmaclones Propias. 

A partir de la Información contenida en el cuadro anterior. se pueden agrupar los diferentes 
segmentos del mercado para conocer especfficamente el número de establecimientos y 
empleados que efectivamente se dedican a la actividad restaurantera. 

Este resultado se resume en el cuadro 1 .3. En este cuadro. se puede apreciar que para 1994 
existían 100.183 restaurantes propiamente dichos. con un empleo de 337.408 ocupados. 

CUADRO 1.3. SEGMENTACION DEL MERCADO TOTAL EN 1988 
TIpo de establecimiento Establecimiento Empleados 
Restaurantes 100.163 337.406 
Centros Noctumos 700 6461 
Bares V similares 15745 37362 
TOTAL 116628 361251 

Fuente. Censos Económicos y Esfimaclones Propias. 

Cabe destacar que estas cifras se refieren a 1994. Para tener una estimación del sector 
restaurantero en 1998. se actualizaron estas cifras considerando el nivel de empleo del sector 
registrado en 1994 (presentado en la siguiente sección) que se estima en 481 mil 876 personas. 
Suponiendo que se mantiene una relación fiJa entre empleados y establecimientos entre estos 
años. se estima que la Industria restaurantera (Incluyendo bares y similares) representó. en 1998. un 
conjunto de 147 mil 410 establecimientos. Para el sector de restaurantes propiamente dicho. se 
calcula un grupo de 126 mil 607 establecimientos con 426 mil 429 empleos directos. 

CUADRO 2.4. SEGMENTACION DEL MERCADO TOTAL EN 1998 
TIpo de establecimiento Establecimiento Empleados 
Restaurantes 126.607 426.429 
Centros Noctumos 685 8191 
Bares v similares 19918 47256 
TOTAL 147410 481876 

Fuente. Censos Economlcos y Esfimaclones Propias. 

SEGMENTACION DEL MERCADO: SEGUNDA ETAPA 
A partir de la estimación de la sección pasada. se detecta un promedio de 3.37 empleados por 
establecimientos a nivel nacional. mientras que en la encuesta el promedio de empleados por 
establecimiento fue de 58. Sin embargo. tal como se explicó en el estudio de 1996. esto se debe 
a que el sector restaurantero se subdivide en dos segmentos. el tradicional yel organizado. 

El segmento tradicional es la micro y pequeña empresa de la Industria restaurantera: 
pequeños negocios familiares que toman a la actividad restaurantera como una forma de contar 
con una fuente de Ingresos. Por su parte. el segmento organizado trasciende este tipo de 
restaurantes al significar Inversiones de cadenas o de grupos Independientes de agentes. que 
superan el ámbito familiar. Por esto. es un segmento donde la actividad publicitaria. 
mercadológlca y administrativa lo caracteriza por ser más moderno. Con eslo. en esta segunda 
etapa analíllca se separa el sector restaurantero en estos dos segmentos. 

A partir de los resultados de la encuesta y de la información anterior. se puede estimar que el 
promedio de empleados por establecimiento del segmento tradicional es de 2.36 personas 
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(considerando cocinas económicas. merenderos. ostionerías. toquerías y loncherías). Por su parte. 
el segmento organizado tiene. según la encuesta. 58 empleados por establecimiento. 

Si se cansldera expl'lCffamente la información de cadenas por separado. se puede resolver la 
Información para el número de establecimientos no pertenecientes a cadenas de cada 
segmento en función a los siguientes dos ecuaciones: 

(1) 126.184 = ORG + TRAD 

(2) 400.862 = 54.55 ORG + 2.36 TRAD 

Donde ORe es el número de establecimientos Independientes del segmento organizado y 
TRAD los establecimientos del segmento tradicional. La primera ecuación dice que el total de 
establecimientos independientes organizados y tradicionales suman 126.184. que es la resta del 
total global menos el número de establecimientos pertenecientes a cadenas (423). La segunda 
dice que el total de empleados de establecimientos Independientes debe ser la suma de los 
pertenecientes a establecimientos organizados (donde 54.55 es el promedio de empleados por 
independiente organizado. según la encuesta) y 2.36 el promedio de empleados por restaurante 
tradicional. 

Al resolver estas ecuaciones (lo que Implica que la estimación del mercado sea compatible 
tanto con la Información oficial como con los resultados de la encuesta). se obtiene que existen 
actualmente 1.975 establecimientos independientes del segmento organizado. 423 
pertenecientes a cadenas y 124.209 establecimientos tradicionales. Considerando. ademós. el 
empleo por establecimiento. se obtiene que el segmento organizado representa 133.296 
empleodos y el tradicional 1293.133. 
SEGMENTACION DEL MERCADO: lERCERA ETAPA 
Con base en la estlmación anterior y los resultados de la encuesta (en cuanto a la composición y 
empleo por tipo de restaurante organizado) se puede separar cada segmento del sector por tipo 
de restaurante. Esta estlmaclón se presente en el cuadro 2.5. Para obteneria. se proyectó la 
participación que dentro de la encuesta a Independientes tuvo cada tipo de restaurante. se 
sumaron los resultados de cadenas y se consideró el empleo promedio por tipo de restaurante 
organizado. Este dltlere ligeramente de los resultados del capítulo 1 ya que en esta estimación los 
resultados se ponderaron por la participación que cada tipo de restaurante tiene dentro del total 
de cadenas e Independientes. mientros que en el primer capítUlO los resultados presentados son 
promedios simples del total de la muestra. 
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Nota acerca del empleo restaurantero 
Usando los cifras oficiales, el promedio de empleos por establecimiento en el segmento 
tradicional es de 2.4 personas, Sin emborgo, esto cifro puede estor subestimado debido o que en 
el segmento tradicional no toda lo mono de obro que efectivamente trabaja en el 
establecimiento puede estor registrado como empleados formoles de lo Industrio, Un promedio 
mós factible paro este segmento pOdría ser de 5 empleados, Con esto, lo cifro de empleo 
directo de la industrio podría ascender o 766 mil personas, de los cuales 633 pertenecen 01 
segmento tradicionaL SI bien esto parece ser uno estimación mós cercano o lo realidad 
restaurantera, se mantendrón, en el resto del estudio, los estimaciones anteriores o esto noto paro 
mantener congruencia con el resto de los cifras, 
Restaurantes perteneolentes a hoteles 
Según cifras de lo Secretaría de Turismo, en 1996 existían 2 mil 938 restaurantes pertenecientes o 
hoteles, SI éstos se segmentan de tal formo que los correspondientes o hoteles de 5, 4 Y 3 estrellas 
sean organizados y el resto tradicional, se puede llegar o lo siguiente conclusión, El 18,4% (441 
restaurantes) del segmento organizado son establecimientos pertenecientes o hoteles, mientras 
que 2 mil 938 restaurantes tradicionales estón establecidos dentro de un hotel, 

5.2 VENTAS DE lA INDUSTRIA RESTAURANTERA 
El cuadro 1 ,6 resume los cuentos nacionales de lo industrio restaurantera en su conjunto, de 1986 
o 1998, Este cuadro se estimó con base en los cuentos nocionales del sector restaurantes y 
hoteles, eliminado por participación que tiene el sector hotelero, calculo mediante lo 
participación que éste último tiene dentro del PIB y empleo del sector restaurantes y hoteles, Esta 
es lo mismo metodología utilizada en el estudio de 1996, 

CUADRO 1,6 CUENTAS NACIONALES DEL SECTOR RESTAURANTES 
M. de mUl. corrientes 1986 1987 1988 1989 1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 
PrOducción bruta 128.2 184,' 323.2 599,6 1000.5 1567,2 2731.9 6579.3 16033.3 23175.8 a1301.7 40578.55 
Consumo Intermedio 26.6 37.4 65.5 125.2 211.9 33O,] 580.7 1409,0 3216.6 4554.4 6151.3 7993,9 
Producto Interno bruto 102.2 146.7 257.7 474,4 788.6 1237.1 2151.2 5169,5 12816.7 18621.4 25150.5 32684.5-
Salarlos 29.4 41.7 66.2 104.6 163.4 240.8 421.7 938.9 1790.5 2261.8 2767.4 3438.0 
Impuestos netos 4.8 6.8 11.3 28.8 49.0 76.'1. 130.2 310,' 750.3 1073.6 145O,' 1884.5 
Excedentes de operaclÓll 68.0 98.2 180.1 341.0 576.2 920,2 1699.3 3920.5 10275.9 15286.0 20982.9 27362.0 

M. de mili. de 1980 1980 1981 1982 1983 1985 1986 1987 1987 1988 1969 1990 1991 
Producc!6n bruto 128.8 139.8 142.3 129.6 119.6 10M 97.5 100.2 107.1 119.8 127.7 135.4 
Consumo Intermedio 26.6 29.7 31.4 30.5 29.7 27.3 26.2 28.3 30.8 34.3 36.6 38.6 
Prooucto Interno bruto 102.2 110.1 110.9 99.0 89.9 78.1 n3 71.9 76.3 8$,5 91.1 96.6 
Tasa anual % -- 7.7 .7 -lO 7 -9.2 -13.1 -8.7 .8 6.1 l?l 66 6.0 
EmpleQtotal miles 350.3 385.3 402.1 394.3 393.0 374.4 376.2 381.8 388.1 426.5 454.6 481.9 
Tasa anual % -- 10.0 4.4 -2.0 -.3 -4.8 .5 1.5 1.6 ••• 6.6 6.0 

Fuente. Sistema de Cuentas Nacionales, SPP y Estimaciones Propias 

Deflnio/ón de conoeptos ; 
Producolón bruta: Ventas totales del sector, Valor, a precios de mercado. de produoclón, 
Consumo Intermedio: Compras de insumos a otros sectores de lo economía, 
Producto Interno bruto: Valor agregado generado por el seotor. 
Salarlos: Pago o la mano de obro que trabaja en el sector, 
Impuestos netos: Pago de Impuestos sobre lo operación del sector, menos subsidios 
recibidos, 
Excedente de explotación: Aproximación de lo utilidad bruto mós lo depreciación del capital, 
A partir del cuadro 1 ,6 se calcula que el monto de ventas del sector restaurantero en 1998 

ascendió o 40,7 billones de pesos, Sin embargo, los cifras de este cuadro son sumamente 
globales e Incluyen establecimientos cuyo giro prlnolpal no es lo actividad restaurantera (bares, 
centros nocturnos y similares), por lo que, 01 Igual que paro las cifras de número de 
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establecimientos y empleo, estos datos deben segmentarse por etapas poro conocer mós de 
cerco o lo industria restaurantera. 

PRIMERA ETAPA: VENT,AS POR SECTOR 
Con base en lo encuesto Ingreso-gasto de los hogares, lo composición pcrcentual del gasto total 
en alimentos y bebidos consumidos fuera del hogar, mós el gasto en servicios de esparcimiento 
en centros noctumos, se desglosa pcr concepto. Esta desccmpcslclón se aplico 01 doto global de 
40,678.5 miles de millones paro obtener los ventas de codo sector que comprende lo Indust~a 
restaurantera global. Estos estlmociones se presentan en el cuadro 1 .7 

CUADRO 1.7. COMPOSICION DEL GPSTO EN LA INDUSffilA RESTAURANTERA 1998 
(Miles de millones) % 
AImenlos 69.3 28190.2 
BebIdas no Alcohólicas 19.8 8054.3 
Centros Noc1umos 5.3 2156.0 
BebIdas no Alcohólicas 5.6 2278.0 
TOTAl 100.0 40678.5 

Fuente: Encuesta de Ingreso Gasto y Sistema de Cuentas Nacionales SPP 

Como se puede observar en el cuadro 1 .8, el sector restaurantero propiamente dicho registró 
ventas anuales de 36.2 billones de pesos en 1998. la composición de estos ventas por segmento 
y por tipo restaurante se estimo en lo siguiente sección: 

CUADRO 1.8. MERCAOO TOTAL EN 1998 
TIpo de establecimiento No. de establecimiento Empleo Ventas (m. de mili) 
Res1aurantes 126607 426429 36244.5 
Centros noc/UmOS 885 8191 2156.0 
Bares v slmiares 19918 47256 2278.0 
TOTAl 147410 481876 40678.5 

SEGUNDA ETAPA: VENT,AS POR SEGMENTO Y 11 PO DE RESTAURANTE 
A porllr de los resultados de lo encuesto, se puede construir el cuadro 1.9. En esto estimación, se 
aplicO lo vento promedio por tipo de establecimiento organizado obtenido en lo encuesto paro 
cclculor los ventas de cado tipo de restaurante en este segmento. Por su porte, los ventas del 
segmento tradicional se obtienen restando los del organizado de los ventas globales del sector 
restaurantero (36.2 billones de pesos). Este cuadro resume totalmente lo estructuro del sector 
restaurantero en cuanto o sus establecimientos, empleos y ventas. 

CUADRO 1.9. ESTRUCTURA Y TAMAÑO DEL SECTOR RESTAURANTERO EN 1998 
Ventas (mili. de pesos) Empleo 

Estab. Totales Promedio Total Promedio 
Fo!muIas 419 1321945 3155 23045 55 
e.peclaizados 1086 3365514 3099 58278 54 
Infonnales 376 880216 2341 19438 52 
Fas! Food 160 453120 2832 5760 36 
Cafeteños 357 1513323 4239 26775 75 
TOTAl ORGANIZADO 2398 7534118 3142 133296 56 
TRADICIONAl 124209 28710382 231 293133 2.4 
TOTAl GLOBAL 126607 36244500 286 426429 3.4 , 
Fuen1e. Censos EconOmices y Estimaciones Propias 

De este cuadro, destoco que el segmento olganlzado con ton solo el 1.9% de los 
establecimientos, genero el 20.8% de las ventas y el 31.3% del empleo de lo indu~a 
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restaurantera. Dentro del segmento organizado. a su vez. destacan los especializados. cafetenas y 
formales por su generación de empleo y ventas. 

5.3 VALOR DEL CAPITAL EN lA INDUSTRIA RESTAURANTERA 
Según la encuesta realizada, el costo de Instalación promedio por restaurante organizado es de 
3.482 millones de pesos. Con esto, se Infiere que el capital Invertido en este segmento asciende a 
8.3 billones de pesos. Por su parte, suponiendo una tasa de rendimiento similar para un 
restaurante tradicional. se puede estimar que su costo de Instalación promedio es de 231 millones 
de pesos. Con esto, se obtiene que el capital global de la Industria restaurantera, a 1998, 
ascendió a 37 billones. 
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6,1 COMPOSICION DE lAS VENTAS Y DEL CONSUMO EN RESTAURANTES ORGANIZADOS 
Otro aspecto de la demanda es el flujo de clientes (y por tanto, de ventas) que los 
establecimientos reciben en cada momento del dio. El cuadro 1 .1. resume, para cada tipo de 
restaurante, el porcentaje que, de sus ventas totales, representa cada tipo de consumo. 

