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FICHA DEL TRABAJO DE INVESTIGACION

Et producto del trabajo reglizado consiste en un slstema de oblencién de jabon o partl
de! acelte comestible recuperado, el cudl fue elaborado por Regina Garfias Vé&zquez v
Juan José Ramos Alvarez, con la direccion del Dr. Jullo César Margain Compedn v Il
asesoria del D.I. Fernando Rublo Garciduehas, D.l. Mauriclo Moyssén Chévez y D.I, Emma
Vazguez Malagon.

La investigacion y el desarollo del presente estudio fueron llevados a cabo en
diferentes dependencias, como la Secrefaria del Medio Amblente, Recursos Naturales v
Pesca, la Camara Nacional de la Indushila de Restauranfes, diferentes dependenclas v
facuitades de I Universidad Naclonal Autdbhoma de Meéxico, como el Programa
Universitario de Medio Ambiente, el Programa Universitario de Allmentos, ia Faculiad de
Ingenieria, el Centro de Disefic Mecdnico, la Facultad de Quimica, el Centro de
Investigaciones de Disefio Industial, la Blblloteca Centrat v o Blblioteca Naclonal y una
encuesta efectuada a diferentes restaurantes en el Distiito Federal,

Es un producto electromecdnico gue shive para procesar acelte comestidle yo
ufiizade y gquemado, mediante procesos simulidnecs de mezclado y saponificacion
respectivamente, formando un producto Uil para el usuarlo; fabdn sdlido o liquido,
dependiendo del uso, generando utlidades netas al mismo fliempo.

Se usard en cocinas industriales abarcando mediano y gron comelcio restaurantero
0 donde se requiera el uso del acelte comestible como producto de uso continuo; 10s
usuarios serdn bdslcamente cocineros vy ayudantes de cocina en general, La venta del
producto se llevard a través de distibuidores oficiales ya sea como venta directa de
fdbrlca o por medio de intermediarlos a costos varados, dependiendo de sus
accesorlos, de $10,000 a §13,000.

Parte de la conceptualizacion de este producto fue basada en una nueva cuktura
la cual propone la creacion de productos mas amistosos para el medio amblente con
fecnologias y mano de obra nacional, con redituabilidad o corto y mediane plazo.

Se utlizaron metales y pldsticos procesados a traves de sus modalidades mds
comunes fales como froguelado, embulido, Inyeccidn, etfc., los cudles fueron
concebldos para ser 100% factibles de produchse en México.,

Se consideraron, como factores humanos impliclios en el uso y disefio del
producto, las medidas esténdar de o poblacion latinoamericana v el estudio de los
espacios en los que podrd ser dispussto el aparato,

La estética vy la semidtica del producto se basaron en el medio donde serd utiizado
este, asf como en el perfll de las personas gue lo usardn directamente.

Las posiblidades de comercializacion son factibles debldo a ia tendencia de
reutifizar un desecho, aporfando al mismo tlempo un subproducto, asi como por Ia
nueva implantacion de normas legales para la disposiclon de residucs peligrosos en las
que enta el acelte comestible.

Al ser un producto que Implica tecnologlia y mecanismos para elaborar un sistema
a fraves de un producto, se contempld el registro de lo patente llevandola a cabo en el
Instituto Mexicang de o Propledad Industicl bojo las especlficaciones de registro de
Invento, asi como el registro de la marca v e logofipo en el presente afio (2000},
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‘No hay opcidén, fodos los producios, o se disefian © no pueden existir. Los
productos exitosos deben ser mucho mas que confiables y costeables, deben
anticipar las necesidades y los deseos de los usuarios y exceder sus expectativas.
Deben atraer al usugrio, proveer esparcimiento, ser ung fuente de pkicer
sensible y otorgar un esfatus social. Para fos afios venideros los productos deben
incluso satisfacer el senfido de responsabilidades del usuario, siendo social y
ambienfaimente coherentes.”

D.I. Glafranco Zaccal

£l Disefic Industrial es una actividad mutfidisciplinaria; cuye objetivo primordial,
consiste en saiisfacer necesidades latentes de la sociedad, medionte o
concepludlizacién y creacién de objetos-producio que cumplan con dichos
requetimientos, fransformados en bienes de consumo.

Uno de los problemas mds graves que existe es la contaminacion del agua, a
la cual contibuimos todos vy por 1o mismo, fodos deberiamos apcortar soluciones.

El agua estd en un grave riesgo, ya que cada vez se le contamina mds,
haciendola escasa y costosa. Uno de los procesos factibles para conservarla es
reciclara por medio de sistemas de fratamiento.

Se ha descublerto mediante una investigacién de SEMARNAP (Secretaria del
Medio Ambiente, Recursos Naturales y Pesca), que el aceile comestible hace
ineficiente el frabadjo de los plantas de tratamiento de agua, por su composicion
quimica y su iento proceso de degradacion.

Con base en lo anterior, nacié la idea de desarrollar un producio de disefio
industrial que ayudara a resolver el problema. Al llevar a cabo la investigacién se
cred un nuevo concepto de producto que ademds de contribuir a mejorar el
ambiente fuviera una redituabllidad econdmica a corfo plazo, lo cual se logrd
haciendo que el aceite de cocina no sdlo se procesara para su degradacion,
sino que ademds, mediante un proceso de mezcla y saponificacién, se
conviriera en jabdn para uso del cliente dentro de las actividades de limpileza de
SU empresa o negocio.

El producio estd enfocado primordiaimente ¢ los cocinas industiales, aungue
también se tiene pensado en un futuro, abarcar el mercado de las cocinas del
hogar, asi como las empresas que elaboran productos con acelte comestible.

Ei producto ha sido concepiudlizado para ser modular v que se adapte a los
espacios disponibles denfro de una cocina industrial comin y que cuente con
moldes de diferentes formas dependiendo del uso que se le piense dar al jabdn.,
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En las difimas dos décadas se ha observado €] esiuerzo que dedican los
diferentes sectores de la poblacion al propdsiio comin de mejorar el medio
ambiente, el cual estd relacionado con el agua, €l aire, la fierrq, los planios, el
hombre y ios animaies que viven en &lia,

Bxiste una gran canfidad de sisiernas que infegran el medio ambiente, foles
como recursos dlimenticios, eliminacién y reciclaje de desechos, efc.; que se
relacionan con el equilibrio, el desamallo vy la conservacion de 1as especies.

Los desperdicios o residuos de productos de la vida urbana gue no son
dispuestos y fratados adecuadarmente, ocasionan alteraciones fisicas, quimicas y
bicldgicas al entomno, creando graves problemas que deterioran tanto los
recursos materiales y naiurales, como la salud del hombre.,

El agua es uno de los recursos mas necesarios v que ef hombre
constantemente contamina. La penetracion de confaminantes en los mantos
acuiferos, la mala planeacién de su uso y la incorporacidn de enommes
canfidades y variedades de desechos: liquidos, sdlidos y gaseoscs, han ido
deteriorando su calidad vy limitando su uso potencial.

Los contaminantes del agua que se han desciito con mdas detalle en los
Uitimos anos se pueden clasificar en:

o Materig disuelta,

¢ Componentes insolubles.,

El aceite comestible, se presenta en el agua como emulsién; enconfrandose
como un riesge para € medio ambiente por sus caracteristicas de lenta
biodegradacion, el cudl ha sido clasificado Internacionalmenie basdndose en
dichas caracteristicas por las diversas enfidades legisiaiivas del medio ambiente
como un residuo peligroso.

Los acejtes vegelales y animales son grasas de mucha importancic
dlimenticia, considerdndose como comestibles y también para usos medicinales,
fabricacion de jabdn, peifumes, pinturas, barnices, textiles y curtidos.

El mercado total de grasas y aceites en México asciende a 1.6 miliones de
toneladas en el ano en curso (1999}, y comprende:
1. Los aceites comestibles y no comestibles de produccion interna.

2. los aceites importados de soya, linaza, pama, coquillo v olros aceites
vegetales de tipo industiial.

3. El sebo, las mantecas animales y los aceites de pescado.
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Aproximadamente el 80% del consumo tfotal de aceltes es parg uso
alimenticio. Esta ciffa hace evidente la imporancia de estos lipidos en el
mercado, ya seq par consumo directo o a traves de ofras manufacturas

alimenticias.

De los aceites gue mostraron mayor
dinomismo y uso deniro del conjunto
comestible fueron el acelte de carfamo, de
girasol y de germen de maiz; siendo todos
del grupo de aceites finos para comer, por
su alto contenido de dcidos grasos no _ i
saturodos, por su color y por su Acalte utlizado para
fransparencia. coclinar carmnitas

La utllizaciéon del aceite comestible en
el hogar es aproximadamente de medio
fitro ¢ la semaona, dandonos ot mes una
suma de dos litros y anuaimenie un total de
veinticuatro fitros.

El acelte que se usa en la coceién de
climentos debe utllizarse una sola vez, va
que su reutilizaciéon causa dafos a la salud
debido a que su composicidon guimica ha
sido citerada dl colenfarse y mezclarse con
ia comida.

frelr papas

Cominmente el aceite comestible después de usarse se vierle en el
fregadero © en las atarjeas de la calle, esto provoca gue se file a las paredes de
las tuberias vy a los atarieas mismas, provocando la adherencia de materia
orgdnica e incrgdnica que se encuentra a su dlrededor obstruyéndolas, ademds
de ser caldo de cullivo de microorganismos darinos o la salud y al medio
ambiente.

Por ofro lado ¢t flegar los residuos aceitosos a las plantas de tratfomiento de
ogua, éstos provocan que se multiplique el esfuerzo para su tratamiento,
elevando el costo de dicho proceso a niveles econdmicos bastantes altos.

Con lo expuesto anteriormente se observa ia necesidad de adoptar medidas
paira disminuir dichos residucs, modificando el procedimiento para el desecho de
los aceites comestibles, formados en los hogares vy sitfos de preparacion de
alimentos; sin estudiar una posible solucion para las plantas de tratamiento, pues
seria costoso, por los equipos especializados, el personal, [0s insumos y Ias
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erogaciones causadas por diferentes nommas. Siempre es mds conveniente
resolver la contaminacién en ia fuente y no al final del ubo.

Evaluando este grave problema hemos andlizado y detectado la necesidad
de proporcionar posibilidades de solucién mediante el desamollo y la creacion de
un producio de disefio indushial, del cual aprovecharemos el aceite comestible
ya usado para obtener jabdn y asi favorecer al usuario, liamdéndole:

"SISTEMA DE OBTENCION DE JABON
A PARTIR DEL ACEITE COMESTIBLE RECUPERADO”
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El fipo de servicio que ofrecerd el sistema que se planteq, es una alternativa para
generar productos mas amigables al ambiente disminuyendo el volumen de
residuos generados; en este caso se trata de obtener jabdn a partir de aceite
comestitle guemado.

La modificacion del proceso para el desecho de los aceites comestibles, el
cual se genera primordiaimente en los hogares vy sitios de preparacidn de
alimentos {restaurantes), es el tema en tormo ai cual se desarcllard el producto,
va que la busgueda de una solucidn en ofro dmbito, causatia inversiones
mayores, tales como:.

¢ Implementacion de infraestructuras muy especializadas.
+ Personal técnico requerido.

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

e Un proceso productivo mads eficiente para su fratamiento, capoz de
economizar energia.

¢ Reduccién de costos por proceso.
» Disminuir la generacién de dichos residuos.

e Reducir o eliminar sus componentes nocivos (feemplazdndolos por
sustitulos a través de una tansformacidn  guimica de  mejores
caracteristicas degradantes).

¢ Reduccién de envases indtiles para su desecho.

¢ Incrementar la eficiencia en las plantas de fratamiento de agua.
e La creacién de un producto reutilizable por el consumidor.

» La utilizacién de materiales reciclables en pro de la ecologia.

Este producto, serd destinado principalmente o empresarios de! sector
restaurantero y similares gue utilicen en su negocio procesos que impliquen &l uso
de aceites comestibles. Estos seran los principales usucrios, aungue deban
incluirse todas las personas que utilicen dicho residuo y lo fengan que desechar.

De este modo se puede definir al usuaro como a la persona con capacidad
de manejar y slaborar alimentos o productos en cuya preparacién implique el
uso de aceite comestible.
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Dicho preducto serd dirgido a seciores de poblacion con un poder
adquisitivo de clase media a clase aliq, es decir que cuenten con suficientes
recursos, ya que deberdn destinar parte de sus ingresos a contribulr a mejorar el
ambiente.

Este producto serd disefiado para ser fabricado con tecnologia nacional v
con materndles reciclables, contando con factores ergondmicos aplicados,
estélica y semibtica adecuada del producto, asi como un funcionarniento
optimo, su precio deberd ser accesible a los usuarios y deberd cumplir con las
normas y reglomentiacion apropiadas para su desarrollo, venta y uso dentro del
mercado nacional.
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1. RESIDUOS PELIGROSOS

1.1 DEFINICION DE RESIDUQOS PELIGROSOS

Los residuos peligrosos son distinguidos por la SEDESOL con la clave CRETIB; todo
matesial corosivo, feactivo, explosivo, téxico, inflamable v bioldgico-infeccioso,
Se calcula que la generacién de sustancias téxicas y peligrosas, en todo el pais,
es aproximadamente de 400,000 toneladas diarias; de las que 29,500 toneladas
comesponden a residuos agroindushiales, entre los que destacan la indusiria
azucarera, las beneficiadoras de café y las concentradoras de jugos y aceites.

En [a actudlidad (1999), en México existen 21 plantas recicladoras vy 7
confinamientos controlados. Tomando en cuenta que el 45% de la industia
generadora de residuos se encuenfra en la Zona Meifropolifana y Cuenca del
Valle de México, se puede considerar que el problema mds importante es el de
no tener suficientes confinamientos controlados, asociados a regiomentos en
esta materia y vinculados a la industria,

Un residuo peligroso fiene partes por millén o dlgin componente gque se
considera que es activo, toxico o que posee diguna caracteristica nociva para ia
salud o para el ambiente.

1.2 PRINCIPALES TIPOS DE RESIDUQOS PELIGROSOS

Dentro de las clasificaciones internacionales de residuos peligrosos se incluyen a
los residuos cislados, mezclados o en solucién: sélidos, liguidos o lodos generados
como subproductos de procesos; y los aceites minerales gastados, resuliantes de
la limpieza de maaquinarias e instalaciones. Los residuos estén considerados como
un peligro potencial para la salud humang, los bienes o el ambiente, en virud de
sus propiedades fisico-quimicas y toxicoldgicas.

Asimismo, se consideran residuos peligrosos aguellas materias primas y
productos quimicos que caducan, se deterioran, se refiran del comercio o dejan
de utilizarse; lo cudl plantea la existencia de mditiples fuentes generadoras de
residuos, eventuaimente sujetas a reguiacién y control (por ejemplo, los residucs
peligrosos que se generan en €l hogar no son reglamentados).
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2. ESTADISTICA GENERAL

2.1 DATOS ANUALES DE CONSUMO DEL ACEITE COMESTIBLE

La produccién nacional de aceite registrada por ditima vez en el afo de 1995 fue
de 113,527 ioneladas méhicas al afio. El consumo de acelte comestible por
persona ol afo es de 13.12 lifros.

En lo que conciermne a los productos gue uiilizan acelte para su proceso de
cocinado, tenemos que tan sdlo las papas absorben el 30% del aceite con
relacion ¢ su peso tofal, y los churros absoen el 75% de aceite de su peso total.
Teniendo como antecedentes estos datos, podemos saber con cerfeza gue el
mayor desperdicio de aceite es causado por los comercios y las empresas que
producen esfos productos, seguidos por las frituras de ofro tipo y demds alimentos
que requieran acelte en su elaboracion,

Fuente: ANIAME, Asociacion Naclonal de Indushicles de Aceites y Montecas Comesiibles, vol, 4

2.2 DATOS DE DESPERDICIOS ANUALES

e Estimacion de ia generacion de desechos peligrosos identificables por sus
caracteristicas ~ 1990

Toneladas métricas
{rriles)
g

H&B T ! C&R A
(lases de desechos por sus caracteristicas

H & B - Desechos peilgrosos reglstrado (Induye aceite comesiible)
T - Desechos peligrosos de lixdviaclon
| - Desechos peiigrosos de combustible

C & R - Desechos peligrosos corrosivos ¥ reactivos
A - Desechos peligrosos de toxicidad aguda

L

Fuente: Estudio de la Prefactiblidad de la Gestidon de los Residuos
Téxicos y Peligrosos en la Zona Metopolitana de ki Cludad de
Meéxico, editado por la SEMARNAP tomo |, pag. 123
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Toneladas métricas
{miles)

1 Desechos no identificados

£3 Desechos inorgdnicos

& Desechos orgdnicos {acelte comestible)
W Total

Fuente: Estudio de la Prefactibilidad de ki Geslidn de los Residuos
Téxdcos y Peligrosos en ka Zona Metopolitana de la Ciudad de
México, editado por la SEMARNAP tormo |, pag. 123, 1991

2.3 DATOS SOBRE EL MANEJO DEL ACEME COMESTIBLE, DESDE SU
SELECCION HASTA SU DESECHO Y DATOS GENERALES SOBRE EL

JABON

Los restaurantes estdn clasificados por:

¢ Secfores organizados: ¢ Secfores radicionales:
- Formales - Fondas y similares
- Especidlizacdo - Cocinas econdmicas
- Informales - Merenderos
- Comidardpida - Ostionerias y simiiares
- Cdfeterias - Loncherias, taq. y similcres
- Neverias y Refresqueria

En el caso de nuestro producio nos enfocaremos al sector organizado, ya
que son restaurantes ya establecidos con una mejor infraestructura que los del
sector tradicionai,
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Se pidié en varos restaurontes de sectores organizados, 108 cudles se
clasifican de acuerdo a la Asociacion Mexicana Restaurantera, que contestaran
un cuestionarto para poder tener datos sobre el aceite comestible v el jabdn que
usan. A continuacion se muestran los resulfados: (La siguiente informacion fue

recopllada en €l D.F. en noviembre de 1998 en doce establecimientos).

en restauranios

Cérlomo Ghrasol Oleaginosa Moaiz
Formal 1 v v 4 v
Fomnaol 2 v Ve
Especlalizado 1 v
Especidlizado 2 v
Especializado 3 v v N
informal 1 S v
Inforrnal 2 s
(es un establecimiento en ddnde se prepaig pollo al
Comida tdplda 1 casbon, no hecesita acelte, ya que este 1o desprende de
sU cuSIpo).
Cornidla réplda 2 v
Comida répida 3 v
Cafeteric v
Fabiica que eldborg frifuras ol
Porcentales de acelfes mds utiiizados Oloaginosa

17%

Carlamo
33%

S No. de veces

Fomal 1

Fomnat 2

Especidlizado 1

Especlalizado 2

Especializado 3

N OINSNE

Informel 1

informal 2

TSN

Comida idplda 1

Comida rdplda 2

Comida réplda 3

Cafeteria

Fabiica que elaborg frifurgs

SNOISNSNIS
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Fomnat 1 20
Fomndl 2 8
Especidlzado 1 8
Especidizado 2 8
Especidlizado 3 12
infornd 1 200
Informal 2 14
Comida rdpida 1 40
Comida rapida 2 48
Comida iépida 3 120
Cofeteria 16
Fabica que slabord fiifuras 2260
Grdfica de o canticiad de acelfe
que usan en esfablecimientos

Formnal 1

Formal 2 |3

Espec. 1

Espec. 2 —-:]

Espec. 3 -@

Iformat 2tz
Comuap. 1 e
Comuop, 2 s
i] 50 100 150 200 Liros
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acterstic

sl e

Tio.qe recipiente (m

Acero
Inox.

Aluminio Pidstico

Formal 1

v

Formait 2

v

Especializado 1

Especializado 2

NN

Especidlizado 3

Inforrnal 1

Informnal 2

Comida répida 1

Comida répida 2

Comida iapida 3

NNSIN IS

Cafeieria

v

Fabrlea gue slabora fituras

Lugar donde se almacena

Refrigerador

Bodego Otro

Formal 1

Fomal 2

Especidlizado 1

v

Especializado 2

Especldlizado 3

Iinformcd 1

Informat 2

Comida rapida 1

Comida répida 2

Comida rdpida 3

Cofeteria

TSI TR ENTRES PRI BR LN EN

Fabiica que elabore fituras

Tanque de

aeero inox.

Lo tiran

Lo venden

Formal |

Formal 2

Especidlizado 1

Espacidlizado 2

Especidlizado 3

Informnal 1

Informat 2

Comida rdpida 1

v {para jabon)

Comida répida 2

Comidag rdpida 3

Caofeteria

NP IR CSENER EN PN PN

Fabiica dus elabora fituics

J (para jabén)
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Tiehen un filtro de res pasos que sive de tframpag
. i para el aceife, despuds de 15 dias se fecoge en
el Glimeo filfro y lo tiran en bolsas de pldstico a ia
basura,
Formal 2 Lo fran d drengje general.
Especializado 1 Lo firan ol drendle general.
Especidizado 2 Lo firan o drendie general,
o Tienen un filto de un paso y cada 20 dias le firan
Especializado 3 a la basura en una bolsa de pldstico.
Informal 1 Lo fillran v lo firan al drendje generdl.
informal 2 Lo firon a fa basura,
Comida répida 1 Lo ponen en un bote de pldstico para vendero.
Comida rdpida 2 Lo tiren 4l drencie general,
Comida répida 3 Lo tiran o drengje general.
Cafeteria Lo filtran v lo tiran al drenale general,
Fabica gue elabora frituras Lo filiran para venderlo.
Porcaniale del frafo del acelfe
después de su Lo
Uscx filiro de fres
PORGS Venden
17%
Flftrae y thar o
crendle
Thex o drengje 17%
50% Uscx fitro de un
piso
8%
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Fommnal 2

Especidlizado 1

Especidlizado 2

NSNS

Especiclizado 3

informal 1

INEN

Infomal 2

Comida iiplda 1

Comida ridpida 2

Comida réipida 3

Cafeteria

SININSIS

Falnica gue glabora filturas

v

Porceniale de los que flenen y no
tienen problemas de drendje

Sitlene probierma
de diencje
67 %

No Hlene problema
de diendje
33 %

S No Cudl es
Fomnal 1 v
Fornal 2 v
Especializado 1 N
Especializado 2 v
Especlolizade 3 N4
informeil 1 v
Informal 2 v
Comida répida 1 v
Comidd rdpida 2 v
Comida rapida 3 v
Cafeteria v
Fabiica que elaborg fihuras s
Porcenigje de los que siguah Qiguna
ey 0 normo No sigue ey o norme
100%
Slgue ley
O noma
0%
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o]

Liquido

Fomal 1

Fomal 2

Especiglizado ]

Especiallzado 2

Especializado 3

Jajafya

Inforrmal 1

Infermal 2

Comida 1apida 1

Comida rapida 2

Comida rapida 3

Cafeteria

Porceniale de ios Hipos
de jabones que usan

Kg
160
140

120

100

80

60

40

20 4
o] |

&

Informat 1 60
Infomnat 2 150
Cormida rapida 1 80
Comida rapida 2 70
Comida répido 3 100
Cafeteria 30
Grdfica de ko cantidad de jabdn
ulifizado o ka sermana
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1L GsIo semandl 06 obn [0esos]
Formal 1 54,800

Fomal 2 53,000
Especlalizado 1 51,200
Especializado 2 $1,000
Especiallzado 3 51,100
informat 1 51,100
Informal 2 55,000
Comida répldg 1 52,300
Cormida rdpida 2 $1,900
Comida réplda 3 53,100
Cofeteric $800

Grdfica de dinero gastado en jabdn en cada
Greq del sector organizado de restauranies

Formol i v e )

Especlalizado

INfOIMQl e s s

Comidd rapida [ il
Cateteria i

50 $1,000 §$2000 $3,000 54,000 $5000

Con estos datos podemos obseivar que el concepto cue tienen los
restauranteros del acelte, no incluye el confinamiento, el refinamiento, © Ia
disposicion adecuada de este residuo peligroso, vy que gastan bastante jabdn,
usdndolo en forma liquida o sélida por igual.
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3. FACTORES AMBIENTALES

3.1 CRITERIOS DE REUSO, RECICLAJE, REDUCCION Y DISPOSICION FINAL
DEL DESECHO DE ACETE COMESTIBLE

Las altemativas tecnoldgicas para administrar 1os residuos peligrosos pueden
agruparse en tres grandes rubros, siendo la segunda ia correspondiente ¢l acelte
comestible. Dichas attemativas son:

a} Las que persiguen reducir su generacion.,

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

¢) Las empleadas para su disposicion final,

Fases de la adminishacion de residuos peligrosos

- Sustitucion de materias
- ) { m 1 primas,
| Sustitucién de productes. | 1 Reduccitn en la fuente, | - Reformulacién del
producto.
— [ !
Gestion de IS | Segregacion de residucs. ]
materidles peligrosos:
- Amacenamierto y
transferenda.
[ i Reddamiento, : T ]
Enel proceso. Dentro del sitio: Fuera del sitio:
- Instalaciones de Uso - Proguccion nieta baja - Infraestructura gentral
en tinea y recuperatifn, de residuos. compartida.
- Terceros redcladores,
- Intercambio de residuos.
[ 1
[ Evaporadbn. [ Newrafizacén. |
i I I
Inyeccidn a pozos | Depésitos de residuos. | | Embalses superficiales. |
profundos.
%] Seguimiento para el

desarrolio del producte

Fuente: Nomnas Oficiiles Mexicanas en Matera de Proteccién Amblental, 1997

~ SISTEMA DE OBTENCION DE JABON A PARTIR DEL ACEITE COMESTIBLE RECUPERADO -




Lto mds importante de la reduccion en la fuente consiste en atacar el
problema frontalmente y no crear contaminantes. Definimos o reducciéon en ellg
dentro de dos dreas diferentes:

¢ Cambios en el producto;

Incluye el disefio e incremento de la vida del producto. Si éste dura mds
tiempo, no es necesario hacer tanfa canfidad v la contaminacion
relacionada con su produccion se reduce,

o Cambios en el proceso; (Se usard para nuestro producto)
Se habla sobre fransformacion de materiales, una mejor practica de
operacion y ki renovacion de tecnologia.

Después de que se reduce la fuente de contaminantes (en este coso el
acelte comestible quemado) en la instalacion, se considera el recicldje. Este es
muy importante, ya gue es algo que todavia reconocemos como eficaz para
reducir los residuos que se llevan al medio ambiente, Por 10 tanto, después de
haber redlizado la reduccién en la fuente vy de considerar el reciclale, hay que
considerar un fratamiento y una disposicién final ambientalmente seguras.

ASPECTOS DE LA TECNOLOGIA LIMPIA
Nuestra inclinacion ol desaroliar el producto, serd el uso de una tecnologia
Impia, en la cual observamos cuatio aspecios principales:

1. La evolucién de la fecnologia: ¢Funciona? éSe altera en alguna forma el
producto?.

2. Referente ¢ los aspectos ambientales: (Realmente ayuda la tecnologio al
enfomo? ¢Se observan camblos en éste?.

3. Respecto a la pare econdmica: para gue una empresa adopte la
tecnologia de prevencién de contaminacion, fiene que poder solventara y
saber cudl serd el Impacto que tendrd en sus utilidades.

A. B horizonte de aplicacion: {Quién mas puede usar esto?.

3.2 NORMAS, MATERIALES Y PROCESOS PROHIBIDOS

PROPUESTA DE ELEMENTOS A DESARROLLAR

Cddigo de conaducta:

Esfablecer un Cédigo de Conducta para el Manejo Seguro de las Sustancias
Tdxicas y Peligrosas y sus Residuos. (Con base en el Codigo de Conducta para el
Uso de Plaguicidas de la Organizacidn de las Naciones Unidas para la Agricuttura
vy la Aimentacion (FAQ), en el Codigo de Efica para el Comercio de las Sustancios
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Quimicas de las Naclones Unidas y en el Programa de Responsabilidad Infegral
de la Asociacion Nacional de la industia Quimica).

Marco juridico:

Identificar los vacios normativos para lograr el manejo seguro de las sustancias y
proponer opciones para llenaros, Proponer el empleo de  instfrumentos
economicos aproplados.

Cooperacién técnica:

Fortalecer los mecanismos de coordinaciéon y comunicacion entre  ias
instituciones publicas v privadas que brindan asesoria fécnica a la industria, pora
hacerlas mas eficientes y ampliar i cobertura dej proyecto.

Infraesfructura:
Consolidar y amplior la infraestructura para el iriatamiento vy disposicion final del
residuo peligroso. ublcando la instalacidn en un sitio clove.

Red de informacién foxicolégica:
Consolidar la red de centros de informacion foxicolégica.

Comunicacién y participacion social:

Ampliar o cobertura y penetracion de los programas de comunicacion
tendientes a ofrecer a ias comunidades elementos para sustentar sus juicios y
participar en la eliminacion de Jas sustancios.

NORMAS OFICIALES MEXICANAS EN MATERIA DE PROTECCION AMBIENTAL

NOM-002-ECOL-1996, Que esfablece Jos limites mdximos permisibles de
contaminantes en las descargos de aguas residuales en aguas y blenes
naclonales.

Los limites mdaximos pemisibles para contaminantes de los descargas de
aguas residuales a los sistemas de alcantarillado urbano o municipal, no deben
ser superiores ¢ los indicados en la siguiente fabla:

Limites méximos pemmisibles
Paramehos
{miligramos por 1o, excepio Prormedio Promedio
cuando se especliique ofra) mensual diario instantaneo

oSO8y aests 50 . o
Séidos sedimentables {mif) 5 7.5 10
Arsénico total 0.5 0.75 i
Cadmio total 0.5 0.75 1
Cianuro total 1 1.5 2
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Colbre total 10 18 20
Cromo hexavalente 0.5 0.75 i
Mercurio folal 0.01 0.015 0.02
Niquel totat 4 6 8
Flaro total 1 1.5 2
Zinc total b 9 12

Para los grasas y aceites es el promedio ponderado en funcidén del caudal,
resulfante de los andlisis practicados a cada una de las muestras simples.

Convenio de Basilea de 1989.

En el Convenio se contemplan tres puntos imporiantes para o ecologia, dando
medidas de reshiccidon para la generacién de nueva fecnologia que esté
iImplicita con el trato o el desecho de residuocs hacia el medio ambiente.

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

e Asegurar gue la generacion de residuos peligrosos se reduzca al minimo.

e Enla medida de lo posible, disponer de los residuos peligrosos en el pals en
el que se generan.

o Cooperar en el intercambio de informacidn, transferencia tecnoldgica y

amonizacion de normas, cddigos v lineamientos.
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4. COMPOSICION DEL ACEITE

4.1 PROPIEDADES DEL ACEITE COMESTIBLE

Un aceite es un figlicérido liquido que estd constituido por acidos grasos vy
glicerina, de acuerdo a la formula siguiente:

R, - OOCR,
!

R ~OCCR,
|

Ry — OOCR;

En donde R1, R2 y R3 son dGcidos grasos que fienen una cadena
hidrocarbonada de 12 a 18 Giomos de carbono.

De acuerdo con el largo de la cadena €l Gcido tiene e siguiente nombre
comun:

Nombre comun Atomos de carbono Nume;gggecslobles
Lalico 12 0
Miristico 14 0
Pdmitico 16 ¢
Estecrico 18 0
Qleico 18 1
Linoleico 18 2
Linclénico 18 3

De acuerdo a la longitud de la cadena vy al grado de saturaciéon de ésiq, el
friglicerido puede ser liquido (aceite) o sdlido (grasa).

Para que un friglicérido sea liquido es necesario que la cadena sea corta o
bien que sean cadenas de acidos no safurados.

La gran mayoria de los aceites comestibles tienen una mezcia de dcidos no
saturados: cleico y lindleico, segun se ilustra en la grdéfica siguiente:
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RESULTADOS DE LOS EXPERIMENTOS

, Temp.
Experimento PH Win. | Mem Conclusiones
Sosa + agua + acalte virgen 141 30 ; 60 | Rindidun PHimuy dlito,
Sesa + agua + aceite quemado | 11 | 30 60 Rindlé un PH muy alto.
Acelte virgen + agug + sosd 6 | 38 &5 Se mezcld después de 1 hora udilizando calor.
Aceite qguemado + agua +sosa - 14 | 33 77 Se or. |
' ki i A ‘ Bl

Grdfloa del PH en coda
experimento

Sota, agua y ac, virgen

Sosq, agua y ac, quenn. [,

Ac, vigen, agua y 8050 P

AC. guem,, agua y 5050

AT

Agua, S50 Y aC. qUern.  bAEs 2 i v
0 Acldo 7 Alcdling 14
Gréfloa de la fermperatura alconzadd
en cada experimento
Temperaiura ® Temp. mds akia
80 ® alcanzada
W ® & Temp. mds bojo
40 aleanzada
" Optimo
40 4 e
20 4
] . T 1 ) .
Sosn, agua Sos0, agua Ac, viigen, Ac, gquem.. Aguo, sosal
YOO, VIgEN  YOC. guen,  ogud ysoso gguaysose v do. guam,
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v,

Como se observa el Uliimo experiimento es ef mds adecuado para tratar &
aceite comestible y obtener un jabdén de éste.,

El jabén que se obliene es sdlido, pero si se requiere un jobdn liquido, en vez
de sosa cdustica, se agrega la misma cantidad pero de potasa.

IMAGENES SOBRE LOS EXPERIMENTOS ELABORADOS EN LABORATORIO PARA
OBTENER JABON

Mezcla de agua Deterrnincicion
$08Q céustica con $0s5a caustica del grado de PH

Muesira de jabones obfenidos
el aceite comesfible 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 €l
desecho del acelte hacla el sistema de
drenaje, consiste en la fijaciéon  del
aceite a las tuberias, impidiendo el flujo
de agua. Provocando la adherencia de
materia  orgdnica e inorgénica  y
causondo la formacion de
microorganismos daninos a la satud y al
medio ambiente,

Por ofro lado, los plantas fratadoras
de agua varan fanfo en el tipo de
eguipo como en las secusencias de
fratamiento gue ullizon ya gque sdlo se
les exige gue se cumpla con un
fratamiento de aguas vy un tratamiento
secundario,

Los sistemas de  trafamiento
fradicionales que se utllizon en México
funcionan eficientemente para agunos
desechos de fipo doméstico, pero en g
acludlidad es necesario  aplicar
fratamientos de fipo secundario vy
ferciarios mas completos, es decir que
incluyan  etapas de  hatamiento
bioléglco y quimico para ayudar a la
degradacion de compuesfos toxicos,
fanto orgdnicos como inorgdnicos,

Atarjea obstruida por ef
desecho def aceife

Plonta de fratamiento
de agua

Esto tlene un inconveniente econdmico importante en vitud de que los
costos de cualguler proceso de fratamiento se encarecen cuanto mdas completo
es, ademds de gue los resulfados, en muchos casos, no son inmediaios, Es a
largo plazo cuando Ia inversién de un sistema de tratamiento reditaa.
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Con lo expuesto anferiormente, observamos que los procesos para el
fratamiento del aceite dentro de las plantas de fratamiento de agua, es
attamente complejo, el cual ademds de caro también requiere de un manejo
especializado asi como de un mantenimiento cosioso y de partes que en su
rmayoria son de procedencia exkanjera y de dificil distribucién, sin embargo este
proceso es muy necesario, ya que como lo hemos mencionado anteriormente €l
aceite es considerado un residuo peligroso por su toxicidad al ambiente (al agua
y al suelo), y para potabilizar el agua o usara para riego, es necesaio e
indispensable su tratamiento, ademds de los problemas que puede causar a las
tuberios y al drendje general.

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

6.1 PRODUCTOS EXISTENTES

PRODUCTOS ANALOGOS

En este punto, Unicamente se consideraron ios productos o agrupaciones que
ofrecen una solucién al problema del desecho de residucs y su disposicion final

Del Padrén de Prestadores de Servicios en materia de Impacto Ambiental,
proporcionado por &l Instituto Naclonal de Ecologia (INE), se pudieron obtener 152
grupos activos en 1991, dividiéndose en Asociaciones Clviles, Instituclones
Académicas y Socledades Civiles y Andnimas. Estos grupos no han reglamentado
su actividad y desgraciadamente no tienen la capacitacién ni la experencia
para competir en el drea de diagndstico ambienial,

Uno de los sistemas gque podiia considerarse como andloge a nuestro
producto es el que se utiliza en una fabrica de jabén neutro. La diferencia radica
en la suplantacion 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 fdcil y eficiente capaces de ser
empleados por un usuario comin dentro de sus instalaciones, sean cuadies sean
estas,

PRODUCTOS DE COMPETENCIA

En México solo se encuentra un producto que filira el acelte en uno O varios
pasos, este producto es fabricado exclusivamente por Techologia Termolita, Filtros
Indusfricles, S.A. en Monterrey, v constan tan sdlo de malias de acero con
diferente nimero de perforaciones por pulgada, las cudles son colocadas a
diferentes distancios del paso de drengle, este proceso Unicamente separa ios
residuos solidos.