En general, se observa que la comida es el flujo mós Importante de ventas para estos 
establecimientos, con participaciones menores pero similares en desayunos y cenas. Sin 
embargo, existen diferencias Importantes para cada tipo de establecimiento. Mientras que las 
cafeterías dependen en casi una tercera parte de desayunos, los Fast Food obtienen gran parte 
de sus Ingresos a partir de comidas y del servicio de comida para llevar. Por su parte, los 
restaurantes formales son los que mós dependen del servicio de cena y bar. 

CUADRO 1.1 COMPOSICION POR TIPO DE CONSUMO IPorcentaje respecto al total de clientes) 
Formal Especiallz. Informal Fas! Food Cateterla TOTAL 

Desayuno 8.0 10.8 16.2 8.0 28.2 19.8 
Entrecomlda 3.2 0.8 0.2 1.3 8.4 5.0 
Comida 44.7 55.4 53.0 71.2 34.7 44.5 
Cena 25.7 18.9 25.0 6.6 18.3 18.8 
Comida para llevar 0.5 2.2 1.2 8.7 0.4 1.4 
Bar 13.6 10.2 3.0 0.4 6.5 7.5 
Otros 4.3 1.7 1.4 3.8 3.5 3.0 

Fuente: Invesfigacl6n dlrecfa 

Acerca de los niveles de consumo, el cuadro 1.2 resume el consumo promedio por cliente 
para cada tipo de restaurante. Como era de esperarse, los restaurantes con niveles de precios 
mós elevados son los formales, seguidos por los especializados. Por su parte, los Informales, Fast 
Food y sobre todo cafeterlas, reflejan un menor consumo por cliente. Estas diferencias causan 
que la demanda sea mós sensible a cambios en los precios o en el Ingreso de los consumidores 
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paro restaurantes mós caros (formales, informales y especializados) que paro restaurantes con un 
menor consumo por cliente (Fast Food y cafeterías). 

7. EVOLUClON y APORTAClON A LA EOJNOMIA DEL SECTOR RESTAURANTERO 
En este capf!ulo se describe la evolución que ha tenido el sector restaurantero entre 1987 Y 1 998 Y 
se cuantifico lo participación e Impartancia que tiene este sector dentro de la economía 
mexicana. 

7.1 EVOLUClON REClEfIffE DE LA INDUSTRIA RESfAURANTERA 
NIVELES DE AClMDAD 
En el cuadro 1.1. se muestran los datos principales acerco de la evolución del sector 
restaurantero, paro el periodo de 1987 o 1998. 

CUADRO 1.1 EVOLUCION DEL SECTOR RESTAURANTERO 1967 - 1996 
ACllVIDAD 1987 1968 1969 1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 
Pl8 1m de mili.) 102.2 110.1 110.9 99.0 89.9 78.1 71.3 71.9 76.3 85.5 91.1 96.6 
Tasa Anual % 7.7 0.7 -10.7 -9.2 -13.1 ·8.7 0.8 6.1 12.1 6.6 6.0 

Empleo total 350.3 385.3 402.1 394.3 393.0 374.4 376.2 381.8 388.1 426.5 454.6 481.9 
Tasa Anual % 10.0 4.4 -1.9 -0.3 -4.7 0.5 1.5 1.6 9.9 6.6 6.0 

Como se vio en el capf!ulo anterior, después del móxlmo alcanzado en 1988, entre 1989 y 
1992, 10 industrio restaurantera sufrió un período de crisis. Lo Inestabilidad macraeconómica 
Interno Implicó una pronunciado caída del 27.2% real en la demanda que enfrentan los 
restaurantes. Con esto, las ventos y niveles de actMdad de la industria restaurantera se 
deterioraron considerablemente, hecho apreciable sobre todo con la caída del PIB restaurantero 
en un 35.7% real. 

PIB RESTAURANTERO, TASA ANUAL DE CRECIMIENTO 
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Sin embargo, o partir de 1993 y mós vigorosomente entre 1994 y 1998, la Industria ha venido 
recuperando sus niveles de octMdad al crecer en 38.9% real entre estos años. Esta recuperación 
fue resu~ado, sobre todo, de un incremento en la demanda nocional (derivado de la 
reactivación económico Interno) y de 10 demando turística, así como del aumento en lo oferto 
derivado de mayores inversiones en establecimientos restauranteros. No obstante, las ventas del 
sector siguen siendo menores en un 4.8% respecto 01 m6x1mo alcanzado (1988), por lo que no se 
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puede considerar que la recuperación en la demanda por servicios restauranteros ya haya sido 
completa, 

Un punto Interesante a considerar es que, a pesar de las cafdas en las ventas restauranteras 
durante la década, del sector no ha sacrificado empleos, Así, mientras el PIB restaurantero fue, en 
1998, un 12,9% menor al alcanzado en 1988, el empleo directo de la Industria es un 19,8% 
mayor al alcanzado en ese año, 

7.2 APORTAC/ON DE LA INDUSTRIA RESTAURANTERA A LA ECONOMIA NACIONAL 
Un conjunto de cifras seleccionadas puede dar una idea clara de la importancia que tiene el 
sector restaurantero dentro de la economía nacional, Los aspectos más relevantes son los 
Siguientes: 

al El sector restaurantero ocupa el primer lugar dentro del sector servicios, con un 28% de los 
establecimientos y un 22% del empleo generado, 

bl El sector restaurantes y hoteles contribuyó entre 1986 y 1998 con un 3.2% del PIB Nacional. 
De esta participación, un 2% del PIB fue generada exclusivamente por el sector 
restaurantero. 

c) La participación que tuvo el sector restaurantero dentro del PI B Nacional es superior a la 
que tiene la minería, la generación de electricidad y la ganadería. Sectores que tienen un 
peso similar dentro de la economía son la construcción, los servicios financieros y los 
servicios de educación. 

d) En 1997, un 2% del empleo formal de la economfa obtuvo su trabajo directamente dentro 
de la Industria restaurantera. Cabe destacar que por cada billón de pesos captado, la 
Industrta restaurantera otorga un promedio de 15 mil empleos, mientras que la industria 
hotelera sólo aporta 9 mil ocupaciones, 

el Próctlcamente en su totalidad, el empleo generado por la industria restaurantera es de 
bajos niveles de calificación. La siguiente gráfica muestra como el 90% del empleo de la 
industria corresponde a personal ocupado en la cocina, ventas, cantina y mantenimiento, 
lo que representa personal con bajos niveles de capital humano. Por esto, la Industria ofrece 
oportunidades de trabajo a empleados no calificados, que encuentran dificultades para 
emplearse en Industrias donde se requiere un nivel mós elevado de calificación. 

f) Los sueldos pagados por la Industria en 1998 ascendieron a 3.4 billones de pesos, lo que 
representa el 1 .8% de los sueldos totales pagados en la economía. SI este mismo monto se 
hubiese pagado a los campesinos a su nivel actual de Ingresos medios, la Industria 
restaurantera estaría dando empleo a una tercera parte de los trabajadores del campo, 

g) Un 5% del consumo privado se destina directamente a consumos en restaurantes. Por su 
parte, un 30% de los gastos de turistas que visitan México se destina a restaurantes. En 1998, 
los ingresos de restaurantes derivados del turismo ascendieron a 1 ,200 millones de dólares y 
representaron un 2.6% de los Ingresos totales de la cuenta corrlenfe. 

h) Cerca de un 1.9% de los Ingresos tributarios totales del Gobierno Federal son pagados 
directamente por la Industria restaurantera. 

Il Considerando los efectos indirectos que causa la actividad restaurantera sobre las ramas 
agropecuaria e Industrial, se estima que el sector restaurantero apoya un 1 .6% del PIS y un 
1.9% del empleo nacional, a través de sus compras de insumas, Con esto, la aportación 
total del sector restaurantero asciende a un 3,6% del PIS y un 3,7% del empleo nacional. 
Prácticamente un millón de familias (ó 5 millones de personas), obtienen sus Ingresos de 
forma directa o Indirecta a partir de la actividad de la Industria restaurantera, a partir de la 
actividad de la Industria restaurantera. 

•• SISTEMA DE OBTENCIÓN DE JABÓN A PAR77R DELACErrE COMES77BLE RECUPERADO .- ~' 
; , :. ~- . ' 



EMPLEO RESTAURANTERO POR LOCAllZACION (% DEL TOTAl) 

Cantivna 
49% 

Mant. 
6% 

Cocinas 
O!ganizado 31 % 

74% 

8. EL TLC y LA INDUSmlA RESTAURANTERA 
Este capitulo se incluye como parte fundamental del anólisls actual de los riesgos y oportunidades 
que enfrenta la Industria restaurantera. Se evalúa el impacto que tendró la firma de un Tratado de 
libre Comercio en E.E.U.U. y Canadó sabre la economía mexicana como un todo y en particular 
el Impacto que podró tener sabre el sector restaurantero. 

8.1IWTECEDENTES ACERCA DEL RC 
La firma de un Tratado de libre Comercio (TlC) con los Estados Unidos de Norteamérica y Canadó 
es una parte integral de la política de apertura y cambio estructural que se ha desarrollado en 
México durante las úfflmos años. Es decir. el TlC no seró un evento aislado. sino un elemento mós 
de la poI'lfica de modemlzación económica de la Nacl6n. 

Por esto. la firma de un TlC debe de visualizarse desde una perspectiva adecuada. México 
se ha venido abriendo unilateralmente a los flujOS intemaclonales de comercio, servicios y 
capitales desde 1986, con su entrada al Acuerdo General de Tarifas y Comercio (GATT): De uno 
tarifa promedio de mós de 100% sabre productos importados en 1982, hoy la tarifa mós alta es 
del 20% Y procticamente cualquier producto e Importable. 

Por tanto, la firma de un TlC es, en realidad, un pasa adicional a esta palítica de apertura, ya 
que en buena medida, el país ya pagó los mayores costos de su apertura a los mercados 
Internacionales. Entonces ¿Cuóles son las incentivos para llevar a cabo la firma de este acuerdo?; 
bósicamente, que su firma implica la creación de un conjunto de reglas comerciales claras y 
permanentes, que regularón la actMdad comercial entre los países Involucrados, evitando en 
buena medida prócticas desleales de connerclo. Ademós, la libertad de comercio entre los 
países puede ser el pivote para desatar una recuperación gradual en el Ingresa de las clases mós 
desprategldas, así como un flujo de inversión suficiente para sastener un acelerado desarrollo 
nacional. 

8.2IMPUCACIONES E IMPACTO DEL RC SOBRE LA ECONOMIA NACIONAL 
Al firmar el TlC, se establece una zona de libre comercio, dentro de la cual se reducirón 
gradualmente las tarifas, impuestos a la importación y otras barreras comerciales, en un tiempo 
pactada por anterioridad, que puede variar entre sectores económicos. Cabe destacar que esta 
desprotección se aplica sólo a las actMdades comerciales entre los países Involucrados en el 
Tratado. Es decir, la reducción en los Impuestos para la importación de productos 
estadounidenses y canadienses no se aplica a la Importación de bienes producidos en otros 
países, Inclusive si son los mismos productos. 

En general. el efecto de la firma del TlC sobre la actMdad comercial de los paises 
Invalucrados es una combinación de dos impactos: Un efecto de desviación de comercio (par 
ejemplo, parte de lo que se Impartaba de Japón ahora se haró de los E.E.U.U.) y en efecto de 
expansión de comercio (habró menores costos reales de impartaclón de productos canadienses 
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y estadounidenses, por lo que crecerán las compras al exterior), Dado que más del 65% del 
comercio exterior de México de por sí ya se realiza con los E.E,U.U. y Canadá, y que (dados los 
diferenciales entre los costos de mano de obra y capital entre los paises Involucrados) existirán 
Importantes oportunidades de complementariedad en la producción, es previsible que el efecto 
exponsión sobrepase el efecto des..naclón, lo que Implica mayores beneficios poro los 
consumidores de los países que firman el tratado. De hecho, a nivel global los resultados 
esperados del TLC sobre la economla nacional son: 

a) Aumentos en el nivel de Inversión fija, tanto de fuentes nacionales como extranjeras. 
b) Redistribución del ingreso, favoreciendo al sector obrero. 
e) Reducción en los costos unitarios de producción de mercanclas. 
d) Reaslgnaclón de la producción hacia sectores con ventajas comporatlvas. 
e) Recuperación del sector agrtcola, en términos de producción, exportaciones e Ingresos. 
Sin embargo, estos efectos son a nivel agregado. En el ámbito sectorial, habrán Industrias 

ganadoras y perdedoras, ya que algunas industrias competitivas Incrementarán su volumen de 
actividad, mientras que otros sectores se verán Inmersos en un mercado competido con 
Importaciones a menor precio. Además, segmentos con mayor concentración de capital 
(Inclusive dentro de una misma Industria), tienen mayor oportunidad de hacer frente al TLC sin 
perder mercados. A pesar de esto, cada sector deberá de tratar de aprovechar en mayor 
medida los beneficios del tratado y evijar sus riesgos, ya que en la medida que los sectores 
Inviertan en equipo moderno, aprovechen los Insumos nacionales competitivos e Importen los que 
sean más baratos en el exterior. tendrán más oportunidad de evitar costos debido a la de los 
riesgos y oportunidades que enfrenta esta industria ante el TLC. 

8.3 lA INDUSmlA RESTAURANTERA ANTE lA APERTURA COMERCIAL 
COMPARACION MEXlCO-E.u. 
En esta sección, se hace una comparación del tamaño que tiene la industria restaurantera 
mexicana relativamente a esta Industria en los E.E.U.U" misma que se muestra en el cuadro 1.1. 

CUADRO 1.1 COMPARACION MEXICO-E.E.U.U.: ACTIVIDAD RESTAURANTERA EN 1991 
Ventas (m. de Establecimientos Ventas por Estab. Empleo por 

mili. de dólares) (dólares) establecimiento 
EUA 248.1 673.000 368.648 12.6 
MéxIco 13.5 105.102 128.627 3.7 
Proporción 5,4% 15.6% 34,9% 29.4% .. FUENTE: Mexlco. Estimaciones del Capitulo 11 de este Estudio 

Estados Unidos: Nalional Restaurant Assoclalion. PocketFactbook. 1994, 1996 Y 1997 

Del total de ventas, la proporción de la industria restaurantera mexicana frente a su similar 
norteamericana fue del 5.4% lo que Indica que la Industria restaurantera norteamericana es casi 
20 veces más grande que la mexicana, Esto, a pesar de que en MéxiCO hay un establecimiento 
por cada 6 en los E,E,U,U" Esta diferencia se debe a que cada establecimiento mexicano vende, 
en promedio, una tercera parte de lo que vende un restaurante ¡¡pico en los E,E,U,U. Además, a 
estas diferencias se debe añadir el hecho de que el financiamiento a los restaurantes en los 
E.E.U,U, es más flexible en cuanto a plazos, condiciones y disponibilidad que en México, Sin 
embargo, la apertura financiera mexicana prevista en el TLC puede ser un elemento favorable 
para la Industria restaurantera que con ella encuentra créditos competitivos para su capitalización. 