Ftapas del proceso del filtro de fres pasos
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Estos fillros no cuentan con envolvente
O carcasa, lo cual aumenta su costo de
instalacion y de limpieza, ya que
requiere de cisternas guxiliares © de una
caja de pléstico sin los requermientos
adecuqdos, por lo que no es sencillo
darles mantenimiento ni conectarlos ¢
ia tuberia del drendje.

Existe ofro producio llamado Ecotera distibuido por el Grupo Mardupol S.A.
de C.V., & cual no empled fillros, sino limpiadores biodegradables que sustituyen
productos téxicos.

Consta de una gama de arficulos multienzimdticos, limpiadores a base de
agua, no inflamables, formulados para ser ufilizados Unicamenie en la indushia
cdlificada para proteger a sus empleados de algin accidente mediante &l uso
de este producto, la desventaija en el empleo de estos productos es su costo ya
que es de importacidn y se debe pedir en Estados Unidos, fambién requiere de
personal calificado para su administracion.

Como conclusion se puede observar gue la mayorlia de las soluciones
oftecidgs hasta ahora, son mecanismos institucionagles, de manejo de dlio
volumen y Unicamenie para una disposicidn disiada (en lotes de desechos
téxicos), y no ofrecen una solucién integral; ni para bajos volimenes, ni para
usuarios no especializados.

Fittra de caja de un paso

6.2 lNyESﬂGACION DE MERCADO, DATOS DE RESTAURANIES Y
PEQUENO COMERCIO EXISTENTE

Hasta el momento, en io que se refiere a nuestro Mercado Tipo, se ha expuesto la
problemdtica del desperdicio y confaminacién del acelte comestible quemado,
asf como de sus venigjas de poder manejar una solucidn real y remunerable, yo
que en la acludlidad no existe en el mercado ningun producto con estas
caractersticos.

No existe un mercado tolaimente homogéneo en cuanto a posibles
consurmidores. Los grupos de consumidores difieren en tamano, proporcion de
uso del producto y necesidades, por lo tanto se ha considerado abarcar sdlo el
nimero de restaurantes que existen en el Dishito Federal, quitaondo
establecimientos tradicionales como fondas, loncherias, cabarets, merenderos,
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cocinas econdmicas, etc. Ya que depende del capital invertido de cada
establecimiento Ia oporunidad de obtener nuestro producto.

En el Distiito Federal hay 21,061 establecimientos que venden aigun tipo
de dlmento, si hablamos de que sdlo un 10% de estos son resiaurantes
organizados, entonces estamos hablando de 2,000 sitios aproximadamente,
los cuales van a poder contar con nuestro producto.

SECTOR DE RESTAURANIES ORGANIZADOS

Sector organizado Establecimientos %
Fomnales 419 17.5
Especializadas 1086 45.2
Informailes 376 15,7
Comida rdplda 160 6.7
Cdfeterias 357 14.9
Total 2398 1000

6.3 FACTORES DE COMERCIALIZACION

Todo empresario, debe iniciar una evaluacion real de lo que implica tirar residucs,
asi mismo hay que reconocer gue cudiquier tratamiento auxilior para su posible
reutilizacién disminuird su costo y su remuneracién, ya gue la confinacién en una
empresa externa es mds costosa que los fratamientos internos.,

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

Aparte de solucionar el problema del bloqueo de tuberics por causa del
aceite comestible quemado, nuestro producto tiene la caracteristica de obtener
un subproducto en forma de jakdn sdlido o liquido, el cual puede utilizarse para
lavar manos, manteles, pisos, frastes, elc., dependiendo sdlo de la friagancia vy el
quimico que se le aplique a la mezcla en el proceso del producio.
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7. FACTORES HUMANQOS

7.1 PERFIL DEL USUARIO

El fipo de wsuario que deberd utilizar este producto en la mayoria de los casos
formna parte del equipo de cocina de un restaurante, no necesaricmente con
experencia ya que el funcionamiento del gparato es semiautorndtico, ia edad
que se contempla como dplima para el uso de este es entre 15 y 60 anfos, el
nivel de educacién requerido para el uso del producto es &l bésico.

7.2 CHECK LIST

En lo gque comesponde a la ergonomia del producto, se investigaron las
combinaciones mds comunes de fcs muebles dentro de una cocina industrial;
definiendo o la vez las dreas que se desperdician. Después se obtuvo una
medida estandar de diferentes muebles dentro de estos espacios, para obiener
mediante una tabla el lugar dptimo para instalar y utilizar el producto. Finalmente
se optd por acomodar cada parte o contenedor importante del sistema por
maddulos y asf llegar a la conclusidon de cudi seria el médule base gue convenia,
verificando también, si estaba el producto en ia posicidn adecuada para el
manejo optimo del usuario.

A continuacién se muestra la investigacion ya citada sobre a ergonomia del
producto:

e Opciones mé&s comunes en la combinacién de muebles de cocinas
industricles:

AR R AR

CTTET I EEITTETENITS

En estos planos de
cocing se muesiran
los  qdaopfaciones
mds comunes del
mobiiiario  en  fas

I ITTTTI I
AL L

#0
i
H

LA AL AR A A A AR LA L LR LR

N
I
3
3
\ N ' ] cocinas de restau-
<= e TN ; ; 52 rantes, en los cuales
= despersa \ 7 J se onalzaron fas
~a N ’} Bodega Led s
w10 3 / / I dreas desperdicia-
sk Y i e ’ E3 das en pisos y
VWO ; ‘; - FFrs ’/IIIIIIII'I II/I?/ﬁIII/I L7 g muebles

ndica el musble quenc 3 Indica & ama que no se usa
8 usa compisiamente
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Ao de
coclhado
19%

Areade
despensd
8%

Area de corey
preparacidn de
dglirentos
A%

Area de
lavado
12%

Paslilo
47%

Muebiles
ocupados
35%

Desperdicio
Desperdicio er}d;;l’so
en muebles

13%

Grdficas de dreas mas utiiizadas y desperdiciadas en fas cocinas de restaurontes
{clatos basados en el esfudio de dreas de diez cocinas indusiriales)

¢ Mesas mds comunes en las cocinas industriales:

Mesa muktiusos

1500 mm

Mesa para preparar ensaladas

1250 mim

[
|5

. . [
h i — Y
Hesa E &
& g VISTA SUPERIOR
cares +
Mmn yiSTA SUPERIOR
EJE
b
E g
% Bl
g g
u 8 1k
VISHA FRONTAL "
VISTA FRONTAL
Mesa muttiusos Mesa multiusos
Teood 1350 mm 850 mim N
E E
2 A
VISTA SUPERIOR VISTA SUPERIOR
00 min 400 mm.
& ;
IR 5 E
g o g lﬁ

VITA FRONTAL

VISTA FRONTAL

En estos planos de cooinas industriales se muesifran fas
dimensiones estdndares de las mesas a traveés de las cuales
obiwvimos una medida promedio
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o Obtencién de la medida estGndar de mesas en cocinas industricles:

1 1100 wars [ 200 mm
r og—

b
400 m :
1

e —
g
g
sw{‘
/A
]
3 1
5
!
)
4
0 5
el 1
1600 wex 9
5
:
= 2= E

1000 xr:
VISTA FRONTAL VISTA LATERAL

De las medidas que se obifuvieron a fravés del estudio
de Greas de fas cocinas industriales se generaron 10s
iimites def acomodo satisfactorio para ef producto

e Esquema de la disposicién del sistema en diferentes lugares de una mesa
estandar:

IS
\

S N

|

INTERMEDIA

Swd b

: C e—— MESA DE TRABAJO

}%m»%:gg;@ Con las letras se simboliza el
g producto en diversos

A acomodos posibles desde el
- D {&— INFERIOR techo hasta el piso de una
y cocing industrial, tomando en
FTETR I cuenta la mesa esténdar
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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 disefio
de aparato destinado a un Grea especifica

A B C D
: So tiene que prever So tiene que prever Debeds i enla
ENCENDIDO Es el menos praciico ol sncendido ol encendid parte supericry
poi o alhura accldontal aoeeenil prevey ol Ehcondo
No necashic
& INSTALACIKON piicl debido a Difelly paligioso por Es féolly cémodo atomilarse, so
% aittura estar en dito pleda deslzar
S Causa fafiga Es dificll debiio te eslotba ol
=z muscular debito Sa ledquiere de una
PREVENTIVO . ala distancia o cochneto ya que es
E a2 posicién el Ja mescr s pared ol drext de #abojo buena luminceisn
g cémc;d:v‘ poia e s y
CUS U 561, pero o fegulore sacar
CORRECTVO Muylnodrmodio Muy incéenodo molesto para el ol aparaio
cocinero
Se plerde uh poco
PERCEPCION DEL Hoy perdida de 86 porcbe Se peicho do visbildad pero
FUNCIONAMENTO vislolickact féclimante féclmente &5 comado de
manlobrar
ARRANGLE Manuel Menual Manmual Manual
Es peligroso por los Es peligioso por [os Es petigroso por los Facliia la foma
OPERAC IéN rnateroles tdxcos materiaies tdcos muaterales tédcos pora profeger al
que contlena v por que cantiens v pxx que contisne v por @ usuaro del peligro
I fempearaturg la tempeichia ks termperatura del materal téxca
PARD Automdtico Autormidtico Automdtico Automdtico
CONTROL DE Incémodoy Incdmado v Comexio pera ; Menos cémado
g g SALIDA peligicsa peigraso Pélgrose sin nlngeﬂfrlesgo
oR S puede utilzar i Se necosita un Se puede utiizef
b 8 CONTROL DE ﬁ;gfg:gm‘:;:’g misma drea del fugar aiparte por el misma drea del
% e ALMACEN vishlided muebie para espaciotan musble para
g almaceng: reducido alnacenar
« CONTROL DE Puede causar Puede cousar Estorba ef frabaio y No es muy cémaodo
usC qecidentes accidenies de los cocinetos @ [0 85 SBgUFO
[EXCELENTE BUENO MAL

Como resultado del estudio se llegd a la conclusion que el acomodo
inferior es el optimo ya gue el producto debe contemplar las siguientes
caracteristicas:

- El encendido debe de it de preferencia en la parte superior v evitar el
encendido accidental.

- No se necesita aftomniiar a la mesa; se requiere de una buena
iluminacidn y es esencial sacar el aparato para su mantenimiento.

- El arangue tendré que ser manual, pero el paro puede ser automdfico.
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- Su operacién facilita la forma para proteger al usuario del peligro de los
ingredientes toxicos.

- El manejo del subproducto no serd tan cdmodo, pero no fendrd riesgos.

- Se puede usar la misma Grea del aparato para almacenar.

+ Modulos bésicos

La moedulacion que a continuacién se muestra se obtuvo con base en los
volumenes y dreds que cada proceso del producto requiere:

Maédulo del motor Madulo de guimicos
g 20cem
25cm I 9.50m I @/
Mddulo de mezcla Médulo de filtrado
@20cm
Scm I

AzZem I

Molde para el vaciado del jabdn

30 em
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¢ Diferentes adaptaciones de los mddulos del sistema en una mesa estndar
de las cocinas;

@ @

Mdédule de filttado  Médule de qufmlc;ﬂ Mébdulo de quimicos  Madulo de fifrada
! LY

Maoduto
de mezcla

A \
L Médulo Moldes L
del moter

@ @

Mk
de mezcla , /Médulo de filtkado

Mdduio
de mezcky

i
L || MSdulo Mokles
¢isl mofor del motor

La cuarta adaptacion de los médulos es la mds adecuada, por la manera en
que se distibuye cada proceso del sistema, ocupando mencs espacio vy
obteniendo un orden légico, empezando por la izquierda y concluyendo por 1a
derecha,

Se debe contemplar que todos las acilvidades serdn realizadas en la cocina
y al mismo tiempo que se esté cocinando, asi no se entorpecerd ninguna
actividad.

Con lo anterlormente expuesto se obliene como conclusion que el lugar

optimo para colocar el aparato es en €l espacio que se encuentra debajo de la
mesq, fomando en cuenta los siguientes puntos:

- Los controles deberdn ser clojados en la parte media o superior del
aparato.

- Se podid mover el aparato desiizdndolo en la mesa, ya gue no
necesitard atornillarse a ésta.

- Deberd parar el sistema automdticamente cuando éste haya llegado al
término de la operacién, indicdndolo con una advertencia (luz
Intermitente).
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Se necesitar@ solucionar el cansancio que ocasiona agacharse, vy osi

poder cumplir con una buena ergonormia.

- Se utilizard la misma drea del mueble para amacén del subproducto,

- B &ea m&dma que deberd ocupar el aparato serd de 100 ecm de
largo, 70 cm de ancho y 60 cm de profundidad.

- En caso que no haya lugar para colocar €l producto en la parte inferior

de la mesaq, se deberd contemplar un disefio adaptado al producto y al
darea promedic desperdiciada dentro de la cocina.

7.3 ANTROPOMETRIA

En consideracion a la antropometiia, se tomaron en cuenta medidas promedio
para la poblacién latincamericana, obfeniendo una cltura promedio para los
hombres de 1.65 ma 1.70 m y para las mujeres, de 1.55m a 1.65 m.

Para el dmensionamiento del producto se fomaron en cuenta las sigulentes
consideraciones:
Ubicacién del producto sobre la mesa de frabajo (opcionai).
Ubicacién del producto en la parte inferior de la mesa de frabajo (normal).
Visibilidad del usuario con respecio al aparato.
Manejo y soporte de confroles o extensiones del aparato con las manos.

Esquerna de Ios limites de vision y de los movimientos permisibles af ofo y o fa cabeza,
del cuerpo humano, asi como fas distancias del brazo para el manejo del producto(mmy
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Esquema de s diferentes posiciones y offuras def usuario con las meaidas
redles de Ia ublcacion del producto (mm)

1400

1250

Esquema def mangjo y espesor madximo contfernplado
para igs articulocionas cel producifo fmm)

Medidos promedio fomadas en cuenta para establecer limites de manejo v

soporie de confroles y extensiones del aparato:

HOMBRES (Fromsali

MUERES {Promiediol.

* lerge de Brees - - 700 a 750 mm. 650 a 700 mm.
Agatte con PURD - 40 g 45 mm. 35 a 40 mm.
Angulos de Visién, | Limite de Visién Promedio Toal 120° | Limite de Visién Promedio Tofal 120°
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7.3 ESTUDIO BIOMECANICO

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

Las ariculaciones son las formas de unidn de los huesos entre si, las cuales
son distinguidas como:
Q) Superficies articulares:
Extremidades 6seas recublerias con carilage arliculas, cuya forma
detemina las posibilidades de movimiento
b) Medios de union:
Son las cdpsulas contenedoras del liquido sinovial, los ligamentos o las
masas musculares v los fendones.
¢} Movilidad de la articulacién:
En este podemos diferenciar fres categorias de articulaciones:
- Muy moéviles
Redilla, codo y muieca
- Poco méviles
Pubis y vértebras
- Inmoviles
Huesos del crdneo

Para la investigacién vy desanollo de! aparato, se fomaron en cuenta las
articulaciones muy mdviles las cuales estén expuestas a dos tipos de lesiones
arliculares:

Los esguinces y las luxaciones, los cuales son consecuencia de fraumatismos
sin desplazamiento de las superficles ariculares, en tanio que las luxaciones son
md&s graves pero mds escasas, y en el estudio de movimientos que infervienen en
el uso del gparato dedujimos que es casi imposible tener luxaciones, ya que los
movimientos que se efeckian no son bruscos ni de alto impacto.
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De estos pardmetros se obtuvieron los limites de movimiento articular v de

centro de gravedad representados en la siguiente tabla:

Cubhezn

Tonecy cualio

Braze superior

 Bregzo inferior

Manos

- Plemd superiof

Plema infetior
Peg

. "y

fumtmg :

Y
Y

duve
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Flexion verfral y Rofacién derecha - Flexién derecha -
aorsal izauierda izauterda

Intervalo de movimiento de arficulaciones de la mano y el brazo

B 3k

Supinacion y pronacion Rotacion oe hormbro
de antebrazo : lateral y medial

Extension y flexion
de murieca
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Verfido de aceife

Movimlentos de supinacion y
pronacion impliclos en ol va-
olodo de acelfe. 8 cumplen
coh los iimifes establacidos en
fas tablas de rango de movil-
mienio de arficulaiones de o
mano y el brazo.

@

Refiro del reciplente
de fiitros de aceite

o\ s

e

X

850

4

Limpleza y colocacion
de filtros de acelte

~ SISTEMA DE OBIENCION DE JABON A PARTIR DEL ACERE COMESTIBLE RECUPERADO --

520

Activacion del aparafo

El movirnlenfo implfoito en fa octiva-
clén del mecankmoe es ef de flexion
y extension de lo muieca, el cud! es
minimo v sf cumple oon los limife esia-
blecidos en los fobios de rango de
movimiento de arflculacionesde la
mano ¥ el brazo.

Retiro del vaso

®_T£

e

B850

Agregado de quimicos
para la mezela

€
=
0/ ae
===\
=

Colocacién de molde
pora disposicion de o
mezcia oblenida

Al sacor el vaso del aporalo se deben
efecluor dos movimienios:

E! primaro es levaniar ef vaso.

El segundo es subsiraerle parg saoario
por cornpleto,

Los movimientos Implicitos son los de
suplnacion vy pronacion, tenlendo los
limites muy por debajo de lo esigblach-
do, en cuanto of paso del vaso (1 kgl no
existe repercusién en ef usuario, ya que
el fimite de corga porg una persong
aautfa es de 185 kg.de ic mano y ef brozo,




8. FUNCIONAMIENTO

8.1 PROCEDIMIENTO DE OPERACION DEL PRODUCTO

Como es un producto de nueva generacion, se necesita dejar perfectamente
clara cada actividad que flevara a cabo el producto en el franscurse de su

operacion.
¢ Descripcion de los partes del producto

Asa
para filtros \ Soporte

/""} / parc filtros
Fi!hos\’ .

Reciplente 5
para fitios T~

Tapa Topa
para fitttos  para quirnicos
P

— o

de conlente

Recipiente
& guimicos
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¢ Secuencia de operacion técnica del producto

A continuacidn se muesira el diagrarma técnico donde se representan ias
actividades alternas gue el operador debe seguir en caso de tener o no los
QCCEesoros necesanos parg un excelente funcionamiento:

] Localizar as piezas {vaso, aspas y base)

Lavarles ton jabdn

I‘j

] £cliidiarla posiien de tada pleza

Localizar ¢l cable

—'! Localizar ias piezas (filiros, sopartes. asa, reclpiente, base y mnlduras_)]

Lavarles tan jabén

']
[ Armar el médudo de mezda

]

¥
[ Tocalizar et del midute dg mezcla en el modulo dalmotor |

[_ Lacalizar fas compuertas faterales del médula de qUTmlces—l

Méduio
de méztle

Conectar ef cable
ala cornente

l Estudiar ia posicidn de los ltras con los soportes y ¢ esa j
3

l Armar tos fitros con 105 seporie y ¢l asa _j

L |

[ Estudiari posiihy de 2 bolsa de cerbdn activado con bos ffrgs |
¥

1

Locakizar la belsa decerbdn aclvada

I Colatarla balsa de carbbn activade en los fikras

[ Estudirlaposicidn de los fillos ton las demds plezes

| Armar {ns fitros con las demds piezas del médulo

—

-

x
Lacazar s slto del mbduls de flirado
¥

i Abrir sompuanias Talersles ]
¥
| Cofotar el miviulo de meztla |
']
I Carrar compuertas lshergles _‘—*—*
[ Lotedzer qulmicos p——
¥ ¥
[ Parajantn stlida ] Para jaotn figuido. |

{Sosa taustice, aguay ragancia | |
¥

Patusa, ague y fragancia i
¥

{ " tocalizar ¢l retplente da quirias yiz tepasupenr defmduly |

-
1
1
J

1 Calocar el mddulo de fikrade

Para accesorios fipo A

[Lacalzar molda y soparte para jabon s6ida| {locahzar revpiemte para jabln iuide |

+
[Estediar 12 pasicion del saparte n d malde)

P Lavantar latepa del recipiente de quimices ]
¥
W
i hyregarits quimites en eTeuprETie 1
[ Tajar 1a tepa del reciplente de qumicos ]
']
| Lavartar la tapa supenor daf fado de fos fitres ‘]__J
[ Localzar &l botén de encendida del mdule

)
[ Presionar el botn para addivar el producty, &l cual se pondrd verde

i i
[ Faramreasonds ok ] [ Fara accesorios tips B

Loeabzar embudo y tapa
en e mueble flo

Levantar tapa del embudo

|

LocaSzar 1apa superior del lado 4e ks filiros

1

¥
Levantar tapa del lado del los fitros

— ]

[ENERRNEE Sy
Verter ¢l acefte ya quematfo
en ¢ embuds

Verter el acette ya quemado
et &l recipiente de los fiftros

[ Trabajn del aparato (30 min, aprex) |

[ Ghorelsoporte enelmaide |

Locatizar s dlida de! jabdn

~

Colocer molde enfa salida } [ folocarreclprents en Iasalidnj
I ]

Si.otaiw makte  suptite pita febén bidn) j \otaiar redipiente para Jaban liquide |
'

[Estudara posiclén def saporte en ef malde]
¥

1 Colocar el soparte en el molde ]

Localizar mesa opclonal

J Eocalizar ¢f silie dot molde en la masa l I Lagalizar el sitio del recipiente en la me;n]

Finahzaritn del proceso def aparefo,
El botén se gondrd verde

3
E Calotar molde enla s2hda
I

| [ Cdocorretipiente entaseida |
]

{ Gesatfivar el apareln {sspere 30 min. aprox,) |

Retirar e melde cen elirat #f zetiplente
el jabin shlido ton & jabdn fquids

Tijar de ¥ackar & £(ERé CUEnd SE FRNgA en marcha
¢l praducto (el betdn se pondré rojo)

Retirar &f [ab8n del
ratyiente

esmantar el jabsh
del molde

! 1
| Leventar la tapa superer del lade da los ffiras |

| Desmantar ¢f médulo de fitrade |

l Tirarlos sedimantos del acede que se I
entuenkran en fos filiros & la basura
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[ i Tas compuertas del mbdu de quimiss |
1

[ Desmantar e médula de mezch |

i
Limplar £on [abdn todas las plezas defo

médulos de fitrada y mezch

[ Monfar tadas l2s piezas ¢n el apardie

om)




P

+ Secuencia bdsica del ciclo del aceite comestible a través del producto

hasta obtener jabén

INICID :}

. i

Im‘ervclén Almacemiento

del producto del aceite
(Tergeo) recupeiado

Adih'v:
agug, fragancia
¥ $08Q O polasa
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¢ Procedimiento general de operacidn del producto

Localizar el cable del producte y conectarlo en la corrlente (fig. 1),—1

!

Mantar el vaso con sus aspas y su hase
previamente lavados en la base det médulo dej motor (fig. 2).

|

Armar los filtres con sus soportes y su asa, ya lavados y colocar
la bolsa de carbdn activado en el dlthmo filtro (fig. 3).

i

Colocar los filtros en su reciplente, con su base y s moldura
previamente lavadas, Ponerlo encima del mddula de mezcla {fig. 4).

l

Agregar los quimicos (sosa cdustica, agua y perfume para jabdn séllﬂ

y potasa, aqua y perfume para [abdn liquida) en su ceciplents (flg, 5).

l i

Para accesorios tipo A: Para accesorlos fipo B
Colocar el molde para Jabén sélido o ef reciplente Colocar el malde para Jabdn sélido ¢ ef reciplente para
para Jabdn liquido en la salida del jabén (g, 6). jabén liquido en el orificio de fa mesa opclonal (fig. 7).

Presione e boton de encendido del producto (fig, 8).
Verd que ¢l foce se pong verde para indicar que esta activado.

Para accesorios tipo Ar - Para accesorlos fips B
Verter el aceile ya quemado en el embudo hasta Verter &l acelte ya quemaco en los filfros hasta
ver que el foco se pone rojo, (o que significa que ver que el foco se pone f0jo, 1o que signiica que

el mecanismo se puso enmarcha (fig, 9, el mecanismo se puso en marcha (#g. 10),

L

Después de 30 min aprox., ¢l aparato sollard el jabdn y se apagard
autométicamente ponléndose el foco nuevamente en calor verde.

;

Desacive el aparato presionando &l hotdn
de encendido y espere 30 min aprox.

I

Retire el molde o el reciplente del produtio y
almacenelo para su respectivo uso,

]

Desmonte fas plezas del aparato y lavelas para su sigulente uso.
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S,

Armar los fittros

Poné}laspiezas

€on sus soportes encima def médulo
ysuasa de mezcla

L5

§

Colocar el mokde en
{a mesa opdonal

Colocar el redpiente
¢en la mesa opdonal

Verter el aceite

B foco cambia de
verde arcjo
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8.2 MECANISMO

Los partes del mecanismo son las sigufentes:

MECANISMO RETRACTIL DE LIBERACION DE MEZCLA QUIMICA:

Consta de un solenoide, un dlambre de cobre, una base lominada y dos
cables de contacto.

MECANISMO INDICADOR DE NIVEL DE ACE(TE:
Consta de un ducto de PVC fransiicide y un alombre ce cobre de 5 cm.

TARJETA DE PLC:

Consta de dos soportes laminados, dos cables de sallda a coniente directq,
dos cables para solencide, un cable para conexion o Motor v un cable para
conexion hacia el botén de encendido.

MECANISMO RETRACTIL DE LIBERACION DE MEZCIA:

Consta de un sclencide v un conjunto de palancas para o liberacién de
mezcla.

El mecanismo del agparaio, es controlado completamente mediante [a
tarjeta de programacién idgica PLC (Programable Logic Card) la cuat cumple ias
funciones a través de drdenes dadas con programacion alfa numérica que
asigna tareas y tiempos de los mecanismos con impulsos electromagnéticos
para hacerlos funcionar o detener: la tarjeta cuenta con un teclado para ser
programada vy tiene distintas entrodas vy salidos para informacion la cual se
fransmite a fraveés de simples cables, sin embargo para su programacion se
requiere de un tablero externo el cudl es utilizado por un técnico en reparacion
para efectuar cualguier cambio o revision.

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

Los pasos ¢ seguir para activar el sistemna son los siguientes:

* Presionar el botén de encendido, el cual se luminard tomandose de color
verde indicando €l estado de funcionamiento activo.

« Agregar el acelte y los quimicos en sus respectivos contenedores, el acelte
en el vaso y los guimicos en su reciplente.

e [l sistema a fravés del mecanismo indicador de nivel de aceite detectard
cuando la medida sea o indicada y dard paso a la activacion del
solenocide del mecanismo de liberacién de quimicos descargando éstos,
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e Al cabo de veinte segundos se dard paso al funcionamienio del agitador
accionado por un motor, para efectuar la mezcla que tendrd una
duracién aproximada de freinta minutos.

¢ Al finalizar el proceso se activard el solenoide inferior del mecanismo de
liberacién de mezcla, abriendo ia compuerta ubicada en la base del vaso
para dejar salir ésta hacia el molde o recipiente, dependiendo si se eligié
gue fuera jabon sélido o liquido.

» Después de cinco minutos se cerrard automdticomente la compuerta de
iberacion, completdndose el ciclo de funcionamiento del sistema.

A confinuaciéon se muesira la localizacidon de cada pieza del mecanismo en
el aparato y un diagrama de la secuencia de operacién del mecanismo:

Circuito para el mecanismo
Solenwide A del indicador de nivel

"1 Indicador del
4 nivel de aceite

_ Mecamsmo retrictil de liberacion
- de fa mezdia quimica

Solendide B’

Mecansmo retradil
" de liberadén del }abon
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Programacion de la tarjeta elecirdnica PLC

Dlagrama de escalera

0 200

MO
204
TiM 1

5

M2

>
— 203

203
—
] &
B —

20
[ fIM 2
3000

R8T
204

ReT
A&

Cédigos de progromacién
No. Cdodigo
0 LOD 1
1 AND 2
2 QUT 200
3 LOD O
AND 200
4 SET 203
AND 204
5 LOD 203
6 ™0
7 200
8 LODTIMO
9 RST 203
10 LOD 204
11 TiM 1
12 9o00
13 LODTIM 1
14 RST 204
15 SET 205
16 LOD 206
17 1M QO
18 3000
19 LODTIM 2
20 RST 206

La anterior grdfica muestra el esquema de la programacion de la Tarjefa
Légica Programable (PLC) para fas funclones especificas de cada proceso a
efectuar por el aparato (Tergeo), esta tarjeta controla desde el encendido hasta

el apagado automdtico.
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9. FACTORES DF ESTETICA Y SEMIOTICA

9.1 ESTETICA

Para gque el producto provoque una atraccion importante antes de la compra,
generando un deseo de posesion y cuando ya se fenga se disfrute por la
presencia misma dei producto, se hizo una estrategia de seleccidn en la que se

estudié foma, aparencia, materiales, colores, texturas y componentes extemnos w, Px:
de muebles vy electrodomeésticos industricles que se encuentran alrededor del gg
espacio del producto y productos andlogos. %‘

Sigulendo esta estrategic obluvimos que predomina el uso del acero =a

inoxidable debido a sus propiedades mecdnicas, asi comoe por su limpieza y e
duracion, la cual es indispensable en estos lugares. La forma de ias mesos es e
rectangular, 1o que diferencia a los aparatos con una estética de formas cuvas y =
orgdnicas. Los colores son cominmente gris, negro y blanco; asi como amarilo, o
rojo y azul en menor grado v la textura es usualmente lisa y mate para gue sea &5
fécil de limpiar. Los componentes extemos siguen la misma estética de sus™
aparatos y muebles, fratando de que sean los menos posibles.

B 14

Sl

Musbles y aparcios elec-
frodomeésticos que se
encueniran en diferenies
restawrantes industriales
del sector organizado
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9.2 SEMIOTICA

La semidtica es el lengugje visual que fransmifird el objeto al usuario,
representada a fravés del manejo de la estélica aplicada a nuestro disefio
comunicando 1o que queremos que se perciba del producto, Estos valores se
obtienen con caracterisiicas distintivas de jerarquic en ias partes, asi como de su
claridad al momento de fransmitir a traves de la forma, de su funcién o de los
valores de disefio que se dan en el producto, igual que el adecuado material,
color, gréficos, etc.,

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

1.

2

3,

4,

5.
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Impacto positivo {desde el primer momento en que el usuario tiene
relacién con el objeto, éste le frasmifa seguridad y confianza),

Amable {que sea agradable con sus formas, colores, texturas, etc., ideal
para e lugar de fraajo).

Tecnologia de punta {como es un producto de nueva generacion, se
necesita la mejor tecnologia disponible, estioc contempordneo y de
vanguardia con materiales modernos).

Faciidad de uso (elementos necesarios con graficos de facil interpretacién
y simititud con el uso de ofros productos de tecnologia similar).

Amistoso (tiene que haber una interelacién de lengudje entre el usuario y el
producto aunque el producto en redlidad maneje una tecnologia
complicaday.

. Resistente (es importante gue el aparato tolere el malirato que pueda tener

en el tanscurso de su uso, contemplondo material, color, texturq,
mecanismo, elementos y estuctura).




10. MATERIALES Y PROCESOS

10.1 SELECCION DE MATERIAL

Conforme a lo anteriormente expuesto sobre ias cualidades que deberd tener el
producto, hemos escogido por sus caracteristicas, ventajas fisicas y quimicas, su
uso en la actualidad, disposicidn, precio, eic., los siguientes materiales:

o Acero inoxidable:

Se usard acero inoxidable martensttico 316 cal. 20 debido a su porcentaje de
cromo y a sus propledades de minima oxidacion y facil limpieza, ademds de
ser mas utilizodo para la fabricacién de elementos de cocina. El acabado
que se usarg es el tipo 2D y el 2B {pulido “Dull” y biillante).

Se escogid el acero inoxidable martensitico debido a sus propledades de
procesamiento, ya que se ufiizardn embufidos, troguelados y doblados;
procesos que requieren cierta flexibilidad por parte del material. Estas
cudlidades no se cumplen en oiros aceros inoxidables {austenitico v feritico).

e Pollcarbonato:

Se utilizard policarbonato fransparente debido a sus excelentes propiedades
mecdnicas tanto de resistencia o impacto y ¢l calor, como de su limpieza,
ya que su composicidn molecular hace que sea compleiamente
transparente dando un aspecio de perfecta limpieza.

El uso de este material se limitard sélo a la produccion det vaso del
aparaio, ya que es akamente resistente al calor (120°C méx.) y es un material
muy higiéniqo y duradero,

¢ Poliproplieno:

El polipropileno serd de atta densidad PP-HD. Su uso se justifica principaimente
por ser un material altamente resistente (resistencia al calor, temp. max.
90°C), de proceso muy amplio y pot sus caracteristicas de acabados.

o Ldmina negra:

La iémina negra galvanizada y pintada en homo cal. 20 y 18, se utilizarg en
pequehas piezas que no tendrén confacto directo con los piezas de acero
inoxidable para evitar Costos excesivos.,
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s ABS [Acrilico butadieno estireno)

Su uso se limitaré a piezas que estén sujetas a alto desgaste, como friccion,
calor 0 impacto.

» Polluretano:

Se limitard el uso de poliuretano de alta densidad PU-HD a piezas que
requieran de un buen cagame y parg piezas gque sellen las uniones del
producto para evitar fugas o denmomes. Debido O sus propledades de
densidad y porosidad. Como este material es durable, resulta excelente para
este fin.

s Hule:

El hule de color negro se utilizard sdlo para los regaiones gue senvirdn de
apoyo of producto sobre (a superficie.

10.2 SELECCION DE PROCESO

Dependiendo del material, se mandardn a maquilar los piezas a diferentes
empresas, Yo que nosotros sblo fungimos como despacho y no como
fabricantes. Asi, se han planteado los siguientes procesos para los diferentes
materiales:

Troquelado, embutido, doblade de ldmina, punteado, inyeccion vy
mecanizado, punteado v soldadura con Argén.
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11. FACTORES DE COMUNICACION GRAFICA

11.1 MARCA Y MODELO

El aparato debe contener informacion
para el usuario con un buen diseho de Ia
marca, contemplando en efia el nombre
del producto y su logotfipo que lo
identifique.

La marca es TERGEO, la cudl sigue ¢!
estiio distinfivo del producto, va que
sugiere inconscientemente limpieza vy
obtencién, su significado es “mdquina
que limpia” en grego. El modelo serd
Mod. 010 K.

Se ha creado un logofipo
visuaimente dindmico que serd la
platoforma para Ia expansion de o
gama de Ia marca.

El logotipo se desanclld pariendo del
principio de funcionamiento del aparato,
es decir la tansformacidn de un
producto. Esto nos llevé al manejo de
formas con  ferminaciones agudas,
indicando visualmente la infroduccién vy
la desembocadura del producto.

También decidimos fomar como
prioridad la inciusidén de ideas para
generar un simbolo, ya gue a diferencia
de un logotipo este deberd representar
no sdlo la ideclogia del producto, sino
también su propia imagen. Esfo se
obluvo mediante la abstaccién de la
percepcion formal del aparato.
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Contando con  los  conceptos
mencionados, buscamos la fusidn de
amboes  elementfos contemplando o
transmisidn de los siguientes ideas:

e Representacidon de  movimiento
ciclico.

* Representacion de entrada v salida
de elementos.

¢ |nfervencion del aparato en los
conceptos anteriores.

e Inclusién de la representacion de un
elemento  liquido dentro  del
aparato.

Otro aspecto que estudiomos fue el
del color, contemplando ios siguientes
aspectos:

e Contraste con los materales vy
colores def producto.

e Influencia del color sobre el
concepio e imagen del producto,

o Transmisidn de los conceplos de
impiezq, seriedad y originalidad.

1

11.2 INFORMACION AL USUARIO EN EL PRODUCTO Y ENVASE

Con base en las normas NOM-024-SCF-1998 “Informacion comercial para
empaques instructivos v garantias, de los productos electdnicos, elécticos y
electrodomeésticos”, NOM-008-SCFI-1993, 'Sistemna general de unidades de
medida", NOM-001-SCH-1993, 'Aparcios electidonicos de uso domesfico
alimentados por diferentes fuentes de energia eléctica”, NOM-003-SCFI-1993
"Requisitos de seguridad en aparatos electrodomeésticos y similares’, NOM-050-
SCFI-1994, “informacién comercial (disposiciones genetales para productos)’,
NOM-030-SCFI-1994 “Informacién comercial (declaracion de cantidad en la
etiqueta, especificaciones)” y NOM-106-SCFI-1995, “Caracteristicas, requisitos v
condiciones para uso de Ia confrasena oficial”, el producto debe tener impreso o
comno efiqueta adherida en el empaque, envase o en el mismo producio, de
manera clara v legible, en idioma espanol, 10s siguientes datos especificos para
el usuario:
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La marca y el modelo deberdn ir inscritos en la parte frontal del producto.
Indicacién de encendido y apagado.

La representacion gréfica del producto y el nomibre del producto.*
Nombre, denominacion © razén social y domicilio fiscal del productor, *

La leyenda que idenfifique al pais de oligen del mismo (*Hecho en
México"}. *

Advertencia de riesgo por medio de leyendas, gréficas o simbolos
precautorios por ser un producto delicado.

Anotar en la efiqueta "VEASE INSTRUCTIVO ANEXQO!,
Las caracteristicas elécticas nominales de dlimentacion del producto.

Indicacién de cantidad conforme dl Sistema Internacional de Unidades (SI).
Los ingredientes de nuestro producio corresponden a masa (gramo) para
la sosa cdusticq, la potasa vy el carbdn activado, v a volumen (litro) para ia
fragancia.

El simbole de la unidad debe ser expresado en mindscula, no colocar
punto después de éste y no debe plurdlizarse.

La leyenda CONIENIDO NETO o su dbreviatura CONT. NET, debe i
seguida del dato cuantitativo y unidad correspondiente. Debe ubicarse en
fa superficie principal de exhibicidn y aparecer libre de olra informacion. Ef
drea alrededor de la declaracidn de contidad debe esiar libre de
informacién impresa, dejando ariba y abdjo un espacio minimo de Ia
altura de la declaracién dei dato cuantitativo y a la derecha e izauierda un
espacio minimo de dos veces &l ancho del tipo de letra utilizado,

£l dato cuantitativo debe tener como minimo una altura de 1.6 mm. Ef
ancho no debe ser menor a la tercera parte de la altura del mismo.

Expresar en cada unidad def producto la Contrasea Oficial con las lefras
(NOM) vy lineas, asi como por & nimero Unico de registro autorizado por
petsona fisica © moral, mediante estampado, eticuetado, grabado u ofro
procedimiento que la haga ostensible, visible, legible e indeleble.
En lo que se refiere a seguridad el aparato debe marcarse de preferencia
sobre el exierior del aparato excluyendo la base, con la siguiente
informacion

- La condicidon de carga del motor

- Nombre del fabricante y marca regisirada,

- NUdmero del modelo y nombre comeicial,

- Contrasefia de aprobacién de venia.

- Naturdieza de dlimeniacién {comiente alferna "ca” o el simbolo).




- Tension nominal de alimentacion en volts,
- Frecuencia de diimentacion nominal en Hertz,
- Se debe poner la siguiente adveriencio:
'Antes de fener acceso a los disposliivos terminales, todos los
clrcuitos de dlimentacién delben ser interrumpidos”.

*Los repuestos, accesorios y consumibles destinados af consumidor final vy que
se encuentren en el punio de venta, deben incluir cuando menos ésa

informacién,

La informacién que se ostente en las efiquelas de los productos debe
expresaise en téminos comprensibles y leglbles, de manera fal gque el tamafio v
fipo de lekra permitan al consumidor su lectura o simple vista y presentarse en
etiqueta fjada de manera tal que permanezca disponible hasta el momento de

su uso, la cual debe aplicarse en cada unidad o envase multiple o colectivo.

Efiqueta del frasco para fragancias

Marca Logotipo

Nombre
lcaci del contenlido

Precauciones con la leyenda / Especiicaciones del con
“Veaqse Instructivo anexo”
Contenido neto
Domicllo fiscal y
iugar de origen
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Logotipo

Tg&? _' Especificaciones
R / del confenido
59 2

Nombre

Precauciones O.adsf Cortenide nelo
con la ieyenda /M/’
¥ease INStICivo anexo” ?@e‘i «—____ Domiciiofiscaly
== lugar de origen
T

%

Efiqueta para la cgla cokciiva

Marca, iogotipe y nombre

Lista de partes

Caracteristicas det motor,
confrasefia de aprobacion de venta,
naturdleza de alimentacion,

tension norninal de adlimentacidny
frecuencia de alimentacion nominal
Domiciiio fiscal y fugar de origen

iconos de profeccion

Registro

- SISTERA DE OBTENCION DE JABON A PARTIR DEL ACEITE COMESTIBLE RECUPERADO -




11.3 COLORES DEL PRODUCTO
£l color amarrillo es el de ia pateta de Pantone Matching System 116 C.
El color gris es el de la paleta de Pantone Matching System 444 C.

11.4 INSTRUCTIVO

Con respecto a lo indicado en las normas NOM-024-8CFI-1998 ‘“Informacion
comercial para empagues instructivos y garantias, de los productos electrdénicos,
elécticos v electrodomeésticos” y NOM-050-SCF-1994 ‘informacién comercial
{disposiciones generales para productos)’, se deben de segurr ios siguientes
requisitos:

El producto, cuyo uso, manejo © conservacion requiere de Instrucciones,
debe troer, sin cargo adicional para el consumidor, instructivo, manual de
operacion y garaniiq, 10s cudles deben contener indicaciones claras vy precisas
para el uso nomal, manejo, consetvacion, ensamble y aprovechamientio det
producto, asi como las advertlencias para el manejo seguro vy confiable del
mismo.

El Instructivo y el manual de operacion deben indicar al momenio de la
comercializacion del producto, ia siguiente informacion:
1. Leyenda que invite a leer el instructivo.

2. Nombre, denominacién o razén social del fabricante, domicilio fiscal v
teléfono de servicio,

3. Marca, modelo o forma en que el fabricante o el importador identifique al
progucto.

4, Precauciones para el usuario.

5. Indicacion para su instalacion, conexidn, ensomble © mantenimiento para
su adecuado funcionamiento.

6. Caracteristicos electricas nominales de alimentacién del producto.

Por ser producio que pueda presentar condiciones de peligro, se tiene la
obligacion de informar las advertencias necesarias en forma clara v evidente
para & manejo seguro y confiable del mismo.

Instructivo, manuales de operacion y garantias deben redactarse en idioma
espafiol y en t&minos comprensibies y legibles.

La garantia debe expedirse en los témines v la forma establecicos en la Ley
Federal de Proteccién al Consumidor e indicar y cumplir con lo siguiente:
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1. Nombre, denominacién ¢ razén social y domicilio fiscal del producio y
teléfonos de senvicio en fertorio nacional.

2. ldenfificacién del producto al que coesponde la garantia.

. Nombre v domiclio de fos establecimientos en o Repiblica Mexicana
donde puede hacerse efectiva la garantia, asi como aquellos donde el
consumidor pueda adquirr partes y refacciones.

. Duracién de la garantia.
. Concepflos que cubre la garantfia y limitaciones o excepciones.
. Procedimiento para hacer efectiva la garantia,

. Precisar ia fecha en que & consumidor recibid el producto o indicar los
documentos de referencia donde ésta se sefiale.

w

N O O B

La garantia debe estar incluida en el instructivo © anexa en el producio y estar
Impresa en carGeter tipogréfico.
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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 nuesho aparato, gue no se va ¢ vender en centios de autosemvicio
y que €l envase no serd un punto importante para su compra; s fundamental
encargomos solomente de su proteccion a golpes y al medio ambiente, la
facilidad en el manejo v la comodidad al sacarlo de su envase, Se tiene que
elegir loa mejor forma para acomodar todas las piezas sin desoprovechar €l
espacio. La solucién de disefio del empaqgue tiene que ser sencillo y coherente a
pasar de los cambilos de tamafio y maotericles. Lo valioso estard dentro del
empaague.,

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

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

Ya que &l producto cuenta con diferentes accesorios y consumibles se va ha
requerir de.

¢ Para el aparato se usara un empague principal con estruciura de cartdn
conugado, el empague tendrd una dimensién de 30 x 60 x 75 cm de
altura, éste levard impreso los iconos v leyendas de manejo, precaucion y
datos regiomentados que en el capitulo de factores de comunicacion
gréfica se expusieron, Lievard impreso en las caras la imagen de las vistas
del aparafo. Llevard sudje lateral para infroduckt las manos y poder
trasladario con facilidad.

Estructura de carton corrugado Caja de cartén corrugado que
para envolver y proteger of servird corno empaoque primario
aporafo para el aparato
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¢ El producto contendrd doce envases de tetrapak reforzado de 900 gramos
cada uno, seis serén de sosa cdustica y los otros seis serdn de potasa,
cada envase micde 6.5 x 10 x 15 cm de altura. Estos doce envases se
colocardn en un empague secundario de cardn corrugado 20 x 41 x 16
cm para conservartos juntos y protegerlos. Todo vendrd impreso con icones
y leyendas de manejo, precaucién y datos reglamentados que en e
capitulo de factores de comunicacién grdfica se expusieron.

Envase de fefrapak Cafa de carfén corrugado que
reforzado para fa sosa servird como empaque secundario
custicay la potaso para los envases de tefropak

También incluird tres envases con 400 millliros de fragancia cada uno,
éstos serdén frascos de pldstico de @ 7 x 15 ¢m (son con los que venden los
fragancias). A la vez se guardardn en un empaague secundaro de cartdn
comugado que medird 22 x 8 x 16 cm

Ervase de pidstico para Caja de carfén corrugado que
las fragancias sarvird como empagque secundario
para los envases de fragancia




o Todos los envases, empaques y accesorios sueltos o en bolsas se
colocardn en una caja colectiva de cardn corugado con una dimension
de 53 x 63 x 75 cm. Llevard sudje lateral para introducir las manos y poder
trasladario con facilidad.,

Caja colectiva de cartdén corrugado
para embalar fodos fos envases y
empagques

e Enunafaima de 1,15 x 1.15m, lamada palet, se colocard una sola cama
de cuato cajas colectivas del producto para su embalgje vy se asegurardn
con un acordonamiento pldstico perimetral como seguridad extra.

Colocacion de cuatro cajas colectivas
en una tarima [paiel} para su frasiado
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12.2 NORMAS

Con base en la norma NOM-002-SCFI-1993, ‘productos preenvasados-contenido
neto, toleranclas y méiodos de verificacién’, se tiene que satisfacer lo siguiente:

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

s Para el carbén activado se fiene hasta un 11% de foleroncia de su
confenido neto,

¢ Para la sosa cdustica y ia potasa se tiene hasia un 1.85% de tolerancia en
su contenido neto.

¢ Para las fragancias se tiene hasta un 3% de tolerancia en su conienido
neto.

El contenido neto del producto preenvasado debe estar debidamenie
expresado en unidades que correspondan ¢ los establecidas en la Noma Oficial
Mexicana NOM-008-SCFI vigente,
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13. PATENIES Y REGISTROS

Debido a las caracteristicas del producto, se considerd, que serd registrado como
un modelo de utilidad y un disefio industial, bajo las siguientes observaciones:

REGISTRO DE MODELO DE UTILIDAD

Cudlquier objeto, utensilio, aparato © heramienta gue, como resultado de
una modificacion en su configuracion, su forma, o esfructura, o de la disposicion
de sus elementos o partes, permita reglizar una funcidn diferente o presente
venigjas en cuanto a su ufilidad.

Condiciones que deben satisfacerse:

e La eshuctura, forma o disposicion de las pares del objeto, utensilio,
apargto © herramienia debe ser nueva, es deci, anferiormente
desconocida. (Novedad mundial).

« F| objeto, utensilio, herramienta o aparato debe ser ulilizado © producido
en la industria. {Explotacion industrial).

REGISTRO DE DISENO INDUSTRIAL:

Cuclguier dibujo o forma para decorar un producto o para darde una
apariencia o imagen propia. (Si el disefo es bidimensional se denomina dibujo, v
sl es tridimensional se le llama modelo).

El modelo industriial es toda forma tidimensional que sirve de paldn para la
fabricacién de un producto. (Nuestro producto estard registrado bajo el rublo de
médulo industrial,

Condiciones que deben satisfacerse:

¢ El disefic debe ser nuevo, es decir, de creacidn independiente y que
difiera en grado significativo de disefios conocidos o de combinaciones de
caracteristicas conocidas de diseftos. (Novedad mundial).

¢ [l disefio debe poder ser utlizado o producido en la industria. (Explotacién
industrial).
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REGISTRO DE UNA MARCA

Una marca es un nombre o término, simbolo o disefio o cudiguier signo vistole ©
bien una combinacion de elios que siva para distinguir un producto o servicio de
ofros de su misma clase o especie.

TIPOS DE MARCAS: {sdlo serdn descrifas o defalle las que se ulilizarén y registrardn para
nusstro producio TERGEQ):
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o Nominativas

Son las marcos que permiten identificar un producto y su origen medionte
una pdiabra o un conjunto de palabras. Su importancia radica en que se
debe distinguir fongficomente, es decir deberdn ser lo suficienternente
disiintivas para diferenciar los producios o servicios en el mercado de su
misma especie o clase. Los nombres propios de las personas fisicas
pueden registrarse como marcaq, siempre que no se confundan con undg
marca registrada o un hombre comercial publicado.

e Innominadas

Son figuras que cumpien con la funcion de una marca. Este fipo de marca
puede reconocerse visuaimente pero no fonéticamente. Su peculiaridad
consiste en ser simbolos, disefos, logotipos, © cudlquier elemento figurativo
gue sea distintivo.

o Mixtas

¢ Tridimensional

¢ Marca colectiva
+ Nombre comercial
¢ Aviso comercial

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

La ostentacion de la feyenda “Marca Registrada’, ias siglas "M.R” © el
simbolo® sdlo podrd usarse en el caso de los productos o setvicios para los gue
la marca se encuentire registrada.

La vigencia de los registros de una marca © un aviso comercial, asi como (a
publicacion en la gaceta de un nombre comercial es de diez anos a partir de la
fecha en que se dic por presentadad o solicitud.

- Los marcas, avisos ¥y nombres comerciales, pueden renovarse por periodos
igudles indefinidamente.

El vencimiento de! derecho de éstos se da cuondo no se soliclta su
renovacion.
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DESCRIPCION GENERAL

Nombre del producto:

SISTEMA DE OBTENCION DE JABON A PARTIR DEL ACEITE COMESTIBLE RECUPERADO
Funcion:

Acelerar la degradacién del acelte comestible recuperado, formando

simultdnecmente un subproducto Uil parg el usuario, siendo el jabdn,
generando utilidades netas al mismo tiempo.

Sisterna de funcionamiento:
Electromecanico.

Componentes:

Mddulo del motor, con cable de cormiente.
Mdédulo del mecanismo.

Modulo de quimicos, con una tapa para quimicos y ofra para fiitros;
contenedor para quimicos, 900 g de sosa cdustica o potasa, 2 litos de
agua y 100 g de fragancia.

Mddulo de mezcla, con vaso, aspas y base,

Modulo de filtrado, con tres fitiros, bolsa con carbédn activado, soporte y asq,
recipiente, base y molduraQ.

Maferiales:

Acelo Inoxidable marensiico 316 cal. 20 fipo 2D y 2B, ldmina negra
gaivanizada y pinfada en homo cal. 18 y 20, polipropileno color amarfllo v gris,
policarbonato fransparente, compuestos a base de silicén color amarilio, ARS
color amarillo, polietileno color amarilio, poliuretano de alta densidad PU-HD y
hule negro.,

Los materiales propuestos para la fabricacion del producto se justifican por

sus propiedades fisicas, mecdnicos de duracidn, estéfica y primordiaimente
por la funcién que deberd desempefiar y los procesos que soporfard de
acuerdo a las caracteristicas de la mezcla,

Piezas comerciales:

Se usardn piezas compradas, como: aspas, motor, farjela de PLC, solenoides,
cables, tornilios y pijas.
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Procesos:

Troquelado, embutido, doblado de Idmina, punteado, inyeccién, mecanizado
y soldadura de argdn.

Tipo de mercado:
Mediano y gran comercio del sector restaurantero organizado.

Regién de venta:
En la actudlidad sdlo en la ciudad de México,

Tipo de usuario;
Cocineros y ayudantes de cocina en general

Edad del usuario:
De 15 a 60 afos.

Tiempo de vida del producto:
20 afios gproximadamente.

Mantenimiento:

Cada sels meses gproximadomente se puede revisar sin la ayuda de un
técnico, ya que el desgaste mds probable ocurttdria en los empagues vy fractura
del vaso; sin embarge es recomendable un reconocimiento técnico minimo
cada afo,

Estéticar
E estlo del producto fue basado en los licuadoras industriales, en
electrodomeésticos de acero inoxidable v en las formas vy colores de las
cafeteras, tomando en cuenta [os materiales que se usan en 1os muebles de
cocinas industricles.

Estilo:
infernacionadl - contempordneo.

Colores y texturas utilizadas:

Acero inoxidable Tipo 2-D. En ABS, pdliefileno v poliproplleno se usardn textura
mate fina vy electroercsion, color amarillo Pantone Matching Systerm nam, 116C,
vy grs Pantone Maiching System ndm. 444C. Policarbonato fransparente,
acabado espejo.

Dimensiones aproximadas:
S50cmx20cmx70cm
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Peso aproximado:
15Kg

Costo qproxirnado para ef distribuidor y para ef comprador final:

Aparato con accesorios tipo A (mesa predispuesta):
- Distribuidor: $ 6,537.20
- Comprador final: $ 11,276.80

Aparato con accesornos Hipo B {mesa opcional):
- Distribuidor: $ 7,520.30
- Comprador final; $ 12,972.60

Los precios estdn dados en pesos mexicanos, los costos han sido calculados
con base en una produccion aproximada de 1000 unidades.

Definiclén:

El sistema de obtencién de jabdn a partir del acelte comestible recuperado,
consta de una maguina electtomecdnica que sive para procesar aceite
comestible ya ulilizado o quemado, mediante procesos simulténeos de
mezclado y saponificacién respectivamente, el cud serd usado en cocinas
industricles abarcando mediano vy gran comercio resfauraniero o donde se
requiera e uso de aceite comestible como producto de uso continuo. Los
usuarios serdn bdsicamente cocineros y ayudantes de cocina.

El slstema se compone de tes unidades de operacion importantes: la
unidad de quimicos, ia de mezcla v la del mecanismo. Si falta alguno de ellos,
no podré surgir el producto final.

MODULOS DEL PRODUCTO

Son los elementos en los cudles se divide la conformacidn de la arguitectura
del producto.

Maddulo del motor:

Consta de un motor de 1/2 caballo de fuerza, envuelio por una carcasa de
acero inoxidable la cudl tiene una base superior de ABS en donde se apoyard
el médulo de mezcla vy se evacuard el producto findl; una tapa inferior de
IGmina negra galvanizada que permitird la ventilacidn del motor y cuatro pafas
de hule que enfrardn en contacto con la superficie de la mesa. Para evitar
vibracion y ruido se colocard dento de la carcasa espuma de poliuretano
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Maoduio de quimicos:

Esta infegrado por un cuerpo principal de acero inoxidable, conteniendo aribga
de éste un recipiente de polietileno donde se pondrdn ka sosa cdustica o la
potasa (dependiendo del jabdn que se desee), el agua y ia fragancia para ser
liberados en la operacion del producto hacia el médulo de mezcla. También
se compone de dos tapas supericres de polipropileno para ios quimicos v los
filtros. El cuerpo principal va a abrazar al modulo de mezcla, mediante dos
compuertas taterales de acero inoxidable para gue no se puada guitar el vaso
estando el aparato funcionando.

Mdbduio del mecanismo:

Se compone del disposttivo para la operacion del producto, una caja de
acero inoxidable que envuelve al meconismo y dos puernas de acero
inoxidable que permiten llegar ol mecanismo para su reparacién. En este
maodulo se encuentrg el botdn de encendido.

Maodulo de mezela:

Consta de un vaso de policarbonato fransparente para contener el aceite y
posteriormente los quimicos para la mezclka. Su capacidad es de 10 liros, e
mdédulo contiene también unas aspas de acero inoxidable y una base de ABS.

Maodulo de fiitrado:

Consta de un recipiente cilindrico de acero inoxidable donde se colocan los
fres filhos con sus soportes, un asa de acero inoxidable v una bolsa de carbdn
activado de 20 g para quitar el olor y decolorar el aceite. Tomblén se
compone de una base del recipiente vy una moldura gue estdn acomodados
debagjo v aniba del recipiente para flifros y sive para no permiitic i sallda de
[iquidios del vaso,

Modulo de almacenamiento temporal:

Esta Integrado por moldes para &l jabdn sdlide de polipropileno, o recipientes
para el jobdn liguido de pdlietileno, donde el producto final, jabdn, se
depositard dl término de la operacién del producto.
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VENTAJAS

~ SISTEMA DE OBTENCION DE JABON A PARTIR DEL ACEIE COMESTIBLE RECUPERADO --

El sistema de obtencién de jobdn a partir del aceite comestible recuperado
es un producto de nueva generacién, ya que no existe alguno similar en el
melcado.

Mediante el uso de esie sisterna electromecdnico, se pueden obtener
ganancias econdmicas con un subproducto como es el jabdn, utilizando el
aceite recuperado, que hasta hoy en dia se fira en grandes cantidades al
diengje general © ¢ la basura, ademds este aceite sin haber sido expuesto
a un proceso como el de este sistema, contiibuye a la contaminacion del
agua y del suelo en un alfo poicentdje.

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

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

Las piezas y materiales de los cuales esta hecho el producio, son en gran
porcentaje de procedencia naciondl, o cual apoya a los produciores
nacionales.

Los procesos de manufactura y ensamble son completamente nacionales y
no requieren de gran sofisicacion en su procedimiento.

Los sistemas de seguridad disefados para este producto cuentan con un
alto indice de confiabilidad confra posibles accidentes, ya que se han
tfomado en consideracién ios pardmetros de derramamiento de fluidos, de
sellado enfre los elementos, de resistencia o impactos y de mecanismos
electrénicos de seguridad que evitan la activacion del aparato sin que se
encuentre en los pardmetros dptimaos para su funcionamiento; asi como la
flacién de los elernentos moviles, que estén disefiados para uso pesado y
con mecanismos de fijacion.

La limpieza del producto posterior a su uso, es facll v accesible.
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El desarollo del producto fue evolucionando en varas etapas, cada vez mds
profundas, por el estudio de los factores que infervienen en su desemperio.

Se parié de una base fedrica en la cud efa imporante contemplar los
factores ambientales, no solo por ser un producto que contribuye a mejorar &l
medio ambiente, sino ademds por el lenguadie que expresa en su imagen como
en la practica. La necesidad de generar esie proyecto se basé en
investigaciones recientes sobre desechos peligrosos que carecian de un carécter
concreto, por lo que se tuvo que completar estos estudios.

Con la cantidad de informacion, amplia y diversa, obtenida principalimente
en Greas de ingenieria guimica y elecdnica, se tuvo gue sinfetizar y fomar sdlo lo
de interés para el desarnolio del producto. De este extacto de busqueda
nacieron algunos conceptos importantes, fomdndolos como polifica para el
disefic de nuestro aparato, ya que es un producio de nueva generacién por la
nafuraleza de su funcién y su desempefio. A continuacion se mencionan éstos:

« Utilizacién de materiales duraderos v limpios, fanto en la higiene como en
su imagen.

» Opfimizacion de los procesos del sistema asi como de sus subsisiermas;
logrando un manejo éptimo de energia y de esfuerzo de mantenimiento,
asf como de su uso.

« Ufilizacidon de desechos orgdnicos para generar subproductos Utiles,
redituables y menos nocCivos para el ambiente.

« Uilizacién de fecnologiao existente en el mercado, predominando la
nacional.

s Pardmetos de alta seguridad en la ejecucion y durante los procesos que
impliquen su uso.

s Uso de tecnologia disponible, ya que el plan de comercidlizar el producto
esta contemplade como méximo a fres anos y por o tanto no se incluye
tecnologia awdliar o de punta, pues ésta implicaria un mayor costo tanto
en produccién como en manejo {se requeriria técnicos especializados); sin
embargo se tiene contempiada esta opcidén para un futuro, en la medida
en que prolifere su uso vy que evolucione &l producto.

De los puntos anteriormente mencionados surgieron diversas ideas, las cuales
tenian claro desde su inicio el fin de lograr la infegracién de mddulos con
procesos efectivos para fa obtencién de un subproducto a fravés de un sisterna,
que pudleia fransmitir un concepto original e innovador, ademdas de exceder las
expectativas de los consumidores en los mds altos niveles. El disefio siguid un
proceso el cudl influyd en la esencia del producto fratando de asegurar
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su éxito econdmico, basado en las investigaciones acerca de los percepciones y
comporamientos del usuario-consunmidor, manejando los procesos techoldgicos
y de manufactura con sensatez y bajo las exigencias del producto, para llevar ¢
cabo el concepto mds viable con la mayor economia. En esta filosofia se incluyd
el manejo de una concepcion de producto muy confiable v costeable,
anticipdndose a las necesidades y deseos del usuatio, asi como excediendo sus
expectativas, para o cudl debe ser un producto afractivo, proveer esparcimiento,
ser fuenie de placer sensible y otorgar un estatus social, incluyendose el sentido
de responsabilidad por parte del usuario tanto social como ambieniaimente
coherente,

En las piimeras propuestas nos basamos en un sistema similar al de 1as
licuadoras industiiales, ya que el resultado de las investigaciones acerca del
producto a disefiar nos flevo en un principio hacia un proceso de mezciado y al
andiisis de la posibilidad de economizar nuestro producto mediante tecnologia
adaptada; por lo que ulilizamos el esguema de estas licuadoras las cuaies
contaban con motores de 2 HP (cabdlio de fuerza), capaces de cumplir con
nuestro proceso de mezclado, ello levd como base al disefio de un mddulo en
donde se encuentra e mofor, en la parte superior se colocaria el vaso vy en la
parte frontal del &rea del motor el confrolador de tiempo con el botdn de
encendido. Por otro lado al observar la necesidad por pare del futuro usuario de
saber cudndo se llenaria el vaso con la mezcla, sin tener que abrir éste, se optd
pOr poner venianiios de vidrio pegado vy sellado ol acero inoxidable del vaso.

El uso del acero incxidable fue una tendencia adoptada en un principlo por
la similitud de los equipos de cocina indusiral, 1a cual predominaria hasta el final
por sus caracteristicas, que dentro del capitulo de investigacion en factores de
estéfica y semidtica se mencionan.

En la primera propuesta el vaso era
de acero inoxidable, su capacidad
debia de ser para diez lifros, requiriendo
de asas con un disefioc mdés alld de lo
comuln parg poderio cargar y voltear el
contenido en un reciplente, por eso
colocamos como opcidén dos brazos
laterales largos con lo cual el usucrio
coniaria con mejor apoyo. La base v la
tapa del vaso serfan de ABS, en color
negro o naronjd.
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la segunda propuesta, era la
continuacion y el perfeccionamiento de
la primera, conservando la modulacién,
sin embargo se hicieron mejoras en
cuanto al disefio integral del producto
utiizando acero inoxidable en la tapa
del vaso, contando con fres Qpoyos en
la base, tipo detfas, bindando mds
estabilidad al sistema y fres visores en el
vaso en vez de dos, asi mismo la
consola de coniroles (reloj de tiempo v -
botén de encendido), resalto mds
haciéndola de pldstico, el asa fue completamente redisefado confando con
superficies de agare de pldstico més blando y antiderrapante, en esta ocasion
solo era un Mmango, en vez de dos pero de mayor dimensién y ancho, capaz de
ser tomado con dos manos, sin embargo adn era un elemento que no lograba
cumplir con los requermientos de carga o soporte para diez lifros de solucidn
acuosaq,

En la tercera propuesta, se planted
un cambio de concepto, ia modulacién
pasaria a set el contenedor de la
mezcla. El proceso se confrolaba desde
una consola ubicada en el frente, con
un botdén de encendido y un visor; esta
vez semirectangular y delgado como un
termdmetro, ta fapa fenia una pegquena
cublerta superior, Ia cudl era plegable
hacla airds v se vertia por ahf el aceite y
los quimicos, haciendo seguro v senciilo
el proceso de vertido. Al terminar el
proceso de mezcla, se quitaba la tapa entera vemendo el producto de la
reaccion en una especie de cazo o fravés de una manija de acero inoxidable,
en la cual se colocaban los fitlros de colado del aceite.

Al ir avanzando en las investigaciones fuimos obteniendo datos concisos
acerca de las necesidades especificas para el desarollo de los mddulos del
producto, deniro de estos datos se incluyd el cdiculo de los volimenes exactos
para cada madodulo; probando varias disposiciones espaciales hasta obtener la
mas adecuada a 108 procesos gue intervendrian en el desemperio del aparato,
en os que se encuentran: vaciado de aceite, vaciado de quimicos, mezclado
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de quimicos y acelte, contral de operaciones del aparato v salida de mezcla ya
preparada.

Nuestra visidn del producto cambid casi por completo af adopfar una postura
de diseflo completamente racionallsia con base en lo anteriormente descrito,

En la cuorta propuesta, conciuimos
que deberia existir un lugar especifico
para 10s guimicos, separdndolos del
acefie. También una salida hacio un
molde para e jobdn obtenido a fravés
del proceso; elmindndo la necesidad
de colocar mangos especiales para
aguontar el peso del vaso con os diez
itros de jabodn,

Sin embargo, surgieron nuevas
necesidades para  desarollar el
producto, tales como: conjuncidon del
proceso de recolectar y mezclar quimicos y acelfe, a través de un procedimiento
integral-separado, la creacién de un centro de mando u drdenes, pudiendo
controlar automdticamente la secuencia de procesos y también que fodos ios
procesos debian estar en un solo aparato senclilo de entender y manejar.

Obtuvimos como solucién una configuraciéon, a la que e llamamos
"arquiteciura de producto”, ya que adopta tendencias en las cuales &l resuliado
del disefio se basa por completo en la eskuctura y modulacion de sus elementos
o sub-sistemas, en donde se podia obtener cambios radicales de acuerdo al
acomodo de sus elementos.

En este caso la arquitectura del producto se desglosd en los sigulentes seis
maodulos: de quimicos, de mezcla, del mecanismo, de fittrado, del motor vy de
almacenamiento. e e e i e

En la quinta propuesia, ya se tenian
las bases fimes para las mejoras de un
producto en s, € cud por su
arguitectura v su funcidn se clasificd
como un sistema,

Dentro del actudl producto se pasd
del estudio de &reas impliciias en €&l
hacio el estudio de d&reas implicitas
en su uso y en los lugares que seria
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dispuesto, ya que en los resulfados de dreas que regueriia cada moédulo, se
incluian &reas relativamente grandes, tan solo el drea para el confenido de la
mezcla era la de un cilindro de 20 cm de diGmetro y una aitura de 32 cm, capaz
de contener 10 litros de mezcia.

En esta propuesta sélo se hicieron cambios de proporcién para cada
madédulo, como e de quimicos que ya era mds dlargado y no tan alto,
colocandolo al lado superior del vaso, fambién se siiud el de filtrado en ta parte
superior del vaso y como extra se agregd un embudo opcional para ser
colocado en la mesa de rabgjo de cocina paro facmmr el vaciodo de aceite en
el aparato.

La sexta propuesta, ya se contando
con mayor informacion y experiencia,
fue mucho mas concretq, fal como fas
dreas que debia ocupar cada modulo,
fanto para el funciongmiento dplimo,
como para € manejo por pare del
usuario, por lo tanto la estructura del
productc ya era avanzada, por ende
cambiamos de giro al ser chora el
disefno del gparato y €l usuaiio, ya que
los demds detalles del sistema se
complementarian  con  los  nuevos
requerimientos. '

En esfa propuesta mejoramos el aspecto dei aparato sintefizando formas y
mezclandolas siempre con su funcion, dédndonos como resultado una estética
raciondlista pero modema y amable, El uso de materiales limpios y factibles de
procesar fue un aspecto importante, asi como su posible producciéon en fabricas
nacionales.

Se enfatizaron las formas en materiales plésﬁcos jales como ef ABS, simulando
difusores de cdlor. Este concepto fue tomadd con base en el manegjo de
quiricos ya que tienen un calentamiento minimo, pero perceptible al tacto del
vaso ala hora de efectuarse la mezcla.

Por ofro lado €l vaso al pasar de elemenio de carga a elemento de
contenido y vaciado de mezcla, se disefid con una estética mds agradable,
Infegrando el mango en confinuacién de ta forma, con partes de pidstico blande
anfiderrapante para el apoyo del dedo puigar.

Se incluyé un pane! laminar lateral con ranuras para poder colocar moldes,
los cudles al ser ulilizados se puedan Ir cambiando; al ir avanzando en las
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propuestas nos daramos cuenta de que este acomodo no seria posible tan sdlo
por el dreq y peso gue cormesponderia a los moldes,

En {a séptira propuesta, las formas
rebuscadas dejaron de existir ya que su
costo seria mucho mayor, aportarion un
mayor peso y no contrlbulion a un
punto de diseho importante por higiene
y limpieza del aparato,

Consecuentemente se optd por el
uso predominante de formas laminares,
capdaces de ser fabricadas en acero
inoxidable, dejando el uso de pldsticos
a piezas especificas asi como a piezos
gue no fueran sencilias de construirse en
acero por costo o proceso.

El producto, por lo fanto, fomé completamente la forma de un sistema
infegral, dleiondo la idea de una apardencia similar a un  aparato
elechrodomestico o casero para tomar una estética mas acertada, tal como Ia
de un oparato de cocina indusiial sin dejar de ser estélica y funcionalmente
agradable,

Las formas se oblienen mediante troguelado, embutido, doblado en fiio,
soldadura con argdn y punteado; interviniendo en ias piezas de pidstico tos
procesos de inyeccion y rofomoldeo, Las piezas laminares tendrdn en la
ferminacion de pared la inclusion de filetes para hacer més amable 1a aparencia
y evitar posibles accidentes por corte © desgare durante su operacidn o limpieza.

Se tomd en cuenta la ergonomia del producto haciendo dlgunos cambios en
el aparafo como: colocar und puerta en la parte [oteral del vaso para que se
pueda sacar y meter éste teniendo mayor seguridad, también una puerta en o
parte del motor, abriéndose Unicamente medlanie llave, para su reparacién o
mantenimiento. Olro punfo a cbservar es e de un solo cuerpo en el cual se
encuentron fodos los mdédulos integrados, sin embargo cada médulo se
encuenira independiente, logrando con esto mads seguridad e interconectividad
enire ellos ya que las conexiones o enlaces enfre cada une de ellos serdn Mmds
faclles de implantar desde el interior, sin tener que mantener el cuerpo exterior
como parte de esfos,

Las dimensiones del aparato se tormaron, como ya se ha menclonado, de ia
investigacién para requerimientos voluméticos por cada médulo y aunado a esto
se adaptaron de mejor forma las medidas con el estudio de ergonomia del
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usuario y del dimensionamiento de los lugares dentro de los cuaies se va a utilizor
y colocar €l aparato.

En la octava propuesta, en la cual
ya se conocia el acomodo dptimo para
los mdédulos del sistema y se habia
determinado un esténdar en el manejo
de materides y formas: se decidié
hacer mejoras en cuanto a defalles de
tipo control de mando y ergonomia mds
especifica.

En cuanto ol control de mando se
tomo parte del lado lateral derecho del
aparato  como mdéadulo para  los
mecanismos, en la cudl se incluiria una
tajeta de PLC (Tarjeta Légica Programable) que mandaria érdenes a todo el
sistema desde el inicio del proceso hasta la descarga de la mezcla sdlo con
presionar una vez € boldn de encendido. También se incluyd un indicador
electrénico del nivel de aceite que se vierta en el vaso, ya que este se podia
poner en un embudo, en el caso de que el gparato estuviese colocado en o
parte inferior de la mesa de frabgjo de la cocing, encendiéndose un LED
activado por €l indicador de nivel de mezcla, sefialando el iimite de aceite
permitido y dando la sefial para presionar el botén de aclivaciéon del ciclo del
sistema. El botdn de encendido por su parte se colocd en el lado lateral derecho
ubicado en la parfe inferior de la tarjeta (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 reparacion at sistema de manejo de
infformacidon, ya que como se explicé todo este sistema o mddulo de
mecanismos estd ublcado en esta parte. También consta de dos puertas en una
de las cuales se encuentra ubicada la tajeta PLC, el boidén de encendido v el
LED, los puertas se pueden abrir mediante un cerojo de seguridad para su
reparacién © manfenimiento.

La pare del vaciado de mezcla, constituida por un ducto, va desde una
saliente del vaso controlada mediante un mecanismo de aperturg, se encuentra
en la parte inferior izquierda del vaso con un dngulo de inclinacién de 45 grados,
para que la mezcla salga sin problemas ol molde.

En esta propuesta también se analizé la posibilidad de incluir una pantalla de
LCD {hecha de cuarzo), en la cuadl se presenta de manerg escrita cada orden
controlada peor la tafjeta de PLC, también se pensd en incluir opcionalmente un
médulo de operacidn exterior el cual seria colocado en el borde de la mesa
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parg que &l usuario no fuviera que agacharse cuando el aparafo estuviera en la
parte inferior de Ia mesa de tfrabagjo.

Como conclusibn de  estos
opciones  obtuvimos o novena
propuesta o sea &l presente frabajo de
disefio en el cual se presentaria una
modulacion estudiada constada en los
siguientes maddulos;

Mddulo del motor
Maodulo de quimicos
Maodulo de mezcla
Maoduio de filtrado
Moddulo del mecanismo

L

Y en los cuales fue hecho un estudio especifico acerca de los faciores que
intervendrian en su uso para implantar la ergonomia del producto, dichos puntos
fueron los sigulentes:

1. La accidn del encendido.

2. Como pardmetros de mantenimiento: la Instalacion, el mantenimiento
preventivo y el mantenimiento correctivo.

3. La percepcion de! funcionamiento, en la cuadl se infrodujo una pieza
amaorfiguadora parg evitar ruide vy vibracion excesiva cousadas por el
maofor.