POSICION DEL RESTAURANTERO ANTE LA APERTURA 
A pesar de los argumentos anteriores, la opinión general de los restauranteros ante el TLC es 
positiva. De la muestra encuestada, un 89,9% considera favorables los efectos del TLC sobre su 
Industria, sobre todo debido a los siguientes factores: 
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a) Baja en los costos de materias primas. 
b) Mejor tecnologla dispcnlble. 
c) Mayores oportunidades de ampliación. 
d) Mayor flujo de turistas. 
e) Mejor calidad de insumos y productos. 
Sin embargo. se mencionaron algunos elementos desfavorables que se prevén. dentro de los 

cuales destacaron: 
a) Obsolescencia actual de equipos. 
b) RiesgO de Invasión de cadenas extranjeras. 
c) Aumento en la competencia. 

8.4 BALANCE DE RIESGOS Y OPORTUNIDADES 
Un anóllsls detallado de la actividad restaurantera en el pals indica la existencia tanto de riesgos 
como de oportunidades para la industria. Estos se listan a continuación: 

RIESGOS DEL TlC 
a) Competencia 
b) Costos de mano de obra. 
c) Financiamiento 

Los principales riesgos se derivan de la entrada de restaurantes extranjeros (por ejemplo, 
mediante e! desarrollo de franquicias) que harón competencia a los nacionales, y el aumento en 
los costos de mano de obra, previsibleS como resu~ado de la mayor apertura, que tenderó a 
equilibrar gradualmente el pago al trabajo mexicano respecto al de los E,E,U.U. Por su parte, el 
financiamiento destaca coma riesgo, en la medida que las fuentes de recursos para restaurantes 
que entren al pals sean mós competitivas que las que se encuentren los restauranteros dentro del 
mercada Interno. 

Respecto a estos riesgos, es importante destacar que si es muy probable un aumento en la 
competencia, que tenderó a redundar en menor clientela para los restaurantes que no se ajusten 
(por calidad y precio) a este entomo competHivo. Los restaurantes con menor posibilidad de 
ajustarse san los tradicionales, por lo que se puede esperar una gradual reaslgnación de las 
ventas restauranteras que desfavarezca a estos ú~lmos, y favorezca a los organizados y a 
cadenas de restaurantes extranjeros. 

Acerca de la mano de obra, e! aumento en su costo (relativo al de materias primas y bienes 
de capital) causaró que la nómina gane participación en los costos de la actividad, lo que podria 
afectar a los restaurantes mós Intensivos en mano de obra. Sin embargo, como se veró mós 
acIeIante, este riesgo se puede contrarrestar utilizanda mano de obra mós capac~ada ( y 
productiva) Y compensanda e! mayor casto mediante Inversiones de capitalización de los 
restaurantes, que Impliquen menores costos de operación. 

Acerca del financiamiento, es importante aclarar que en la medida que el mercado 
financiero Interno se abra a la competencia, este riesgo tenderó a desaparecer a medida que el 
restaurantero nacional encuentre fuentes competHivas de recursos crediticios. 

OPORTlJllIDADES DEL TlC 
a) Ampliación de algunas mercados. 
d) Crecimiento económico. 
c) Materias primas baratas y de calidad. 
d) Disponibilidad de tecnologla moderna. 
e) Capitalización de! sector. 
Las principales oportunidades del TlC derivan de dos fuentes. la primera (global) indica que, 

dado e! crecimiento económico que propiciaró el TlC, la posibilidad de aprovechar mercados 
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ampliados en crecimiento se Incrementa, sobre todo en algunos segmentos como cafeterlas y 
Fast Food, 

La segunda fuente deriva de las oportunidades de Importar materias primas mós baratas y 
de mejor calidad, y de aprovechar tecnologla restauranteras mós modernas, Esta posibilidad es la 
que permltlró a los restauranteros seguir operando, a pesar del aumento en la competencia y en 
los costos de la mano de obra, 

Sin embargo, estas oportunidades aprovecharón sólo si se capitaliza el sector en términos de 
equipos y sistemas modernos de producción y servicio, Esto es lo que, en última instancia, 
permltiró al sector sobrevivir y aprovechar las oportunidades que ofrece el TLC, Por esto, a 
continuación se describen las propuestas y posiciones que los restauranteros declararon que el 
gremio debe tomar ante TLC, 

a) Cursos y capacitación adecuada del personal. 
b) Mejorar calidad de alimentos y servicio (factible, con Importación de equipo y materias 

primas), 
c) Establecer sistemas de control de calidad, 

Como se puede ver, en general lo que requiere la Industria restaurantera, para aprovechar 
oportunidades y evitar riesgos, es capitalizarse, en términos de sistemas, equipos y uso de materias 
primas competitivas, Esta seró la única forma en que logren los niveles de productividad y 
competitividad adecuados para enfrentar el TLC, 

9. PROYECCIONES DE LA INDUSTRIA RESTAURANTERA 1998 - 1999 
En este capitulo se resumen las proyecciones para la Industria restaurantera bajo dos escenarios 
alternativos de la economía nacional. Se empieza haciendo una breve visión de la s~uaclón 
económica actual y las perspectivas de la economía nacional, para posteriormente ligar 105 
escenarios macrceconómlcos a proyecciones de ventas, PIS y empleo restaurantero, 

9.1 ANTECEDENTES DE LA ECONOMIA NACIONAL 
La economía nacional ha mostrado cambios radicales desde 1988, La aplicación de los 
programas de estabilización contenidos en el Pacto de Solidaridad Económica [PSE) y el Pacto 
para la Estabilidad y Crecimiento Económico (PECE), ha dado resultados sumamente favorables: 
La inflación se ha logrado reducir de mós de un 150% anual en 1987, a menos del 20% anual en 
1997, Por su parte, las finanzas públicas se han saneado al grado de registrar superóvltsflnancieros 
en 1997 (1,8% del PlB), cuando en 1987 el déficit del sector público ascendla a un 16% del PIB, 

Por su parte, la estabilización macroeconómlca se ha visto acompañada por un programa 
de modernización, consistente en la reducción del tamaño del sector públiCO, la desregulación 
de la actividad del sector privado, y la apertura de la economía. Con esto, la economía nacional 
ha mostrado un crecimiento gradualmente acelerado, de tal forma que el PIS lleva tres años 
creciendo por encima de la población, en mós de un 3% anual. 

Por su parte, el crecimiento de la economía ha propiciado que las Importaciones crezcan 
por encima de las exportaciones, causando un Importante déficit en la cuenta corriente de la 
balanza de pago (13 mil millones de dólares en 1997), Sin embargo, la estabilidad Interna ha 
generado una entrada de capitales tal. que no sólo se ha cubierto el déficit de la cuenta 
corriente, sino que se han logrado acumular reservas Internacionales a niveles históricamente 
elevados (1 7 mil 500 millones de dólares a diciembre de 1997), lo que ha permitido sostener la 
estrategia económica actual. 

Asf, los cambios que ha registrado la economla son sumamente favorables e Indican el 
camino adecuado hacia un crecimiento estable y sostenido, La siguiente sección se destina a 
evaluar, desde un punto de vista macroecon6mlco, las perspectivas de la economía nacional y 
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las condiciones que deberón subsistir para mantener el crecimiento con estabilidad en los 
próximos años. 

9.2 CONDIC/ONIWfES DE LA POUTICA ECONOMICA 
La política económica actual depende fundamentalmente del mantenimiento del flujo de 
capitales que han entrado al pars. Esta es la única forma en que se puede sostener el déflc~ de la 
cuenta comente sin recurrir a una política cambiarta agresiva, lo que podria invalidar el 
crecimiento económica y ia baja inflación que se han observado en los últimos años. 

La entrada de cap~ales no es un flujo permanente. Depende mucho de las expectativas del 
PÚblico Inversionista y de la congruencia con la que se maneje la economía del país. De hecho, 
una buena parte de los capitales que han entrado hasta ahora han sido especulativos, donde la 
pe¡spectiva de firmar un Tratado de Libre Comercio (TLC) los ha atrafdo. Dada la recesión actual 
en la economía norteamertcana y dado que aún no se han terminado las negociaciones entorno 
al TLC, aún no se puede asegurar la permanencia de estos capitales. 

Por esto, se debe evaluar la sostentlbllldad de la poIffica económica bajo escenartos 
aitemativos, que serón los que se plantearón en la siguiente sección. En el primero, la entrada de 
capitales mantiene la tendencia que ha venido obselVando, mientras que en el segundo el flujo 
de capitales al interior del país se reduce sensiblemente. 

Bajo el prtmer caso, la poIftica económica actual es sostenible. El sano desempeño de las 
finanzas públicas permite reducciones en la inflación, que se mantiene a la baja, mientras que la 
entrada de capitales permite sostener un tipo de cambio acorde con un crecimiento acelerado 
en la economía. De hecho, en este escenario el tipo de cambio se fija a partir de 1997. 

Sin embargo, la porlfica econónnica se tendlÍO que modificar ante la eventualidad de que el 
entorno externo implique una insuficiencia de recursos para el crecimiento de México. En este 
casa, un nuevo paquete de palítica económica tendría que contemplar la combinación de 
cuatro Instrumentos. 

a) Contratación de endeudamientos extemos. 
b) Réditos intemos m6s elevados. 
c) .Ajustes adicionales al presupuestos pública. 
d) Mavor tasa de deslizamiento. 
Con esto, es claro que ante una insuficiencia de entrada de capitales privados, el gobiemo y 

el sector prtvado tendlÍOn que obtener nuevos endeudamientos extemos pora evitar un desajusiie 
macroeconómico mayor. Sin embargo, en el mejor de los casos, el endeudamiento extemo 
adicional sólo cubriría parCialmente la escasez de recursos de la economía, por lo que un 
escenario mós probablemente implica(1Q la combinación de las cuatro políticas descritas 
anteriormente. 

En ese caso, la menor entrada de capitales se traduciró en un menor crecimiento potencial, 
una mavor inflación, y un mayor endeudamiento con el exterior, respecto a lo que se podría 
esperar bajo un escenario de entrada de capitales suficiente. 

9.3 PLANTEAMIENTO DE ESCENARIOS MACROECONOM/COS. 
El cuadro 1.1. resume los supuestos intemacionaies con los que se elaboraron los escenarios que 
se presentan. Las variables consideradas son la evolución del mercado petrolero y de la 
economía de los E.E.U.U. Cabe aclarar que acerca de la mezcla mexicana de crudo, se supone 
la misma evalución en ambos escenarios. En 1998 el precio promedia 13.4 dólares por barril, 
pora irse recuperando gradualmente en los siguientes años hacia 17.5 dólares. 
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CUADRO 1 .1 , ESCENARIOS INTERNACIONALES 
1997 1998 1999 2000 2001 

Precio del petróleo 
14.9 13.4 Hi.5 16.5 17.5 mezcla mex. 

P,N.B. de E.E.U.U. 
Ese. 1 0,4 2.2 3.1 3,4 3,6 
Ese. 2 0.4 0.0 1.3 1.8 2.2 
Infiaci6n E.E,U.U. 
Ese, 1 3.1 3.2 3.3 3.3 3.2 
Ese. 2 3.1 2.5 2.5 2.6 2.8 
Prime Rate 
Ese. 1 8.5 6.5 7.0 7.3 7.2 
Ese. 2 8.5 7,0 7.1 7,8 7.7 

ESCENARIO 1 : ENTORNO EXTERNO FAVORABLE 
Bajo este escenario, se materializan los efectos de una recuperación róplda en la economía 
norteamericana, de tal forma que para este año el PNB crece en 2,2%, Este crecimiento es 
resultado de una política monetaria mós expansiva en ese país, por lo que, después de la baja en 
el proceso inflacionario en 1997, la Inflación vuelve a subir ligeramente hasta un 3.2% anual. 

Los efectos de este entorno son favorables para la política económica nacional. La 
recuperación de los E.E.U.U, permite que continúen los flujos de capitales hacia México y evita un 
deterioro en las exportaciones no petroleras, 

Otro supuesto Implícito en este escenario es que no existen fricciones ante la firma del TLC, 
con lo que las exportaciones no petroleras continúan creciendo, y las perspectivas favorables de 
la economía mantienen a México como un país atractivo para la inversión, 

Con esto, el déficit de la cuenta corriente, aunque alto, es flnanclable mediante una entrada 
de capitales que en promedio asciende a 15.4 mil millones de dólares anuales entre 1998 y 1999, 
As!. la política camblaria es sostenible y el deslizamiento se va reduciendo hasta fijar el tipo de 
cambio en 1999, 

Esto, junto con el control ejercido sobre las finanzas públicas, permite continuara con el 
proceso de deslnflaclón y crecimiento económico, Así, mientras el crecimiento de los preciOS 
acumula 12.6% en 1997, a partir de 1999 se obseNan Inflaciones de un sólo dígito, Esto se logra 
Junto con un crecimiento que se va acelerando de un 4,2% en 1998 a un 5.1 % en 1999, 

ESCENARIO 2: ENTORNO EXTERNO DESFAVORABLE 
Bajo este escenario, se analizan los efectos de una nula recuperaCión en los E,E.U,U, SI bien la 
Inflación de este país sería menor en este caso, la economía norteamericana continuaría en un 
proceso de recesión, lo que por un lado afectaría las exportaciones no petroleras mexicanas y por 
otro limitaría el flujo de capitales hacia México, 

Ademós, en este escenario se supone explícitamente que el TLC no se firma bajo 
condiciones favorables para México, lo que empeora el Impacto negativo sobre la entrada de 
capitales y sobre las exportaciones no petroleras. 