4, El fipo de anangue e cudl se decldié gue fuera manuat y no automdfico.,
5. El manejo u operacion,
6. El apagado del aparato el cual serd automdatico.,

7. Manejo del jabdn, en &l cudl se consideraron los siguientes pardmetros:
control de salida de la mezcla, control de admacenamiento del jabdn
obtenido ast come €l control de su uso.

También se anaiizaron los esquemas de movimientos Implicitos en el uso del
producto, en los cudies se inCluyeron:

La carga del aceite en ef vaso.,

La accldn fisica de activar el aparato,

La colocaciéon del molde para la disposicidn de la mezcla obtenida.
La colocacion y el retiro de los filtros de acelte.

La colocacion de los guimicos para la mezcla.
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PROPUESTAS DEL MECANISMO DEL PRODUCTO

Durante la etapa del disefio del mecanismo, se hicieron cualro propuestas
distintas; tornando de éstas los mejores elementos para conformar unda quinta
propuesta.

Primera propuesta: Denlo de los .=~ w7y e s e
primeros razos para un Mecanismo se 4 :
contemplé primordiaimente el vaciado
del aceite y los quimicos, asi como las
posibilidades de su reaccién antes de
ser procesados, ya que esta era una de
las acciones fundamentales duranfe el
uso y operacion del aparato.

Al saber el Grea que deberia ocupar
dicha mezcla, se desanolld el disefio de
una caja que funcionaria mediante dos
operaciones basicas:

a) Llenado del aceite y de los quimicos

b) Movimiento de inclinacién del mecanismo para dar salida a esta mezcla
hacia el vaso donde se procesaré.

Entre estas operaciones se levantada ic fapa del mecanismo. Dicho
mecanismo -actuaria bajo el principio bdsico 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 o todo e  sistema,
implantando una compueria, la cuadl
funcionaria comiendo a través de unos
ficles. El levaniamiento de ésta, seria
efectuado por un  mecanismo
consistente en palancas electénicaos. '
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Tercera propuesta: Se implanié la
modalidad de gque los mecanismos se
pudieran operar manudamente, Tal
como s fuesen botones se idecron
sistemas de operacion gue funcionarian
bajo presidn de la mano. Se decidid
hacer un mecanismo cllindrico retréctil
de punta cénica con un gran botdén en
la parte superior, La punia seria cénica
por si lega a sufrir desgaste, ya que seria
proporcional en toda su pared evitando
futuras filtraclones, odemds de ofrecer lo
mejor forma para el fluido por gravedad,

El aceite seria vertido por la columna ceniral, pasando libre de todo posible
contacto con 1os quimicos los cuales estarfan contenldos en el cuerpo principal
cilindrico, éste seria accionado bajo presidn, Se lograria gue los guimicos se
rmezclaran con el acelfe previomente vertido en cuanto se presionara el botdn.

Cuarta propuesta: En esta etapa, se ;- o TmTT omm T T e
decidid agregar por separado e aceite, f
yd que causaba mayor dificulfad llevar
a cabo dicha operaciéon a fravés de un
mismo mdodulo.,

Por consecuencia, se disefid una
especie de cdpsula contenedora de los
quimicos, la cual funciona con el mismo
principio de la anterior propuesta. Esta
vez se decidio suplantar la terminacion
conica por  und semi-esférica,
ofreciendo rapidez y mayor adap’rccion '
al pivote liberador de mezcla, ya que esta nuevo forma es mds geomaétticay a la
vez se impia mejor.

£l mecanismo Interactla de forma idéntica a la propuesta anterior, pero en
vez de botdn se colocd una pequefia palonca disefiada para ser presionada por
un dedo, esta funcionaria con el mismo principio de la palanca de segundo
género. La accién de contraccién del pivote interior semi-esférico seria a través
de un resorte intemno colocado en el gje central de este mismo, asi se lograria
conservar siempre su posicién eliminando la posibilldad de que haya juego al
accionar el mecanismo. Esta propuesta fue colocada en la parte superior de 1a
tapa del aparato, permitiendo un manejo mas flexible al no estar fijo.
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Propuesta final: El resultado de ésta
fue, como ya se menciond antes, el
resuttado de los estudios hechos en las
etapas anteriores.

El concepto del mecanismo se unidé
al disefio final del aparato, el cual
cuenia con espacios disefiados para
cada uno de éstos. Al contar con &reas
para cada mecanismo se opld por
separar completamente el contenedor
de quimicos del contenedor de acelte
slendo este Ullimo donde se efectuard
e} proceso de mezciado. La liberacién
de los quimicos serfa llevada a cabo
por un mecanismo reirdctil basado en
la Uiima propuesta de meconismo, el
cudl a diferencia de ese, serfa activado
y desactivado por una faijeta de PIC y
accionado por un solenoide
conectado a esia misma.

De este modo todas ias operaciones Interactuarian sin necesidad de
intervenir en cada una de ellas personaimente. Esto lograria hacer del ciclo de
proceso un sistema automatizado y perfectamente coordinado ya que la fareta
de PLC cuenta con la funcion de cronometrar el tiempo de cada orden. También
se le puede configurar para casos especificos cuando se le requlera, esfo a
fravés de un periférico con el que cuenta, conectdndose un lector de érdenes
con pantdlla de LCD extemo confrolado mediante mandatos alfanumeéricas de
programacion bdsica.,

No obstante, la activacién del sistema es a través de un botdén de encendido
y apagado que acita como segurdad. Antes de efectuarse cualquiler orden de
liberacion y activacion del mecanismo, se deberd llenar €l recipiente con los
gufmicos. El vaso se deberd enconirar hasta el iimite de llenado establecido para
ia mezcla, detectado automdticamente por un mecanismo electronico el cual at
hacer contacto con el aceite dard paso a la coniente para dar inicio al ciclo de
Srdenes de la farjeta. La primera orden que dard la tatjeta es ia de activacion del
mecanismo de liberacién de mezcla, en el cual se dard un tiempo de 20 seg.
Pasado este tiempo, se iniciard el proceso de mezclado, activandose el motor y
efectuondo lo mezcla a través del movimiento giraionio de las aspas metdlicas
dentro del vaso, después de 30 minutos se apagard el motor (fiempo estimado
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para que la mezcia se lleve a cabo de forma optima) dando paso al mecanismo
de salida de mezcla, ef cual funciona de forma similar al mecanismo retdetil de
liberacion, esta operacién tiene un tlempo de paso programado de 5 minutos,
suficiente para descargar toda la mezcla contenida en el vaso, la mezcia
desdlojada serd colocada en el molde para jabon solido o en el recipiente para
jabdn liguido.

Todos los pasos descritos anteriormente al ser controlados por 1a tareta de
PLC, evifan al usuario una gran pérdida de tiempo durante sus labores, logrando
eficlentar el desempeno del qparato sin requerir de mucha atencion personal.
Esto no significa que el usuario se ovidard del proceso durcnte su desempeho, ya
que el botén de encendido es luminoso v al ser activado se foma de color verde
y al empezar Ia mezcla se toma rojo; indicando gue ya no se podrd elaborar otra
operacion en ese tiempo, v si se deseq esto (fo cual puede llegar a pasar para un
autoenjuague) se deberd apagar el aparato y volver a encenderlo.

PROPUESTAS DE LA MESA OPCIONAL

L.a idea de desarrollar una mesa auxiiiar e e
para el aparato, nacid de la posible ‘
necesidad por parte del usuario de no
fener lugar disponible dentrto de Ias
mesas de cocina existentes. Para
validar esta propuesta, hicimos un
andilisis de las dreas de actividad y uso
en cocings Indusiidles, teniendo
resultados positivos, ya gue un alfo
porcentgje de espacio en estas
cocinas se desperdicia por completo.

Las primeras propuestas de una
mesa auxiliar, portieron de Iags mesas de
cocing para verduras © fntas en las
cuales se incluyen divisiones o
desniveles para colocar  diversas
canastas.
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La primera mesa desanollada tenia tres
repisas para colocar los moldes de jabén
en ella, eran de idmina de acero inoxidable
ondulada con multi-perforaciones para
evitar estancamientos de posibles derames
de liguido. En la parte supertior de la mesaq,
hay una envolvente con rieles, de donde se
desliza en foma de cqjén el molde de -
jabdn, siendo muy funcional ya que queda -
petfectamente ocutfo. En la superficie de la
mesa se encuenfta una profuberancia
hecha medionte froquelado, esia piezo se
hizo con € fin de ubicar de forma ideal al
producto siviende de conexion entre la
pare de salida del liguido y el molde,
dando venigjas como la de limitar fisica y visuadmente cada parfe, y evitar
salpicaduras hacia el exierior a la hora de sadiida de la mezclka del aparaio,
actuando de forma adecuada.

Las patas de la mesa, cuentan con ruedas para pemitir un manejo facll y
practfico, asi mismo cuentan con freno para eviiar probables accidentes por
movimiento.

La segunda mesa fue creada bgjo el
mismo concepto, e cual fue mejorado,
ddandole mayor disefio de lineas, siendo
este ahora ma@s dindmico y mds sencillo.

Las patas forman tal vez el cambio mds
radical, ya gque se disefiaron similares a la
esiuctura de una camneola, esto nos
pemifié incluir un manubrio unido a las
patas delantercs. En esta propuesta, sélo
colocamos dos repisas donde quepan los
moldes, debido a que la altura de la mesa
debe ser igual ¢ la de los demds mesas de
una cocina industrial. Otro cambio fue
hacer la pieza que envuelve el vertedero
del aparato de pldstico inyectado vy con la
posibilidad de quitarse o ponerse, esto pemitird hacer mas factible el proceso de
fabricacién de la mesa, asi como darde en algdin momento una mejor limpieza.
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FRAGANCIA PARA JABON

Se ha contemplado que se use el jabon en la cocina para lavar trastes v pisos, osi
como en el bano para lavarse las manos.

Las fragancias gue se utilizaran son las sigulentes:

¢ “Clavo de Cocina”, Ia cuadl confiene clavo y romero ayudando o remover
el dor de los dimenios, e clavo v € romero son por naturaleza
antibacteriales.

s “Lavanda Camomila”, esta hecha de té de manzanilia y polvo de peétalos
de flores. La esencla del aceite de lavanda no solo es rica en fragancia,
tarmbién tiene la cuadlidad de ser antibacterial y regenerar la piel.

FILTROS

Se necesitan tres fillros de paso de acero inoxidable para colar perfectamente el
acelte vertido en el gparato, 1os cuales son de res medidas distintas en su igjido,
medidas gue serdn descritas a continuacion:

@ del alombre | Espacio de alambre por cm. lineal
Fiitro grueso 0.40 mm 8
Filtro mediano 0.30 mm 12
Flitro fino 0.26 mm 16

Estos filiros son fabricados por la marca “Wagner de México, S.A, de C.V.7,
telas metdlicas y sintéticos para la indushio,

NORMAS

Para el desarrolio del producto se tomaron como puntos importantes en su disefio
las normas NOM-001-SCFI-1993, *Aparatos eleciénicos de uso domestico
alimentados por diferentes fuentes de energia eléchica’ y NOM-003-SCFI-1993,.

"Requisitos de seguridad en aparatos electrodomeésticos y similares”, feniendo en
cuenta los siguientes argumentos.

El aparato debe disefarse y fabricarse de forma tal, que no cause dafio
alguno a los usuarios al funcionar tanto bajo condiciones normales de operacién,
como bagjo condiciones anormales, parficularmente:

¢ Proteccion personal conira choques eléctricos.
» Proteccidn personal contra los jefectos de la temperatura excesiva

+ Proteccidn personal contra los| efectos de la inestabllidad mecdnica de los
aporatos y de sus partes en mpvlmien’ro.

L
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Al operarse bajo condiciones nommales ninguna parte del aparato debe
dlcanzar por calentamienio temperaturas que afecten las condiciones de
seguridad.

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

Incrementos Maximos de femperatura

Partes externas dei aparato Temperatura °C
. Peiillas, asas, sic. 20
-Partes metdlicas: Cabinaies 30
o | Perillas, asas, efc 40
-Paries no metdlicas: Cabinies 50

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

Los orificios de venfilacion y ofras pefforaciones que se encuentran en
coincidencia con partes vivas, deben disefiarse y colocarse de forma fal que un
cuerpo extrano suspendido libremente (por ejemplo un collar), al introducirse en el
aparate no pueda entrar en contacto con una pare viva. El dislamienfo de las
partes vivas no debe estar constifuido por materiales higroscépicos tales como
madera no impregnada, papel y materiales fibrosos andlogos.

El aparato debe tener robustez mecdénica adecuadaq, v debe disefiarse vy
constiuirse de tal manera gue pueda soportar e manejo que se espera en el uso
nomal, sin que su seguridad guede comprometida. Debe soportar pruebas de
golpeteo, tener bien fijados los disposifivos de control.

Las conexiones de tomillo o teminales que se uliicen como contacio
eléctico y las terminales y coniactos de tornillos que durante la vida del aparaio
queden expuestos a ser aflojados y apretados varias veces, deben tener robustez
mecdnica adecuada.

Las tensiones nomalizadas son: 127 V = 10% (60 Hz)
220V = 10% (60 Hz)

El aparato que esta disefiado para usarse sobre una superficie fal como una
mesq, debe fener adecuada estabilidad. La parte en movimiento operado por
moftor, debe, en la medida que sea compadtible con su uso v funcionamiento,
estar areglada o encerada de fal manera que proporcione, en uso normal, una
proteccién adecuada dal usucro confra accidenfes. Las manijos, perillas,
aganaderas y similares, deben estar fijadas en forma confiable, de tal manerg
gue no puedan dflojarse en uso normal,
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LClcuve Cant.{ Nombre Motenal Proceso y Accbudo(s)’
VISTA LAT.DER. VISTA FRONTAL -
TERGEO Ad @t
MODULO DEL MOTOR ese:
PLANO DE PRODUCCION —
SOPORTE DE VASO .
Sistema para lo Obtencin de Jabén Oct 99 MOMO
L a partir de Aceite Recuperado 3/—8/j




292 192
96 96
r 3
aL S i
r3 108 135 108
r 3
VISTA LAT.DER. VISTA FRONTAL
A A
196
A
r 98 r 20 5
) 120 L~ = r7
? 31
B < oH ISOMETRICO
do 143
149 g3 o’ r.3
TH G B 3)) (1} 192 5
14 o ' 31 — H
915 CORTE A—A
23 4
825 Y EL
- (Pio1] 1 | Tope mi. | Acero inox Troquelodo, 20 |
LCIcwe Cant.| Nombre Moterigl Proceso v Accbcdo{s)J
VISTA SUPERICR ( TERGED Av B
MODULO DEL MOTOR esc
PLANO DE PRODUCCION vy
TAPA INFERIOR i
Sist lg Obt 15n de Jabd MOMO
. 'sce;nc?'tirr,'ggcé zceiteerl}?c;g:peri:dg o Oct.99 4/8




VISTA LAT.DER.

r 10

VISTA SUPERIOR

ISOMETRICO

(SPMOT H Soporte de Motor| Acero Inox

Troquelado,

)

LCIcwe Cant | Nombre Materol

Proceso y Acabado( le

{

TERGED

A4

sk

MODULO DEL MOTOR
PLANO DE PRODUCCION

esc:

cotas:

SOPORTE DE MOTOR o
Sistema parg la Obtencidn de Jobdn Oct.99 MOMC

L o partir de Aceite Recuperado ) 5/3




228.5

43

VISTA FRONTAL

315.5

VISTA LAT.DER.

r 10

65

ISOMETRICO

Lo Pieza ASBEQ2, ¢5 ki mlema que lo ASBEO!, pero en aspejo
~

Inyeccién, mate

L 326.5

ﬁssEm 1 |Asg Bose~1| PP, amarilio

LCIcve Cont.[ Nombre Matenat Proceso ¥y Accbodo(s)J
VISTA SUPERIOR
( TERGEC | s @)
MODULO DEL MOTOR ese!
PLANO DE PRODUCCION —
ASA BASE-—1 ><os
Sistemo pora lo Obtencidn de Jabén MOMO
L c portiprode Aceite Recuperado Oct.99 S/BJ/‘




1 { 2

l 5

: l 5

e
Soporte 03 Soporte 02 Soporte 01 )
25 25
r 4 A
| * * r 4 *
| 20
i\ 20 2.*5 \ 20 2‘5 —}’— 2‘5
L3 42.5 41 23
V.LAT.DER. V.FRONTAL V.LAT.DER. V.FRONTAL V.LAT.DER. V.FRONTAL
33,5594
25
J
N/ ®
r 12,5 ®3
§
17,5 47.5 V.SUPERIOR
r 12,5 #10 @
r12.8 0 —
V.SUPERIOR V.SUPERIOR ISOMETRICO
c
sopor 2 Soporte 0t | Acers Inox.col.16 Corte,DobL.Borrenodo\
SOPOZ 2 Soporte 02 | Acero Inox.col 18 | Corte,Dobl.,Barrenado
SOPO3 2 Soporte 03 | Acero Inox col 16 Corte,Dobl.,.Barrenado
Ciove |Cant.! Nombre Material Procese y Acobado(s)
1 TERGEO | Ad %ﬁ
MODULO DEL MOTOR eee D
ISOMETRICO ISOMETRICO PLANO DE_PRODUCCION sotas
SOPCORTE mm
| CTRIR SRS e 'SR)



3 4 5
VISTA SUPERIOR
r2 [SOMETRICO
13
19 -
RGTO1| 4 Regaién | Hule, negro Inyeccidn, mate 1
\Clave |Cant.| Nombre Materal Proceso y Acobodo(s)J
VISTA LAT.DER.
- 3
TERGEOC Ad
CORTE A—A’ s
MGDULDO DEL MOTOR ‘
PLANO DE PRODUCCION T
REGATON mm
S m lo Obt o Jabdé MOMO
L Isotepoiti?'ord% gceheerl‘?(;;?p:recd: o Get.99 8/8




PSTON
PLDO1

BISO1

@ IPS001
1l

-
PSTO1 | 1 Buarts Soporta Troa, Acere Inox.

Troquelao, Punteada, 20 w

PLDOOT| 1 Puerta L&t.Der | Acere Inox. Cal.18!

Rolodo, Loblade,Troqu .20

PLIOY 1 Puerta Lot lzq. | Acere Inox, Cal.18

Relodo, Deblede,Troqu ,20

L o partir de Aceite Recuperodo

BISO1 2 Bisogros | Acero Inox Col.18 Comercial
cPo1 | 1 Cpo.Pring | Acera Inox. Col1g| S 4 Sole. Sod Aratn
CnvQo1 | 1 Cont,Mezc.Quim PP Rotomoldeo
POt | 4 Pijo PP Comercial
wson?| 2 TopoSup Art_2 PP Inyeccidn,Electroerositn
PS0Ct| 2 TopoSup Art-1 FP Inyeccion,Electroerosion
LClove Cant | Nembre Material Proceso y Accbcdo(s})
~
( TERGED as @9
esc:
MOGDULO CONTENEDOR DE QUIMICOS
DESPIECE EXPLOSIVO cotas.
mrm
Sistema poro la Obtencién de Jabdn MOCQ

Oct.88

1/8Jj




180

47

24

218
87 \/

VISTA LAT.IZQ.

211

112

72

AN

r 25 137

VISTA SUPERIOR

r 96.5

193

VISTA POSTERIOR

163.5
]
ISOMETRICO
(CMQCH 1 Cont Mezc.Quim PP Rotomoldeo
LCIcve Cant.| Nombre Material Proceso y Accbodo(s)J

-

TERGEOQ

|A4 &)

MODULO CONTENEDOR DE QUIMICCS  [®°¢
PLANOS DE CONSTRUCCION

% cotas:
CONTENEDOR MEZCLA QUIMICOS mm
Sistema para lo Obtencién de Jabon 0ct.99 MOCQ

L o partir de Aceite Recuperado ' Z/BJ/




1 | 2 l 3 ! 4 5
80
200
197
. 130° 3
i
ho ]
72
' oe
175
RS0 106
K |
jo z 7
250 i %o

—
:11

VISTA FRONTAL

120

40

130

VISTA SUPERIOR

r 100

VISTA LAT. DER.

ISOMETRICO

rCF‘m [ Cpo.Pring. | Acerc Inox, Cul.wl Embuﬁg&:gﬁ(:uﬁente j
LClave Cant.] Nombre Material Proceso y Acobnda(s)J
s y

TERGEG ] A4 (@

MODULO CONTENEDOR DE QUIMICOS
PLANOS DE CONSTRUCCION

esg:

. cotos:

CUERPO PRINCIPAL rmm

Sistemg pora {o Obtencibn de Jobdn Oct 99 MOCQ
L 4 partir de Acefte Recuperado . 3/8




g7

87

VISTA LAT.IZQ.

100

RS 95.5

35

200 80

40

VISTA SUPERIOR

200

10} ]

VISTA POSTERIOR

L

ISOMETRICO

rTPSOOZ 2 | TopuSup Art-2 PP Inyeccién,Electroerosién\
 Clove |Cant.j Nombre Material Proceso y Acabodo(s)J
TERGEO | as [ @)

MGDULO CONTENEDCR DE QuiMiCOs  |®°¢
PLLANOS DE CONSTRUCCION cotas
TAPA SUPERIOR ARTICULADA-2 mm
Sistema pare la Obtencidn de Jabén et 99 MOCQ
L g partir de Aceite Recuperado 4/55




15.0346

113

VISTA LAT.IZQ.

r b5
7.5 rb
? _a/_
r 100 3‘5
B
O | ISOMETRICO
1
80 180 200
| I (TPSOO1 2 TopoSup Art—1 PP lnyeccién,Electroerosiér?
17 LCIove Cant.| Nembre Material Proceso y Accbcdo(s)J
”. TERGEQ Ad @G\
MODULO CONTENEDOR DE QUIMICOS ¢
PLANQOS DE CONSTRUCCION Tos:
istemn Obtencién de Jabd MOCG
4 Sséepc?rtﬁozice code Recuperado 0ct 981" 5 g

=/




]

58.4297
L.

100

A
VISTA FRONTAL

{ 87

= r 101

VISTA SUPERIOR

198.0268

1Q0

O

VISTA LAT. DER.

o/

™~

™~

N

ISOMETRICO

~
(PSTD? 1 Puerlo Sop Tros Acero Inox Troqueelado,Punteodo,20

lCIcwe Cont.| Nombre Material Proceso y Accbado |

-
TERGEO

Ad

e

PLANO DE PRODUCCION

MODULO CCNTENEDOR DE QUIMICOS

esC”

cotas:

PUERTA SOPQORTE TRASERA mm

Sistemc para la Obtencidn de Jabén Oct 99 MOCQ

L a portir de Aceite Recuperado 6/8)




50 1:@}

r 100

10C

VISTA FRONTAL

VISTA SUPERIOR

| 100

VISTA LAT. DER.

ISOMETRICO

(PLDO‘I 1 |Puerta Lot.Der]Acero Inox Col.18 Relado y Doblade w

LCIove Cont.]| Nombre Materiol Proceso y Acabodo)

-~

TERGEO

A4

%\

MODULO CONTENEDOR DE QUIMICOS

PLANO DE PRODUCCION

esc

cotas:

PUERTA LATERAL 1ZQUIERDA mm
Sistema porg lo Obtencidn de Jobdn MOCQ

L o portir de Aceite Recupercdo Oct.99 7/_8)




VISTA FRONTAL

r5
r 160

VISTA SUPERIOR

VISTA LAT. DER.

ISOMETRICO

(PL|O1 1 Puerto Lalizq.|Acero Inox.Col.18 Rolade y Doblode )

LCWave Cant.j Nombre Material Procese y AccbcdoJ

e

TERGEOQ

| ae

&)

MODULG CONTENEDOR DE QUIMICOS

PLANO DE PRODUCCION

esc’

cotas.
PUERTA LATERAL DERECHA mm
Sistemo porc lo Obtencién de Jabdn MOCQ
o partr de Aceite Recuperade Oct.99 8/8
> —/




MPLOY

;
|

PTLOO2

TORNOY

SPLCOY

R 4

1 ¥
Pl
1 1
t ]
1 ]
i i
¥ \
) I~
e . PUNTEADO
s
CERO1
5 . N
3 MPLOt[ 4 |mold. 660mm| PU-HD.amarille | inyeccisn,Electrogrosian
L PTLOOY 1 |tope Lot Dwe tork [Acero thox.Col18|  Troquelodo, 2D
PUNTEADO TORNO1} 4 | Tornillos 1/4 Comerciol Comercial
SPLCO# 2 | Soporte PLC |Acers Inox.Col.20|  Troguelado, 20
OTLOO2 1 {fepo Lot iz tor} |Acero Inox Col.18 Troguelods, 20
ik T-PLC] 1 [{Torjete PLC Cemercial Comercigl
e ! /i CERO1 4 Carrnje de Saguridad| Acero Pintede Comereiat
i
EE \__ i BROTO1 1 Botén Comercial Comercial
I Il
b 5 Clave jCont.| Nombre Materiot Proceso v Acobado(s))
BOTO} 11‘
Il
3 - ~
TERGEO I ad @
esc:
MODULO DEL MECANISMO
DESPIECE EXPLOSIVO cotos:
mm
Sistemo pora la Obtencién de Jobdn MOMS
L a partir de Aceute Recuperado Oct.99) 1/4




| 2 :
80.5 N
9 71.5
!
S0
i /
}
50
‘ )
r 5
50
t 0
!
5‘0
\JJ
f </
50
\_/
V.LATERAL DER. V.FRONTAL
ISOMETRICO
47.5
27 r 25
5 /1nn,§/
f r4 r 2.5 F’TLOO1 1 Tapa Lot Der. tor] |Acerp Inox.Cal.18 Troquelado, 2D N
r 3 40 ] LCIcve Cant,| Nornbre Moterial Proceso y Acobodo(s)J
r 3.5
r 6 { TERGED 2 @)
r g 13 esc:
6.5 MODULO DEL MECAN}SMO/
BLANOS DE CONSTRUCCION cotas:
TAPA LATERAL DERECHA PARA TARJETA mm
V.SUPERIOR Sistema pora la Obtencidn de Jobdn et 99 M%’ﬁ

o partir de Aceute Recuperado




67
!
50
!
J
50
* !
50 i
* * 300
50
i
f
S0 1267
83.5 N

N4
V.LATERAL DER.

V.SUPERIOR

99 5

23

118

0 |20

V.FRONTAL

N

ISOMETRICO

ﬁTt_ooz 1 [Tepa Lot tzq TorjlAcero Imox Cal.18 Troquelodo, 2D W

LC!ove

Cont.| Nombre Moterial Proceso y Acobodo(s)J

o~

TERGEO

A4

o)

MEDULO DEL MECANISMO
PLANOS DE CONSTRUCCION

e5C,

cotos:

TAPA LATERAL [ZQUIERDA mm
Sistema paro lao Obtencign de Jabén MOMS
a portir de Aceute Recuperocdo Cet.99)  3/4




3 4 5
35
1 ‘
12 8.5
J
105
r 3.5 15.5
V.LATERAL DER. V.FRONTAL
ISOMETRICO
33
5
1L r—g—j
[2s
Laz /]
r3 R
Q/ r 5 ﬁpLCC” 2 Soporte PLC lAcero lnox.Cal 20 Troguelada, 2D )
13 @Eave Caont.| MNombre Material Proceso vy Acabcdo(s)J
V.SUPERIOR [ TERGEO |A4— &)
MGDULO DEL MECANISMO =
PLANOS DE CONSTRUCCION —
SOPORTE PLC mm
Sistem lo Obtencian d 5 MOMS
\_ Sctepcc:tigcgz :ceut:n!;e?:r;pe?o;gbon Oct.99 4/41/




PEGAMENTO CONTACTO

~ __PVO0i
GRDOZ

GRDO1

ASAO1

ENCORDACC EXTERIOR

ASP001

PEGAMENTO CONTACTO ‘%/—\
1~
ENCORDADC INTERIOR PBVOO]‘ -
PIJ-SY 2 Pijo Smm PP Comercial

GRDOZ| 1 Grid Sup omp beso Sticinomaritel Inyeccidn,Electroerosion
GRDO1| 1 Grid inf. %omp buse stesncmoriied Inyeccidn,Electroerosisn
ASAD1[ 1 Asa PP, gris Inyeccién,Electroerosisn
FV0O01| 1 Vaso PC, transp. [Inyeccién,Eteciroerosion
ASPOOT| 1 Aspas Ac. inox, y Plést Comaercial

PBVOOT{ 1 Soparte Vaso i ABS, amarillo [inyeccign,Electroerosién
Clave |Cant.{ Nombre Material Proceso y Acabado |
TERGEO as @)

MODULO DE MEZCLADO =
DERPIECE EXPLOSIVO cotos:
mm.
Sistemo paro o Obtencién de Jabén Oct.99 MOME
§ a portir de Aceite Recuperado 1/5j




4 3
~
r 10
i/
co d
Q\“__S
366 350 0
80 7.8
4;
VISTA FRONTAL
@ 180 @ 198
ISOMETRICO

rPVOO1 1 Vaso PC, transp. inyeccién,Electroerosiér?

| Clove Cant [ Nombre Matericl Proceso y Acabado y

( TERGED ' s |1

MODULO DE MEZCLADO ese

VISTA SUPERIOR PLANO DESF’R’ODUCC*ON cotos:

VASO .

istem arg ncidn n MGME
s ;epc?’tig de !:cgil;;eﬂgfup::ld?bé Ost.89 2/6J)




| \ O

VISTA LAT.IZQ.

ISOMETRICO

11

@ 193
18
(F‘BVOOI 1 | Sopor.Vasc|ABS, amarile Inyeccién,EIectroerosiéa

\ @ove Cont.] Nornbre Matericl Proceso y Acobodo J

N [ TERGED I as [@9)
MODULO DE MEZCLADO
VISTA SUPERIOR VISTA LAT. DER. PLANC DF PRODUCCION —
SOPORTE PARA VASO o
Sist la Obt ién de Jobén MOME
L o Dortie de Aceite Recuperado 0ct.99)" 5 |




3 4 5
™
72
17
HEL | \
1
o K\ N210
2l
r 200
- 1295 223.2 x
= -
1 == 15 %1
25
VISTA LAT.1ZQ. VISTA LAT. DER.
ISOMETRICO
73
ﬁ (asaof 1 Asa PP, gris  |inyeccién Electroerosisn)
kClcwe Cant.{ Nombre Material Proceso y Acobode )
§ TERGED | e [@=)

VISTA SUPERIOR

MODULO DE MEZCLADO
PLANO DE PRODUCCION

esc:

cotos:

ASA .

Sistema paro ta Obtencidn de Jobén 0e1.99 MOME

L a partir de Aceite Recuperodo ct. 4/5/




h

2 3 4
™
64.5
VISTA SUPERICOR
r 131
11
775
3
413—
29 23 ISOMETRICO
VISTA LAT.1ZQ. VISTA FRONTAL
£4.0
( \ &RDOZ 1 Grid Sup. ¥emp bose siicenamanig Inyeccién.Electroerosiﬁr?
1..5) / | Clove [Cant.| Nombre Material Proceso y Acobado |
23 [ TERGEO IR =)
MODULO DE MEZCLADO ese
VISTA INFERIOR PLANO DE PRODUCCION e
GRID SUPERIOR e
istema poro la encidn de Jobén MOME
9 s l: pcrtlFr> de IAcg't’?; Rec‘:supedroddo > Oct.98 S/GJ/




3 4 S
r 131
X
95 15
3
VISTA LAT.IZQ. VISTA LAT. DER.
ISOMETRICO
—
(E4S)
|- -
GRDOT| 1 Grid inf. Jemp voss Sitcsn,omortiq Inyecmén.EIectroerosiﬁr“
LClcve Cant.] Nombre Materia Proceso y Acaobade J
1 TERGEO | ae @)
MODULC DE MEZCLADO ese

VISTA SUPERICR

PLANO DE PRODUCCISN

cotas.
GRID INFERIOR rr
Sistema para lo Obtencidn de Jabdn MOME
/ ! Oct 99
a poriir de Aceite Recuperado 6/6
- -~/




PS002

PMS001

PS003

(Pmooi] 1 Molduro=1 PP inyeccién.electroerosién\
psogz! 1 |Ganchillo—2] Laming negro Golvonizode
PS003| 1 [Sep Ganchs|L&mina negra Galvanizedo
FS001 1 Moid. Filtros PP Inyeccitn,Electroerosion
PFOO1 1 Filtro Acero Inox. Comercial
PMSOQY 1 |Ganchillo—1] Lémina negra Galvanizado
pspo01| 1 [Soporte—2 | Acero Inox. Relade, 2D —
LCIuve Cont.| MNombre Material Proceso y Acobodo(s)J
( TERGEO A4 @zej
MGDULO DE FILTRADO esc.
DESPIECE EXPLOSIVO cotas
mm
Sistema pare lo Obtencidn de Jabdn Sep.99 MOFIL
L ¢ partir de Aceite Recupercdo 1/_7')




190

R2

195

VISTA FRONTAL

|
|

VISTA SUPERIOR

ISOMETRICO
(Pspom| 1 Soporte—2 | Acero inox, Rolodo, 2D N
kClcwe Cant.| Nombre Material Procese vy Accbodo(s))
e &)
TERGEO Ad
MODULO DE FILTRADO ese.
PLANO DE PRODUCCION s
SOFPORTE PRINCIFAL DE FILTROS mm
Sist lg Obt id Jabb MOFIL
S arib e Recie Recuperade 0" [Sep9sl,




VISTA FRONTAL

VISTA SUPERIOR

PMoo1| 1 Molduro—1 PP Inyeccic’m,electroeros:‘én\
| Clave [Cant.| Nombre Moteriai Proceso y Acabodo(s) |
-

TERGEO

As

&

MODULO DE FILTRADO
PLANOC DE PRODUCCION

€5C.

t
MOLDURA DE SOPORTE PRINCIPAL e
Sist la Cbt bn de Jabd MOFIL
o portir de Aceite Recuperado | |Sep 99 3/7)/




|¢

VISTA  FRONTAL

VISTA SUPERIOR

ISOMETRICO
rPSDO1 1 [Mold.Filtros PP Inyeccidn,Electroerosion
LCIcwe Cant| Nombre Materigi Proceso y Acabodofs)
' )
TERGED ns (@&t

MGDULO DE FILTRADO
PLANO DE PRODUCCION

escC.

cotas

MOLDURA DE FILTRCS mm

Sistema pora la Qbtencidn de Jabdn Sep. 39 MOFIL
a partir de Aceite Recuperado P- 4/7‘)/




—_

VISTA FRONTAL

i 2162

ISOMETRICO

(PFOD1 | 1 Filtro Acero lnox. Comerciat W

kCIave Cant.}] Nembre Material Procesc vy Acobodo(s)J

( TERGEO At &)

MODULD DE FILTRADO esc.
PLANO DE PRCDUCCION T
T

VISTA SUPERIOR FILTRO mm

Sistemg parg lo Obtencidn de Jobdn Sep. 99 MOFIL
L a partir de Aceite Recuperado p- 5/7J/




20

ﬂ-‘,—

R3

V. LAT.DER.

V. FRONTAL

r 2

e
-—

L)

ISOMETRICO V. LAT. DER.

10

=

V. FRONTAL ISOMETRICO

Punteado

¥ PS00O1

Punteado | N

/ PS002 PS003

/[

DESPIECE

(Pso03| 1 Sop.Ganchs,| Lamina negro Galvanizade 3
PS002] 1 |Ganchillo—2| Lémina negro Galvanizado

PS0C1} 1 |Ganchille—1| Lamina negra Galvanizado

| Clave [Cent.| Nombre Material Proceso y Acabaodo(s)

[ TERGEO s @)

ISOMETRICO

MCDULC DE FILTRADO
PLANO DE PRODUCCICN
PIEZA SOPORTE DE FILTROS

esc.

cotos
mm

Sistema para ta Obtencion de Jaobdn
a pariir de Aceite Recuperado

MOFIL
Sep 29 6/7

_/

A




I

r 355
VISTA FRONTAL
ISOMETRICO
=
48

IE’MSOO‘I 1 IMantjo Sup.|Ldming negra Galvanizada )

V|STA SUPER]OR Qave Cant.] Nombre Moterial Proceso y Acobodo(s)J

[ TERGEO A4 @

MODULO DE FILTRADO #3¢.

PLANC DE PRODUCCION ——

MANIJA SUPERIOR mm

Si Obt 6n de Jobd MOFIL
| 7o Porti e Aceite Recuperodo |5 ® iy




PSFOO1

(Teooz| 1 Sop.Tapa PP Inyeccic’)n,electroerosién“

TEQO3| 1 Pija PP Inyeccidn, electroercsion

PSFOD1 1 |Pza.Sep.F. PP Inyeccién,electroercsion

PECOYf 1 Embudo Acerc Inox Comerciol, 2D

Clave {Cant.| Nombre Material Proceso y Accbcdo(s)J

1 TERGED A4 @Eﬂ
MODULO DE VACIADO OPCIONAL ese

DESPIECE EXPLOSIVO cotus

mm

Sistema pare la Obtencidn de Jobdn 0ct.99 MOVOP

9 a portir de Aceite Recuperado 1/5




r 16

VISTA FRONTAL

VISTA SUPERIOR

r 105

30

T o
i
11
VISTA LATERAL
ISOMETRICO
(teooz| 1 Seop.Tepa PP Inyeccién,electroercsién\
\_Clave [Cant.j Nombre Materiat Proceso y Accbado(s) j
p
TERGEC

Ad

el

MODULO DE VACIADO OPCIONAL
PLANO DE PRODUCCION

28C.

cotos
SOPORTE TARPA DE FILTROS mm
Sistema paro !¢ Obtencién de Jobdn MOVOP

L a portnp de Aceite Recupercdo Oct.29 2/5)/




Rs\

226

VISTA FRONTAL

9220 ©212
[ e

VISTA SUPERIOR

’
CORTE A—-A
VA
5 /S~
r
aNGE
N
& 2
ISOMETRICO
‘ 10
20 | -
UD.3256
E TDSFOCH 1 |Pza.Sop.F. PP lnyeccifm,electroerosién\
| Clove iCant.] Nombre Moterial Proceso y Acabado(s) )
L/

-

TERGEO

Ad

)

MODULO DE VACIADO OPCIONAL
PLANOC DE PRODUCCION

asc

colos
TAPA DE EMBUDO mm
Sisterno pore la Obtencidn de Jabén MOVOP
L a partir de Aceite Recuperado Oct.99 S/y




78

VISTA FRONTAL

VISTA SUPERIOR

ISOMETRICO

(pE001] 1 | Embudo | Acero inox.

Comercial, 2D

™

| Clave jCant.| Nombre Material Proceso y Acobodo(s)J
- ~
TERGEO rs BT

MODULO DE VACIADO OPCIONAL ese
PLANO DE PRODUCCIEN o
EMBUDO mm
Sisterna poro la Obtencidn de Jobdn MOVOP
2 port|rr> de Aceite Recuperado Oct93| 4/5




VISTA SUPERIOR

R5

VISTA FRONTAL

O

&

ISOMETRICO
rFEOOS 1 Pijo PP |nyeccién.electroerosmn\
LCIave Cant.; Nombre Materiat Proceso y Acobodo(i)J
( TERGEO A4 @@

MODULO DE VACIADO OPCIONAL
PLANO DE PRODUCCION

esc

cotos
PiJA DE TAPA FILTROS mm
Sisterma paro la Obtencidn de Jabdn 0ct.99 MOVOP

a partir de Aceite Recuperado

5/5




- 520
T ———
N
[ ] [
894
VISTA SUPERIOR
=
1,074

VISTA FRONTAL

798

L
L/
v/

1,036

610

-

894

VISTA LAT.IZQ.
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Para ia obtencidn del costo final de nuestro producto, se debe fomar en cuenta
las siguientes consideraciones:
« Se plantea la creacién de un despacho encargado del control de asesoria
y consulforia en disefio industial, disefio mecdnico y gréfico de nuestro
producto TERGEO
e Dependiendo del material del producto se mandardn maauliar las plezas
diferentes empresas.

El precio estimado de venfa de nuestro producto serd por tanto la suma de
los costos de produccién, gastos del despacho y de ia utilidad.

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

CQOST1O
CANI. MATERIAL UNITARIO SUBTOTAL

TRiOY Tapa infesior ] Acero inox. 100,00 100.00
SPMOD1 Soporte de motor 1 Acero inox. 25.00 25,00
SPOO Base principal 1 Acero inox, 500.00 500.00
SOPOY Sopoitte 01 2 ACero Inox. 10,00 20.00
SOP02 | Sopoite 02 2 Acero inox, 10.00 20.00
SOP03 | Soporte 03 2 Acero Inox. 10.00 20.00
CP0O1 Cuerpo princlpal 1 Acero Inex. 600.00 600.00
PSIO Topa intedor 1 Acero inox, 30.00 30.60
PLDO1 Puerta katerdl derecha 1 Acero inox, 80.00 80.00
PLIOT Puerta lateral quierda 1 Acero Inox, 80.00 80.00
PILOOT | Tapa laterat derecha iajeta 1 Acero inox. 200.00 200.00
PILO02 | Tapa katerdl izquierda tarjeta 1 Acero Inox, 150.00 150.00
SPLCO1 | Soporte PLC 2 Acero Inox, 5.00 10.00
PSPO0T | Soporte 2 1 Acero inox, 60.00 60.00
P5003 Sopoite ganchos 2 Lém. Negra 7.00 14.00
PS002 anchillo 2 4 Lédm. Negra 3.00 12.00
PMS001_ | Ganchitio 1 1 Ldm. negra 5.00 5.00
TOTAL $1,926.00

Costo mensual {500 unidades) $963,000.00

Costo total (1,000 unidades) $1.926,000.00
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COSTO
CLAVE NOMBRE CANT, MATERIAL UNITARIO SUBTOTAL

SBVO1 Base de vaso 1 ABS 30.00 30.00
ASBEOT | Asct bease -1 1 Polipropileno 7.00 7.00
ASBEQ2 | Asa base -2 1 Poliproplienc 7.00 7.00
RGTOY Regatdn 4 Hule 1.00 4.00
CM&01 | Contenaedor mezcla quimicos 1 Poliefileno 8.00 8.00
TPSC0T | Tapd superlor ariculada -1 2 Polipropilenc 7.00 14,00
TPS002 | Tapd superior ariculada -2 2 Polipropileno 7.50 156,00
PBVOO1 | Soporte de vase 1 ABS 25.00 25,00
PVOO1 Vaso ] Policcarbonato 23.00 23.00
ASAN Asa 1 Poll propllenc .00 2,00
GRDO1 | Gid inferior 1 Comp. silicon 5.00 5.00
GRDO2 | Giid superior 1 Comp. sillcon 3.00 3.00
PSFO01 | Moldura fithos 3 Poliproplleno 10,00 10.00
PMOO0Y | Moldurg -1 1 Poliproplieno 5,00 5.00
MPLO1 Moldurg de 2.120 mehos 1 Poliuretano 20.00 20,00
TOTAL 5185.00

Costo mensual {500 unldades) $92,500.00

Cosio tofal (1.000 unidades) $185,000.00

COSTO
CLAVE NOMBRE CANT, MAJERIAL UNITARIO SUBTOTAL

TCROD1 | Tomillio 3/16” & Acern 0.50 3.00
TORNO1 | Tomillo V4" 4 Acero 0.80 3.20
PIJOY Plict 4 Polipropileno 0.70 2.40
PlJ-85 Piia 5 mm 2 Polipropilenc 0.50 1.00
BISO1 Blsagra 2 Acero Inox. 1.00 2.00
ASPOOT | Aspas mared "Pigore” 1 Acero Incx, 250.00 250.00
PFOO1 Fillro 3 Malla ge, inox. 1.00 3.00
TOTAL $264.60

Cosio mensual (500 unidades) $132,300.00

Costo total (1,000 unidades) 5264.600.00

NOMBRE CANT, COSTO UNITARIO UBTOTAL

Sasa cdustica 900 gramos o) 9.00 54.00
Potasa 900 gramos 6 45,00 270.00
Carbdn activado 20 gramos 4 0.80 3.20
Fragancia 400 miliitros 3 8.00 24.00
TOTAL $3561.20

Costo mensual (500 unidades) $175,600.00

Costo total {1,000 unidades) $351,200.00
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COS10
CANT. UNITARIO SUBTOTAL

Cable de potenciacal. 19 1 5.00 5.00
Motor 14 HP 1 400,00 400,00
Tajeta PLC (127 V, 4 amp) ] 850.00 850.00
Solenoide 2 10.00 20.00
Mecanismo refractil de liberacién de mezcia 1 1.00 1.00
Mecanismo rehractil de liberacion de salida 1 20,00 20.00
Circulito para €l mecanismo de Indicador de nivel 1 1.50 1.50
indicador de nivel ] 1.00 1.00
Cable infemo cal. 18, 1 metho 1 0.40 0.40
Botdn de arranque 1 10.00 10,060
led 1 walt 2 0.20 0.40
TOTAL $1,30%.30

Costo mensual (500 unidades) 5654,656.00

Costo total (1,000 unidades) $1.,309,300.00

i e R
COS10
NOMBRE CANT. UNITARIO SUBTOTAL

Caoia de cartén conugado 2 caras Kiaft de 53 x 63 x 76 cm i 5.50 5.50
Caia de carfdn comugado 2 caras Kiaft de 30 x 60 x 75 om 1 5.00 5,00
Cdia de carfén comigado 2 caras Kiaft de 20x 41 x 16 cm 1 4.00 4.00
Caja de carfdn conugado 2 caras Kiaft de 22 x8x 16 cm 1 4.00 4.00
Tefrapak de 6.5 x 10x 15 cm 12 1.00 12.00
Piafico burbuja tansparente Cristal de 1.25 x 1.20 meafros 1 5.00 5.00
Bolsa pidstica de poliefiieno de 25x 38 cm 2 0.40 0.80
Cinta canela 2 metros 1 3.00 3.00
Cinta autoadhetible color amaiilo 30 cm i 1.00 1.00
TOTAL 540.30

Costo mensuat {500 unidades) | $20.150.00

Costo total (1,000 unidades) $40,300.00

Se contempla en el precio del empague e material, el sugjado, la

impresion y el armado.
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COSTO DEPRE- | DEPRECIACION | DEPRECIACION
NOMBRE  [CANT | ynmario | TOAL | clacion | ANUAL MENSUAL
Escritofio 4 800.00 3,200,00 5 640,00 53.33
Silley 10 400.00 4,000.00 5 800.00 66,67
F{\rchivero 2 500.00 1,000.00 5 200.00 16.67
Teléfono 2 700,00 1.400.00 5 280.00 23.33
Mesa de rabajo 1 500.00 500.00 5 100.00 8,33
Caomputadora 3 14,000.00 42,000.00 3 14,000.00 1,166.67
Imprescra 1 5,000.00 5,000.00 3 1.666.67 138.89 |
Escdner 1 3,000.00 3,000.00 3 1.000.00 83.33
Camloneta 1 100,0600.00 100,000.00 5 20,000.00 1.666.67
| Facsimil 1 700.00 700.00 ) 140,00 11.67
TOTAL $3,235.56 |
Entre el costo mensual (500 unidades) 56.47
Enfre el costo fotal (1.000 unidades) $3.24

DEL PERS!

NOMERE CANT. COSTO MENSUAL | SUBTOTAL MENSUAL
Disefiador Industlal 2 6,000.00 12,000.00
Secretara 1 2,600,00 2,500.00
Vendedor ] 2,500,00 2,600.00
Contador 1 1.000.00 1,000.00
Dibulante 1 3.500.00 3,500.00
Mensclero 1 2,000,00 2.000.00

TOTAL $23,500,00
Entre el costo mensual (500 unidades) $47.00
Enire &l costo total (1,000 unidades) $23.50

NOMBRE COSTO MENSUAL

Renta 4,000.00

Lz 1,000.00

Teléfono 600.00

| Aguat 80.00
Gasoling 800.00

Papeleria 1,000.00
Patenie 2,500.00

TOTAL $9,980.00

Entre el costo mensual (500 unidades) $19.96

| Entre el costo total (1,000 unidades) 59.98

- SISTEMA DE OBTENCION DE JABON A PARTIR DEL ACETE COMESTBLE RECUPERADO -~




CANTIDAD CANTIDAD POR
CONCEPTO MENSUAL UNIDAD PRODUCIDA
Piezas en acsio Inoxdable y Kimina negra 963,000,00 1,926.00
Plezas en plastico 92,500,00 185.00
Plezas comescides 132.300.00 264.60
| ingredientes 175,600.00 351.20
Plezas comercides del mecanismo 654,656,00 1309.30
Empoque 20,150.00 40.30
Mobilicrio y transporte 3,235.56 6.47
Sclaio del persondl 23,800.00 47.00
Costos fijos 9.980.00 19.96
| COSTO TOTAL $2,074,921.56 54,149.83
Venta al distribuidor (40% mds) $5,809.80
Venta ai publico (50% mds) $8,714.70
Venta al piblico (més VA) $10,022.00
Utilidad por unidad vendida a disfiibuidor $1,659.97
Utilidad mensual {500 unidades) $829,985.00
Utiidad bimestral (1000 unidades) $1,659,970.00

CANTIDAD CANHDAD POR UNIDAD
CONCEPTO MENSUAL PRODUCIDA

Embudo 154,750.00 309.50
Molde para jabén sdlido 42,500.00 85.00
Reciplente para jabdn liguldo 22,500.00 45.00
Empaaue 3,325.00 .65
Mobilicrio y fiansporte 3,235.56 6.47
Sdario del persond 23,500.00 47.00
Costos fijos 9,980,00 19.96
{ COSTO TOTAL $259,790.56 $519.58

Venta al distribuldor (40% mas) §727.40

Venta al plblico (50% mds) 51,091.10

Venta al plblico (mas IVA} $1.254.80
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utiidad por unidad vendida al distibuldor

$207.80

Utllidad mensual (500 unidades)

$103,900.00

Utilidad bimestral (1000 unidades)

$207,800.00

; D T CAMTLAD FoR D
CONCEPTO MENSUAL PRODUCIDA
Mesat 498,000.00 996.00
Molde para jabdn sdlido 42,500.00 85.00
Reciplente para jabdn liquide 22,500.00 45,00
Empoague 3,325.00 22.40
Mohilicrio vy transpore 3.235.56 6,47
Scicrio del parsonal 23,500.00 A7.00
Cosios fijos 9,980.00 19.96
1 COSTO TOTAL $603,040.56 $1.221.83
Venta al distripuidor (40% mds) $1,710.50
Venta al plblico {50% mdas) $2,565,75
Venta ai pliblico (mds IVA) $2,950.60
Utilidad por unidad vendida al distibuidor $488.70
Utitidad mensual (500 unidades) $244,350.00
Utilidad bimestral (1000 unidades) $488,700.00

$6,637.20

Venta al distribuidor (40% mds}
Venta al publico (50% mdas) $9,805.80
Venta al plblico (més IVA) §11,276.80

Venta Al distribuidor (40% mas)

$7.520.30

Venta ¢ pblico {50% mds) $11,280.45
Venta al publico (mds IVA) $12,972.60
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REDITUABILIDAD

La persona que obtenga el Tergeo para su servicio en un restaurante, cubrird su
costo mediante la utilizacién de sus procesos, en este caso la produccién de
jabdn; que como se puede observar en la siguiente grdfica en cinco y sels
semanas aproximadamente habord podido cubrir su costo, dependiendo de los
accesorios gue tenga:

$13,100
. & osto recuperado def producto
$10.480 x con los accesorios tipo A
$7.860 x Costo recuperado del producto
con los accesorios tipo B
$5.240 —%
i
|
i
$2.620 —-—){: §
i
L
0 +
] 1 2 3 4 & Semana

Grafica de fa redifuablidod en semanas ds! producto o cambio del dinere que
se gasta en fabdn
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Absorcion

Unién fisica de tipo superficial, establecida entre las particulas de un liquido con un
solido o de un liquido con un gas; con los atomos, lones © moléculas existentes en el
medio.

Actividad inventiva

Proceso creativo cuyos resultados no se deduzcan del estado de la técnica en forma
evidente para un écnico en la materia,

Aeracion
Suministro de aire a un liquido.

Agua negra cruda
Agua proveniente del drengje antes de ser frafada.

Anagerébico
Proceso que se desarrclia en ausencia de oxigeno libre con el oblelivo de destrulr ia
materia orgénica.

Bacteria
Microorganismo unicelular, caracterizado por poseer una pared rigida y caracter de
meMmbrana nuclear.

Bacterla depositadora de hierro
Causa la oxidacton y la deposicion subsiguiente del hierro insoluble a partir del hieno
soluble,

Bacterio formadora de esporg
Bacteria que perpefla la especie cuando las condiciones son desfavorables. Sin
embargo, et crecimiento se reanuda slempre que el ombiente se torna adecuado. Es
dificll de confrolar esta bacteria sf se requiere de una exterminacion completa.

Bacteria formada de fimo
Fomma limo denso, pegajoso, con el subsiguiente ensuciamiento. De ser suspendido el
fiujo de agua conduce a fa promocién de offos organismos.

Bacteria corrosiva ancerdblco
Crea ambientes comosivos locallzados por la secrecidon de desechos CoOrosivos.
Siempre es encontrada esta bacteria bajo ofros depdsitos en ubicaciones deficientes
de oxigeno.

Biodegradabiiidad

Capacidad de una sustanciac o materia susceptible de ser metabolizada por los
otganismos fransformandose en compuestos mds sencillos.
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Blomasa
Masa organica de los organismos que ocupan un ecosisiena.

Celda de tratamiento
El espacio creado arificiaimente pora reducir 1o peligrosidad vy volumen de los
resiciuos peligrosos, ast como para disminuir el riesgo de fuga de confaminantes.
Coalescencia
Tendencla a unirse o unidn de dos gotas de un liquido disperso en otro insoluble.

Confinamientfo controfado
Obra de ingenieria para la disposicion final de residuos peligrosos. que garantice su
alslamiento definitivo.

Contaminacion

Es la presencia en e ambiente de uno o mds contaminantes o de cucdiguler
combinacion de ellos que cause desequillbrio amblental.

Contfaminante
Es toda aquelia materia o energio en cualesquiera de sus estados fisicos y formas, que
al incorporarse o actuar en la atmosfera, agua, suselo, flora, o fauna © cualguier
elemento naiural altere © modifique su composicion y condicién natural.

Convenio de Basllea
Suscrito por Mexico en 1989, que regula el movimiento transfionterizo v ia disposicion
fincl de los resicuos peligrosos.

Copolimero
Mondmero que se une a olro, para formar un polimero.

Coquillo ' |
Semillla de coco de la cuadl se extrae acelte comeastible,

Corrosivo

Material que por sus caracteristicas quimicas, en confacto con otto cuerpo lo altera
debido a agentes fisicos v reactivos guimicos, siendo estos de cardcter naturd o
artificial.

Degradacién
Disminucién de los caracterisiicas de algun objeto que ocasionan efectos nocivos.

Desnitrificacién
Separacién del nitrbgeno de una sustancla.
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Disposicion final
Es ko accidn de depositar pernanentemente los residuos en sifios y condiciones
adecuadas para evitar danos al ambiente.

Ecologia
Clencia que estudia las condiciones de existencia de los organismos vives y a las
Interelaciones entre ellos y su medio ambiente.,

Eutroficacioén
Nitificaclén de un medio acuoso para inducilo a una biomasa alta,

Floculacion
Proceso que se redliza en una solucion cotoidal para conseguir una coagulacion que
nos pemita la separacién del sdlido por sedimentacion o filiracion.

Invenciéon

Creacién de una nueva idea para la produccion, proceso o senvicio. La invencion es
una hueva combinacion del conocimiento preexistente que satisface lo que se
busca.

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

Limo
Depésito de sedimentacién incoherente formado por pariicuias de enfre 0.1 y 0.002
mm de didmetro, de fransporte fluvial o eolitico.

Linaza
Semilia elipsoidal y dura proveniente del lino.

Lipido
Compuesto perteneciente a una clase de sustancias de carGcter graso, de
composicion quimica heterogénea e insolubles en agua.

Lixiviado

Liquido proveniente de los residucs, sl cual se forma por petcolacién y que contiene,
disueltos o en suspensién, componentes que se encuentian en los Mmismos residuos.

Manto freafico
Apliquese a las aguas acumuladas en el subsuelo sobre una capa impermeable.

Medio

Es el conjunfo de factores (materiales y o de relacién} que confiibuyen o no al
desarrolio de digo.
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Medic ambiente

Es el ambilente dentro del cual se desarrolian los organismos vivos, gue basicamente
consia de tierra, agua y aire,
Microorganisro
Organismo de tamario inferor al poder de discriminacion del ojo.
Nitrito
Sal del acido nitroso,
Reactivo
Sustancia quimica que produce reacclones caracieristicas con otras sustancias.
Reciclaje
Dar nueva actividad © uso a algo o repefir el iiatamiento de un materal pora
incremeniar los resultados.
Redituable
Rendir o producir un beneficio perddico o constante,

Remocion
Acclén de eliminar algo.

Resicluo peligroso
Todo aquel residuo, en cualguler estado fisico, que por sus caracteristicas corrosivas,
toxicas, venenosas, inflamables, bloldgicas, infecclosas o inifantes, representa un
peligro para e equillibrio ecolégico y el medio ambilente,
Saponificacién
Efecto de convertlr las grasas en jabones mediante un proceso quimico que
transforma los ésteres en dcidos y alcohol por accién de un dlcell.
Sedimentacién

Proceso de deposicidn de diversos materales procedentes generaimente de la
erosion al asentarse en un medio liquido.
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CUESTIONARIO QUE SE REALIZO A RESTAURANTEROS DEL SECTOR ORGANIZADO

CUESTIONARIO
EL DESECHO Y TRATADO DEL ACEITE COMESTIBLE, Y £L USO DEL JABON

1. Tipo de aceite que se utiliza (cartamo, girasol, oleaginosa, maiz, efc.}

2. Se reutiliza el aceite
[]sf [ Ino No. de veces

3. Cantidad de aceite que se utiliza ¢ la semana (fliros)

4, Caracteristicas del almacenamiento del acelie
Tipo de recipiente {material)

Lugar donde se almacena

5. Después de utllizaro
[ Jiofion [ Jiovenden

6. En donde se fird o se frata

7. Problemas de drengje
s [Ino

8. Se sigue alguna ley o reglamenio para el tratado o desecho del
acelte comestible

[ s [ INo

Cual es

9. Tipo de jabén que se utiliza
[]séido [ Liquido
10.Cantidad de jabén que se utlliza a la semana (kilos)

11.Gasto semanal de jabdn

— SrsTEMA DE OBTENCION DE JABON A PARTHR DEL ACETE C OMESTIBLE RECUPERADO -~




1. ESTADISTICA GENERAL
1.1 DATOS ANUALES DE CONSUMO DEL ACEITE

PRODUCCION NACIONAL DE ACEITE EN 1995

1995 TONS, METRO
Tamatlipas 13427
Sonora 62324
La Laguna 300
8. Califomic 10619
Michoacdn / Jalisco 12526
Sincllog 13941
Otros 400
Produccion Total 113527

2. FACTORES DE MEDIO AMBIENTE Y ECOLOGIA

2.1 ASPECTOS DE LA TECNOLOGIA LIMPIA

Cuando se redliza una demostracidén de tecnologia limpia, observameos cuatro  aspectos
prncipales:

1.

2

3

Lo evaluacion de la tecnclogia: dFunciona?, éSe altera en alguna forma el producto?. La
cdlidad: La Instalaclon enforpecerd la situacidn de la tecnologia?.

Referencia o los aspectos ambientales: ¢Reaimente ayuda la tecnologia al medio
ambiente?, {Se obsevan cambilos amblentaies?.

Respecio o la parfe econdmica: para que una compadio adopte la tecnologia de
prevencion de contaminacion, tiene que poder solventara y saber cudl serd el impacto
que esia fendrd en sus utlidades, Muchas veces algunas compafiios pueden pensar gue
tan sdlo la necesitan para cumplir y esto puede no ser tan imporiante paras ellas; pero
para las pequefias empresas es crBuclal, ya gue hasta un peguefio cambio en su fluio de
efectivo puede significar una diferencla notable; esto se podria dar mediante el producto
resultante del sistema.

El rango de aplicacion: ¢auien mdas puede usar esto? Es posible que no se qulera realizar
una nvestigacion concemiente al equlpo, si sélo esa deferminada instalacidn 1o usa; pero
se deseq saber s oiras pedrian usaro y qué Impacio tendria entonces sobre el medio
ambiente,

2.2 NORMAS, MATERIALES Y PROCESQOS PROHIBIDOS
Basss para el establecimiento de la nomnatividad de proteccldn ol amblente:

-

La

Identiflcar si existe un peligro v st es necesario desarroliar medidas para proteger o solud
¢ el ambiente de tal psligro.

Conocer ios posibies efectos daninos asoclados con e pellgro detectado: tener
conocimiento de lo que se quiere proteger (la salud, ef ambiente o ambos) v de cudles
son las poblaciones, grupos y recursos naturales mds sensibles a sus efectos.

Calcuiar el riesgo, es declr, la probabilidad de gue la existencla del peligro ocasione
dafios a la salud ¢ al amblente,

distincién entre el pelgro v el fiesgo es sumamente Imporonte, Un peligro estd

directamente relaclonado con las propiedades del residuo peligroso, ya sea fisico - quimicas ©
foxicoldglcas. En el primer caso, s se trata de una sustancia quimica o de una mezcla de varnias
sustancias. En el segundo, de tipo Infeccloso, sl se frata de reslducs bloldgicos,
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2.3 PROPUESTA DE ELEMENTOS A DESARROLLAR

Coordinacion Interseciorial

Fortalecer a la Cicoplafest y a sus Comités Estatales, mediante la creacién de comites asesores
conformados por especialistas de los seciores académico, industial v social, Desarrolio de
programas de capacttacion para los funclonaries de la Comislon y los Comités & incorporar la
participacién de funcionarios de la Secretaria de Trabajo y Prevision Social, para complementar la
coberlura de las acciones gue se desarolian en su seno, en particular las relativas o la verificacion
del cumplimiento de las disposiciones legales en Ia materia.

Apoyo a la Indusinia

Consolidar y ampliar la cobertura de los programas de apoyo a la industria en la incorporacién de
tecnoiogias para la reduccion de ia generacion en la fuente y al final de los procesos.

Disefio Ambiental

Incomporar en las prograrmas de enseianza superior de las &reas pertinentes, el diseno amblental
de procesos y productos, asi como de tecnologias para el fratamiento y disposicion final de
residuos peligrosos. Aunado a alio, debe proporcionarse a los estudlantes conocimientos prdcticos
para su paticipacién activa en las diferentes tareas que comprends la estrategia giobal de
administracion de sustancias toxicas o peligrosas.

Salud ambiental y ocupacional

Ampliar y consolidar los programas de formacién de recursos humanos en esta campo, con
énfasis particular en su capaciiacién en ias metodologios para evaluar rigsgos de sustancias
toxicas y peligrosas y de sus residucs,

Evaluacién y administacion de riesgos

Integrar tos esfuerzos naclonales con los Infemacionales, para homogeneizar mefodologias de
evaluacién e Infercambiar experiencias en materia de enfoques para o gestién de riesgos,
Impulsar la investigacién naciocnal en este campo.

Reduccion de riesgos

Establecer programas concretos de reduccién de riesgos espectficos, con base en un esquema
de jerarguizacion que permita identificar prioridades de accién. Incluir en esos programas o
identificacion y de sitlos en 10s gue se hayan depositado inadecuadamente residucs peligrosos vy
que requieran atencidn prioritaria en funcién de sus riesgos.

Indicadores ambientales

Identificar y crear las bases de datos para estatlecer vy difundir informacién sobre indicadores del
estado ambiental en relacidn con sustanclas t&xdicas y peligrosas y sus residucs, asl como sobre fos
avances en su administracion,

2.4 NORMAS OFICIALES MEXICANAS EN MATERIA DE PROTECCION AMBIENTAL

Que establece los limites mdudimos pemmisivles de confominantes en las
descargas de aguas residuales en aguas v blenes naclionales

NOM-001-ECOL-1996

Objelivo y campo de Establece los limites méximos pemnisibles de contfaminantes en ias descargos de aguas

oplicacion residuciles en aguas y bienes naciondles, con el objeto de proteger su calidad v poslbilitar
sUs USOS, ¥ €s de obseivancia obligatona para los responsables de dichaos descargas. Esta
Noma Oficial Mexicana no se aplica a los descargas de aguas provenientes de diencles
separados ce aguas pluvicles,

Especificaciones la concerfacion de contaminantes bésicos, metales pesados y cionuros para los
descargas de aguas residudes a aguas v blenes nacionales, no debe exceder el valor
indicade como imite médmo permisible.

El rango penmisbie del potencial hidrdgeno (pH) es de 5 a 10 unidades.
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B limite mdximo peirnisible para las descargas de aguas fesiduales vertidas o aguas v

bienes hacionales, asi como las descargas veridas d suslo (uso en fego agricola) es de
1,000y 2,000 ml.

Pardrmetios (milligrame por ditio, excepto Limiies méximos pemisibies para

cuando se especiiqus) : contaminantes bosicos :
Prormedio mensual Promedio diario
Temperatura °C 40 40
$dlidos sedimentables (mifl) 1 2

Sdlidos suspendidos 85 100
Demandia bloguimica de oxigenog 80 140

Nittdgeno totat 30 40

Fésforo total 10 20

Los responsables de las descargas de aguas residuales municlpales v no municipales,
cuya concentracion de contaminantes en cudlguiera de los pardmetros bdsicos, que
rebasen los Fmites méximos permisibles senalados en esta norma, quedan obligados a
presentar uh programa de las acclones u obrds d realizar parg ¢l control de la odlidad del
agua de sus descargas d la Comisidn Nacional del Agua, en un plazo no mayor de 180
dios nafurales, a parlir de o publicacion de esfa noma en el Diarde Oficlal de la
Federacion,

Cuando se presenten cguas pluvioles en los sistemos de drendle v dlcaniarilado
combinado, el responsable de la descarga tiene la obligacion de operar su planta de
tratamiento y cumplir con los iimites méximos permisibles de esta Noma Cfictal Mexicana,
© e &J ¢caso con sus condiciones parficulares de descarga, v podré o fravés de una chra
de desvio detivar ef caudal excedente. El responsable de la descarga tiene la obligacion
de reportar a la Comision Naclonal del Agua el caudal derivado.,

El responsable de lo descarga de daguas residuales que, como consecuencia de
implementar un programa de uso eficlente wo reciclale del aguda en sus procesos
productivos, concentre los contaminantes en su descaigy, v en consacuencia rebage los
tirmites mdximos pemisibles estollecidos en g presente Nomma, deberd solicliar ante fa
Comiskén Naclonat del Agua se andlice su caso paricular, a fin de que ésta le fle
caondiciones particulares de descaiga.

NOM-002-ECOL-1996

Que establece los limites mdximos permmislbles de confaminantes en 1os
descargas de aguas residudles a los slstemaos de dicantaillado urbano ©
municipal

Objetivo v campo de
aplicacion

Especificaciones
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Establece los limites mdximos perrnisibles de contaminantes en las descargas de aguas
residuales o los slstemas de dleantarilado wibano © municipal con el fin de prevenlt v
controlar 1o contaminacion de las aguas v blenes nacioncles, osf como proteger la
infraestiuctura de dichos sisfemas, v es de obsarvancia obligaloria para los iesponsables de
dichas descargas. Esta norma no se aplica d la descarga de las aguas residuales
domésticas, pluviales, nl ¢ las generadas por la Industla, aue sean disfinias o las aguas
residudies de proceso vy conducldas por dienaje separgdo.

tos limites mdximos permisibles para contaminantes de las descorgas de aguas residudles
a los sistemas de alcanfariiade wbano o munlcieal, no deben ser superiores < los
Indicados, Para fos giasas v acelfes es el promedio ponderade en funcidn del caudal,
resultants de los andlisls practicades o cada und de as muestas simples.

El remgo pemisible de pH (potenclal hidrdgeno) en las descargas de aguas fesidudaies es de
10 vy §.5 unidades, determinado para cada una de las muestas simples. Las unidades de
pH no deberdn estor fuera del Intervalo pemisible. en ningund de las muestras simples,




E imite mddmo pemmisible de ka temperatura es de 40°C., medida en forna instantdnea o
cada una de las mueshas simples.
La materia flotante debe estar ausente en las descargas de aguas residudles.

El responsable de la descarga de agucs residuales a los sistemas de alcantariliado urbano
o municipal que no dé cumplimiento a lo establecido en el punto 4.6, podrd optar por
rermover k1 demanda bioquirnica de oxigeno v sblidos suspendidos tofdales, mediante el
fratamiento conjunto de fas aguas residuales en [a planta municipal, para lo cual deberd
de:
a) Presentar a la autoridad competente un estudio de vicbilidad que asegue que no
s& gengerd un periuicio al sistemna de alcanfariliado wbano o rmunicipal,

b} Suftagar los costos de inversidn, cuando s se requiera, asi como los de operacion y
mantenimiento que le comespondan de acuerdo con su coudal y carga
contaminanie de conformidad con los ordenamientos Juridicos locales aplicables.

No se deben descargar o depositar en los sisternas de alcanfariiado utbano © municipal,
mateficles o residucs considerados peligiosos, conforme a o regulacion vigente en la
rncrteria,

‘ Pardmetros Limites méndrmos permisibles
[milligramos por tio, excepto
cuando se especifique olra} | Flomediomensual | Promedio diario | Instanténeo
Séiicios sedimentalies (i) 5 76 10
Arsénico fotal 0.5 0.75 1
Cadmio total 0.5 0.75
Cianwo totad 1 1.5 2
Cobre iotal 10 15 20
Cromo hexavaiente 05 0.75
Mefcurio fotal 0.01 0.015 0.02
Nique! total 4 6
Plomo fotal 1 1.5 2
anc total 6 9 12

Los Emites mdximos pemmisibles establecidos en ia columna instanténeo, son dnicamente
valiores de referencia, en e cuso de que e valor de cudigquier andlisls exceda el
instantéreo, el responsable de la descaiga queda obligado a presentar o Ik cutoridad
competente en et iempo y foma que establezcon los ordenamientos legales locales, los
promedios diario y mensual, asi como los resultados de kboratorto de los andilisis que los
respaidon.

NOM-003-ECOL-1997

Sue esiablece los limites ménimos pemisities de confaminantes para las aguas

residucles tratadas que se redisen en senicios ol piblico

Objetivo y campo de
aplicacion

Especificaciones
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Esta Nomma Oficial Mexicana establece los limites méximos pemisinles de contaminantes
para kas aguas residuales fratadas gue se reusen en senicios al publico, con el objeto de
proteger el medio ambiente y ko salud de ki pobiccion, v €5 de obsenvancica obligatoria
para kis enfidades pliblicas responsables de su tratomilento y reusa.

En ei caso de que el servicio dl pliblkco se redlice por terceros, éstos serdin responsables det
cumpiimiento de la presenfe Noma, desde fa produccién def agua frataida hasta su reusc
o enfrega, incluyendo la conduccion o franspotte de la misma.

los imites mdximos permisibies de contaminantes en aguas residudies hafadas son los
establecidos en la sigulente tabla:




Hmites méximos pemisibles de contarninantes
Promedlo mensual
Coliforrnes fecales|  huevos de DBOg | 88T
& reu

Tipo die feuso NMP/I00 el | helminto b mal | Mgl
Senicios al publico con 240 .
contacto direcio +-1 20 20
Servicios dl publico con
contacto Indirecto u 1.000 + -5 30 30
ocasional

Las entidades plblicos responsables del ratamiento de las aguas residuales que reusen en
senvicios al plklico, flenen la obligacion de realizar el monitoreo de las aguas fratadas en
ios términos de la presente Noma Oficlal Mexicana v de consevar al menos durahnle los
Gitimos tres afios los registros de la Informacidn resulicinte del muestreo v andlisls, al
momento en gque ka informacikdn sed requetida por la autaridad competente.

2.5 LOS EFECTOS EN LA SALUD DE LOS RESIDUOS PELIGROSOS EN MEXICO

CONVENIO DE BASILEA

La preocupacidn por el movimlento fransfronterizo y la disposicidn final de los residuos peligrosos,
llevd a establecer el Convenlo de Basilea en 1989, suscrito por México. ¥ en él se comprometié a
cumplir con los sigulentes objetivos:

¢ Asegurar que la generacton de resicuos pellgrosos se reduzea al minimo

« Enla medida de lo posibie, disponer de los residuos peligrosos en el pals en ef que se
generan,

« Cooperar en e intercambio de Informacion, fransferencia tecnoidglea v amonizaclion de
normas, codigos y lineamientos

Lo expussio anferlormente pemite identificar que;

1. Los riesgos de los residuos peligrosos para la salud y el ambiente estén infimarnente
relacionados con los defivados del manelo de las sustancias 1dxicas o peligrosas que los
componen,

2. La evaluacion de los riesges de ias sustancias toxicas o peligrosas v de sus residuos no
debe desvincularse de su administracién.

3. El enfoque recomendado para arficular v hacer mds eficientes los esfuerzos, es el de
evaluar y administrar os riesgos de las sustancias 1oxicas o peligrosas a lo largo de su ciclo
completo de vida, incluyendo su eliminacién como residuos.

4. La coordinacion intersectorial es indispansable para poner en practica tales enfoques, o
cual debe quedar reflejado en los marcoes Juridicos y administrativos.

5. La mejor opcidn para prevenir los fiesgos para ia salud vy ef amblente de los reslducs
peligrosos es reducir su generacldn en las fuentes, a fravés de tecnolegias limplas y de la
sustitucion de materlas primas peligrosas por ofras de menor peligrosidad.

6. El manejo seguro de productos v residuos téxicos o peligrosos y la minimizacion de sus
Impactos en caso de acclidentes que 105 involucren, reguieren del acceso de los
frabojadores vy las comunidades a la informacién sobre las sustancias idxicas o peligrosas v
las fomnas de reduclr sus riesgos.