Este entorno afecta la política económica Interna, SI bien en 1998 se mantiene el 
deslizamiento pactado dentro del PECE, se obseNa una pérdida Importante de reseNas 
Internacionales, lo que Incrementa las tasas de Interés Internas desde la segunda mitad de 1998 e 
Invalida la política económica para 1999, cuando el deterioro del sector externo se agrava y se 
pierden 4 mil millones de dólares, 
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CUADRO 1.2. ESCENARIOS MACROECONOMiCOS 
Escenaios macroeconomicos 1997 1998 1999 2000 2001 

PIS (Tasa %) 
Ese. 1 3.5 4.2 4.5 5.1 3.3 
Ese. 2 3.5 3.0 2.8 3.0 1.8 

Consumo pIivado (%) 
Ese. 1 3.2 6.1 5.9 5.3 4.3 
Ese. 2 3.2 5.0 2.7 1.8 1.7 

ln1Iacion o dic. 
Ese. 1 18.8 12.6 9.9 8.1 7.7 
Ese. 2 18.6 12.6 17.8 20.6 24.4 

C.P.P. prome<flO 
Ese. 1 22.6 14.1 11.4 11.1 10.6 
Ese. 2 22.6 16.0 20.8 25.6 27.2 

DEFICrr (% del PIS) 
Ese. 1 -1.8 -2.7 0.3 0.8 -0.2 
Esc.2 -1.8 -2.1 1.9 2.8 1.7 

Cuenta coniente (m.m. dls.) 
Ese. 1 -11.8 -14.3 -13.9 -12.6 -8.8 
Ese. 2 -11.8 -16.1 17.3 -13.4 -6.7 

Va. 'eseIVQ (m.m. dls.) 
Ese. 1 10.0 5.4 3.0 1.9 1.8 
Ese. 2 10.0 -2.2 -4.1 -4.0 2.6 

TipO de combIo (tasa dic. %) 
Ese. 1 4.6 2.4 2.3 0.0 0.0 
Ese. 2 4.6 2.4 24.5 19.5 25.0 

Entonces. estarón los mecanismos descritos en la sección anterior. La deuda extema pública 
se incrementa respecto a escenario l. el tipo de cambio se desliza mós aceleradamente. las 
tasas de interés mantienen una tendencia alcista y el gasto públiCO real distinto de Intereses se 
ajusta a lo baja respecto al primer escenario. Esto produce un menor crecimiento potencial. un 
mayor déficH público Y reaviva nuevamente al p¡oceso Inflacionario entre 1998 y 1999. 

PROBABIUDADES DE LOS ESCENARIOS 
Al escenario 1 se asigna una p¡obabilldad de 70%. mientras que el segundo escenario fiene una 
probabilidad de 30%. Esto se debe. bósicamente. a que. a pesar de que la economía 
norteamericana no se ha recuperado. el crecimiento de las exportaciones no petroleras no se ha 
visto hasta ahora afectado y siguen entlOndo capHales al país suficientes para sostener la política 
ecan6mica actual. Por esto. el entomo se tendria que agravar mucho para que el escenario 2 se 
convierta en el fundamental. 

9.4 PRONOSTICOS DE LA INDU!>fRIA RESfAURANTERA 
En función a los escenarios macroecon6micos presentados con anterioridad. en esta sección se 
presentan p¡on6sticos especfficas para la evolución de la industria de restaurantes en México. 
Estos proyecciones parten tanto de un anóllsls teórico de fuentes secundarlas. como de un 
estudio de los resu~ados arrojadOS por la encuesta. 

VENTAS 
El cuadro 1.3 resume las ventas de la Industria restaurantera para cada escenario y cada tipo de 
restaurante. Estas cifras no Incluyen el efecto de la Inflación. por lo que son Indicadores de 
aclMdad real de cada segmento del mercado. Por su parte. el cuadro 1.4 presenta estas mismas 
ventas pero a pesos corrientes de cada año. 

Es notable que bajo el escenario 1. la Industrio restaurantera mantiene un crecimiento 
estable. tanto en su segmento tradlclonol como en el segmento organizado. Dentro de este 
último. destaca el crecimiento de la actividad de Fas! Food [9.4% anual) y cafeterías [7.6%). 
mienlras que los restaurantes formales e Informales tienen un crecimiento mós moderado [2.6% y 
4.9% respecfivomente). Las d~erencias en el comportamiento de cada tipo de restaurante se 
derivan de lo dinómica relafiva que han tenido estos restaurantes respecto al promedio. al 
Impacto relofivo que han sufrido debido a la no deducibilidad y a las mayores oportunidades de 
mercado que se espera cada uno tenga en los p¡óxlmos años. 
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Baja el segundo escenario, sin embargo la dinámica restaurantera es más moderada y hay 
segmentos que prácticamente se quedan estancados. SI bien cafetería y Fast Food siguen 
creciendo a tasas relativamente elevadas, los segmentos de formales, especializados e 
Informales se mantienen en bajos niveles de crecimiento. De hecho. este segundo escenario 
implica que la actividad restaurantera global será 9% menor a la que se podria logra bajo el 
primer escenario y la del segmento organizado sería un 11 % más reducida. Esto Indica la 
importancia de la estabilidad macroeconómica para un sano desempeño de la industria. 

EMPLEO y PIS RESTAURANTERO 
El cuadro 1.5 presenta las proyecciones del PIB y el empleo de la Industria restaurantera para 
cada escenario. Destaca que el crecimiento del PIB y del empleo es más moderado en el 
escenario 2 que en el l. Con este cuadro, es notable que mientras que en el primer escenario el 
empleo directo de la industria superará las 615 mil ocupaciones a 1999, el escenario 2 Implica 55 
mil empleos directos sacrificados, que baJO el escenario 1 se pOdría lograr. 

VISION HACIA EL AÑo 2000 
Como se pudo obseNar en las secciones anteriores, en la medida que la economfa se mantenga 
estable, es de esperarse una Importante reactivación de la actividad restaurantera en el pals. Sin 
embargo, es dificil esperar que este crecimiento sea homogéneo. ya que es muy factible que 
algunos segmentos con crecimiento elevados (franquicias de comida rápida y cafeterías, por 
eJemplo), desplacen gradualmente a otros segmentos con expansiones más moderadas, como 
el tradicional y los restaurantes Informales. Para evitar esto, y garantizar un desarrollo más armónico 
en la actividad del sector, se reculere atacar el problema mediante dos frentes: 

a) Garantizar estabilidad macroeconómlca y la disponibilidad de recursos competitivos para 
el financiamiento de la actividad restaurantera. 

b) Un esfuerzo de los segmentos tradicionales de la Industria por alcanzar niveles de seNlclo. 
costo y calidad competitivos, para evitar su desplazamiento por parte de cadenas o 
restaurantes más modernos. 

CUADRO 1.3 V 4 VENTAS DE LA INDUSTRIA RESTAURANTERA MILES DE MILLONES DE PESOS DE CORRIENTES\ 

Escenario 1 1997 1998 1999 2000 2001 

Totales 36245 38815 41423 43994 46281 
Organizado lolal 7534 7888 8376 9004 9418 

Formales 1322 1289 1330 1415 1467 
Especializado 3366 3522 3749 4021 4209 
Informales 880 894 941 1009 1066 
Fasl Food 453 525 567 612 649 
Cafeterías 1513 1658 1789 1947 2027 

Tradicional 28711 30927 33047 34990 36863 

Escenano2 1997 1998 1999 2000 2001 

Tolales 36245 38743 40131 41052 42117 
Organizado total 7534 7762 7958 8214 8366 

Formales 1322 1267 1254 1281 1292 
Especializado 3366 3469 3570 3677 3749 
Informales 880 880 894 922 950 
Fas! Foad 453 517 540 561 578 
Cafelerlas 1513 1629 1700 1773 1797 

Tradicional 28711 30981 32173 32173 32838 
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CUADRO 1.5. EMPlEO Y PlB RESTAURANlERO 1997-2001 
1997 1998 1999 2000 2001 

PIS (m. de miQ. de 80) 
Ese. 1 96.6 103.5 110.4 117.2 123.3 
Ese. 2 96.6 103.5 107.0 112.3 112.3 
Empleo (miles) 
Ese. 481.9 516.1 550.6 615.2 615.2 
Ese. 481.9 515.2 533.7 500.0 500.2 

10. NORMAS OFICIALES MEXiCANAS 

NOM-024-SCFI-1998, INFORMACION COMERCIAl PARA EMPAQUES, INSmUCTlVOS y 
GARANlIAS DE LOS PRODUCTOS ELECmoNICOS, ELECmlCOS y ELECmODOMESTlCOS. 

1. ObjetNo Y campo de aplJcooión 
Esto norma tiene por objeto establecer los requisitos de Información comercial que deben 
ostentar los empoques, Instructivos y garantías poro los prOductos electrónicos, eléctricos y 
electrodomésticos, osf como sus occesortos y consumibles, destinados al consumidor final, 
cuando éstos se comercialicen en terrllorto de los Estados Unidos Mexlconos. 

Campo de aplicación: esta norma es aplicable a los prOductos nuevos, reconstruidos, usados 
o de segunda mano, así como los repuestos, occesortos y consumibles que se comercialicen en 
el temtorto de los Estados Unidos Mexicanos. 

Los repuestos, accesortos y consumibles, intemos y extemos, de prOductos electrónicos, 
eléctricos y electrOdomésticos que estén destinados pora expenderse a granel o poro efectos de 
reposición dentro de garantía, no requieren del instructivo, garantía, ni de lo información 
comercíal o que se refiere esto Norma Oficial Mexicano, aun cuando sí requieran de las 
advertencias cuando secn prOductos peligrosos. 
2. Referencias 
Esto norma se complemento con lo NOM·008-SCFI-1993, Sistema General de Unidades de 
Medida. 
3. CJasifICOCiÓfl 
Los prOductos electrónicos, eléctrtcos y electrodomésticos se clasifican en: 

PrOductos peligrosos por su diseño: 
a) Aquellos cuyo fin sec provocar una descarga eléctrtca. 
b) Aquellos cuyo función sec alcanzar uno temperatura mayor de 60'C en Jas portes 

acoesibles. 
c) Aquellos que contengan piezas punzocortantes en los partes accesibles. 
d) Aquellos destinados a emitir radiación. 

PrOductos peligrosos por su uso: 
a) Aquellos susceptibles de transmitir energía tal que pueda atectar Jo salud o integrtdad de 

los personas o lo seguridad de sus bienes. 
b) Aquellos que emitan radiación. 
c) Aquellos que contengan corrosivos o prOduzcan sustancias tóxicas. 
d) Aquellos que contengan partes cuyo movimiento pueda ocasionar lesiones o daños 

matertoles. 
e) Aquellos que puedan ocasionar implosión o explosión. 
f) Aquellos que, no estando diseñados pora ello, puedan alcanzar temperaturas mayores 

de 6O"C en portes accesibles. 
PrOductos poro lugares peligrosos: 
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a) Aquellos para ser usados en lugares donde prevalezcan condiciones especiales, como 
presencia de atmósferas explosivas (gases o vapores explosivos o polvos consumibles). 

4, Información comercial 
Los productos objeto de esta norma deben tener Impresos o en etiqueta adherida en el 
empaque o envase, de manera clara y legible, como mínimo, los siguientes datos en Idioma 
español: 

a) La representación gróflca o el nombre del producto, salvo que éste sea obvio. * 
b) Nombre, denominación o razón social y domicilio del fabricante nacional o Importador.* 
c) La leyenda que Identifique al país de origen del mismo (ejemplo: "Hecho en ... ", 

"Manufacturado en ... ", u otros anólogos). * 
d) Las características eléctricas nominales de alimentación del producto. 
e) Para el caso de productos reconstruidos, usados o de segunda mano, el tamaño de la 

letra que Indique esta circunstancia debe ser cuando menos dos veces mayor que el 
del resto de la Información descrita en este Inciso. 

*Los repuestos, accesorios y consumibles destinados al consumidor final y que se encuentren 
en el punto de venta, deben Incluir cuando menos ésa Información. 

5. Instructivos y advertencias 
Requisitos: los productos electrónicos, eléctricos y electrodomésllcos que se encuentren en el 
punto de venta al momento de su comercialización, deben Ir acompañados o tener Impresos 
sobre el empaque, sin cargo adicional, los Instructivos y advertencias necesorlas que contengan 
las Indicaciones claras y precisos para su uso normal, conservación y mejor aprovechamiento: así 
como las advertencias para el manejo seguro y confiable de los mismos. 

Los Instructivos deben indicar al momento de la comercialización del producto, la siguiente 
información: 

a) Leyenda que Invite a leer el Instructivo. 
b) Nombre, denominación o razón social del fabricante nacional, o Importador, domicilio y 

teléfono, excepto si estos datos aparecen en la garantía del producto. 
c) Marca, modelo o forma en que el fabricante o el Importador Identifique al producto. 
d) Cuando aplique, precauciones para el usuario. 
e) Indicaciones de conexión para su adecuado funcionamiento. 
f) Características eléctricas nominales de alimentación del producto. 

Advertencias para productos peligrosos: los fabricantes nacionales o Importadores de 
productos peligrosos o de productos que puedan presentar condiciones de peligro, tienen la 
obligación de Informar las advertencias necesorias en forma clara y ostensible para el manejo 
seguro y confiable de los mismos. 

Características: los Instructivos y las advertencias deben redactarse en Idioma español y en 
términos comprensibles y legibles, sin perjuicio de que ademós se expresen en otros Idiomas. 
Cuando las Indicaciones se refieran a unidades de medida, éstas deben corresponder a las 
previstas en la NOM-008-SCFI-1993, pudiéndose expresar ademós en otros sistemas de unidades 
de medida. 

Instalación: cuando los productos no representen peligro para el usuario, de acuerdo a las 
características establecidas anteriormente de la presente norma, pero el peligro pueda depender 
o dependa de su correcta Instalación, se debe Incluir en el instructivo la forma correcta de hacer 
la Instalación y, de ser necesario, que ésta solamente deba ser efectuada por una persona con 
los conocimientos técnicos necesarios. 

Cuando se trate de productos eléctricos o electrónicos para uso Industrial, comercial o de 
servicios exclusivamente, y cuya Instalación deba ser efectuada por una persona con los 
conocimientos técnicos necesarios, los Instructivos para dicha Instalación, uso y mantenimiento, 
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deben ser redactados en términos técnicos y. de ser necesario. acompañarse de los diagramas 
correspondientes. 

Excepciones: para los efectos de esta norma. los equipos attamente especializados que no se 
expendan al público directamente y cuya comercialización no estó destinada al uso doméstico. 
sino para fines especiales de acuerdo con las necesidades expresadas en un contrato donde se 
Incluya la información comercial. garantía e instalación. tampoco requieren de instructivos. 
etiquetas. ni advertencias por ser instalados por personal técnico especializado del proveedor. 

Garantías: las garantlas que ofrezcan los proveedores deben estar redactadas en los términos 
establecidos en la Ley Federal de Protección al Consumidor. estar InclUidas en el instructivo o 
anexas en los productos que se encuentran en el punto de venta. y cumplir con lo siguiente: 

Requisitos: las pólizas de garantía deben estar impresas en caracteres tlpogróflcos y en idioma 
español. y contener como mlnlmo los sigUientes datos: 

a) Nombre. denominación o razón social y domicilio del o de los fabricantes nacionales. 
Importadores o connerclalizadores responsables de productos eléctricos. electrónicos o 
electrodomésticos. 

bJ IdentifICación del modelo(s) y marco(s). de los productos. misma que podró ser 
incorporada al momento de su venta. 

c) Nombre y dirección de los establecimientos en la República Mexicana donde se pueda 
hacer efectiva la garantía. 

dJ lugar en donde los consumidores puedan obtener las partes. componentes. 
consumibles y accesorios. 

e) Duración de la garantía. la cual no puede ser menor a tres meses para el caso de 
productos eléctricos y electrónicos y. para el caso de electrodomésticos. no puede ser 
menor de un año. 

1] Conceptos que cubre la garantía y limttaclones o excepciones que existan. 
g) Procedimiento pora hacer efectiva la garantla. 

las pólizas de garantía deben contemplar el espacio para precisar la fecha en la que el 
consumidor recibió el producto o. en su casa. cuando se trate de productos que requieran de 
enseñanza o adiestramiento en su manejo o de la Instalación de accesorias. la fecha en que 
hubiere quedado operando normalmente el producto después de su Instalación. en el domicilio 
que señale el consumidor. 

Para hacer efectiva la garantía no deben exigirse mayores requlsttos que la presentación del 
producto y la póliza correspondiente. debidamente sellada por el establecimiento que lo vendió. 

Contenido: las garantías deben amparar todas las piezas y componentes del producto e incluir 
la mono de obra. En consecuencia. los fabricantes nacionales e Importadores estón obligados a 
reemplazar cualquier pieza o componente defectuosa sin costo adicional para el consumidor. 
DIchas garantías deben Incluir los gastos de transportación del producto que deriven de su 
cumplimiento. dentro de su red de servicio. 

Excepciones: los fabricantes nacionales. importadores o comercializadores responsables de los 
productos a los que se rerlSre esta norma. sólo pueden eximirse de hacer efectiva la garantla en 
los siguientes casos: 

aJ Cuando el producto se hubiese ufflizado en condiciones distintas a las normales. 
b) Cuando el producto no hubiese sido operado de acuerdo con el instructivo de uso que 

se le acompaña. 
cJ Cuanclo el producto hubiese sido atterado o reparado por personas no autorizadas por 

el fabricante nacional. Importador o comercializador responsable respectivo. 
Las excepciones a que se refiere este artículo deben quedar claramente señaladas en la 

póliza de garantía correspondiente. En caso contrario el fabricante nocional. Importador o 
comerclalizador responsable na quedaró liberado de la obligación de hacer efectiva la garantfa. 
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Asimismo, el consumidor puede solicitar que se haga efectiva la garantia ante la propia casa 
comercial donde adquirió su producto, siempre y cuando el fabricante, Importador o 
comerclallzador no cuente con talleres de servicio. 

6. VerificacIón y vigilancIa 
La Procuraduría Federal del Consumidor vlgilaró el cumplimiento de la presente norma. 

Los comerclalizadores de los productos contemplados en esta norma, tienen la obligación de 
verificar, antes de ofrecer dichos productos al público, que se haya cumplido con las 
obligaciones que establece la presente, y se consideran responsables solidarios de los respectivos 
fabricantes nacionales o Importadores. 

7. ConcordancIa con normas internacIonales 
Esta Norma Oficial Mexicana no concuerda con ninguna norma internacional por no existir 

referencia alguna al momento de su elaboración. 

NOM-008-SCFI-1993, "SISTEMA GENERAL DE UNIDADES DE MEDIDA." 
Esta norma tiene como propósito, establecer un lenguaje común que responda a las 

exigencias actuales de las actividades científicas, tecnológicas, educativas, Industriales y 
comerciales, al alcance de todos los sectores del país. 

La elaboración de este documento se basó en las resoluciones y acuerdos que sobre el 
Sistema Internacional de Unidades (SI) se han tenido en la Conferencia General de Pesas y 
Medidas (CGPM), hasta su 190. Convención realizada en 1991. 

El "SI" es el primer sistema de unidades de medición compatible, esencialmente completo y 
armonizado internacionalmente, estó fundamentado en 7 unidades de base, cuya 
materialización y reproducción objetiva de los patrones correspondientes, facilita a todas las 
naciones que la adopten, la estructuración de sus sistemas metrológicos a los mós altos niveles de 
exactitud. Ademós, al compararlO con otros sistemas de unidades, se manifiestan otras ventajas 
entre las que se encuentran la facilidad de su aprendizaje y la simplificación en la formación de 
las unidades derivadas. 

1. Objetivo y campo de apllcaoión 
Esta norma establece las definiciones, símbolos y reglas de escritura de las unidades del Sistema 
Internacional de Unidades (SI) y otras unidades fuera de este Sistema que acepte la CGPM, que 
en conjunto, constituyen el Sistema General de Unidades de Medida, utilizado en los diferentes 
campos de la ciencia, la tecnología, la Industria, la educación y el comercio. 

2. Tablas de unIdades 
El sistema SI estó compuesto por: 

UnIdades SI base: actualmente las unidades base son 7, correspondiendo a las siguientes 
magn~udes: longitud, masa, tiempo, Intensidad de corriente eléctrica, temperatura 
termodinómlca, Intensidad luminosa y cantidad de sustancia. Los nombres de las unidades son 
respectivamente: metro, kilogramo, segundo, ampere, kelvln, candela y mol. Las magn~udes, 
unidades, símbolos y definiciones se describen en la Tabla 1. 

Unidades SI suplementarias: estas unidades son el radió n y el esterradlón: las magnitudes, 
unidades, símbolos y definiciones se describen en la Tabla 2. 

UnIdades SI derivadas: estas unidades se obtienen a partir de las unidades de base y de las 
unidades suplementarias, se expresan utilizando los símbolos matemótlcos de multiplicación y 
división. Se pueden distinguir tres clases de unidades la primera, la forman aquellas expresadas a 
partir de unidades de base de las cuales se Indican algunos ejemplos en la Tabla 3: lo segundo lo 
forman las que reciben un nombre especial y símbolo particular, la tercera la forman las 
expresadas con nombres especiales. 
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Tabla l. Nombres. símbolos y definiciones de las unidades SI base 
d Unidad Símbolo Definición 

l.on¡jtud metro m Es la longitud de la trayectoria reconida par la luz en el vacío duranle un 
intewalo de liempo de 1/299 792 458 de segundo[17a. CGPM [1983) 
ResoIuclón 11 

masa kilogramo kg Es la masa igual a la del proloflpo intemaclonal del ~Iogramo [1 a. y 30. 
CGPM 119891 v 190111 

Iiempo segmdos s Es la dUfOCión de 9 192 631 770 peIiodos de la radiación correspondienle a 
la transición entre los dos niveles hiperlinos del eslado fundamental del átomo 
de cesio 133j13o. CGPM (1987), Resolución 1 

conienIe ampere A Es la intensidad de una corriente conslanle que mantenida en dos 
eléctrica conductores paralelos reorilineos de longitUd Infinita, cuya área de sección 

circular es despreciable, co/acados a un metro de distancia entre si, ene el 
vacío, producirá entre estos conductores una fuerza igual a2xlO" newlon por 
metro de Ionaltud 190. CGPM. 119481. Resolución 21 

temperalura keMn K Es la tracción 1/273,16 de la temperatura termodinámica del punto !ripIe del 
I 0Q1J(] 1130. CGPM 119671 Resolución 41 

canlidadde mol mol Es la canIiaIod de substancia que contiene tantas entidades ele mentales 
S\bsIalcla como existen átomos enO.012 kg de carbone 12 [140. CGPM (1971), 

Resolución 31 
in!emidod candela cd Es k:I intensidad luminosa en una dirección dada de una fuente que emite 
krninosa una radiación monocromática de frecuencia 540.10" hertz Y cuya 

Inlensidod energéflca en esa dirección es 1/683 waII par esterradián [160. 
CGPM 119791, Resolución 61 

Tabla 2. Nombres de las maonitudes. símbolos y definiciones de las unidades SI suplementanas 
Unidad Símbolo Definición 

ángulo plano radián rod Es el ángulo plano comprendido entre dos radios de un círculo y que 
Inlerceptan sobre la circunferencia de este círculo un arco de longitud Igual a 
la del rodlo(iSO-R-31/l1 

ángulo sólido esterradián " Es el ángulo sólido que flene su vértice en el centro de una estera. y, que 
intercepta sobre la superIicle de esla esfera una área Igual a la de un 
cuadrado que tiene por lado el radio de la esfera (iSO-R-31/Ú 

Tabla 3. Ejemplo de unidades SI derivadas sin nombre especial 
Unidad Símbolo 

superficie metro cuadrado m' 
volumen metro cúbico m' 
velocidad metro ndo mis 
aceleración metro por _undo cuadrado mis" 
número de ondas mefroalamenosuno m·l 

masa voIúmIca. densidad ldIogramo por metro cúbico KQ/m' 
volumen específico metro cúbico por ~IOQramo m'/Kg 
del lSidad de conienle ampere par metro cuadrado Nm' 
intensidad de campo eléctrico ampare por metro Nm 
concentraci6n (de can lIdad de substancia) mol por metro cúbico moIIm' 
umIca candela por metro cuadrado cdlm' 

3. Reglas generales para la erorlfura de las simb%s de las unidades del SI 
1. los símbolos de las unidades deben ser expresados en caracteres romanos, en general. 

minúsculas, can excepción de las símbolos que se derivan de nombres propios, en los 
cuales se utilizan caracteres romanas en mayúsculas. 
Ejemplo: m, cd, K, A 

2. No se debe colocar punto después del símbolo de la unidad. 
3. los símbolos de las unidades na deben pluralizarse. 

Ejemplos: 8 kg, 50 kg, 9 m, 5 m 
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4. El signo de multiplicación para indicar el producto de dos ó mós unidades debe ser de 
preferencia un punto. Este punto puede suprimirse cuando la falta de separación de los 
símbolos de las unidades que Intervengan en el producto. no se preste a confusión. 
Ejemplos: N.m o Nm. también m.N pero no: mN que se confunde con mllinewton 

5. Cuando una unidad derivada se forma por el cociente de dos unidades, se puede 
utilizar una Irnea Inclinada, una linea horizontal o bien potencias negativas. 
EjemplOS: mIs o ms·1 

6. No debe utilizarse mós de una línea Inclinada a menos que se agreguen paréntesis. En 
los casos complicados, deben utilizarse potencias negativas o paréntesis. 
Ejemplo: m/r?- o m.s", pero no: mlsls 

7. Los múltiplos y submúltiplos de las unidades se forman anteponiendo al nombre de 
éstas, los prefijos correspondientes con excepción de los nombres de los múltiplos y 
submúltiplos de la unidad de masa en los cuales los prefijos se anteponen a la palabra 
IIgramoll, 
EjemplOS: dag, Mg (decagramo; megagramo) ks, dm (kllosegundo; decímetro) 

8. Los srmbolos de los prefijos deben ser Impresos en caracteres romanos (rectos), sin 
espacio entre el símbolo del prefijo y elsrmbolo de la unidad. 
Ejemplos: mN (mlllnewton) y no: m N 

NOM-001-SCFI-1993, "APARATOS ELECTRONICOS - APARATOS ELECTRONICOS DE USO 
DOMESTICO AUMENTADOS POR DIFERENTES FUENTES DE ENERGIA ELECTRICA - REQUISITOS 
DE SEGURIDAD Y MElODOS DE PRUEBA PARA LA APROBACION DE TIPO." 
1. Objetivo 
Esta norma establece los requisitos de seguridad que deben cumplir por diseño y construcción 105 

aparatos electrónicos que utl/lzan para su alimentación tanto la energía eléctrica del servicio 
público como otras fuentes de energía tales como pilas, baterías, acumuladores, etc. con el 
propósito de prevenir y eliminar los siguientes riesgos de los usuarios y para la conservación de sus 
bienes: 

• Descargos eléctricas provocadas por fugas de corriente eléctrica o descargas entre 105 
aparatos y el cuerpo humano. 

• Quemaduros del cuerpo humano provocadas por contactos accidentales o voluntarios 
con partes accesibles sobrecalentadas. 

• Daños corporales y afectaciones materiales provocados por la Inestabilidad mecónica de 
los aparatos y/o por el funcionamiento de sus partes móviles. 

• Daños corporales y afectaciones materiales por fuegos e Incendios originados por los 
aparatos durante el funcionamiento. 

• Consecuencias patológicas y genéticas de la exposición del cuerpo humano a dosis 
excesivas de radiaciones ionizantes emitidas durante el funcionamiento de los aparatos 
que incluyan circuitos con potenciales Iguales o superiores a 16 kV (cresta). 

Cada requisito de seguridad de los aparatos, es definido en cuanto a límites y métodos de 
prueba correspondientes, de forma tal que la presente norma constituye una base unificada y de 
común entendimiento que permite a los diseñadores, fabricantes, compradores, vendedores, 
usuarios y autoridades competentes Incorporar, exigir y evaluar la seguridad sobre criterios 
unificados con resultados certeros y repetitivos. 

2. Campo de apl/caclon 
Los requisitos y métodos de prueba de esta norma se aplican a aparatos electrónicos de uso 
doméstico que utilizan para su alimentación tanto la energía eléctrica de las redes públicas como 
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otras fuentes de energía como pilas. baterfas o acumuladores y que se dlseñarón para operar 
hasta 3 000 m de altnud sobre e! nivel del mar: 

Esta norma se aplica hasta donde sea posible a equipos profesionales. científicos e industriales 
mientras no exista una norma especffica de seguridad para éstas. 

3. Especificaciones 
los aparatos Incluidos en el campo de aplicación de esta norma. deben diseñarse y fabricarse 
de forma tal. que no causen daño alguno a los usuarios al funcionar tanto bajo condiciones 
normales de operación. como bajo condiciones anormales. particularmente: 

• Pratecclón personal contra choques eléctricos. 
• Protección personal contra los efectos de la temperatura excesiva. 
• Protección personal contra los efectos de la inestabilidad mec6nlca de los aparatos y de 

sus partes en movimiento. 

4. Métodos de prueba 
El cumplimiento con lo indicado anteriormente se verifica llevando a cabo las pruebas 
especificadas de conformidad con las reglas generales que se proporcionan a continuación: 

• A menos que se especifique otra condición en la norma particular. las pruebas se llevan a 
cabo. bajo las siguientes condiciones ambientales normalizadas. 