7. El fortalecimlento Institucional en el nivel del sector plblico, para elevar su capacidad de
respuesta, es un requisito indispensable que puede resultar, entre otros, de la capacitacion
del personat involucrado en la administracion amblental y sanitaria,

8. La participacién de 1as instituclones de Investigacidn y educacidn superior en las diferentes
tareas por desarrofiar, O fraves de actividades de capacitacion, educacion, Investigacion,
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desamolio y asesoria tecnoldgica, es un elemento importante para fortalecer la
capacidad nacional en ia materia.

9. La cooperacién infemacional es un elemento valioso para acelerar la Implantacion de
programas concretos de evaluacion v reduccidn de riesgos.

10.México cuenta con bases legales y administrativas, con esquernas de cooperacion
técnica nacional e intemnacional, y con mecanismos para lograr la  participacién
intersectorial, que hacen posible Ia adopcién det enfoque Iintegral para la evaluacién y
administracién de los fiesgos de las sustancias toxicas o peligrosas y de sus residuos.

VERIFICACION DE LAS NORMAITIVIDADES Y AUDITORIAS AMBIENTALES

Procuraduria Federal de Profeccion al Ambiente:

la Subprocuraduria de Parficipacién Social v Quejas desarmolla acciones para crear en los
Integrantes de ko sociedad mexicana conciencia de su responsabllidad del mejoramiento
ambiental; hacerios paricipar individual y colectivamente en diferentes acciones de prevencion y
consevacion del ombiente v establecer canales de comunicacion para conocer sus diferentes
manifestaciones respecto a la situacién ambiental prevaleciente en nuestro Pals.

Subprocuraduria de Audiforia Ambiental

Planeacién y redlizacién de auditorias ambientales (AA); operacién del sistema de informacion
sobre actividades y zonas de resgo, asl como sobre los recursos para la atenclén de recursos
ambientales; gestidn de acclones para proteger, defender y mantener el amblente; reqlizacion
de plogramas para capacitacién en materia de AA; verificacidn de programas para prevenir
accidentes de riesgo: promocién y establecimienio de un sisterna de empresas profesionales
oflentadas a la auditoria vy perfgie amblentales y actividades de promocién ante grupos y
camaras Industriales, para que estos redlicen AA en sus procesos e instalaciones,

Subprocuraduria de Verificacion Normativa

Reqliza programas de vislfas e inspecciones mediante los cuales se vetifica o comecky
obsevancla de la nomatividad aplicable a la proteccidn y defensa del amblente,

3. COMPOSICION DEL ACENTE

3.1 CARACTERISTICAS DE LOS DIFERENTES TIPOS DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES MAS
COMUNES
Aceites emboteliados:
o Aceite de malz
+ Aceite de girasal
» Aceile de canola
Aceites vegetales en mezcia:
o Aceite de soya
s Aceite de girasol
e Aceite de cériomo
s Aceite de cancla
Maritecas en paquete:
Por ofro kado las mantecas en paquete son fundamentaimenie utilizados para fabricar tortlas de
harina, galletas, pasteles y reposteria en el hogar, que pueden contener cebo animal en su
fomula,
Margarinas para mesa:
Estos productos son fabiicados en dos tipos de presentacion: uno en forma de barrgs envueltas en
una faminacién de papelfalurninio o solo papel v, ofra en tinias o recipientes de pléstico. Las
primeras son mds duras que las ditimas. Para fabricar margarinas, por lo general, se requiere
utilizar, aceites. Las margarinas en banag, porsu consistencia, nomalmente requieren una mayor
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proporclon de aceltes que las margarinas suaves envasadas en fecipientes de pldstico. El
consumo de margarinas de mes es bastante reducido en México, aproximadamente 1/2 kg. per
capita por afo, por o gque no consideramaos que su ConsuMmo sea un rlesgo nutricional,

Aceifes y mantecas para uso incustrial:

Existen aplicaciones muy diversas en la Industria climentaria de los aceites v mantecas para o
fabricacion de muchos alimentos, Se utllizan 1os aceltes vegetales puros y tamblén muy diversos
fiocs de grasas de aceites, para la Indusiria panificadora, la industria galletera, la industiia de
sustitutos vy derivados de la leche, para ko produccién de botanas, dulces y ofros muy diversos
productos.

Muargarinas industriales:

Son fabricadas para el consumo doméstico y comoe materia prima que utllzord la Industria
panificadora en la elaboracion de diversos tipos de reposteria, hojaldre, pan danés, pasteles, etc.
Su fomulacion y proceso de fabricacidn los hace ser muy funcionales porgue dan muy buenos
resultados ya que ademds aportan sabor al producto final. Sus fémulas en la base grasa Incluyen
acelfes vy aceiftes de tipo saturados, por lo que entre los Gcidos grasos que forman parte de la
grasa, hay deldos grasos saturados y acldos grasos del Hpo “trans”. Los consumoes, sin embargo,
no son importanies come para constifulr un resgo nutricional, La recomendacion bdsica seria el
no abusar de estos productos, sobre todo cuando existan riesgos y un medico asi 1o indique.
Manteca de cerdo:

La manteca de cerdo es un producto tradicional en la cocing mexicana por su sabor y por que su
uso anfecedid al de los aceites vegetales. Producida comeo un subproducto de ka came de cerdo
y esta disponible para el consumidor corno grasa para cocinar y para hormnear. Su composicion
de dcidos grasos no Indlca un contenido de 42% de deidos grasos saturados, Ademds contlene
colestercl, aproximadamente 10 mg/100g de manteca. Su uso en cantidades moderadas, no
debe representar un riesgo para la mayor pare de ka poblacion; sin smbargo debldo a su alfo
contenido de deidos grasos saturados y en menor exiensidn al colesterol dietético es aconsejable
indlcar cautela en su consumo, sobre fodo en os casos de riesgo asociados y preferentemente
indicado por un profesional de la salud pablica.

4. EL. DESECHO DEL ACEITE COMESTIBLE

4.1 CAUSAS Y EFECTOS DEL DESECHO DEL ACENTE

Uno de los problemas causados por desecho del aceite al sistema de drengle, es ki formacidn de
limo y oxidacion de las tuberias, iImpldiendo el fiujo del agua o causando poslbles rupturas de la
tuberia, A continuacion se mencionan fos microorganismaos tipicos v [os problemas que causan:

MICROORGANISMOS TIPICOS Y SUS PROBLEMAS ASCCIADOS:
BACTERIAS:

Bacterios formadoros de limo: Forma limo denso, pegajoso, con el subsigulente
ensuciamiento. Pueden ser suspendidos los fiujos de agua y ocurre Ia promocién de ofios
organismos.

Baicterios formadioras de esporas: Se vuelven lneres cuando su ambiente es hostil, 3in
embaigo. &l crecimiento se reanuda siempre que el ambiente se tormna adscuado. Es dificll
de contfrolar si se regulere de una exterminacién completa,

Bacterias depositadoras de hierro: Causa la oxidacion v la disposicién subsigulente del hierro
Insoluble a partir del hlerro soluble.

Bacterlas corrosivas anaerdbicas: Crea ambientes cormosivos locdlizados por la secrecién de
desechos corosivos, Siempre son encontrados bajo ofros depdsitos en  ubicaciones
deficientes de oxigeno.
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ALGAS
Crece en dreas luminadas por el Sol en esferas fibrosas densas, puede ocasionar obstruccion
de ios agujercs de disfribucién en la cubierta de las forres de enfriomiento © crecimientos
densos en almacenes y estangues de evaporacion,

FUNDAMENTO CONSTITUCIONAL PARA LA PROTECCION AL AMBIENTE,
*Toda persona fiene derecho a la proteccién de la salud”.

Adiciona al fistado de garantias individuales el Derecho a la Salud, posiuikando el manejo
1acional de los elementos del ecosistena a efecto que el desequilibrio det mismo no afecte a la
poblacién y en especial al individuo.

*Bajo criferios de equidad social y productividad se apoyard e impulsard a las empresas de
los sectores social y pilvado de la economia, sujetdndolos a las modalidades que dicte el interes
publico y al uso, en beneficlo general, de 1os recursos productivos, cuidando su conservacion y el
medio ambiente”.

4.2 CARACTERISTICAS DE LOS PROCESOS EN PLANTAS TRATADORAS DE AGUA

PROGRAMAS DE AGUA POTABLE, ALCANTARILLADO, DRENA.JE PLUVIAL Y SANEAMIENTO.

Esfos programas comesponden a las obras desciifas en esfrategias y se ofientan a la afencion de
rezagos y de los senviclos que demandard el crecimiento de la poblacién y de las actividades
productivas. Comprenden la construccién v equipamiento de  Infraestiucturas  regionales
intermunicipales, asf como el reforzamiento y ampliacién de los sistemas hidrdulicos de cada
municipio. Las inversiones provistas son de 5,686 millones de pesos con la siguiente distribucion.

PROGRAMA FEDERAL ESTATAL CIUDADANO SUMA
Consolidacion 71.0 71.0
Infraestuciura;
Proyecios 138.8 58,9 127.4 3251
Agua polable 428.2 159.0 626.7 1213.9
Alcantariiiade santtario 52 6425 1101.0 1748.7
Orenaje piuvial 1431.7 7.1 26,2 4165.0
Saneamiento 933.0 933.0
20239 1800.6 1881.3 5685.7
Total de inversiones 20039 1800.5 1962.3 5756.7

La ejecucién de estos programas hace necesario ampliar significativamente los niveles de
inversién gque se han venide aplicando en el pasado, para alcanzar montos anuales del orden de
822 milones de pesos. Hobrd que conjuntar una mayor contibuclén de los usuarios de los
sevicios, elevar la inversién estatal directa, convenir con el Gobiemo Federal incrementos en las
inversiones que reqiiza en el estado y sostener fos niveles de inversion en los programas del
Convenio Unico de Desandllo v los derivados de crédilos o municiplos. En todos kos casos, con el
fin de consenvar la calidad del agua y sostener los niveles de sevicio, s requieren acciones
permanentes de mantenimiento de las infroestruciuras.

PROCESOS TIPICOS DE TRATAMIENTO DE AGUAS DE DESECHO.

Las précticas del fiatomiento de aguas de desecho varian fanto en €l tipo de equipo usado
como en las secuencias de fratamiento. La mayor parte de ias planios caen dentro de aigunas
categorias basicas, como se muestra en los diagramas simplificados de fiujo en la fig. 1. Aungue
en estos diogromas de flujo se mueshan las operaciones uniiarias basicas que constitfuyen el
proceso total, no se inCluyen los tratamientos complementarios, como el despunte del amoniaco
ni el intercambio seleciivo de iones. Estos procescs adicionales se originaron en ias necesidades
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de plantas individudles relaclonadas con las caracteristicas de ias aguas negras, asi como con el
coudd! y los limitaciones del fluente que deben de ser cumplidas.

Puesto que ef Estatuto del Agua Limpia exige gue en fodas las planias se efectle el
fratamiento secundarlo, sélo se muestran los esquemas de tratamiento que 1o Incluyen, Los
estanques de estabilizacion, en 10s que se da tratamiento para municipios Mas pegusiios, se han
omitido. En estos, el agua de desecho se mantiene en un esfanque por largos periodos de
tiempo durante el cual las baterias Utiles v las algas consurnen los contaminantes indeseables. Se
muestran los procesos unitarios mdas comunes en el fratamiento de aguas negras en plantas

municlipales.
O Tratamiento convencional :I C @

___O Aereacion extendida ] @
I
___O Tratamiento convencional mds remacidn de fosfatoll:]_o___’:]_ @

Tratamlento fisicoquimico
—__—
Tratamiento de acabado, Tra\almlen.tfr masivo con cal ferminade {)_[__—]_
filtracién, carbén activado por filtracién y adsorcidn con cafar @
:jnet:i;cfaerggtl;lomco, Tratamiento convencional % l C ‘ l C

mas remocion de amoniaco C)

Tratamiento completo Clarilﬁcaclién
primaria
o _@Preacond., aereac.,
Clarificacion T o s - desnltrificacian
Desnitrificacion ~ Clarificacion Estanque de  Clarificacién ™ Tratamiento biofdgico aerdbico,

final
terciaria  nitrificacion  secundaria lodos activados, biofiltro

fig. 1
Fuente: Kemmer, Frank N.- "Manual det Agua®. T, 1989

PRETRATAMIENTO

El pretratamlento de las aguas negras consiste en un famizado para quitar los sélidos mds grandes
o en una frituracion para desmenuzar 10s desechos. Esto es seguido por la remoclén de arena
para sedimentar Qs parficulas pesadas de arena, Con frecuencla se aéret €l desecho, para
afiadle oxigeno disuslto a la coriente de agua de desecho para evitar jos oclores de Ia
descomposicion anaeroblca.

AEREACION EXTENDIDA

En esfe proceso se lleva directamente el agua negra cruda a un tanque mezclador aersado
durante ocho horas o mds para dar a fas bactenas ias condiciones dptimas para que consuman
ia DBO presente en el agua de desecho. Bl efluente de este tangue mezclador pasa g un tangue
de sedimentacion en donde ias colonios floculadas de organismos se sedimentan para produci
un derrame claro. Una porcién de los fiéculos microbianos sedimentados se regresa a la entrada
del proceso v ofra se envia a la disposicldn de fodos. El efluente ¢laro se dlige entonces a un
trotamiento final, como la desinfeccldn pasando guizds a fravés de un filtro pulidor final,

TRATAMIENTO CONVENCIONAL PRIMARIO-SECUNDARIO

En este proceso, utilizado en ia mayor parte de las plantas, los desechos crudos se ervian primero
a un clasificador priimario donde se les quitan 1os sdlidos sedimentables, 1o cuadl reduce la carga
sobre las sigulentes unidades de tratamiento. Los sdlldos coloidales vy ia DBO solubies, saten
entonces del clarificador primario y pasan hacla la poreidn secundaria de la planta, esta unidad
secundaria puede ser un filtro precotador o mas comunments, un estangue de lodes activados.
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Otros dispositivos que flenen lode bacteliano en posicién fija en confacto con el agua negra que
fiuye, son semejantes a los fittros percoladores, Enfre ellos se encuentran ios fechos vy 10s medios de
disco rotatorio, como en fodos los procesos de lodos activados, 105 organismoes consumen (o
materia orgdnica biodegradable. Después de un perfodo de tiemipo, kos organismos y el agua de
desacho fluyen hacia un clarfficador para ser separados: con 1os procesos de lodos activados, los
organismos del fodo se regresan al principio del sistema secundario y una porcion se desperdicia
envidndola al procesamiento de lodos. El efluente pasa entonces al fraiamiento final para su
desinfeccion y eventudl filracion.

TRATAMIENTO SECUNDARIO CON NIRIFICACION

Las etapas primeras de este proceso son similcies al tratamiento secundcario convencional, La
Giirna etapa, nitificacion, es el proceso que corsiste en convertir al amoriaco y a los nitrtes en
nitratos. Esto se redliza por regia general en un reactor bloldgico separado antes de la clarificacion
final. La nitrificacion puede ocurr en un reactor bioldgico separado anies ce la clarificacion final.
La niificaciéon puede ocurir en un reacior bioldégico suspendido que contiene organismos
especificos que utllizan amoniaco y nifitos durante su metabolismo. Después de la nitrificacion, un
clarificador sedimenta los sdlidos bioldgicos v los regresa ¢ la unidad procedente parg mantener
a los organismos nitrificadores en el nivel adecuado de actividad, Los lodos de desecho se envian
af procesador de kdos, Se pueden también filfrar y desinfectar. La reduccion de {os niveles de
amoniaco y nitito produce un efluente mds compatible con la vida acudtica de la coriente
receptora.

NITRIFAICACION / DENITRIFICACION

En este proceso, que es una continuacikén del anteror, los nitratos se convierten en nitrdogeno
molecular por medio de oo reactor bioldgico. Este reactor contiene oiganismos que puedan
utiizar ef oxigeno combinado de los nifratos y liberar gas nitrdgeno. Después de fa clarificacion, fos
ofganismos pueden o no ser regresados al, reactor biokdgico, dependiendo esto del proceso
utilizado. La fitracién final v la desinfeccién su ulitizan come antes se Indicé. La eliminacién del
nitrégenc puede reducir el potencial para el florecimiento de las algas en el agua receptora st el
nilrdgeno es el nutiente imitante,

TRATAMIENTO FISICO-QUIMICO

En este proceso, € agua negia cruda se pone en una zona de mezclado rdpido y floculaciébn
donde se afiade una gran dosis de productos quimicos pora producir coagulacion guimica
masiva y floculacion, por lo general se aplica cal para lograr la médima absorclén de impurezas
durante el procese de floculacion, Después de pasar por un clarficador paia eliminar fos sdlidos
precipttados y coagulados, el agua de desecho se filtra para quitade los sdlidos suspendldos
residucles antes de que enfre a una columna de adsorcidn con carbén. La columna de
adsorcidn con calor reduce los producios orgdnicos residuales hasta un bajo nivel. Después de
esto, el efiuente se desinfecta antes de que entie a la corrlente receptora. En algunos casos el
efluente tratado con cal se despunta con aire para quitare el amonfaco lbre anfes de que pase
a las etapas siguientes en el proceso. Este proceso es efectivo cuando pueden sedimentarse
cantidades importantes de productos organicos adelante del lecho de carbdn.

METODOS AUXILIARES PARA LA FILTRACION DE RESIDUOS

DESECHQS SUBPRODUCTOS

Cenfrifuga: Este dispositivo de desecacién es, por lo general, un separador centrifugo de tozén
sdlido, horzontal que opera a 1000-6000 o vy que tiene un transportador interno de tomililo
{extruder) para separar vy secar f lodo centrifugado de la fina de lechada. Entre las variabies
estén ka velocidad det tazén, ka velocidad diferencial entre el tazén v €l extruder, ios sdlidos v
la velocidad del fiujo de la aiimeniacion, o profundidad de la ting ¥y e punto donde se
apliguen ios productos guimicos. Los productos quimicos necesarios par controlar fanfo la
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dansidad de la torta como la claldad del centrado se alimentan Internarmente ¢ fravés de
un fubo especial de Inyeccidn, o directamente ol lado dilmentado, o blen de las dos
maneras, £n fas plantas pequenas, las centrfugas, cormo [os filtros, sélo pueden ser operados
en forma intermitente,

Filfros prensas; Este equipo ha demostrado ser adecuado para dar tortas con alto contenido de
sélidos, El lodo se procesa a traves de una serle de secciones de placas y marcos con pafios
de fitro insertado sobre la placa, Se usa un awdiar de flitracién como cal o ceniza fina, vy el
lodo s& bombea a 100-150 psi (7-10.5 kg/cm?) hasta que el marco estd lleno de tforta
comprimidd. Los marcos y 1as placas se separan par luego dejar que caiga la forta,

Lechos de lodo: Estos son una sere de estangues rectangulares cublertos con un colector de
tejas. encima del cual esta un drendle vy una copa de recoleccldn escalonada de grava de
12 pulgs. (30 cm) de profundidad, cubiertq con una copa de arsna de 9 pulgs. (23 cm) de
profundidad. £l lodo se aplica por gravedad, por lo general a traves de un tubo vertical
sencillo. El lodo llena el lecho hasta un nivel dirededor de 9-12 puigs. (23-30 cm) por encima
de ld supetiicle de la aena, Despuds del lenado &l lecho se mantiene en reposo hasia gue
el agua escurre hasta el sistema de drenaje inferor, por lo general de 18-24 hrs, La humedad
se evaporard y dejard una superficie agrietada en 3 a 4 semanas, dependiendo del lempo
del acondicionamiento del lodo y de la densldad Iniclal del lodo. Al final se recoge una forta
relativamente seca (24% de sblidos) para deshacerse de ella come lodo de terreno. El
acondicionamiento fisico apresura ef drenagje v facliita el secado, reduciendo el tiempo enire
recolecciones. Los lechos de lodo se usan mucho en las plantas pequefias,

TRATAMIENTO DE 1L.OS DESECHOS
En el campo de los edificios y en el institucional, o mayor parte de las Instalaciones individuales
descargan sus desechos en el sislema de alcantaiifado municipal, En algunos lugares donde e!
agua es escasy, l0s desechos no contaminados puedesn separarse de los contlaminados, como
las aguas negras domésticas para su recupearacion y retomnoe a o fuente de agua potable.
Algunos centros comerclales, hoteles, hospitales y establecimientos simliares pueden no tener
acceso a los alcantaniados municipales. A aquellos se les plde gue pongan instalaciones de
frafamiento para cumpllr con las mismas normas que se aplican a los efluentes de las plantas de
Aguos negios Municioales,

5., ESTRUCTURA DEL MERCADQO DE RESTAURANTES

En este capftulo se presenta la eshuctura de o industria restaurantera, en cuanto ol nimero de
establecimientos que representa, e empleo que genera y el volumen de ventas que obtiene
cada segmento del sector, Adiclonalmente, se estima el waior del capital invertido en el secior
hasta 1998,

5.1 ESTABLECIMIENTOS DEL SECTOR

El sector restaurantero, en su definicidn mas amplla (incluyendo restaurantes propiarmente dichos y
establecimlentes de venta de licores y centros nocturnos), comprendid, en 1994, 116 mil 628
establecimlentos en la Replblica Mexicana, generando un empleo del 381 mil 261 personas,
seglin los Uiimos censos econdmicos de la 5.P.P. En conjunto, la Ciudad de Mexico vy el Estado de
México participan con mds del 25% de [os 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), Jallsco (6.3%), Puebla (4.6%} y Chiapas {4.1%). El
empleo promedio por establecimiento a nivel nacional para 1994 fue de 3.3 personas, ciffas gue
caracteriza af sector en general como una industria farmiliar y tradicional,
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CUADRO 1.1 ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURANIES Y EMPLEO A NIVEL NACIONAL, 1994
Enfidad federativa Establecimientos % Empleo Emp./estab.
Aguascatientes 971 0.8 3080 3.2
Baja California N. 2220 1.9 14501 6.5
Baja Caiffomia 8. 618 0.5 2294 3.7
Campeche Q68 0.8 3028 a
Coahuiia 2386 2.0 8436 3.6
Colima 783 0.7 2764 3.5
Chicpas 4815 4.1 9616 2.0
Chihwohua 2959 2.5 14067 4.8
Dishito federal 21061 18.1 88959 4.2
Duwango 1380 1.2 ag9é 28
Guanajuato 4483 3.8 11519 2.6
Guertero 3814 33 11874 31
Hiclaigo 1873 1.6 3987 2.1
Jatisco 7343 6.3 25646 35
México 9959 8.5 25657 26
Michoacdn 3865 33 10163 2.6
Moaorelos 2078 1.8 6024 29
Neayonit 1996 1.7 5146 2.6
Nuevo Leén 3525 3.0 15593 4.4
Oaxaca 4621 4.0 8844 1.9
Puebia 5378 4.6 12184 2.3
Querétaro 1394 1.2 4450 3.2
Quirtana Roo 772 0.7 7453 @7
San luis Potos( 2560 2.2 6506 2.5
Sinciloa 2358 20 10243 4.3
Sonora 2254 1.9 9596 4.3
Tabasco 1675 i4 4622 28
Tamauiipas 3547 3.0 13492 3.8
Tiexcaia 763 0.7 1585 21
Vexacnz 10484 _ %0 25364 2.4
Yucotdn 2233 1.9 6986 3.1
Zacatecas 1522 1.3 3675 2.4
TOTAL 116628 100.0 381251 3.3

Fuente Censos Economicos, 1995, SPP

SEGMENTACION DEL MERCADO: PRIMERA ETAPA
Esta primera segmentacion ellming, de las cifras glokbdles presentadas con anteronidad, 1os
establecimientos que no son restaurantes propiamente dichos. Cabe aclarar que en este estudio
se modificaron estas cifias respecto al estudio de 1996, al haber utillzado informacion actualizada
que proporciond la S.P.P. Eslo implica que la infformacién de nimeio de establecimientos
contenida en este estudio no es directomente comprable con la del anterict,

El cuadro 1.2. presenia el desglose del sector (en su definicidn mdés amplia) por tipo de
establecimiento para 1994, Esta estimacion se obtuvo extrapolando la parficipacion gue en 1995
tuvo cada tipo de establecimienio dentro del total, ¢ los datos globales de 1994,

CUADRO 1.2, ESTABLECIMIENTOS Y EMPLEO DEL SECTOR RESTAURANTES, BARES Y SIMILARES 1994
Tipo de estab. Estab, % Empleo % Emp./estab.
Restawrantes y Fondas 31256 26.8 174994 45.9 5.6
Cocinas Econdmicas 10963 9.4 33550 8.8 a1
Cstionerias y similcies 5248 4.5 15632 4.1 3.0
Lonch. taq. y similares 27408 235 65194 17.1 2.4
Metenderos 8280 7.1 17919 4.7 2.2
Neverias y refresquetias 17028 14.6 30119 7.9 1.8
Cobarets 700 0.6 6481 1.7 2.3
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Cantinas Q447 8.1 25544 6.7 2.7
Cervecerias 4199 3.6 8748 2.3 2.1
Pulquerias 2099 1.8 3050 0.8 1.5
| TOoTAL 116628 100.0 38125 100.0 33

Fuente! Censos Econdmicos 1995 y Estirmaciones Proplas,

A partir de ia informacion contenida en el cuadro anterior, se pueden agrupar los diferentes
segmentos del mercado para conocer especficamente el nimero de establecimientos y
empleados gque efectivamente se dedican a la actividad restaurantera,

Esfe resulfadio se resume en el cuadro 1.3, En este cuadro, se puede apreciar que para 1994
existian 100,183 restaurantes proplamente dichos. con un empleo de 337,408 ocupados.

CUADRO 1,3, SEGMENTACION DEL MERCADO TOTAL EN 1988

Tipo de establecimiento Establecimiento Empleados
Restauranies 100,183 337.408
Centros Nocturnos 700 46481
Bares v simflares 15745 37362
TOTAL 116628 381251

Fuente: Censos Econdmicos y Estimaciones Propias.

Cabe destacar que estas cifras se refieren a 1994, Para fener una estimacién del sector
restaurantero en 1998, se actualizaron estas cifras conslderando el nivel de empleo del sector
registrado en 1994 (presentado en la siguiente seccién} que se estima en 4871 mil 876 personas,
Suponiendo que se mantlene una relacidn fila entre empleados y establecimlentos entre esfos
afios, se estima que la industia restaurantera (incluyendo bares y simifares) representd, en 1998, un
conjunto de 147 mil 410 establecimientos. Para €l sector de restauiantes proplamente dicho, se
calcula un grupo de 126 mil 607 establecimientos con 426 mit 429 empleos directos.

CUADRO 2.4, SEGMENTACION DEL MERCADQ TOTAL EN 1998

Tipo de establecimiento Establecimlento Emplecados
Restaurantes 126.607 426,429
Cenfros Noctumos 8856 81
Bares y similares 19918 47266
TOTAL 147410 481876

Fuente: Censos Econdmicos y Esimaciones Propias.

SEGMENTACION DEL MERCADO: SEGUNDA ETAPA

A partir de la sstimacidn de la seccidn pasada, se detecta un promedio de 3,37 empleados por
establecimientos a nivel naclonal, mientras que en la encuesta el promedio de empleados por
establecimiento fue de 88. Sin embargo, 1ol como se explicd en el estudio de 1996, esto se debe
a que el sector restaurantero se subdivide en dos segmentos, & fradiclonal y el organizado.

El segmento tradicional es la micio y pequefia empresa de la Industrla restaurantera;
pequenos negocios famillares que toman o k actividad restaurantera como una forma de contar
con una fuente de Ingresos. Por su pare, ef segmento organizado frasciende este tipo de
restagrantes ol significar inversiones de cadends © de gnupos independientes de agentes, gue
superan €l dmblto famillar. Por esto, es un segmento donde la actividad publicitarla,
mercadoiégica y administrativa 1o caracterniza por ser mas modemo. Con esto, en esta segunda
etapa analiica se separa el sector restaurantero en esios dos segmentos.

A parlr de los resultados de la encuesta y de la informacién anterior, se puede estimar que el
promedio de empleados por establecimiento del segmento fradicional es de 2.36 personas
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(considerando cocinas econdmicas, merenderos, ostionerias, faquerias y loncherias). Por su parte,
el segmento organizado tiene, segun la encuesta, 58 empleados por establecimiento.

§i se considera expliciiamente la informacién de cadenas por separado, se puede resolver la
infornacién para & nlimerc de establecimientos no perienecientes a cadenas de cada
segmento en funcidn a las siguientes dos ecuaciones:

(1) 126,184 = ORG + TRAD
{2) 400,862 = 54.55 ORG + 2.36 TRAD

Donde ORG es el nimero de establecimientos independientes del segmento organizado v
TRAD los establecimientos del segmento tradicional. La primera ecuacion dice que el total de
establecimientos independientes organizados y tradicionales suman 126,184, que es la resta del
total global menos el nimero de establecimientos perfenecientes a cadenas (423). La segunda
dice que € total de empleados de establecimientos independientes debe ser la suma de los
pertenecientes a establecimientos organizados (donde 54.55 es &l promedio de empleados por
independiente organizado, segun a encuesta) y 2.36 el promedio de empleados por restaurante
tradicional,

Al resolver estas ecuaciones {lo que implica que la estimacién del mercado sea compatible
tanto con la Informacion oficial como con los resuttados de ia encuesta), se obllene que existen
actuaimente 1,975 establecimientos independientes del  segmento  organizado, 423
pertenecientes a cadenas y 124,209 establecimientos tradicionales. Considerando, ademnds, &l
empleo por establecimiento, se obliene que e segmenio organizado representa 133,296
empleados y el fradicional 1293,133.

SEGMENTACION DEL MERCADO: TERCERA ETAPA

Con base en la estimacion anferior y los resulfados de ia encuesta (en cuanto a la composicién y
empieo por tipo de restaurante organizado) se puede separar cada segmento del sector por tipo
de restaurante. Esta estimacion se presente en el cuadro 2.5. Para obteneria, se proyecid la
participacién que dentro de la encuesta a independientes tuvo cada fipe de restaurante, se
sumaron los resultados de cadenas y se considerd el empleo promedio por fipo de restaurante
organizado. Este difiere ligeramente de los resultados del capitulo 1 ya que en esta estimacion los
resuftados se ponderaron por la participacion que cada tipo de restaurante tiene dentio del total
de cadenas e independientas, mieniras que en el primer capfiulo 10s resultados presentados son
promedios simples del total de la muestra,

CUADRO 1.4. SECTOR RESTAURANTERO ORGANFADOS Y TRADICIONALES, 1998

Secior organizado Estab., % Empleo % Emp./esta.
Formaies .19 17.5 23045 17.3 5.5
Especicizado 1086 452 58278 43.7 5.4
informales 3746 15.7 19438 14,6 5.2
Fast Foed 160 6.7 5760 43 36
Cafeterias 357 14.9 26775 20.1 7.5
JOTAL 2398 100.0 133296 100.0 5.6
Sector fradicionat Esta, % Empleoc % Emp./est.
Fondas y similcres 37237 30.0 86298 20.3 2.3
Cocinas econdmicas 10467 8.4 230027 7.9 22
Merenderos 13853 11.2 42499 147 3.l
Ostionerias y simiiares 6567 5.3 19701 6.7 3.0
Loncherics, tag, y simikyres 34582 27.8 83126 28.4 2.4
Nevertias y Refresqueria 21505 17.3 38037 13.0 1.8
TOTAL 124209 100.0 263133 108.0 2.4
JOTAL GLOBAL 126607 100.0 426429 100.0 3.4

Fuente. Censos Econdmicos y Estimaciones Proplas
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Nota acerca del empleo resfaurantero

Usando las cifras oficiales, el promedio de empleos por establecimiento en el segmento
tradicional es de 2.4 personas. Sin embargo, esta cifra puede estar subestimada debido a gue en
el segmento fradicional no toda la mane de obra que efectivamente trabaja en el
establecimiento puedes estar registrada como empleados formales de la industia. Un promedio
mds factible para este segmento podria ser de & empleados. Con esto, ia ciffa de empleo
directo de la industria podria ascender a 766 mil personas, de las cuales 633 pertenecen al
segmento tadiclonal, St bien esta parece ser una estimacion Mas cercana a la realidad
restaurantera, se mantendran, en el resto del estudio, Ias estimaclones anteriores a esta nota para
maniener congruencia con &l resto de las cifras.

Restaurantes pertenecientes o hoteles

Segun cifras de la Secretaria de Tulismo, en 1996 existian 2 mil 938 restaurantes pertenecientes a
hoteles, Sl éstos se segmentan de tal forma que los corespondientes a hoteles de B, 4 vy 3 estrallas
sean organizadas v el resto tradicional, se puede llegar a la siguiente conclusidn. El 18.4% (441
restaurantes) del segmento organizado son establecimientos perteneclentes a hoteles, mientras
que 2 mit 938 restaurantes tradicionales estan establecidos dentro de un hotel.

5.2 VENTAS DE LA INDUSTRIA RESTAURANTERA

El cuadro 1.6 resume las cuentas naclonales de o industia restaurantera en su conjunto. de 1986
a 1998, Este cuadio se esfimd con base en las cuentas naclonales del sector restaurantes v
hoteles, ellminado por parficipacion que tfiene el sector hotelero, calcula mediante o

participacién que éste Gitimo tiene dentro del PIB y empleo del sector restaurantes y hoteles, Esta
&5 la misma metodologia utiizada en el estudio de 1996.

CUADRO 1.6 CUENTAS NACIONALES DEL SECTOR RESTAURANTES

M. demill.comentes | 1986 | 1987 | 1088 | 198¢ i 1990 | 1991 | 1992 | 1993 1994 1995 1996 1997
Produccidn bruta 128.2 184.1 8232 | 6996 { 10005 | 15672 | 2731.9 | 45793 y 140333 | 231768 | 313017 | 40578.56
Consuma Intermedio 266 a7.4 665 | 1252 | 2119 | 3300 | 580.7 | 14098 | 32166 4554.4 6151.3 79939
Progiucto infemo bruto 1022 | 1467 | 252.7 | 4744 | 78B.6 | 12370 | 21612 | 51405 [ 128167 | 186214 | 251506 | 324846
Salarios 294 4.7 662 | 1046 | 1634 | 2408 | 4207 | 9309 | 17905 2261.8 2767.4 34380

Impuestos netos 4.8 6.8 1.3 28.8 4940 62 1302 3101 7503 1073.6 1450, 1884.5
Excedentas de opearacién 480 28.2 1801 3410 576.2 920.2 1599.3 | 3920,5 10275.9 162860 269328 273620

M. de rlll, de 1980 1980 1 1981 | 1982 | 1983 | 1985 | 1986 | 1987 | 1987 1968 1989 1990 1991

Prodiucclén biuta 128.8 139.8 142.3 1206 119.4 105.4 975 100.2 107.1 198 127.7 135.4
Consuma intemetiio 24.6 20,7 314 30.5 20.7 273 26,2 28,3 30.6 34.3 36.6 38.6
Praclucta Interno bride 1022 1103 110.9 99.0 89.9 78.1 n.a 1.9 763 85,5 91,1 4.6
Taso anual % - 7.7 7 -107 02 -13.1 -8.7 ] 6.1 12.1 44 a0
Emples totl (miles) 3503 385.3 402,1 4943 393.0 374.4 376:2 3618 388.1 4265 464,64 4819
Tasa anual % 10.0 44 28 o) -4.8 & 1.8 1.6 9.9 6.6 6.0

Fuente: Sistema de Cuentas Nacionales, SPP y Estimaciones Proplas

Definicién de concepfos ;

Produccidn bruta: Ventas totales del sector, Valor, a precios de mercado, de produccion,

Consumo Infermedio: Compras de insumos a ofros sectores de fa economia,

Producte inferno bruto: Valor agregado generado por el sector,

Salarios: Pago a la mano de cbra que trabaja en el sector,

Impuestos netos: Pago de impuestos sobre la operacion del sector, menos subsidios

recildos.

Excedente de explotacion: Aproximacion de la utiidad bruta mds la depreciacion del capital.

A partir de! cuadro 1.6 se calcula que el monto de ventas del sector restaurantero en 1998
ascendié a 40.7 bllones de pesos, Sin embargo, los cifras de esfe cuadro son sumamente
globales e incluyen establecimientos cuyo giro princlpal no es la actividad restaurantera (bares,
cenftios noctumos y simiiares), por lo que, ol Igual gue para las clfias de ndmero de
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establecimientos y empleo, estos datos deben segmentarse por etapas para conocar mas de
cerfca a la industiia restaurantera.

PRIMERA ETAPA: VENTAS POR SECTOR

Con base en la encuesta Ingreso-gasto de los hogares, la composicion porcentual del gasto fotal
en almentos y bebidas consumidas fuera del hogar, mas el gasto en senicios de esparcimiento
en centros noctumoes, se desglosa por concepto. Esta descomposiclon se aplica al dato global de
40,678.5 miles de miliores paia obtener ias venias de cada sector que comprende la industia
restaurantera global. Estas estimaciones se presentan en el cuadio 1.7

CUADRO 1.7, COMPOSICION DEL GASTO EN LA INDUSTRIA RESTAURANTERA, 1998
(Miles de miliones} %
Almentos 69.3 28190.2
Bebidas no Alcohdicas 19.8 8054.3
Centros Noctunos 53 2186.0
Bebidas no Alcohdlicas 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, &l sector restaurantero propiamente dicho registrod
ventas anuales de 36.2 billones de pesos en 1998, La composicidn de estas ventas por segmento
y por tipo restaurante se estima en la siguiente seccién;

CUADRO 1.8. MERCADQ TOTAL EN 1998
Tipo de establecimiento No. de establecimiento Empleo Ventas (m. de mill)
Restawurantes 126607 426429 36244,5
Centros noctumos 885 819 2156.0
Baxes y simicres 19918 472566 2278.0
TOTAL 147410 4818746 40678.5

SEGUNDA ETAPA: VENTAS POR SEGMENTO Y TIPO DE RESTAURANTE

A parir de los resuitados de Ia encuesta, se puede conshiuir el cuadro 1.9, En esia estimaclon, se
aplica la venta promedio por fipo de establecimiento organizado obienida en ia encuesia para
calcular las ventas de cada tipo de restaurante en este segmento. Por su parte, las ventas del
segmento fradiclonal se obfienen restando las del organizado de los ventas globales del sector
restauranterc {36.2 billones de pesos). Este cuadio resume tofaimente la estructurg del sector
restauranterc en cuanto ¢ sus establecimientos, emplecs y ventas,

CUADRO 1.9. ESTRUCTURA Y TAMARNO DEL SECTOR RESTAURANTERO EN 1998
Ventas {mill. de pesecs) Empleo
Estab. Totales Promedio Total Promedio
Fomulas 419 1321945 3155 23045 55
Especialzados 1086 3365514 3099 58278 54
Infomales 374 8802716 2341 19438 52
Fast Food 160 453120 2832 5740 36
Cafeleras 357 1513323 4239 26775 75
TOTAL OREGANIZADO 2398 7534118 3142 133296 56
TRADICIONAL 124209 28710382 231 293133 2.4
TOTAL GLOBAL 126607 36244500 286 426429 3.4

Fuente: Censos Econdmicos v Estimaciones Proplas

De este cuadro, destaca que e segmenio organizado con tan solo el 1.9% de ios
establecimienios, genera e 20.8% de las venias v €l 31.3% det empleo de la industia
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restaurantera, Dentro del segmento organizado. a su vez, destacan los especializados, cafeterias y
formales por su generaclion de empleo y ventas,

5.3 VALOR DEL CAPITAL EN LA INDUSTRIA RESTAURANTERA

Segln la encuesta reallizada, el costo de Instalacion promedio por restaurante organizado es de
3,482 millones de pesos. Con esto, se Inflere que el capital Invertido en este segmento asclende a
8.3 billlones de pesos. Por su parte, suponiendo una tasa de rendimiento similar para un
restaurante fradicional, se pusde asfimar que su costo de instaigcion promedio es de 231 millones
de pesos. Con esto, se obliene gue e capltal global de la indushia restaurantera, a 1998,
ascendid a 37 billones.

Organizado Farmales
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Especializ, | wime b i et e Ve 0
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6. CONSUMO EN RESTAURANITES

6.1 COMPOSICION DE LAS VENIAS Y DEL CONSUMO EN RESTAURANTES ORGANIZADOS

Ofro aspecto de la demanda es €l flujo de clientes {y por tanfo. de venias) que los
establecimientos recipen en cada momento del dia, Bl cuadro 1.1, resume, para cada fipo de
restaurante, el porcentaje que, de sus ventas totales, representa cada fipo de consumae.

En general, s& observa gue la comida es e flulo mas importante de venfas para estos
esiablecimientos, con participaciones menores pero simiiares en desayunos y cenas. Sin
embargo. existen diferencias Importantes para cada tipo de establecimiento. Mientras que las
cafeterias dependen en casl una tercera parte de desayunos, los Fast Food obtienen gran parte
de sus Ingresos a partir de comidas y del senviclo de comida para llevar, Por su pare, los
restaurantes formales son los que mas dependen del senviclo de cena y bar.

CUADRO 1.1 COMPCSICION POR TIFO DE CONSUMO (Porcentaie respecto dl fotal de clienies)
Fomal Especializ. Informal Fast Food Caigteria TOTAL
Desaytino 8.0 10.8 14,2 B.O 28.2 19.8
Entrecomida 3.2 0.8 0.2 1.3 8.4 5.0
Comida 44,7 56.4 53.0 7.2 34.7 44.5
Cena 25.7 18,9 25.0 6.6 18.3 18.8
Comnida para flevar 0.5 2.2 1.2 8.7 04 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: Invesiigacion directa

Acerca de los niveles de consumo, €l cuadro 1.2 resume el consumo promedio por cllente
para cada fipo de restaurante. Como era de esperarse, 10s restaurantes con niveles de precios
mas elevados son los formates, seguldos por 0s especlallzados. Por su pare, los Informales, Fast
Food y sobre todo cafeterias, reflejan un menor consumo por cllente. Estas diferencias causan
gue kx demanda sea mds sensible a camblos en los precios o en el ingreso de los consumidores
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para restaurantes mas caros (formales, informnales v especializados) gue para restaurantes con un
menor consumeo por cliente {Fast Food y cafeterias).

CUADRO 1.2. CONSUMO PROMEDIO POR CLIENTE 1998,

Fomal Especializ. | Informnal Fast Food Cafeteria TOTAL

Consumo Promedio 82484 52143 24158 22498 12693 18975
Fuente: Investigacion direcia

7. EVOLUCION Y APORTACION A LA ECONOMIA DEL SECTOR RESTAURANTERO

En este capftulo se desciibe la evolucion que ha fenido el sector restauraniero entre 1967y 1998 y
se cuantifica la paticipacion e imporfancia que tiene este sector dentro de la economia
mexicana.

7.1 EVOLUCION RECIENTE DE LA INDUSTRIA RESTAURANTERA

NIVELES DE ACTIVIDAD
En ef cuadro 1.1, se muestran los datos principales acerca de ka evolucién del sector

restaurantero, para el perdodo de 1987 a 1998.

CUADRO 1.1 EVOLUCION DEL SECTOR RESTAURANTERO 1987 - 1998

ACTMIDAD 19871988 [ 1989 | 1990 | 1991 { 1992 [ 1993 | 1994 | 1995 1996 | 1997 | 1998
PIB (rm de mill.) 102211103 {1109 99.0 | 899 | 781 | 713 | 71,9 | 76.3 | 855 | 91.1 | 96,6
Tasa Anual % 77 | 07 {107 92 |[-131] 87 | 08B | 61 {121 | 66 | 60
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 % 100 44 |19 |-03 |47} 05 |15 | 16| 99| 66 | 60

Como se vio en el capifulo anterior, después del mémo dlcanzado en 1988, entre 1989 v
1992, la industia restaurantera suffié un periodo de crisis. Lo Inestablidad macroecondmica
infema implicd unge pronuncioda caida def 27.2% real en o demanda que enfrentan los
restaurantes. Con esto, las venias y niveles de actividad de la industia restaurantera se
deterioraron considerablemente, hecho apreciabie sobre todo con la caida del PIB restaurantero
enun 35.7% real.

PIB RESTAURANTERO, TASA ANUAL DE CRECIMIENTO

Sin embargo, a parir de 1993 y mds vigorosamente entre 1994 y 1998, la industria ha venido
recuperando sus niveles de actividad ol crecer en 38.9% real entre estos afios, Esta recuperacion
fue resutado, sobre todo, de un incremento en la demonda nocional (dervada de la
reactivacidn econdémica intema) v de la demanda turfstica, asi como del aumento en la ofera
derivado de mayores inversiones en establecimientos restauranteros. No obstante, las ventfas del
sector siguen slendo menores en un 4.8% respecto al médimo alcanzado (1988), por lo que no se
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puede considerar que la recuperacién en ia demanda por servicios restauranteros ya haya sido
completa.

Un punto interesante a conslderar es que, o pesar de las caldas en las ventas restauranteras
durante la década, del sector no ha saciiflcado emplecs, Asl, mientras el PIB restaurantero fue, en
1998, un 12.9% menor dl alcanzado en 1988, el empleo directo de la industia s un 19.8%
mayor al alcanzado en ese ano.

7.2 APORTACION DE LA INDUSTRIA RESTAURANTERA A LA ECONOMIA NACIONAL

Un conjunto de clffas seleccionadaos pusde dar una idea clara de lka imporancia que tlene el
sector restaurantero dentro de g economia noclondl. Los aspectos mds relevantes son 1os
siguientas:

a) Bl sector restaurantero ocupa el primer lugar denfro del sector senvicios, con un 28% de los
establecimientos y un 22% del empleo generado.

b) El sector restaurantes y hoteles contribuyd entre 1986 y 1998 con un 3.2% del PIB Nacional,
De esia paricipacion. un 2% del PIB fus generada exclusivamente por el sector
restaurantero,

¢) La participacion que tuvo el sector restaurantero dentro del PIB Nacional es superior a la
que tiene la mineria, la generacion de electricidad v la ganaderia. Sectores que tienen un
peso similar dentro de la economia son la construccidn, los sewviclos financleros y 1os
servicios de educaclén.

d) En 1997, un 2% del empleo formal de la economia obtuvo su rabajo directamente dentro
de la Industria restaurantera, Cabe destacar que por cada bilon de pesos captado, a
industia restaurantera otorga un promedio de 15 mit empleos, mienfras que 1a industria
hotelera sélo aporia 9 mil ocupaciones.

a] Précticamente en su totalidad, el empleo generado por la industria restaurantera es de
bajos niveles de calficacion. La sigulente gréfica muestra como el 90% del empleo de la
industria conresponde a personal ocupado en la cocing, ventas, cantina y manienimiento,
lo que representa personal con bajos niveles de capltat humano. Por esto, la industia ofrece
oportunidades de frabojo o empleados no calificados, que encuentran dificultodes parg
emplearse en industrias donde se requiere un nivel mds slevado de cdllflcacion.

f) Los sueldos pagados por la industria en 1998 ascendieron a 3.4 blllones de pesos, o que
representa el 1.8% de los sueldos totales pagados en o economia. Si este mismo monto se
hublese pagado a los campesinos a su nivel actual de ingresos medios, la industria
restauranterq estaria dando empleo a una tercera parte de ios tfrabajadores del campo,

¢) Un 5% del consumo privado se destina directaments a consumos en restauranies, Por su
parte, un 30% de los gastos de turistas gue visitan México se destina a restaurantes. En 1998,
los ingresos de restaurantes derivados del turlsmo ascendleron a 1,200 millones de dblares y
representaron un 2.6% de ios Ingresos totales de la cuenta cornlente,

h) Cerca de un 1.9% de Ios Ingresos fributarios totales del Gobiemoe Federal son pagados
directamente por la Industria restaurantera.

I) Considerando los efectos indirecios que causg la actividad restaurantera sobre las ramas
agropecuaria e indusirial, se estima que el sector restaurantero apoya un 1.6% del PIB y un
1.9% del empleo naclonal, a través de sus compras de insumos. Con esto, la aportacion
total del sector restaurantero asclende a un 3.6% del PIB y un 3.7% del empleo naclonal.
Practicamente un milldn de familias (6 5 millones de personas), obtlensn sus ingresos de
forma directa o Indirecta a partir de la actividad de la industria restaurantera, a partir de 1o
actividad de la industia restaurantera.

- SISTEMA DE OBTENCION DE JABON A PAIRTIR DEL ACEITE COMESTIBLE RECUPERARO -




EMPLEO RESTAURANTERO POR LOCALIZACION (% DEL TOTAL}

Mant. Admon.
6% 0%
49%

Cotinas
Organizado 3%
4%

8. ELTLC Y LA INDUSTRIA RESTAURANIERA

Este capitulo se incluye como parte fundamental del andlisis actual de los rlesgos y oportunidades
que enfrenta la industria restauraniera. Se evalta el impacto que fendrd la firma de un Trafado de
Libre Comercio en E.E.U.U. y Canadd sobre la economia mexicana comeo un fodo y en parficular
el impacto que podrd tener sobre el sector restaurantero.

8.1 ANTECEDENTES ACERCA DEL TLC

La fima de un Tratado de Libre Comercio (TLC) con los Estados Unidos de Norteamérica y Canadé
&s una parte integral de ia pofitica de apertura y cambio estruciural gue se ha desarrollado en
México durante fos ditimos afios. Es decir, ef TLC no serd@ un evento aisiado, sino un elemento mas
de la poiitica de modemizacién econdmica de la Nacidn.

Por esto, 1a fimna de un TLC debe de visualizarse desde una perspectiva adecuada, México
s& ha venido abrendo unilateraimente a fos flujos infernacionales de comercio, senvicios y
capitales desde 1986, con su entrada al Acuerdo General de Taiifas y Comerclo (GATT): De una
tarfa promedio de mds de 100% sobre productos importados en 1982, hoy la tarifa mds alta es
del 20% y practicamente cualquler producto e imponable,

Por tanto, la firma de un TLC es, en redlidad, un paso adicional g esta politica de apertura, ya
que en buena medida, el pals ya pagd los mayores costos de su apertura a los mercados
infemacionales. Entonces éCudles son los incentivos para lievar a cabo la firma de este acuerdo?;
basicamente, gue su fimna implica la creacion de un conjunto de reglas comerciales claras y
permanentes, que regulardn la actividad comerclal entre los paises involucrados, evitando en
buena medida practicas desledles de comercio. Ademds, la libertad de comercio entre los
paises puede ser el pivote para desatar una recuperacién gradual en el ingreso de las clases mas
desprotegidas, asi como un fiujo de inversion suficiente para sostener un acelerado desarrollo
nacionaql.

8.2 IMPLUICACIONES E IMPACTO DEL TLC SOBRE LA ECONOMIA NACIONAL

Al fimar ef 1LC, se esiablece una zona de libre comercio, dentro de la cual se reduchan
gradualmente las tarifas, impuestos a la importacién y otrgs barreras comeiciales, en un tiempo
pactade por anferionidad, que puede variar entre sectores econdmicos, Cabe destacar que esta
desproteccion se aplica sélo a las actividades comerciales entre los palses involucrados en &l
Traiado. Es decir, la reduccién en los Impuestos para la impordacién de preductos
estadounidenses y canadienses no se aplica ¢ la imporiacion de bienes producidos en ofios
paisss, inclusive si son los mismos productos.

En general, e efecto de la fima del LC sobre la actividad comercial de los palses
involucrados es una combinacion de dos impactos: Un efecto de desviaclén de comercio {por
elemplo, parte de lo que se importaba de Japdn ahora se hard de los E.E.U.U) vy en efecto de
expansion de comercio (habrd menores costos redles de imporfacién de productos canadienses
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y estadounidensss, por 1o que crecerdn las compras al exterior). Dado que mdés del 65% del
comerclo exterior de México de por §f ya se redliza con los E.EUU. y Canadd, y que (dados los
diferenciales entre los cosfos de mano de obra v capltal entre los palses involucrados) existirdn
Importantes oportunidades de complementariedad en la produccidn, es previsible gue el efecto
expansion  sobrepase el efecto desviacion, lo que implica mayores beneficios para los
consumidores de los paises que firman €l fratado, De hecho, a nivel giobal los resultados
esperados del TLC sobre la economia nacional son:

Q) Aumentos en el nivel de Inversion flia, tanto de fuenies nacionales como extranjerdas.

b) Redistribucion del ingreso, favoreciendo al sector obrero.

¢) Reduccidn en los costos unitarios de producclén de mercancias.

d) Reasignacién de la produccién hacia sectoras con ventajas comparativas,

€) Recuperacion del sector agricola, en términos de produccikdn, exportaciones e ingresos,

Sin embargo, estos efectos son a nivel agregado. En el dmbito sectorial, habrdan industrias
ganadoras y perdedoras, ya que algunas industrias competifivas Incrementardn su volumen de
actvidad, mientras que offes seclores s& verdn Inmersos en un mercado compstido con
importaciones o menor preclo. Ademds, segmentos con mayor concentracion 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 deberd de tratar de aprovechar en mavyor
medida los beneficlos del tratado v evitar sus riesgos, va que en la medida que los sectores
inviertan en equipo moderno, aprovechen 1os Insumos nacionales competitivos e iImporten los gue
sean maés baratos en el exterior, tfendrdn mdas oportunidad de evitar costos debido a la de los
iesgos vy oporiunidades gue enfrenta esta industia ante el TLC,

8.3 LA INDUSTRIA RESTAURANTERA ANTE LA APERTURA COMERCIAL

COMPARACION MEXICO-E.U.
En esta seccidn, s& hace una comparacion del tamafio que fiene la industia restaurantera
rmexicana relativamente ¢ esta Industrica en los E.E.ULU,, misma que se muestra en el cuadro 1.1.

CUADRQO 1.1 COMPARACION MEXICO-E.E.UU.: ACTMIDAD RESTAURANTERA EN 1921
Ventas (. de | Establecimientos | Ventas por Estab, Empleo por
mill. de déiares) (cioicres) astablecimiento
EUA 2481 673.000 36B.648 12.6
Méxlco 13.5 105.102 128.627 3.7
Proporcidn 5,4% 16.46% 34.9% 29.4%

FUENTE: México. Estimaciones del Capitulo Il de este Estudio
Estados Unldos: National Restaurant Assoclation.  Pocket Factibook, 1994, 1996y 1997

Del fotal de ventas, la proporcién de ka industida restaurantera mexicana frente @ su similar
norteamericana fue del 5.4% lo que indica que la industria restaurantera norteamericana es cs
20 veces mds 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 restaurcnte tiplco en los EEUU. Ademds, o
estas diferencias se debe afadir el hecho de que &l financlamiente a los restauranies en los
EEUU. es mas flexible en cuanto a plazes, condicionses y dispontblidad que en México, Sin
embargo, la apertura financiera mexicana prevista en el TLC puede ser un slemento favorable
para la Industria resfaurantera que con elia encuentra crédifos competitivos para su capltalizacion.
POSICION DEL RESTAURANTERO ANTE LA APERTURA
A pesar de los argumentos anteriores, I opinidn 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 fodo debido a los sigulentes factores;
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a) Baja en los costos de materias primas.

b} Mejor tecnclogia disponible,

¢) Mayores oportunidades de ampliacion,

d) Mayor flujo de turistas.

e) Mejor calidad de Insumos y producios.

Sin embargo, se mencionaron algunos elementos desfavorables que se prevén, dentro de los
cudles destacaron:

Q) Obsolescencia actual de equipos.

b) Riesgo de invasién de cadenas extranjeras.

¢) Aumento en la competencia.

8.4 BALANCE DFE RIESGOS Y OPORTUNIDADES
Un andllisis detallado de la actividad restaurantera en el pafs indica la existencla tanto de riesgos
como de oportunidades para fa industria. Esfos se listan a continuacion:

RIESGOS DEL TLC

Q) Competencia

b) Costos de mano de obra.
<) Financiamiento

Los principales riesgos se derivan de la entrada de restaurantes extranjeros (por ejemplo,
mediante el desarrolio de franquicias) que hardn competencia a los nacionales, y e aumenio en
los costos de mano de obra, previsibles como resultado de la mayor aperiura, que tenderd a
equllibrar graduaimente el pagoe al frabgjo mexicano respecto al de los E.EUU. Por su parte, el
financiamiento destaca come riesgo, en la medida que las fuentes de recursos para resfaurantss
que entren al pals sean mds competitivas que las que se encuentren los restauranteros dentro del
mercado infemo,

Respecto a estos fesgos, es importante destacar que sf s muy probable un aumento en la
competencia, que tenderd a redundar en menor clientela para los restaurantes que no se gjusten
(por calidad y precio)} a este entomo competitivo, Los restaurantes con menor posiblidad de
ajustarse son los tradicionales, por 1o que se puede esperar una gradual reasignacion de las
venias restquranteras que desfavorezca a estos Uliimos, v favorezca a kos organizados v @
cadenas de restauranies extranjeros.

Acerca de ia mano de obrg, el aumento en su costo (reldlivo al de materias primaos y bienes
de capttal) causard gue la ndémina gane paricipacion en los costos de ia actividad, lo gue podria
afectar a los restaurantes md@s Intensivos en mano de obra. Sin embargo, como se verd mds
adelante, este fiesgo se puede conharestar utiizande mano de obra mds capacttada { v
productival y compensando el mayor costo mediante inversionss de capitalizacion de los
restaurantes, que impliquen menores costos de operacién,

Acerca del financlamiento, es imporante aclarar que en o medida que €l mercado
financiero Infemo se abra a la competencia, este desgo tenderd a desaparecer a medida que el
restauranterc nacional encuentte fuentes competitivas de recursos crediicios.

OPORTUNIDADES DEL TLC

a) Ampiiacién de algunos mercados.

d) Crecimiento econdmico.

¢) Materias primas baratas y de calidad,

d) Disponibilicad de tecnclogia modema.,

e) Capifalizacion del secior.

Las principales oportunidades del TL.C derivan de dos fuentes. La primera (global} indica que,
dado €l crecimiento econdmico que propiciard el ILC, ia posiblidad de aprovechar mercados
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ampliados en crecimiento se Incrementa, sobre todo en algunos segmentos como cafeterias vy
Fast Food,

Lo segunda fuente deriva de ias oportunidades de importar materias primas mds baratas y
de mejor calidad, vy de aprovechar tecnologia restaurantaras mds modemas, Esta posibliidad es la
gue permitird a los restauranteros seguir operando, o pesar del aumento en ia competencia y en
los costos de la mano de obra.

Sin embargo, estas oportunidades aprovechardn sélo sl se capitaliza el sector en ¥érminocs de
equipos y sisternas modernos de produccidn y senvicio, Esto es lo que, en Utima instancia,
permitird ol sector sobrevivir y aprovechar las oportunidades que ofrece el TLC. Por esto, a
continuacion se describen las propuestas y posiclones que los restauranteros declararon que el
gremio debe fomar ante TLC.

a) Cursos y capacitacién adecuada del parsonall,

b) Melorar calidad de alimentos y serviclo (factible, con importacion de equipo y materias

primas).

] Establecer sistemas de control de calidad,

Como se puede ver, en general io que requiere ia industia restaurantera, para aprovechar
oportunidades y evifar riesgos. es capitalizarse, en terminos de sistermnas, equipos y uso de materas
primas competitivas, Esta serd la Unica forma en que logren los niveles de productividad y
competitividod adecuados para enfrentar ef TLC,

9. PROYECCIONES DF LA INDUSTRIA RESTAURANTERA 1998 - 1999

En este capitulo se resumen las proyecciones pard la industria restaurantera bajo dos escenarios
alternativos de la economia naclonal. Se empleza haciendo una breve visién de la sttuaciéon
econdmica actuadl y las perspectivas de la economia naclonal, para posterlormente ligar 1os
escenarlos macroecondmicos a proyecciones de ventas, PiB y empleo restaurantero.

9.1 ANTECEDENIES DE LA ECONOMIA NACIONAL

La economia naclonal ha mostrado camblos radicales desde 1988. La aplicacién de los
programas de estabilizacion contenidos en el Pacto de Solidaridad Econdmica [PSE) v el Pacto
para fa Establidad y Crecimienfo Econdmico (PECE), ha dado resuitados sumamente favorables:
L& inflacion se ha logrado reduclr de mdés de un 150% anual en 1987, a menos def 20% anual en
1997, Por su parte, las finanzas plblicas se han saneado dl grado de registrar superdwvitsfinancieros
en 1997 (1.8% del PIB), cuando en 1987 el déficlt del sector pablico ascendia a un 16% del PiB,

Por su parte, la establlizaclén macroecandmica se ha visto acompaiiada por un programa
de modemizacién, consistente en la reducclén del tamaiio del sector pablico, la desreguiacion
de la actividad del sector privado, v la apertura de la economia, Con esto, ia economia nacional
ha mostradio un crecimiento gradualmente acelerado, de tal forma que el PIB lleva tres afos
creciendo por enclma de ia poblacidn, en mas de un 3% anual,

Por su parte, el crecimiento de la economia ha propiciado que las Importaciones crezcan
por encima de las exportaciones, causando un imporante déficit en la cuenta corente de la
balanza de pago {13 mil millones de ddlares en 1997), Sin embargo, la establidad intema ha
generado una entiada de capltales fal, que no sdlo se ha cublero el défictt de la cuenta
corriente, sino que s  han logrado acumular resevas intemacionales o niveles histéricamente
elevados (17 mil 500 millones de ddlares a diclembre de 1997), 1o gue ha permiftido sostener |a
eshategia econdmica actual,

Asl, 10s cambilos que ha registrado la economia son sumamente favorables e Indican el
camino adecuado hacla un crecimiento estable vy sostenido. La sigulente seccion se destina a
evaiuar, desde un punto de vista macroecondmico, las perspectivas de la economia nacional y
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las condiciones que deberdn subsistir para mantener el crecimiento con establiidad en los
proximos arfios.

9.2 CONDICIONANTES DE LA POLITICA ECONOMICA

Lo polifica econdmica qciual depende fundomentalmente del manienimienfo del flujo de
capttales que han entrado al pats. Esia es 1a dnlca forma en que se puede sostener et déficit de la
cuenta comente sin lecumr a una poltica cambiarc agresiva, 10 que podria invalidar el
crecimiento econdmico vy ia baja inflacién que se han obsenvado en los difimos afos,

La entrada de capitales no es un flujo permanente. Depende mucho de las expectativas del
plbiico inversionista y de la conguencia con la que se maneje ka economia del pais. De hecho,
una buena parte de los capitales que han entiado hasta ahora han sido especulativos, donde la
perspectiva de fimnar un Tratado de Libre Comercio [TLC) los ho atraido. Dado o recesidén actual
en la economia noffeamericana y dado que adn no se han tefminado las negociaciones entomo
al LC, alin no se puede asegurar ka pemanencia de estos capitales,

Por esto, se debe evaluar lo sostentibiidad de la polfica econdmica bajo escenarios
altemativos, que serdn los que se plantecrén en la sigulente secclén. En el primero, la entrada de
capitales mantfiene la tendencia que ho venido observando, mientras que en el segundo & flujo
de capitales al Inteffor del pais se reduce sensiblermente.

Bajo el primer caso, fa poliica econdmica actual es sostenible. El sano desemperio de los
finanzas publicas pemite reducciocnes en la inflacidn, que se mantiene ¢ la baja, mientras que la
enfrada de capffales permife sostener un fipo de cambio acorde con un crecimienio geelerado
en la economia. De hecho, en este escenario el fipo de cambio se fija a partir de 1997.

Sin embargo, la politica econdmica se tendria que modificar ante la eventudlidad de que el
enfomo extemno implique una Insuficiencla de recursos para e crecimiente de México, En este
Caso, un nuevo paguete de poliica econdmica tendria que cornternplar kK combinacion de
cuatro instrumentaos.

a) Contratacién de endeudarmientos extemnos.

b) Réditos intemos mas elevados.

¢) Ajustes adicionales al presupuestos plblico,

d) Mayor tasa de deslizamiento.

Con esto, es claro que ante una insuficiencia de entrada de capltales privados, el goblemoy
el sector privado fendrian que obfener nuevos endeudamientos externos para evitar un desajuste
macroecondmico mayor. Sin embargo, en el mejor de 10s casos, el endeudamiento extemno
adicional sdlo cubiifa parciamente ia escasez de recusos de ia economia, por o que un
escenano mdas probablemente implicaria la combinacién de las cuatro politicas descritas
antefiommente.,

En ese caso, la menor entiada de capitales se traducird en un menor crecimisnio pofencial,
una mayor infilacion, y un mayor endeudamiento con el exterlor, respecto a o que se podria
esperar bajo un escenarno de entrada de capltales suficiente.

9.3 PLANTEAMIENTO DE ESCENARIOS MACROECONOMICOS.

El cuadro 1.1, resume los supuestos infemacionales con os gue se elaboraron los escenarios que
se presenfan. Las variables consideradas son la evolucién del mercado pefrolero v de fa
economia de los E.E.UU. Cabe aclarar que acerca de la mezcla mexicana de crudo, se supone
la misma evolucion en ambos escenarios. En 1998 el precio promedia 13.4 ddlares por banil,
para irse recuperando graduaimente en {os siguientes afics hacia 17.5 ddlares.
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CUADRO 1.1, ESCENARIOS INTERNACIONALES

1997 1998 1999 2000 2001
Precio del pefréles
mezela mex. 149 13.4 15.6 1656 17.5
P.N.B. de E.E.U.U.
Esc. 1 0.4 2.2 31 3.4 3.6
Esc, 2 0,4 0.0 1.3 1.8 2.2
inflacion EEUU,
Esc. 1 3. 3.2 3.3 3.3 3.2
Es¢. 2 3.1 2.5 2.5 2.6 2.8
Piirme Rate
Esc. 1 8.5 6.5 7.0 7.3 7.2
Esc. 2 8,5 7.0 7.1 7.8 7.7

ESCENARIC 1: ENTORNO EXTERNO FAVORABLE

Bajo este escenarlo, se materializan los efectos de una recuperacion dplda en la economia
nortearnericana, de tal forma gque para este afo el PNB crece en 2.2%. Esfe crecimienfo s
resulfado de una politica monetaria mds expansiva en ese pais, por lo que, despuds de la baja en
el proceso inflacionario en 1997, la infiacion vueive a subir ligeramente hasta un 3.2% anual,

Los efecios de este entorno son favorables para la politica econdmica naclonal. Lo
recuperacion de los E.E.UU. pammite que contintien los flujos de capitales hacla México y evita un
deterloro en las exportaciones no petroleras.

Ofro supuesto Implicito en este escenario es que no existen fricciones ante la fima del TLC,
con 1o que las exporfaciones no petroleras contindan creclendo, y las perspectivas favorables de
la economia mantlenen a México como un pais atractivo para la inversién,

Con esto, el déflelt de la cuenta corlente, aungue alfo, es financlable medianie ung entrada
de capitales que en promedio asciende a 15.4 mil millones de délares anuales entre 1998 y 1999,
Asl, la polittca cambiaria es sostenible y el deslizamiento se va reduciendo hasta fllar el tipo de
cambio en 1999,

Esto, junto con el contiol gjercido sobre las finanzas pablicas, permite continuara con &l
proceso de desinflacidn y crecimlento econdmico. Ast, mientras €l crecimiento de los preclos
acumuia 12.6% en 1997, a partlr de 1999 se observan inflaciones de un sélo digito, 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 escenarnio, se analizan los efecios de una nula recuperacién en los E.E.UU. Si bien la
inflaclén de este pais seria menor en este caso, ki economia norfeamericana continuaria en un
proceso de recesidn, o que por un lado afectaria las exportaciones no petroleras mexicanas y por
ofro limitaria el flujo de copltales hacla Meéxico.

Ademds, en este escenario se supone expliciamente que & TLC no se fiima bajo
condiclones favorables para México, lo que empeora €l Impacto negativo sobre 1a entrada de
capitales y sobre las exportaciones no petroleras.

Este entomo afecia la poliica econdbmica intemna, $i blen en 1998 se mantiene el
deslizamiento pactado dentio del PECE. se observa ung pérdida importante de reservas
infernaclonales, lo que Incrementa las fasas de Interés Intermas desde la segunda mitad de 1998 €
invallda o politica econdémica para 1999, cuando el deterioro del sector exiemno se agrava y se
plerden 4 mil miilones de ddlares.
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CUADRO 1.2, ESCENARIOS MACROECONOMICOS
Escendatios macroeconomicos 1997 19986 1999 2000 2001
Eso. 1 35 42 45 5.1 33
PIB (Fasa %) Esc. 2 3.5 30 28 3.0 1.8
) Esc. | 3.2 o1 5.9 5.3 4.3
Consumo prvado (%) Esc. 2 a2 50 2.7 1.8 1.7
) Esc. 1 186 2.6 9.9 8.1 7.7
inflacion o dic. £sc. 2 18.8 12.6 17.8 20.6 24,4
Esc. 1 22,6 141 .4 K 10,6
C.PP, promedic Esc. 2 22.6 16,0 208 25.6 27.2
Esc. 1 28 27 0.3 0.6 0.2
DEFICI (3% clel PIB) Esc. 2 1.8 21 1.9 2.8 1.7
) Esc. 1 18 | a3 | 139 | -126 88
Cuenta corfients (m.m. dis) Esc.2 a8 | <161 17.3 -13.4 -6.7
y - Esc. 1 100 5.4 3.0 9 18
or. 1eserva (m.m. dis.) Esc. 2 10.0 22 4.1 4.0 2.6
Esc. | 4.6 2.4 2.3 0.0 0.0
Tipo de cambio ffasa dio. %) Esc. 2 46 2.4 24.5 19.5 26.0

Entonces, estardn kos mecanismos descritos en la seccidn anterior. La deuda extema pablica
32 incrementa respecto a escenario 1, € fipo de cambio se desliza mds aceleradamenie, Ias
fasas de interés mantienen una tendencia alcista y el gasto publico real distinto de intereses se
qjusta a ia baja respecto al primer escenario. Esto produce un menor crecimiento potencial, un
mayor déficit pablico y reaviva nuevamente ¢ proceso Inflacionario entre 1998 y 1999.

PROBABILIDADES DE LOS ESCENARIOS

Al escenario 1 se asigna una probabilidad de 70%, mientras que el segundo escenario tiene una
probabiidad de 30%. Esto se debe, bdsicamente, a que, a pesar de que la economia
nofleamericana no s& ha recuperado, &l crecimiento de las exportacionas no petroleras no se ha
visto hasia ahora afectado y siguen enfrando capitales ot pals suficientes para sostener la politica
econdmica actuatl, Por esto, el entomo se fendifa que agravar mucho para gque el escenario 2 se
convieria en el fundamental.

9.4 PRONOSTICOS DE LA INDUSTRIA RESTAURANTERA

En funcién a los escenarios macioecondmicos presentados con anterloridad, en esta seccién se
presentan prondsticos especificos para la evolucién de la industiia de restaurantes en México.
Estas proyecciones parten tanto de un andlisis fedrico de fuentes secundarias, como de un
estudio de los resultados anojados por g encussta,

VENITAS

El cuadro 1.3 resume [as ventas de |a industria restaurantera para cada escenarno y cada tipo de
restaurante, Estas ciffas no incluyen el efecto de o Inflocion, por o que son indicadores de
actividad redl de cada segmenio det mercado. Por su parte, el cuadro 1.4 presenia estas mismas
ventas pero a pesos comentes de cada afio.

Es notable que bajo el escenario 1, la industia restaurantera mantiene un ¢recimiento
estable, tanto en su segmenfo tradicional como en &l segmenio organizado. Denfro de este
ditimo, destaca el crecimienio de la actividad de Fast Food (9.4% anual) y cofeterias  (7.6%).
mientras que los restaurantes formates e informales tienen un crecimiento mas moderado {2.46% v
4.9% respectivamente). Las diferencias en el compenamiento de cada tipo de restaurante se
derivan de la dinémica relativa gue han fenido estos restaurantes respecte al promedio, al
impacto relative que han sufrido debido a ia no deducibilidad y a Ias mayores oportunidades de
mefcado que $e espera cada uno tenga en los préximos anes,
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Bajo el segundo escenario, sin embarge la dindmica restaurantera es mds moderada y hay
segmentos que practicamente se guedan estancados. Sl bien cafeteria vy Fast Food siguen
creclkendo a tasas relafivamente 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 serd 9% menor a la que se podria logra bajo el
primer escenario y la del segmento organizado serfa un 11% mdés reducida. Esto indica la
importancia de la estabilidad macroecondémica para un sano desempefio de la industia.

EMPLEO Y PIB RESTAURANTERO

El cuadro 1.5 presenta las proyecclones del PIB v el empleo de o industrla restaurantera para
cada escenano. Desfaca gue € crecimiento del PIB y del empleo es mds moderado en el
ascenarlo 2 gue en el 1, Con este cuadro, 85 notable que mientras que en el primer escenaiic el
empieo directo de la indushia superard las 615 mil ccupaciones a 1999, el escenario 2 implica 55
mil empleos directos sacrificados, que bajo el escenario 1 se podria lograr.

VISION HACIA EL ANO 2000
Come se pudo observar en 1as secclones anterlores, en Ia medida gue la economia se maordenga
estable, es de esperarse una iImportante reactivacion de la actividad restaurantera en el pafs, Sin
embargo, es dificll esperar que este crecimiento sea homogéneo, ya que es muy factible que
algunos segmentos con crecimiento elevados (franquicias de comida rdpida y cafeterias, por
gjemplo), desplacen gradualmente a ofros segrnenios con expansionas Mas moderadas, como
el tradiclonal y [os restaurantes Informales. Para evitar esto, y garantizar un desarrolle mas armaénico
en la actividad del sector, se requiere atacar e problema mediante dos frentes:
a) Garantizar estabilidad macroecondmica y ta disponibilidad de recursos cornpetitivos para
el financiamiento de la aciividad restaurantera,
b) Un esfuerzo de los segmentos radicionales de fa industrla por alcanzar niveles de senvicio,
costo y calidad competitivos, para evitar su desplazamiento por parte de cadenas ©
restaurantes mdas modermos.