Temperatura ambiente: de 15 a 35°C. 
Humedad relativa ambiente: de 45 a 75%. 
Presión atmostérica ambiente:de 733 a 1 060 mbar (550-B00 mm Hg). 
• la prueba consiste en la combinación mós destavorable de las condiciones encontradas 

en la próctica normal. a sobar: 
- Cualquier posición de uso normal del aparato bajo prueba sin que se impida la 

ventllación normal. Esta posición se obtiene colocando el aparato sobre un soporte 
horizontal cuyas dimensiones no sean mós pequeñas que las de la base del aparato. 
dejando un espacio libre de no menos de 5 cm de profundidad detrós del mismo. 

- Apiicar una tensión de alimentación de 90% Y 110% de cualquier tensión de 
alimentación especifICado conno nominal donde el aparato puede ser conectado. la 
frecuencia de la tensión de alimentación debe ser de 60 Hz. 

- Cualquier posición de los controles que son accesibles al usuario para su ajuste 
manual. 

- Cualquier terminal de tierra siendo conectado o no a tierra y cualquier polo de la 
fuente de alimentación aislada. utilizada durante la prueba. siendo aterrizada. 

- En los aparatos que incluyan mator. se deben reproducir los condiciones de corga de! 
mator. de acuerdo con las Instrucciones para cada uso. proporcionados por el 
fabricante o las condiciones que razonablemente puedan asumirse si son las menos 
favorables durante el funcionamiento. 

- los eliminadores de batería u otras fuentes de alimentación se prueban ya sea 
conectando a su salida una carga cuya impedancia sea Igual a la carga 
especificada por e! fabricante. y también se prueban sin carga. 

- los aparatos diseñados para utilizarse con patas desmontables o bases 
proporCionadas por el propio fabricante. deben probarse con o sin las bases o patas 
acoplados. 

5. Morcado 
El marcado debe ser dlscernlbie. leglbie e indeleble. de tal manera que no provoque confusiones 
o malos interpretaciones. 

El marcado no debe borrarse cuando se frota ligeramente con una pieza de tela o algodón 
impregnada con gasolina blanca o agua. 
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La Información debe colocarse de preferencia sobre el exterior de los aparatos excluyendo la 
base, Sin embargo, se admite que el fabricante la cOloque en otro lugar, por ejemplo, un plato 
fócllmente movible de un tocadlsco, sobre el exterior de la base de un aparato pequeño y ligero, 
estando Indicado la localización del marcado en los Instructivos de manejo del aparato, 

La slmbalogía para las unidades de medida y cantidades deben estar de acuerdo con lo 
establecido por la NOM-008-SCFI. 
En lo que se refiere a seguridad los aparatos deben marcarse de acuerdo con: 

o Identificación: los aparatos deben identificarse por: 
o Nombre del fabricante, marca registrada o ambos, 
o Número del modelo, nombre comercial o ambos, 
o Marca o contraseña de aprobación de venta y uso correspondiente a productos que 

utilizan, generan o transforman la energía eléctrica de conformidad con la legislación 
vigente, 

6. Marcado de alimentacIón 
Los aparatos deben marcarse con lo siguiente Información: 

o Naturaleza de alimentaciÓn, 
- Corriente alterna: ca o el símbolo, 
- Corriente continua: ce o el símbolo, 
o Tensión nominal de alimentación o margen de tensiones de alimentación que pueden 

utilizarse para el funcionamiento del aparato, 
o Frecuencia de alimentación nominal o margen de frecuencias en Hertz, si la seguridad 

del aparato depende del valor de la frecuencia de alimentaciÓn, 

7, Datos adIcionales optativos 
Con fines informativos, puede ser útil agregar: 

o El valor nominal del consumo en Watts o la corriente nominal de operación, 
• la tensión de salida nominal o el margen de tensiones de salida nominales en Volts, 
o la Impedancia de salida nominal o el margen de Impedancias de salida en Ohms (W), 
o El consumo nominal del aparato en Watts, 

8, Calentamiento bajo condicIones normales de operac/on 
Al operarse bajo condiciones normales ninguna parte del aparato debe alcanzar temperaturas 
que afecten las condiciones de seguridad, 

Los valores de los Incrementos de temperatura se refieren a una temperatura ambiente 
móxima de 45°C, 

Ejemplos de Incrementos móxlmos de temperatura 
Partes externas del aparato 
-Partes metálicas: 

Penllas, asas, etc, 
Gabinetes 

~Partes no metál1cas: 
Perillas. asas, etc 
GabInetes 

9, CalentamIento a temperaturas ambIente elevadas 
Resistencia al calor sin fuerzas externas, 

Temperatura oC 

20 
30 

40 
50 

o El aparato debe ser suficientemente resistente al calor, El cumplimiento a lo Indicado 
debe comprobarse bajo las condiciones ambientales normalizadas, 

o Los materiales que son utilizados para sellar e Impregnar no deben ablandarse a un grado 
tal que comprometan la protección contra el peligro de descarga eléctrica, 
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Resistencia al calor bajo fuerzas externas. 
• El gabinete del aparato debe ser lo suficientemente resistente a temperaturas elevadas 

bajo fuerzas externas. 
• Las partes vivas no deben llegar a ser accesibles y las cubiertas de tela no deben tocar 

partes vivas. 

10. Peligro de choque eléctrico bajo condioiones normales de operación 
Las partes accesibles na deben ser partes vivas. Las siguientes dispositivos terminales (conectores). 
na deben ser partes vivas aún cuando sean inaccesibles: 

- Dispo5iIivos terminales para antena y paro tierra. 
- Cualquier dispositivo terminal coloCado en el aparato para la conexión de una cargo y 

transductores de entrado. yo sea directamente o o través de un ampl~lcador. 
- Las terminales de un amplificador de antena destinadas a conectarse con un aparato 

receptor. 
- Los terminales de salida de eliminadores de batena. 

Este requisito no se aplico a disposHivos terminales destinados a conector el aparato con una 
fuente de alimentación o o tomacorrientes destinados a proporcionar tensión a otros aparatos. 

Perforaciones para ventllao/ón: los orificios de ventilación y otros perforaciones que se 
encuentran en coincidencia con partes vivas, deben diseñarse y colocarse de forma tal que un 
cuerpo extraño suspendido libremente (por ejemplo un collar), al intraduclrse en el aparato no 
pueda entrar en contacto con una parte viva. 

Controles de preajuste: si uno perforación hecho en un gabinete o en uno topa para permitir 
el acceso o controles de preajusle debe marcarse especfficamente paro este propósHo y el 
ajuste de este control requiere de un desarmodor u otra herramienta, entonces el ajuste del 
mismo no debe involucrar peligro de descargo eléctrica. 
11. Req.;islfas de construoción. 
El aislamiento de las partes vivas no debe estar constHuldo por materiales higroscópicos tales 
como modera na impregnada, popel y materiales fibrosos anólogos. 

los aparatos deben diseñarse y fabricarse de tal manera que no ofrezcan peligro de 
descargas eléctricos desde partes directamente accesibles o desde aquellos partes que se 
vuelvan accesibles al quHar manualmente una cubierta, una tapa, una escotilla, etc. 

En los aparatos provistos con protecCión contra salpicaduras de agua, el gabinete debe ser de 
materlol aislante. 

Las cubiertas que en su uso normal estén sujetas o fuerzas, por ejemplo cubiertas que soportan 
dispositivos terminales, que protejan parfes vivas, deben Instalarse adecuadamente. 

12. ReqJlsIfas de aislamIento 
Tratamiento de humedad: la seguridad del aparato no debe quedar atectada por las 

condiciones de humedad de la atmósfera. 
Resistencia de aIslamiento: el aislamiento debe ser adecuado al disposHlvo. 

13. Robustez mecónioa 
Los aparatos deben tener robustez mecónica adecuada, y deben diseñarse y construirse de tal 
nnanera que puedan soportar el manejo que se espero en el uso normal, sin que su seguridad 
quede comprometida. 

Deben soportar pruebas de golpetea, tener bien fijados los dispositivos de control (perillas, asas 
y teclas de presión) 

14. Componentes lrNoIuorados en la seg.¡rldad 
PIlas. baterías y sus oompartlmlentos: las tapaderas de compartimientos o receptóculos de pilas o 
baterlas sujetadas por tomillas, deben equiparse con tomillos del tipo cautivo que permitan el retiro 
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de la tapa sin soltarse ni perderse, Los compartimientos con las pilas y batenas colocadas deben 
diseñarse de forma tal que no existan riesgos de acumulación de gases Inflamables en el interior 
del aparato, Los aparatos que Incluyan en el Interior de su gabinete pilas o baterfas con electrólito 
líquido deben diseñarse y fabricarse de forma tal que los aislamientos no puedan afectarse por 
una eventual fuga o derrame de las baterlas, 

15. Dispositivos terminales 
Clavijas, tomacorrlentes y contactos: Las clavijas y dispositivos conectores para la conexión del 
aparato a la red y los tomacorrientes para proporCionar tensión de red a otros aparatos, deben 
cumplir con las especificaciones dadas para tomacorrlentes fijos y dispositivos conectores para 
uso en aparatos domésticos. 

Los tomacorrlentes de conexión a la red solo deben permitir la conexión de su misma clase de 
aparatos. 

Los conectores para antena y tierra y para transductores de entrada y salida de audio y video, 
deben diseñarse de tal manera que: 

- Los conectores no puedan hacer conexión permanente con los contactos de un 
tomacorrtente de red, ni siquiera con una de sus terminales, o; 

- Los conectores que tengan forma tal que no puedan insertarse en un tomacorrlente de red. 
16. Cables y cordOnes flexIbles exteriores 
En general, los cables y cordones de alimentación de los aparatos deben satisfacer los siguientes 
requisitos: 

• La superficie de sección transversal de cada uno de los conductores no debe ser Inferior a 
0.75 mm'. 

• Conductores de cordones flexibles utilizados como conexión entre el aparato y otros 
aparatos usados en combinación con él. deben tener una sección recta transversal tal 
que la elevación de temperatura del aislamiento bajo condiciones normales de 
operación y bajo condiciones de falla sea despreciable. 

17. Conexiones eléctricas y fijaciones mecónlcas 
Las conexiones de tornillo o terminales que se utilicen como contacto eléctrico y las terminales y 
contactos de tornillos que durante la vida del aparato queden expuestos a ser aflojados y 
apretados varias veces, deben tener robustez mecónlca adecuada. 

Los tornillos que ejercen contacto por preSión y los tornillos con un dlómetro menor a 3 mm y 
que forman parte de las fijaciones de tornillos mencionados anteriormente, deben atornlllarse en 
una tuerca metóllca o en un Inserto metóllco. 

Quedan excluidos los tornillos con dlómetro Inferior a 3 mm que no ejercen contacto por 
presión. 

Algunos ejemplos de tornillos que durante lo vida del aparato se aflojan y aprietan varias veces 
son los tornillos terminales, los tornillos de fijación para tapas (solamente cuando éstas deban 
aflojarse para abrir el aparato), los tornillos y prisioneros para fijar asas, perillas y similares. Los 
tornillos no deben apretarse con movimientos bruscos. 

Deben proporcionarse los medios necesarios para asegurar la Introducción correcta de tornillos 
en machueleados hechos en materiales no metóllcos, si los tornillos van a ser aflojados y 
apretados varias veces durante la vida del aparato, pudiendo afectar la seguridad del mismo. 

Las conexiones eléctricas en partes que estón conectadas directamente a la red, deben 
diseñarse de tal manera que la presión de contacto no se trasmita a través de materiales aislantes 
que no sean cerómlcos, a menos que haya suficiente elasticidad en las partes metóllcas que 
compense cualquier contracción del matertal aislante. 
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otros dispositivos fijadores de cubiertas que no sean tomillos, que pueden operarse durante la 
vida útil del aparato, deben tener rigidez mec6nlca adecuada, si la falla de tales dlsposHivos 
deterioran la seguridad del aparato. 

Los posiciones de trabar y destrabar de estos dispositivos no deben ser ambiguas, y no debe 
ser posible que Inadvertidamente, el disposHivo se destrabe. 

Los patas desmontables o pedestales proporCionados por el fabricante, deben entregarse con 
los tomillos de fijación correspondientes a menos que vengon ensambladas con el aparato. 

18. Estabilidad mecónico 
Los aparatos diseñados para colocarse sobre el piso y cuya masa excede los 20 kg, deben tener 
estabilidad mecónica adecuada. 

NOM-003-SCFI-1993 REQUISITOS DE SEGURIDAD EN APARATOS ElECTRODOMESnCOS y 
SIMILARES 
1.0bjethlo 
Esta Norma Oficial Mexicana establece los requisHos de seguridad que deben cumplir por diseño 
y construcción los aparatos eléctricos que utlllzan para su alimentación tanto la energía eléctrica 
del servicio público como otras fuentes de energra, tales como pilas. baterías acumuladores. etc. 
Con el propósHo de prevenir y eliminar los siguientes riesgos para la incolumidad corporal de los 
usuarios y para la conservación de sus bienes: 

al Descargos eléctricas provocadas por fugas de corriente eléctrica o descargas entre los 
aparatos y el cuerpo humano. 

b) Quemaduras del cuerpo humano provocadas por contactos accidentales o voluntarios 
con partes accesibles sobrecalentadas. 

cl Daños corporales y afectaciones materiales provocados por la Inestabilidad mecónica de 
los aparatos y/o por el funcionamiento de sus partes móviles. 

d) Daños corporales y afectaciones materlaies por fuegos e Incendios originados por los 
aparatos durante el funcionamiento. 

Para efectos de esta norma las tensiones normalizadas son: 
127 V ± 10% (60 Hz) 
220 V ± 10% (60 Hz) 

2. Req.J/sítos generales 
Los aparatos deben ser diseñados y construidos de tal forma que en uso normal. funcionen con 
seguridad sin provocar daños a personas o al órea que lo rodea, aún en el caso de un descuido 
como puede ocurrir en uso normal. 

Bajo ninguna circunstancia deben emplearse materiales que contengan asbesto en la 
construcción de los aparatos electrodomésticos. 

En interruptores y tomos de corriente (clavijas y receptóculoSl de instalaciones domésticas. los 
materiales utlllzados en partes conductoras deben ser de plata. cobre, latón, cobre o latón 
plateado o connbinaciones de dichos materiales entre sí. 

El cuerpo o cola de los interruptores, tomos de corriente (clavijas o receptóculos) de uso para 
instalaciones domésticas deben ser de material no flamable y autoextinguible. 

3, CJosiftcoción 
Los aparatos se clasifican. 

al De acuerdo a la protección contra choque eléctrico en: 
- Aparatos clase 'O'. 
- Aparatos clase '01'. 
- Aparatos clase '1'. 
- Aparatos clase '11'. 
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- Aparatos clase "111", 
b) De acuerdo al grado de protección contra humedad en: 

• Aparatos ordinarios, 
- Aparatos a prueba de goteo (agua vertical), 
• Aparatos a prueba de salpicaduras, 
- Aparatos herméticos al agua, 

Nota,· Los números de las clases no Intentan reflejar el nivel de seguridad de los aparatos, sino 
solamente el medio por el cual se obtiene la seguridad, 
SI los aparatos clase 111 se venden con un transformador de seguridad par separado para su 
alimentación de la fuente principal, su clasificación no se altera, 

4. Marcado 
Los aparatos deben ser marcados con: 

- Tenslón(es) nomlnal(es) o Intervalo (de tensiones nominales) en volts, 
· Sfmbolo para el tipo de alimentación cuando sea aplicable. 
• Frecuencia nominal o Intervalo nominal de frecuencia en Hertz, a menos que el aparato 

esté diseñado solamente para c,c" o para c,a" en 60 Hz, 
· Potencia nominal si es mayor de 25 W o corriente nominal en amperes, 
- Nombre del fabricante o del vendedor responsable, marca registrada o marca de 

identificación, 
- Modelo del fabricante o Identificación del tipa de producto, 
- La siguiente advertencia debe ser visible antes de alcanzar cualquier parte viva que puede 

ser tocada durante un servicio de rutina: 
"Antes de tener acceso a los dispositivos terminales, todos los circuitos de alimentación 
deben ser interrumpidos", 

Se permiten marcas adicionales siempre y cuando no provoquen confusión, 

5. Arranque de aparatos operados por motor 
Los motores deben arrancar en todas las condiciones de carga normal que existan durante su 
uso, Los interruptores de arranque automótlco o centrffugos deben operar adecuadamente y sin 
falso contacto, 

La corriente de arranque no debe provocar la fusión de un elemento fusible a una acción 
róplda, cuando: 

· La corriente nominal del elemento fusible esté de acuerdo con lo marcado en el aparato, 
· Igual a la corriente nominal del aparato con un mfnlmo de lOA para aparatos que tienen 

una tensión que excede 130 V Y de 16 A para aparatos que tienen una tensión nominal 
Igual o menor a 130 V, si la corriente nominal del elemento fusible apropiado no estó 
indicada en el aparato, 

Los protectores de sobrecarga no deben operar durante condiciones normales de arranque, 

Tabla 1 • Desviaciones permlfldas en potencia 
Potencia nominal (flpo de entrada en wa1ts) Desviación 
de O hasta e Inolus033,3 ± 10% 

más de 33,3 hasta e Inoluso 150 ±30% 

más de 150 hasta e Inoluso 300 ±45w 

más de 300 ± 15% 

Si un aparato operado por motor estó marcado con una corriente nominal, la corriente 
tomada por el aparato no debe exceder esa corriente nominal por mós del 10%, 
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Un motor totalmente encerrado, es un motor construido de tal manera que la circulación de 
aire, entre e/Interior y exterior del gabinete se evtte, pero no lo suficientemente encerrado poro ser 
a prueba de aire. 

El aislamiento eléctrico del aparato a la temperatura de operación debe ser adecuado y la 
corriente de fuga en uso normal no debe ser excesiva. 

Los aparatos deben diseñarse de tal manera que se prevenga el riesgo posible de Incendio, 
daño mecónico que afecte la seguridad o protección contra choque eléctnco como resultado 
de una operación anormal del aparato. 

Los aparatos diseñados para usarse sobre una superficie tal como el piso o sobre una mesa, 
deben tener adecuada estabilidad. 

Los aparatos provistos con una entrada para enchufes se instalan con su enchufe y su cable 
flexible apropiado: 

Las partes en movimiento de aparatos operadores par motor, deben, en la medida que sea 
compatlble con su uso y funcionamiento, estar arregladas o encerradas de tal manera que 
proporcionen, en uso normal, una protección adecuada de las personas contra los accidentes. 

Las cubiertas de protección, guardas y los dlsposffivos de segundad similares, deben tener una 
resistencia mecónlca adecuada. No debe ser posible retirarlos sin la ayuda de una herramienta a 
menos que su remoción sea necesana en uso normal. 

ó. ConsIrucoJón 
Los aparatos deben ser construidos de tal monera que funcionen en todas las posiCiones que se 
esperan en uso normal. 

Los aparatos portátiles deben ser construidos de tal forma que evtten la penetración desde la 
mesa o piso. de objetos que puedan impedir la seguridad del aparato. 

No debe ser posible remover partes que oseguren el grado requerido de protección contra la 
humedad, sin la ayuda de una herramienta. 

Los aparatos deben construirse en tal forma que su aislamiento eléctrico no pueda ser 
afectado por agua que pueda condensarse sobre superficies frias, o por liquido que pueda 
fugarse de recipientes, mongueras. copies y similares que sean parte del aparato. 

Las nnanijas, perillas, agarraderas, palancas y similares, deben estar fijadas en forma confiable. 
de tal nnanera que no puedan aflojarse en uso normal, si esto resultara peligroso. SI las manijas, 
perillas y similares se usan para indicar la posición de interruptores o componentes similares, no 
debe ser posible fijaríos en forma equivocada si esto pudiera resultar un peligro. 

Para aparatos que tengan compartimientos a los cuales se tenga acceso sin la ayuda de una 
herramienta, y aquellos que deban ser limpiados en uso normal. las conexiones eléctricas deben 
ser arregladas de tal manera que sean sometidas a jalones durante el mantenimiento que realice 
el usuario. 

NOM-050-SCFI-1994. INFORMAClON COMERCIAL-DISPOSICIONES GENERAlES PARA 
PRODUCTOS. 
1. Objetivo 

Esta Norma Oficial Mexicana tiene por objeto establecer la Información comercial que deben 
contener las productos de fabricación nacional o extranjera que se destinen a los consumidores 
en el terrffono nacional y establecer las caracterfsticas de dicha información. 

2. EspeciflCOCJones de InformaoJ6n 
Es requisito que la información acerca de los productos deba ser veraz y describirse y presentarse 
de forma tal que no Induzca a error al consumidor con respecto a la naturaleza y características 
de las productos. 
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Información comercIal: los productos sujetos a la aplicación de esta Norma deben contener 
en sus etiquetas. cuando menos. la siguiente Información comercial obligatoria: 

o Nombre o denominación genérica del producto. cuando no sea identificable a simple 
vista por el consumidor. 

o Indicación de cantidad conforme a la NOM-030-SCFI. 
o Nombre. denominación o razón social y domicilio fiscal del productor o responsable de la 

fabricación para productos nacionales. 
o Leyenda que Identifique el país de origen del producto. por ejemplo" producto de ... ". 

"hecho en ... ". "manufacturado en ... " u otros anólogos. sujeto a lo dispuesto en los tratados 
Internacionales de los cuales México sea parte. 

o Las advertencias de riesgos por medio de leyendas. gróficas o sfmbolos precautorios en el 
caso de productos peligrosas. 

o Cuando el uso. manejo o conservación del producto requiera de Instrucciones. debe 
presentarse esa Información o Indicarse en un Instructivo o manual de operación anexo. 
anotóndose en la respectiva etiqueta "VEASE INSTRUCTIVO ANEXO" o "MANUAL DE 
OPERACION ANEXO". 

• Cuando corresponda. la fecha de caducidad o de consumo preferente. 
Idioma y términos: la Información que se ostente en las etiquetas de los productos debe: 

o Expresarse en idioma español. sin perjuicio de que se exprese también en otros Idiomas. 
Cuando la Información comercial se exprese en otros Idiomas debe aparecer también en 
español. cuando menos con el mismo tamaño y proporcionalidad tipogróflca y de 
manera Igualmente ostensible. 

o Expresarse en términos comprensibles y legibles. de manera tal que el tamaño y tipo de 
letra permitan al consumidor su lectura a simple vista. 

o Presentarse en etiqueta fijada de manera tal que permanezca disponible hasta el 
momento de su uso o consumo en condiciones normales. la cual debe aplicarse en 
cada unidad o envase múltiple o colectivo. 

Instructivos, manuales de operación y garantías: los Instructivos. manuales de operación y 
garantlas deben expresarse en Idioma español y de acuerdo al Sistema General de Unidades de 
Medida. Cuando la información se exprese en otros idiomas. debe aparecer también en idioma 
español. cuidando que por lo menos sea con el mismo tamaño y proporcionalidad tipogrófica y 
de manera igualmente ostensible. 

Los productos objeto de esta Norma. cuyo uso. manejo o conservación requiera de 
Instrucciones. deben Ir acompañados. sin cargo adicional para el consumidor. de los Instructivos. 
manuales de operación y. en su caso. garantias. los cuales deben contener Indicaciones claras y 
precisas para el uso normal. manejo. conservación. ensamble y aproveChamiento de los 
productos. así como las advertencias para el manejo seguro y confiable de los mismos. 

Los Instructivos y manuales de operación adicionalmente deben Indicar: 
o Nombre. denominación o razón social del prOductor nacional. o Importador. domicilio 

fiscal y teléfono de servicio en territorio nacional. 
o Identificación del producto al que corresponde. 
o Precauciones para el usuario o consumidor. 
o Cuando proceda. las indicaciones para su Instalación. conexión. ensamble o 

mantenimiento para su adecuado funcionamiento. 
Cuando se ofrezcan garantías por los proveedores. éstas deben expedirse en los términos y 

forma establecidos en la Ley Federal de Protección al Consumidor e Indicar y cumplir con lo 
siguiente: 
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• Nombre. denominación o razón social y domicilio fiscal del productor nacional o 
Importador del producto y teléfonos de servicio en territorto nacional. 

• Identificación del producto al que corresponde la garantía. 
• Nombre y domicilio de los establecimientos en la República Mexicana donde puede 

hacerse efectiva la garanlía. así como aquellos donde el consumidor pueda adquirir 
partes y refacciones. 

• Duración de la garantía. 
• Conceptos que cubre la garantía y limitaciones o excepciones. 
• Procedimiento poro hacer efectiva la garanlía. 
• Precisar la fecha en que el consumidor recibió el producto o Indicar los documentos de 

referencia donde ésta se señale. Es responsabilidad del comerciante asegurarse que esta 
Información esté presente al momento de la venta del producto al consumidor. de no 
hace!1o así. el comerciante deberó cumplir con los términos de la garantía directamente. 

• Para hacer efectiva la garantía no padrón exigirse otros requisitos que la presentación del 
producto. la póliza vigente y comprobante de venta. 

NOM-002-SCFI-1993. "PRODUCTOS PREENVASADOS-CONTENIDO NETO TOLERANCIAS Y 
METODOS DE VERIFICACION" 
1. Obje1illo Y campo de op/icocion 
Esta Norma establece las tolerancias y los métodos para la vertflcacl6n de los contenidos netos de 
productos preenvasados y los planes de muestreo usados en la vertficación de productos que 
declaran su contenido neto en unidades de masa o volumen. 

2. Tolerancias 
Para fines de la comprobación del contenido neto de los productos preenvasados. se fijan las 
tolerancias que se Indican en las Tablas 1 y 2. 

Tabla 1 
Con1enldo neto (gramos) Tolerancia 
Hasta 50 11,0% 
50 hasta 100 5.5 a 
100 hasta 200 5,5% 
200 hasta 300 11a 
300 hasta 500 3,7 % 
500 hasta 1.000 18.5a 
1.000 hasta 10.000 1,85% 
10.000 hasta 15.000 1850 
de más de 15.000 1.2% 

Tabla 2 
Contenido neto (gramos) Tolerancia 
Hasta 50 9,0% 
50 hasta 100 4.5" 
1 00 hasta 200 4,5% 
200 hasta 300 9" 
300 hasta 500 3.0% 
500 hasta 1.000 150 
1.000 hasta 10.000 1,5 % 

10.000 hasta 15.000 1500 
más de 15.000 1,0% 

Las tolerancias de la Tabla 1 se aplican: 
• A aquellas productos preenvasados que tengan densidades y/o fases diferentes en su 

presentación. (por ejemplo: productos en almíbar. verduras enlatadas. y otros similares). 
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• A productos que requieran de operaciones sucesivas durante el proceso de envasado 
que incluyan dos o mós componentes, (por ejemplo aérosoles, atún, líquidos 
carbonatados, líquidOS espumantes, y otros). 

• A productos constltuídos por masas unitarias de tamaño significativo, tales como piezas o 
semillas cuya masa unitaria móxlma tenga un valor igual o mayor a la tolerancia que 
corresponde al contenido neto Indicado en el envase, (por ejemplo: papas fritas, 
chicharrones, y otros). 

• A productos deshidratados cuya consistencia facilita su rompimiento, que provoca un 
polvo heterogéneo de diferente densidad, que se incrementa por manejo, (por ejemplo: 
hojuelas de maíz, cereales y otros). 

• A productos moldeados, (por ejemplo: jabones, galletas, chocolates y otros similares), 
• A polvos con densidades variables (por ejemplo: Detergentes granulares, talcos, 

chocolate en polvo, café soluble aglomerado y otros similares). 
• A productos que durante su proceso requieran incorporación de aire en su llenado (por 

ejemplo helados, nieves y otros similares). 
• A productos que pierden humedad o solventes por evaporación (por ejemplo cojlncltos 

de champú, sobres con producto (sachets) y desodorantes en barra). 
Cuando la verificación del contenido neto de los productos considerados anteriormente se 

realice en planta, deben cumplir con la Tabla 2 y demós criterios de esta norma. 
Las tolerancias de la Tabla 2 se apllcarón a todos aquellos productos que no se encuentren 

comprendidos en alguna de las clasificaciones estipuladas en el artículo precedente, (por 
ejemplo: líquidOS, Ifquidos no carbonatados y otros similares). 

Las tolerancias Indicadas en los Incisos precedentes, sólo se apllcarón a las unidades que en 
su verificación resulten con contenidos netos menores al contenido neto declarado en la etiqueta, 
envase o envoltura. 

El contenido neto del producto preenvasado debe estar debidamente expresado en unidades 
que correspondan a las establecidas en la Norma Oficial Mexicana NOM-008-SCFI vigente. 

3,Apéndlce 
En los casos en que se presenten productos nuevos o actuales cuyas características propias 
dificulten la aplicación de las tolerancias que les correspondan, de acuerdo a la clasificación de 
la Secretaría de Comercio y Fomento Industrial. previo el estudio respectivo, determlnaró a 
petición expresa de la Cómara a la que correspondan dichos productos, las tolerancias definitivas 
que se les asignen. 

la verificación del contenido neto se reallzaró solamente a productos terminados listos para su 
comercialización y se efectuaró por la Procuraduna Federal del Consumidor. 

las disposiciones de la presente norma no se aplican a los productos a granel que son 
pesados o medidos en presencia del consumidor. 

NOM-030-SCFI-1994 INFORMACION COMERCIAL • DEClARACION DE CANTIDAD EN lA 
ETIQUETA - ESPECIFICACIONES, 
Para que el consumidor pueda establecer sin dificultad la relación entre la cantidad del producto 
y el precio, es necesario que en los envases y/o etiquetas de los productos se especifique con 
toda claridad el dato relativo al contenido, contenido neto y la masa drenada según se requiera. 

1, ObJetNo y campo de aplicación 
Esta norma establece la ubicación y dimensiones del dato cuantitativo referente a la declaración 
de cantidad, así como las unidades de medida que deben emplearse conforme al Sistema 
General de Unidades de Medida y las leyendas: contenido, contenido neto y masa drenada, 
según se requiera en los productos preenvasados que se comercializan en territorio nacional. 
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2. EspeoifJcociones 
Cólcu/o de la superficie prIncipal de exhlbioión: la superfloie principal de exhlblolón se debe 
expresar en cm2. 

Declaración de cantidad: las leyendas CONTENIDO. CONTENIDO NETO o sus abreviaturas 
CONT. y CONT. NET .. deben ir seguidas del doto cuant~ativo y de la unidad correspondiente a la 
magnrud que mejar caracterice al producto de que se trate conforme a la tabla 2. e~ando 
causar contuslón en el consumidor. En el caso de que el envase o embalaje contenga 
accesorios o produotos complementarios entre sí. la leyenda CONTENIDO o su abreviatura debe 
incluir odemós de /o anteriormente establecido. datos que permitan la Idenmicación de estos 
productos. 
Ub/coción y dimensiones de la información: las leyendas CONTENIDO. CONTENIDO NETO o sus 
abreviaturas CONT. y CONT. NET .. el dato cuanmativo y la unidad correspondiente a la magnitud 
que mejor caracterice al producto de que se trate. deben ubicarse en la superfiole principal de 
exhibición. y deben aparecer libres de cualquier otra información que les reste Importancia. El 
6rea alrededor de la declaración de cantidad debe estar libre de información impresa. de 
acuerdo a /o siguiente : 

a) Arriba y abajo. par un espacio mínimo de la a~ura de la declaraolón del dato cuantitativo. 
b) A la derecha e izquierda por un espacio mínimo de dos veces el ancho del tipo de letra 

utilizado. 
El doto cuanmativo y et correspondiente a masa drenada deben tener como mínimo el 

tamaño que le corresponda según la tabla 1. 
En envases o embalajes que par sus características mós de una de sus caras caigan en la 

definición de superficie principal de exhibición. puede ostentarse el contenido. contenido neto y/o 
masa drenada, en dos o m6s de ellas. 

Tabla 1 - Allura del dato cuan1!talivo y unidad de su magnitud 
Supelficie principal de exhibición (cm2) Allura mínima de números y lefras (mm) 
hasta 32 1.6 
mayor de 32 hasta 161 3.2 
mayor de 161 hasta 645 4.8 
mayor de 645 hasta 2580 6.4 
mayor de 2580 12.7 

El ancho de los números y letras referentes al dato cuantitativo no debe ser menor a la tercera 
parte de la a~ra del mismo. 

En los productos que se comercialicen en cajas. paquetes o recipientes muitlun~arlos. el 
contenido debe expresarse par cuenta numértca de los envases que contiene. excepto cuando 
el contenido sea obvio. no siendo resfrtctivo la ubicación y tamaño de la letra utilizada. Los 
envases indMduales deben contener la declaración del dato cuantitativo de acuerdo a esta 
Norma. 

Tabla 2 - Magnitudes y unidades a utilizar en la declaraclon de cantidad 
Estado óslco del oroducto Unidad símbolo 
SóIdo.semis6rido (mezcla de sólido Y ffquldo) aerosol. 

Masa kilogramo (kg). gramo (g). miligramo (mg) 
QaS a presión 
SóIdoc ancla radica en la lo 10 ancho Lonaitud Mello m. cenfímello fcm • rnllímello fmm 

Semis6IIdo o semilíquido{vIscoso. espeso o pastoso) Masa klloaramo fkal.aramo. fal mnlaramo fmal 
Volumen Ulro fL ó I • mililitro mil 

liaUdo Volumen Ulro IL ó l. mUililro Imll 

Semis6IIdo (mezcla de sólido Y gas) 
Masa klloaramo Ikal.aramo. fal millaramo fmal 

Volumen Ulro fL ó I • milllitro!inll 
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Para el caso de productos de perfumena Ilquldos es opcional el uso en la superficie principal 
de exhibición. de las leyendas "Contenido". "Contenido Neto" o sus abreviaturas "Cont" y "Cont. 
Net". La declaración del dato cuantitativo y de la unidad de medida aparecerón en la superficie 
principal de exhibición. La leyenda de "Contenido Neto". el dato cuantitativo y la unidad de 
medida deberón figurar en cualquier otro panel de exhibición con las dimensiones que se 
establecen en la tabla 1 . 

NOM-106-SCFI-1995, QUE ESTABLECE LAS CARACTERISTICAS, REQUISITOS y CONDICIONES 
PARA USO DE LA CONTRASEÑA OFICIAL 
La Contraseña Oficial es un distintivo que le permite al consumidor constatar que un prOducto o 
seNlclo ha cumplido las normas oficiales mexicanas aplicables a él. La autorización para su uso 
corresponde a la Secretaria de Comercio y Fomento Industrial. 

1. Objetivo 
Esta Norma Oficial Mexicana establece las caracteristicas. requisitos y condiciones para el uso de 
la Contraseña Oficial. osi como el procedimiento para obtenerla. 

2. Campo de opllooc/ón 
La Contraseña Oficial debe exhibirse en los productos o servicios nacionales o Importados. 
comercializados en territorio nacional. sujetos al cumplimiento de normas oficiales mexicanas que 
requieren de una certificación. 

3. Coracterrstlcas de la Contraseña Oficial 
Las características de la Contraseña Oficial est6n dadas por las lelras (NOM) y líneas. así como por 
el número único de registro autorizado por persona flslca o moral. 

La Secretaria debe llevar un registro de las personas flslcas o morales a las cuales se les haya 
autorizado el uso de la Contraseña Oficial. 

Unlcamente la Secretaría debe asignar un número único de registro por persona flslca o moral 
a través de sus delegaciones o subdelegaciones federales en las entidades federativas o a través 
de la Dirección General de Normas. Las resoluciones para el uso de la Contraseña Oficial serón 
entregadas en el mismo lugar en donde fueron recibidas las solicitudes. 

4. CondIciones de usa de la Contraseña Oficial 
Para hacer uso de la Contraseña Oficial en productos o seNlclos. se requiere: 

• Obtener previamente las certificaciones de cumplimiento con las normas oficiales 
mexicanas aplicables y vigentes. 

• Obtener la autorización para el uso de la Contraseña Oficial. 
La Contraseña Oficial debe expresarse en cada unidad de producto o servicio. a menos que 

se establezca de otra forma en la Norma Oficial Mexicana particular o legislación vigente. 
mediante estampado. etiquetado. grabado u otro procedimiento que la haga ostensible. visible. 
legible. Intrasferible e Indeleble con un manejo y uso normal. de manera tal. que ofrezca 
seguridad y certidumbre al consumidor e Impida su mal uso. 

De no ser posible exhibirla en el producto mismo. deberó hacerse en su envase. embalaje. 
etiqueta. envoltura o factura. 

El Interesado puede hacer uso de la Contraseña Oficial en productos, seNlcios. envases. 
embalajes. etiquetas, envolturas, facturas, publicidad u otro medio sólo cuando los productos o 
seNlcios en cuestión cuenten con las certificaciones de cumplimiento con las normas oficiales 
mexicanas aplicables, y conforme al punto 4 de esta Norma. Esto debe ser en forma tal, que no 
Induzca a confusión o error al consumidor. 

El uso Indebido de la Contraseña Oficial daró lugar a la aplicación de las sanciones 
establecidas en la Ley. 
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Soap Fngrance shttp://www.hurricane.netl~onner/soap.hbn 

Lur O"~#.fJd!'got tC!¡ L~xur'y. ~A(erl'~t You W~~ ~~ 
- ...,~ ¡ -- _1 - ~ _ .:L_ ,hS~D :e--fp--

Large Bars 3 for $10.00 or $ 3.50 each 

Small bars $2.00 each 

.. Almond Beauty Bar, Vitamin E. This is a dark brown g1ycerin bar lbat is designed no! to strip or dry out tender 
compIexions. Jt has an outrageous aImond coconut fragranee. 

.. Aprieot Sundae; Aprico~ vanilla and tangerine. On. of our most popular blends. 

iiIIi ChamomiJe Comirey Aloe; Soothes wbat aiIs yOlL ... Cbamomile has been used for skin imtation and senaítivities. 
Comftey is snotber soother with similar healing properties. FU! both together wíth Aloe and you beve a bar lbat will beeome a 
good frien<!. It is scented with naturo1 rose and geraníum essentiaI oils. 

.. ChamomiJe LavendeJ;' Anotber sootber. Made wíth the tea of the chamomile and pulverized heads of the f1ower. 
Lavender essential oil is added not only fm ñagrance but to marry the healing qualities of botb. ... Lavender is a known anti­
bacteria! and skin regenerator. 

• China Rain; A light musk and lotus duo. An exotic perfrane blend. 

.. GoatsMilk Honey & Tangenne;The latherisa bítmorebohbly. Great forsenaítíveskin. 

ti! Heaven's Gardell-"Gardenía, apriCDt & citrus perfrane and esst'l oUs. Femíníne and fresh. 

.. Jasmine;Sensualperfrnne oí! bar, wbíchis sopor ·fattedwíth VitaminE andAloe. 

.. Kitchen OOve;Clove&Rosemary. Helpsremovecoolcingodors fromyourhsnds. Clove androsemaryarenaturallyantí. 
bacteria1. Gardeners enjoy this too! 

.. Lavender Lavender Oats; An old fashíon favorite that'. usefulness will never be outdated. Lavender is sr .. t to tha skín 
as it belps 10 fight bacteria and is genlle wíth problernatíc 3m Pulverized oata and lavender flowers belp to tone and lcave skin 
feeling refresbed 

.. Dat Otrus Deluxe;Tms bar will belp with an oilier complexion ... Pulverized oata lo help tone and poppy seeds are edded 
foc a .light massage quali1:y. Bergantot lomen _s, rosemary & lime make this bar a hea1thy experience. 

.. Patchouli Lavender VanilJa;Líghtandyummy! 

.. Peppermint Euwyptut% What a way to mee! the day! Energíze!!! 

.. Rose dove, Old iásbíon fragrance that sparldes froro dove. 

• Rain Porest; An exclusive blendíng ofwoodsy ftagrances emanate from tbís bar. Jt's just like being there. Men enjoy this 
onetoo! 

.. Sage Lavender Oay; Anotber skín haIancing bar thst ocntaíns bentonite clay. Sage is revered as antí • agíng anti· 
bacteria! and wonderfulJy fragrant Lavender essentiaI oiIs oíd in skín 0011 regeneratíen plus sr .. t fragrsnce. 

.. f1'inds of Change; Musk, patcbouli and rose, perfume and esst'l oiIs. A scnsuous colognc bar. Guys likc tbís too! Tm, 
ñagrance will follow you throughout!he day. For men and wornen 

""Custom Fragrance; Vnquire and explore tile endl ... pOSSIbilities). 
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OPINIONES DE EXPERTOS EN DIFERENTES ÁREAS ACERCA DEL PRODUCTO 

Desde el punto de Vista ambiental el proyecto ofrece el potencial de disminuir la carga orgánica 
en los slstennas de tratamiento de aguas y reciclar nutrientes a partir de un proceso de 
soponfflcaclón. la reducción de la carga orgónlca en un efluente tendró repercusiones 
económicas importantes dado que esto permHlrá disminuir el pago de derechos, según la 
normatlvidad ambiental vigente (véase NOM-OOl y NOM-002). 

Los pnncipales usuarios del sisterr.a pcdrlan ser la industria restaurantera, hotelera y empresas con 
comedores para empleadOs, interesodas en mejorar sus procesos de calidad. 

DR, MARIO V. HUERTA HUITZIL 
Gerente Corporativo de Planeación Ambiental 
Servicios Industriales Peñoles, S.A. de C.V. 

Es evidente que por mi actMdad profes/onal, a la que me dedico desde hace mós de 14 años, el 
trabajo de Reglna y Juan se me ha hecho de lo mas Interesante osi como de aprendizaje en 
muchos aspectos que desconocia sobre el ace~e, factores ambientales y otros. 

Especial interés me causo confirmar que en los últimos años, tanta en la estructura de mercado 
de restaurantes como en 10 segmentación del mismo, México esta en una situación privilegiada 
en cuanto a 10 oferta a nivel mundial y no osi en cuanto a la competencia leal, con 
prOfesionalidad, del mercado en precios y servicios ofrecidos por la hostelerfa, en general. 

Sinceramente, creo que estón presentando un excelente trabajo que deberó ayudar a mejorar las 
condiciones de trabajo y calidad del medio restaurantero. 

SR. ADOLFO JAVIER BARRIO SOLANO 
Gerente General de La Cava S.A. de C.V. 

La solución, es una reacción quimlca simple, que han sabido conjugar con diversas disciplinas 
mostrandio todo un trabajo de diseño hasta presentamos a Tergeo. 

Estamos seguros de que alcanzaró el éxito en el desarrollo tecnológico y una gran repercusión en 
el ámbito ecológico. 

El desarrollo del concepto se va Integrando paulatinamente desde la Investigación inicial, la 
definición del problema, las sencillas pruebas quimlcas y mecánicas, la descripción del proceso, 
el desarrollo del producto, el estudio de mercado y costos y las etapas que Implican un proyecto, 
el cual, está bien legrado> 

M. EN C. NATAlIA DE LA TORRE 
i.Q. LUIS FELIPE ACEVEDO 
Facultad de Quimlca de la UNAM 

El concepto del producto me parece excelente. la parte del proyecto que en mi opinión pcdrfa 
hacer de este un caso ejemplar de desarrollo de nuevos productos en México, se refiere a la 
correlación entre mercado potencial. tecnología, costos y procesos de penetración en el 
mercadlo> 

D.L RAÚl TORRES MAYA 
CorporaCión Milenio 111 S.A. de C>V. 
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