CUADRC 1.3 y 4 VENTAS DE LA INDUSTRIA RESTAURANTERA (MILES DE MILLONES DE PESOS DE CORRIENTES)
Escencrio 1 1997 1998 1999 2000 2001
Tolales 3462456 388156 41423 43994 46281
Organizado total 75834 7888 8376 2004 2418
Formales 1322 1289 1330 1415 1467
Especializado 3366 3522 3749 4021 4209
Informailes 880 894 o41 1009 1066
Fast Food 453 525 567 612 649
Cafeletias 1613 1658 1769 1947 2027
Tradicional 28711 30927 33047 34930 36863
Escenaiic 2 1997 1998 1999 2000 2001
Totales 346245 38743 40131 41052 42117
Orgonizacio total 7534 7762 7958 8214 8366
Formales 1322 1267 1254 1281 1262
Especializado 3366 3469 3570 3677 3749
informales 880 880 894 922 950
Fast Food 453 517 540 661 578
Cateterlas 1513 1429 1700 1773 1797
Traichcional 28711 30981 32173 32173 32838
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CUADRO 1.5. EMPLEO Y PIB RESTAURANIERO 1997-2001

1997 1998 1999 2000 2001
P8 {m. de mili. de 80)
Esc. 1 6.6 103.5 110.4 117.2 1233
Esc.2 96.6 103.5 107.0 112.3 112.3
Emplec {miles}
Esc, 481.9 5161 580.6 615.2 615.2
Esc. 481.9 5152 533.7 500.6 500.2

10. NORMAS OFICIALES MEXICANAS

NOM-024-SCFI-1998, INFORMACION COMERCIAL PARA EMPAQUES, INSTRUCTIVOS Y
GARANTIAS DE LOS PRODUCTOS ELECTRONICOS, ELECIRICOS Y ELECTRODOMESTICOS.

1. Objetivo y campo de aplicacion

Esta noma tiene por obieto establecer los requisitos de informacion comercial que deben
ostentar los empaques, Insiiuctivos y garantias para ios productos eleciiénices, elécticos y
elecfrodomesticos, asf como sus accesoiios y consumibles, destinados of consumidor final,
cuando &stos se comercialicen en teritonio de los Estados Unidos Mexicanos.

Campo de aplicacion: esta noma es aplicable a 1os productos nuevos, reconstruidos, usados
o de segunda mano, asf como 1os repuestos, accesorios y consumibles gue se comercialicen en
el tertono de los Estados Unidos Mexicanos.

Los repuestos, accesorios y consumibles, intemos y extemnocs, de productos elechionicos,
eléctiicos y elechodomesticos que estén destinados para expenderse a granel o para efectos de
reposiclon dentro de garantia, no requieren del instructivo, garantfa, nl de la informacion
comeicial a gue se refiere esta Noma Oficial Mexicang, aun cuando si requieran de las
adventencios cuando sean productos peligrosos.

2. Referencios
Esta noma se complementa con ia NOM-008-SCF-1993,  Sistema General de Unidades de
Medida.
3. Clasificacion
Los productos electidnicos, elécticos y elechodomésticos se clasifican en:
Productos peligrosos por su disefio:
q)  Aquellos cuyo fin sea provocar una descarga eléctica.
b} Aguellos cuya funcidn seq alcanzar una temperalura mayor de 80°C en las paries
accesibies.

¢) Aquelios que contengan piezas punzocortantes en las partes accesibles.

d) Agquellos destinados a emitir radiacion.

Productos peligrosos por su uso:

a) Aguellos susceptibles de fransmitir energia tal que pueda afectar la salud o integridad de
las personas o la seguridad de sus bienes,

b) Aquellos que emitan radiacion.

¢)  Aquellos que contengan comosivos o produzean sustancias tdxicas.

d} Aquelios gue contengan partes cuyo movimiento pueda ocasionar lesiones © dafos
materales,

e) Aguellcs que puedan ocaslonar implosién o explosion.

fl  Aguellos que, no estando disenados pard ello, puedan alcanzar femperaturas mayores
de 60°C en partes acceslbles.

Productos para lugares peligrosos:
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a) Adguellos para ser usados en lugares donde prevalezean condiciones especiales. como

presencia de atmésferas explosivas [gases © vapores explosivos © polvos consumibles),
4. Informacién comercial
Los productos objeto de esta norma deben tener impresos o en etlgueta adherida en el
empague o envase, de manera clara y leglble, comoe minimo, los sigulentes catos en ldioma
espafol:

a) Larepresentacidn grafica o el nombre del producto, salvo que éste sea obwvio. *

b}  Nombre, denominacion o razén social y domicilio del fabricante nacional o importador.*

c) La leyenca gue idenfifique al pals de origen del mismo (ejemplo: "Hecho en...”,
"Manufacturado en...”, u ofros andlogos).*

d) Las caracteristicas electicas nominales de dlimentacién del producto.

&) Para el caso de productos reconstruidos, usados ¢ de segunda mano, €l famano de la
letra que indique esia clrcunstancia debe ser cuando menos dos veces mayor gue €l
del resto de la informacion descrita en este inclso,

*Los repliestos, accesorios y consumibles destinados al consumidor final vy que se encuentren
en &l punto de venta, deben Incluir cuando menos ésa informacién,

5. Instructivos y acverfencias

Requisifos: los productos electidnicos, elécirices y elechodomésticos gue se encuentren en el
punto de venta al momento de su comercializacién, deben i acompafiados o tener impresos
sobre ef empague, sin cargo adicional, [os instructivos y advertencias necesarias que contengan
las indicaciones claras y precisas para su uso normal, conservacion y mejor aprovechamiento; st
como las adverencias pora e manejo seguro y confiable de los mismoes,

Los instructivos deben indicar al momento de la comerciallzacidn del producte, la sigulente
informacién:

a) leyenda que invite a lesr el Instructivo.

b)  Nombre, denominacién o razdn soclal del fabricante nacional, o importador, domicilio v
feléfono, excepto sl estos datos aparecsn en la garantia del producto.

¢) Marca, modelo o forma en gue el fabricante o el importador Identifique al producto.

d) Cuando aplique, precauciones para ef usuario,

e) Indicaciones de conexidn para su adecuado funclonamiento,

fy  Caracteristicas elechicas nominales de aiimentacion del producio.

Adverfencias para productos peligrosos: los fabricantes naclonales o Importadores de
productos peligrosos © de productos que puedan preseniar condiciones de peligro, fienen (o
obligacion de informar las adverienclias necesarias en forma clara y ostensible para € manejo
seguro y conflable de ios mismos.

Caracteristicas: 1os instructivos v Ias advertenclas deben redaciarse en idloma espafic! y en
términos comprensibles vy legibles, sin perjuiclo de que ademds se expresen en ofros Idiomas.
Cuando los indicacionas se refleran a unidades de medida, éstas deben conesponder a las
previstas en la NOM-008-SCFI-1993, pudiéndose expresar ademds en ofros slstemnas de unidades
de medida.

instalacion: cuando los productos no representen peligro para ol usuarno, de acuerdo a las
caracteristicas establecidas anterlormente de la presente norma, pero el peligro pueda depender
o dependa de su correcta instalacion, se debe Incluir en &l instructive la forma comecia de hacer
la Instalacion v, de ser necesarlo, gue ésfa solamente deba ser efectuada por Una pearsona ¢on
los conocimientos técnicos Nnecesarnos.

Cuando se frote de productos elécticos o electrdnicos para uso industicl, comercial o de
senviclos exclusivamenie, v cuya Instaloclén deba ser efectuada por una persong con os
conocimientos técnicos necesarios, los instructivos para dicha instalacion, uso y mantenimiento,
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deben ser redactados en témminos t&cnicos v, de ser necesario, acompanarse de 10s diagramas
correspondientes.

Excepciones: para los efectos de esta noma, los equipes offamente especializados que no se
expendan al pdblico directamente y cuya comercializacién no estd destinada al uso doméstico,
sino para fines especidies de acuerdo con las necesidades expresadas en un contrato donde se
incluya la informacién comercial, garantia e instalacion, fompoco requleren de instructivos,
etfiquetas. ni advertencias por ser instalados por personal técnico especializado del proveedor.

Garantias: las garantias que ofrezcan los proveedores deben estar redactadas en los feminos
establecidos en lka Ley Federal de Proteccidén al Consumidor, estar incluidas en el instructivo o
anexas en los productos que se encuentran en el punto de venta, y cumgplir con o sigulente:

Requisitos: las pdlizas de garantia deben estar impresas en caracteres tipogréficos y en idioma
espanc!, y contener como minimo los sigulentes datos:

a) Nombre, denominacién o razén social y domicliio det o de los fabricantes nacionales,
impoitadores o comercializadores responsables de productos eléctricos, electidnicos o
electrodomesticos.

b) Identificacion del modelofs) y marcafs), de los productos, misma que podrd ser
incorporada al momento de su venta,

c) Nombre y direccion de los establecimientos en la Repiblica Mexicana donde se pueda
hacer efectiva la garantia.

d) Lugar en donde los consumidores puedan obfener las partes, componentes,
consumibles y accesornos.

e] Duracién de la garaniia, la cua! no puede ser menor a tres meses para el caso de
productos electicos y elechdnicos y, para el caso de electrodomésticos, no puede ser
mencr de un Gho.,

f)  Conceptos que cubre la garantia y imitaciones © excepciones que exisian.

g) Procedimiento para hacer efectiva la garantia.

Las pdlizas de garantiac deben contemplar el espacio para precisar la fecha en ia que el
consumidor recibid el producto 0, en su caso, cuando se ate de productos que requieran de
ensefianza o adiestramiento en su manegjo o de la instalacién de accesorios, Ia fecha en gue
hublere quedado operando nomalmente €] producto después de su instalacién, en ef domicilio
que sefiale el consumidor,

Para hacer efectiva la garantia no deben exigiise mayores requisifos que 1o presentacidn del
producto y la pdliza corespondiente, debidamente seliada por el establecimiento que o vendid.

Confenido; las garantias deben amparar todas las plezas y componenies det producio e Inciuir
la mano de obra. En consecuencia, los fabiicantes nacionales e importadores estdn obligados a
reemplazar cualquier pisza o componente defectuoso sin costo adicional para et consurnidor.
Dichas garantias deben incluir los gastos de transportacién del producto gue derven de su
cumplimiento, dentro de su red de senvicio.

Excepciones: [os fabricantes nacionales, importadores o comercializadores responsables de los
productos a los que se refiere esta norma, sdlo pueden eximirse de hacer efectiva la garantia en
los siguientes casos;

aj Cuando ef producfo se hubiese ufllizado en condiciones distintas a las normales.

b) Cuando ef producto no hublese sido operado de acuerdo con €l insfructivo de uso que
se le acompania.

¢) Cuando e producto hubiese sido alterado o reparado peor personas no autorizadas por
el fabricante nacional, importador o comercializador responsable respectivo.

Los excepciones a que se refiere este articulo deben quedar claramente sefialadas en la
pdliza de garanfia comespondlente. En caso contqrio el fabricante nacional, imporiador ¢
comerclalizador responsable no quedara liberado de la obligacién de hacer efectiva la garantia.
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Aslimismo, el consumidor puede solicitar que se haga efectiva la garantia ante Ig propla casa
comercldl donde adquidé su producto, slempre y cuondo & fabricante, imporador ©
comercializador no cuente con talieres de senvicio,

6. Veerificacion y vigitancia
La Procuraduria Federal del Consumidor vigilard el cumplimientc de la presente norma.

Los comercializadores de los productos contermplados en esta norma, flenen la obligacién de
verificar, onfes de ofrecer dichos productos af plblico, que se haya cumplido con las
obligaciones que establece la presenie, y se consideran responsables solidarios de los respectivos
fabricantes nacionales o importadores,

7. Concordancica con normas internacionales
Esta Norma Oficial Mexicana no concuesrda con ninguna norma internacional por no existir
referencia alguna ol momento de su elaboracién.

NOM-008-SCFI-1993, "SISTEMA GENERAL DE UNIDADES DE MEDIDA."

Esta nomma tlene como propdsito, establecer un lenguale comin que fesponda a las
exigencios actuales de las actividades clenfificas, tecnoibgicas, educafivas, indusfiales v
comerclales, al dlcance de todos los sectores del pais,

La elaboracién de este documnento se basd en las resolucionss y acuerdos que sobre el
Sisterna infemacional de Unidades (S) se han tenido en la Conferencia General de Pesas vy
Medidas (CGPM), hasta su 19a. Convencldn realizada en 1991,

El "8" es el piimer sistema de unidades de medicién compatible, esencialmente completo y
amonizado intermacionaimente, estd fundomentado en 7 unidades de base, cuya
materializacion v reproducciéon objetiva de 10s patrones comrespondlentes, faclita o todas las
naciones que ia adoplen, la estructuracion de sus sistemas metroldgicos a los mds altos niveles de
exactitud, Ademas, al compararo con otros sistemas de unidades, se manifiestan ofras ventajas
entre los que se encuentran lo faclldad de su aprendizaje v la simplificacién en la formacion de
los unidades detivadas.

1. Obfefivo y campo de aplicacion

Esta norma establece las definiclones, simbolos vy reglas de escritura de las unidades del Sistema
Internacional de Unidades (S1) y oftas unidades fuera de este Sistema que acepte [a CGPM, que
en conjunto, constituyen el Sisfema General de Unidades de Medida, ullizade en los diferentes
campos de la ciencla, la tecnologia, o Industia. la educacion y el comerclo,

2. Tablas de unidades
El slstema Sl esté compuesto por;

Uniclades 81 bass: actualmente las unldades base son 7. correspondliendo a las sigulentes
magnitudes:  longliud, maosa, tiempo, Intensidad de comente eléctica, temperatura
termodindmica, Intensidad luminosa y cantidad de sustancia, Los nombres de las unidades son
respectivamente: meho, klogramo, segundo, ampere, kelvin, candela y mol. Las magnitudes,
unidades, simbolos y definiciones se describen en la Tabla 1.

Unidades S! suplerneniarias: estas unidades son &l radidn y el esterradian; las magnitucies,
unidades. simbolos y definiciones se describen en la Tabla 2.

Unigadies 8! derivadas: estas unldades se obtlenen o parlir de s unidades de base vy de las
unidades suplementarias, se expresan utiizando los simbolos matemdéticos de muitiplicacion y
divisién, Se pueden distingulr tres clases de unidadss la primera, 1o forman aguellas expresadas A
parfir de unidades de base de las cuales se indican algunos elemplos en la Tabla 3; la segunda la
forman las gque reciben un nombre especial ¥ simbolo parficular, la fercerc la forman las
expresadas con nombres especiales.
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Tabla 1. Nombres. simbolos v definiciones de las unidades St base

Magnitud | Unidad | Simbolo Definicidn
Longitud rmefro m Es ki longitud de la frayectolia recomida por la luz en el vacic durante un
iMervolo de fiempo de 1/299 792 458 de segundo[l7a. CGPM [1983)
Resolucién 1]
masa kogramo kg Es kg masa igual a ki del protolipe intemacional del kilogramo [1a. v 3a.
CGPM {198%) v 1901
tiernpo seguncios 8 Es la duracién de 2 192 631 770 periodos de Ia radiiacion comespondiente o
I transicion entre 1os dos niveles hiperfinos del estado fundamental det atorno
de cesio 133 [13a. CGPM (1987}, Resolucidn 1
comente ampere A Es ka intensidad cde una comiente cohstante gue mantsnida en dos
eléctica conductores paralelos rectiineos de longitud infinta, cuya érea de seccién
cicuky es despreciable, colocados o un melio de disfancia entre si. ene &)
vacio, produckd enfre esfos conductores una fuera igual a2x107 newton por
metro de longitud [$a. CGPM, {1948), Resolucién 2}
femperchrc ketvin K Es o froccion 1/273,16 de la temperatura fermodindmica del punto fiple del
agua [13a. CGPM (1967) Resolucidn 41
canfidad de mol mol Es ka1 cantidad de substoncia que contiene tantas entidades ele mentales
substancia como existen Gtomes en0.012 kg de caono 12 [14a, CGPM (1971},
Resolucion 3]
ntensicikacd candlela cd Es ki infensiciad uminosa en una direccion dada de una fuente gue emite
Riminosa una radiccién  monocromdtica de frecuencia 540x10'2 heriz v cuya
infensidad eneigética en esa direccién es 1/683 wall por estenacian {16a.
CGPM (1979), Resolucitn 6]
Tabla 2, Norbres de las magnitudes, simbolos vy definiciones de las unidades S| suplemeniarias
Magnifud Uniciad Simbolo Definicion
anguio planc radiGn rad Es el dngulo plano comprendido entre dos radios de un circule v que
inferceptan sobie ky circunferencia de esfe citculo un arco de longitud igual o
la def radiofiSO-R-31/1)
anguio sdiido | esterradidn ' E£s el dnguio sbiido que fiene su védice en el centro de una esfera, vy, que
intercepta sobie la superficie de esta esfera una dred igual a la de un
cuadiadeo que tiene por kado el radio de Ia esfera (I5O-R-31/1)

Tabla 3. Ejermplo de unidades §! derivadas sin nombie especial

Magnitud Unidad Simbolo
supediicle meho cuadiado m’
volumen mefro cibico m*
velocidad metro pot segundo mjs
aceleracion metro por sequndo cuadtado mys?
nimero de ondas metro a la menos uno m!
masa voliimica, densidac kitogramo pox metto clbico Ka/mé
volumen especiiico metre ctibico por kilogrameo kg
densidad de comente ampere por metro cuadiado Afro?
intensidad de campo eléchico arnpere por metio Alm
concentracion {de can tidad de substancial) ot por metto cabico molim?
urninices candela pof meto cuadiado cdfm?

3. Regias generales para ia escrifura de los simbofos de las unidades del St
Los simbolos de Ias unidades deben ser expresados en caracieres romanos, en general,
mindsculas, con excepcion de los simbolos que se derivan de nombres proplos, en ios
cuales se utiizan caracteres romanos en maylsculas.
Ejemplo: m, cd, K, A
2. Nose debe colocar punto después del simbolo de la unidad.

Los simboios de las unidades no deben pluralizarse.

Ejemplos: 8 kg. 50kg. ¢ m, 5m
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4, El digno de muitiplicacion para indicar el producto de dos ¢ mds unidades debe ser de
preferencia un punto, Este punio puede suprimirse cuando la falta de separacion de los
simbolos de los unidades que Intervengan en el producto, no se preste a confusion.
Eiemplos: N.m o Nm, tamibién m.N pero no: mN que se confunde con milinewton

5. Cuando una unidad derivada se forma por el coclente de dos unidades, se pusce
utilizar una linea Inclinada, una Inea honzontal © bien pofencias negativas.

Elernplos: m/s o ms’!

6. No debe dtillzarse mdas de una linea inclinada a menos que se agreguen paréntesis. En
los casos complicados, deben utilizarse potencias negativas o paréntests,
Elemplo: m/s? o m,s?, pero no: m/sfs

7. Los mdlliplos v submiltiplos de las unidades se forman anfeponiendo af nombre de
éstas, los prefijos comespondlentes con excepcion de los nombres de los multiplos y
submultiplos de la unidad de masa en los cuales los prefilos se anteponen a ia palabra
"gramao’.

Ejlemplos: dag, Mg {decagramo; megagramo) ks, dm (kilosegundo, decimetro)

8. Los simbolos de los prefiios deben ser Impresos en caracieres romanos (rectos), sin
espacio entre &l simbolo del preflio vy el simbolo de la unidad,
Bemplos: mN {milinewton)y no: m N

NOM-001-SCFI-1993, "APARATOS ELECTRONICOS - APARATOS ELECTRONICOS DE USO
DOMESTICO ALIMENTADOS POR DIFERENTES FUENTES DE ENERGIA ELECTRICA - REQUISITOS
DE SEGURIDAD Y METODOS DE PRUEBA PARA LA APROBACION DE TIPO."

1. Objetic

Esta nomna establece los requisitos de seguridad gue deben cumplir por disefio y construcclon ios
aparatos electrdnicos que utiizan para su alimeniacidén fanto la energla electica del senvicio
piblico como ohas fuentes de energia tales como plias, bateras, acumuladores, etc. con el
propostio de prevenir y eliminar los siguientes riesgos de los usuarios y para la conservacion de sus
bienes:

« Descaigos eléctricas provocadas por fugas de cormente eléctica ¢ descargas entte los
aparaios y el cuerpo humano,

» Quemaduras del cuetpe humano provocadas por confactos accidentales o voluntarios
con partes accesibles sobrecalentadas.

« Donos copordies y ofeciociones maleriales provocados por Ia Inestabllidad mecdnica de
los aparaitos y/o por el funclonamiento de sus paries moviies,

» Daros corporales y afectaciones materales por fuegos e Incendios originados por tos
aparatos durante el funclonamiento,

» Consecuencias patologicas y genéticas de ta exposicidn del cuerpo humano a dosis
excesivas de radlaciones ionizantes emitidas durante el funclonamiento de los aparatos
gue incluyan circuitos con potenciales igudles © superiores A 16 KV [Cresta),

Cada requisiio de seguridad de los aparatos, es definido en cuanio a limites y métodos de
pruebq correspondientes, de forma tal que o presente norma constiiuye unda base unificada v de
comin enfendimienfo que permite a los disefiadores, fabricantes, compradores, vendedores,
usuarios y autoridades competentes incorporar, exigir v evaluar o seguridad sobre criterios
unificados con resultados ceneros y repeatitivos,

2. Campo de aplicacion
Los requisitos y metodos de prueba de esfa norma se aplican a aparatos electrénicos de uso
domeéstico que utllizan para su alimentacion fanto la energia eléctrica de las redes plblicas como
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ofras fuentes de energia como pilas, baterias o acumuladores y que se disefiarén para operar
hasta 3 000 m de aititud sobre et nivel del mar;

£sta norma se aplica hasta donde sea posible a equipos profesionales, clentificos e industriales
mientras no exista una noma especifica de seguridad para éstos.

3. Especificaciones
Los aparatos incluides en el campo de gplicacion de esta norma, deben disefiarse y fabricarse
de forma tal, que no causen dafio aiguno a fos usuarios al funcionar fanto bajo condiciones
nommaies de operacion. como bajo condiciones anomnales, particularmente:

» Proteccion personal contra choques eléciricos,

s Proteccién personal contra los efectos de la femperatura excesiva.

* Proteccidn personal contra los efectos de la inestabilidad mecdénica de los aparaios y de

sus partes en movirmiento.

4. Méfodos de prueba
El cumplimientc con lo indicado anteriomnente se verfica llevando a cabo las pruebas
especificadas de conformidad con las reglas generales que se proporcionan a continuacion:
» A menos que se especifique otra condicldn en la noma particular, las pruebas se llevan a
cabo, bajo ios siguientes condiciones ambieniales nomalizadas.
Temperatura ambiente: de 15 a 35°C.
Humedad relativa ambiente; de 45 a 75%.
Presion atmosférica ambiente:de 733 a 1 060 mbar (550-800 mm Hg).
» La prueba consiste en la combinacion mdés desfavorable de las condiciones encontiadas
en la practica nomnal, a saber:

- Cudlquier posicion de uso nomnal del aparato bajo prueba sin que se impida la
ventilacion nomal. Esta posicién se obtiene colocando el aparato sobie un soporie
horizontal cuyas dirnensiones no sean Mds pequeios que Ias de la base del aparato,
dejando un espacio libre de no menos de 5 cm de profundidad defrds del misme.

- Apticar una tensién de alimentacién de 90% y 110% de cudiguler tensidn de
alimentacion especificado como nominai donde et aparato puede ser conectado. La
frecuencia de la tensién de dlimentacion debe ser de 60 Hz.

- Cualkquler posicién de los contioles que son accesibles al usuano para su gjuste
manual.

- Cuaiquier terminal de tiera siendo conectado © no a tlerma v cuadlquier pole de la
fuente de alimentacién aistada, utilizada durante la pruebaq, siendo aterizada,

- En ios aparatos que incluyan motor, se deben reproducir las condiciones de carga del
motor, de aqcuerdo con las instrucclones para cada uso, proporcionados por el
fabricante o las condiclones que razonablemente puedan asurmise si son lgs menos
favorables durante el funcionomiento.

- Los elminadores de boteric u ohas fuentes de dlimentacidon se prueban ya sed
conectande a su sdlida una carga cuya impedancia sea igual a la carga
especificada por el fabricante, y también se prueban sin carga.

- Llos aparaios  disefiados para uflizarse con patas desmontables o  bases
proporcionados por el proplo fabricante, deben probarse con o sin las bases © patas
acopladas.

5. Marcado
El marcado debe ser discemible, legible e indeleble, de tal manera que no provoque confusiones
© malkds interpretacionss,

Ei marcado no debe borarse cuando se frota ligeramente con una pleza de fela © algoddn

impregnada con gasolina blanca o agua.
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La Informacién debe colocarse de preferencia sobre el exterior de los aparatos excluyendo ta
base. Sin embargo, se admite que el fabricante la coloque en ofro lugar, por elemplo, un plato
faciimente movible de un focadisco, sobre el exterior de la base de un aparato peguefio y figero,
estando indicado o localizacion del marcado en los instructivos de manejo del aparato.

La simbologia para los unidades de medida y contidades deben estar de acusrdo con o
establecido por la NOM-008-3CF,

En fo que se reflere a seguridad los aparalos deben marcarse de acusrdo con:

¢ ldentiflcacion; los aparatos deben identificarse por:

« Nombre del fabricante, marca registrada o amibos.

» Numero del modelo, nombre comercial o ambos,

e Marca o contrasefia de qprobacion de venta y uso correspondiente a productos que
utilizan, generan o fransforman la energla eléctica de conformidad con la legislacion
vigente,

6. Marcado de alimenfacion
Los aparatos deben moaorcarse con la sigulente informacian

» Naturaleza de alimentacion,

- Cornlente alterna: ca o el simbolo.

- Corente continua: cc o el simbolo.

+ Tensidn nominal de dlimentacion o margen de tensiones de dimentacidén que pueden
ufifizarse para el funcionamienfto del aparato.

» Frecuencia de almeniaclon nominal © margen de frecuenclas en Herlz, sl fa seguridad
del aparato depende del valor de {a frecuencla de allmentacion,

7. Datos adicionales optativos
Con fines informafivos, puede ser Ufil agregar:

« Elvalor nominal del consumo en Watts o la corriente nominal de operacion,

« Lo tension de salida nominal o e margen de fensiones de salida nominales en Volis,

¢ Lo impedancia de salida nominal o el margen de Impedancias de salida en Ohms (W),

¢ £l consumo nominal del aparaio en Watts,

8. Calenfamiento bajo condiciones normales de operacion
Al operarse bajo condiciones normales ninguna pare del aparato debe alcanzar temperaturas
que afecten las condiciones de seguridad,

Los valores de fos Incrementos de temperatura se refleren a una temperatura ambiente
maxima de 45°C,

Eernplos de Incrementos mdximos de lemperatuig
Partes exiernas del aparato Temperotura °C
-Partes metdlicas:
Perillats, csas, etc. 20
Gabinetes 30
-Partes no metdlicas:
Petillas, asas, elc 40
Gabinetes 50

9, Calenfamiento a temperaiuras ambiente efevadas
Resistencla al calor sin fuerzas extemnas.
¢ Fl aparato debe ser suflclentermente resistente al calor, Bl cumplimiento a lo Indicado
debe comproborse bajo las condiclones armblentales nomalizadas,
» Los materiales que son diilizados para sellar e Impregnar no deben ablandarse a un grade
tal que comprometan la proteccidén contra el peligro de descarga eléctrica.
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Resistencia al calor bajo fuerzas extemas.
» EI gabinete del aparaio debe ser lo suficientemente resistente a temperaturas elevadas
bajo fuerzas extemas.
» Los partes vivas no deben llegar a ser acceslbles y las cubiertias de tela no deben focar
partes vivas.

10. Peligro de chogue elécirico bajo condiciones normales de operacion
Las parfes accesibies no deben ser parfes vivas. Los siguientes dispositivos fermminales {conectores),
no deben ser partes vivas ain cuando sean inaccesibles:
- Disposiiivos terminales para antena y pord tiera,
- Cuaiquier dispositivo terminal colocado en el aparato para la conexidén de una carga y
fransductores de entrada, ya sea directamente o a tavés de un amplificador,
- Las terminales de un amplificador de antena destinadas a conectarse con un aparato
recepior.
- Las teminales de salida de eliminadores de bateria,

Este requisiio no se aplica a dispositivos terminates destinados a conectar el aparato con una
fuente de alimentacién o a tomacomentes destinados a proporcionar tensidn a otros aparatos,

Perforaciones para venfilacién: los orificios de ventilacién y ohas perforaciones que se
encuentian en coincidencia con parfes vivas, deben dissfiarse y colocarse de forma tal que un
cuerpo extrafio suspendido libremente {por ejemplio un collar], al introduciise en el aparato no
pueda entrar en confacio con una parte viva.

Coniroles de pregjuste: si una perforacién hecha en un gabinete o en una tapa para permitir
el acceso a controles de preqjuste debe marcarse especificamente para este propésiio v el
gjuste de este control requiere de un desamador u ot hemamienta, entonces el gjuste del
mismo no debe involucrar peligro de descarga eléctica.

11. Requiisifos de consiruccion.
Bl cislamiento de los partes vivas no debe estar conglituido por materiales higroscépicos tales
como madera no impregnada, papet y materiales fibrosos andlogos.

Los aparatos deben disefiarse y fabricarse de (ol manera qus no offezcan peligro de
descaigas eléchicas desde pares directamente accesibles o desde aquelias partes gque se
vuelvan accesibles al quitar manualmente una cubiera, una tapa, una escotiila, afc.

En los aparatos provistos con proteccién contra salpicaduras de agua., ! gabinete debe ser de
material alsiante.,

Las cublertas que en su uso nomal estén sujetas a fuerzas, por elemplo cubiertas que soporian
dispositivos terminaies, que protejon partes vivas, deben instaiarse adecuadamente,

12. Requisitos de aislamiento

Tratamienfo de humedad: la seguridad del aparato no debe quedar afectada por s
condiclones de humedad de la atmdsfera.

Resistencia de aislarniento: el disikamiento debe ser adecuado dl dispositivo,

13. Robustez mecanica
Los aparatos deben tener robustez mecdanica adecuada, y deben disefiarse y construlise de tal
manera que puesdan soporiar el manegjo que se espera en el uso nommal, sin que su seguridad
quede compiometida,

Deben soportar pruebas de golpeteo, tener bien fiiados los dispositivos de contro! (perifias. asas
y teclas de presién)
14. Componentes irvolucrados en la seguridad
Pitas, baterias y sus corpartimientos: las tapaderas de compartimientos ¢ receptéculos de plias o
baterias sujetadas por tomillos, deben equiparse con tomilios del fipo cattivo que permitan el retiro
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de la fapa sin solfarse ni perderse, Los compartimientos con las pilas y baterias colocadas deben
diseharse de forma tal que no existan fiesgos de acumulacion de gases Inflamables en el inferior
del aparafo, Los aparatos gue inciuyan en el interior de su gabinete pllas o baterias con elecidiiio
liquido deben disefiarse y fabricarse de forma tal gue los aislamientos no puedan afectarse por
una eventual fuga o derrame de ias baterias.

15. Dispositivos fermincles
Clavijos, fornacorrientes y contactos: Las clavijas y dispositivos conectores parga i conexidn del
gparato a la red v los tomacorientes para proporcionar tensién de red a ohos aparatos, deben
cumpllr con las especificaciones dadas para tormacorientes filos y dispositives conectores para
uso en aparatos domésticos.
Los tomacorientss de conexion a la red solo deben permitir ia conexién de su misma clase de
aparatos.
Los conectoras para antena y tierra v para tfransductores de entrada vy salida de quaio v video,
deben disenarse de tal manera que!
- Los conectores no puedan hacer conexidn pefmanente con los contactos de un
tormacoriente de red, ni siquiera con una de sus terminales, o;
- Los conectores que tengan forma fal que nNe puedan insertarse en un fomacoriente de red,

16. Cables y corciones flexibles exteriores
En generai, 1os cables y cordones de alimentaclion de los aparates deben satisfacer los siguientes
requisttos:

+ Lo superficie de seccldén fransversal de cada uno de los conductores no debe ser Inferior a
0.75 mm?,

s Conduciores de cordones flexibles utlizados come conexidn enire el aparato vy ofros
aparatos usados en combinacion con él, deben tener una seccién recta transversal ol
que la elevacidon de temperatura de! aislamiento bajo condiciones normaies de
operacion vy bajo condiciones de falla sea despreciable,

17. Conexiones eléciricos y flifaciones mecdnicas

Las conexionss de tomillo ¢ terminales que se utiicen como contacto elechico v las terminales y
contactos de tomllos que durante o vida del aparaio queden expusstos a ser aflojados y
apretados varias veces, deben tener iobustez mecdnica adecuada.

Los tormllios que sjercen contacto por presién v les torniiios con un didmetro menora 3 mmy
gue farman parte de las fllaciones de fomillos menclonados anteriormente, deben atomiliarse en
ung tuerca metdlica © en un insarto metdiico.

Quedan excluidos los tomillos con didmetro Inferlor a 3 mm gue no ejercen contacio por
presion,

Algunos elemplos de tomilios que durante la vida del aparato se affojan y aprietan varias veces
son los tomilios terminales, los fomliios de flacién para tapas (solamente cuando éstas deban
affojarse para abrir el aparato), fos fomilos v prisioneros para filar asas. perllas v similares. Los
tomillos no deben apretarse con movimientos bruscos,

Deben proporcionarse los medios necesarios para asegurar la introduccidn correcta de tornilios
en machueleados hechos en materiales no metdlices, sl los tomillos van a ser affojados y
apretados varias veces durante la vida del aparato, pudiendo afectar la seguridad del mismo.

Las conexiones eléctricas en parfes que estdn conectadas directomente a la red, deben
disefarse de tal manera que la presién de contacto no se trasmita a fravés de materiales alslantes
gue nNo sean cerdmicos, a mencs gue haya suficiente elasticidad en las partes metdlicas que
compense cualquier contraccidn del materal alsiante,
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Otros dispositivos fijadores de cubieras que no sean fomillos, que pueden operarse durante I
vida dtll del aparato, deben tener rigidez mecénica adecuada, sl la falla de tales dispositivos
detericran la seguridad del aparato.

Las posiciones de trabar vy destrabar de estos dispositivos no deben ser ambiguas, y no debe
ser posible que Inadveriidarnente, el disposttivo se destiabe.,

Las patas desmontables o pedestales proporcionados por &l fabricante, deben enfregarse con
los fomilics de fijacién comespondientes a menes que vengan ensaombiadas con el aparato,

18. Estabilidad mecanica
Los aparatos disefiados para colocarse sobre €f piso y cuya masa excede los 20 kg, deben tener
establlidad mecdnica adecuada.

NOM-003-5CFI-1993 REQUISITOS DE SEGURIDAD EN APARATOS ELECTRODOMESTCOS Y
SIMILARES

1. Obfefivo
Esta Noma Oficlal Mexicana establece los requisitos de seguridad que deben cumplir por disefio
y construccion los aparatos eléctricos que utiizan para su alimentacién tanto (o energla eléctica
del servicio publico como ofras fuentes de energla, tales como pilas, baterias acumuladores, etc.
Con el propdsito de prevenir y eliminar los sigulentes riesgos para la incolumidad corporal de 1os
usuarios y para la conservacion de sus bienes:
a) Descargas eléchicas provocadas por fugas de coriente eléctica o descargas entie los
aparatos y €l cuerpo humano.
b) Quemaduras del cuempo humano provocadas por contactos accidentales © voluntarios
con partes accesibles sobrecalentadas.
c) Dafios corporales y afectaciones materiales provocados por la inestabiidad mecénica de
los aparatos y/o por el funcionamiento de sus partes méviles.
d) Danos comorales y afectaciones materiales por fuegos e incendios originados por los
aparaios durante el funcionamiento.
Para efectos de esta nomma 1as fensiones nomnalizadas son:
127V = 10% (60 H2)
220V = 10% {60 Hz)

2. Requisitos generales

Los aparatos deben ser disenades v construldes de tal forma que en uso nomal, funcionen con
seguridad sin provocar dafios a personas o al drea que lo rodeqa, adn en el caso de un descuido
como puede ocurr en use normal.

Bajo ninguna circunstancia deben emplearse maieriales que contengan asbesto en ia
construccidn de los aparatos electrodomésticos.

En intemuptores y tomas de coriente (clavijas y receptdculos) de instalaciones domésticas, los
materiales ulilizados en paortes conductoras deben ser de plata, cobre, latén, cobre o iaién
piateado © combinaciones de dichos materiales entre sf,

El cuerpo o caja de los interruptores, tomas de coriente (Clavijos o receptdculos) de use para
instalaciones domésticas deben ser de material no flamable y autoextinguible.

3, Clasificacion
Los aparatos se clasffican.
q) De acuerdo a la proteccion contra choque eléctrico en:
- Aparatos clase "OF,
- Aparatos clase "OP.
- Aparatos clase "I,
- Aparatos clase *Ii*,
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- Aparatos clase "lli",
b) De acuerdo al grado de proteccion contra humedad en:
- Aparatos ordinarios.
- Aparatos a prueba de goteo [agua vertical).
- Aparatos a prusta de salpleaduras,
- Aparatos herméticos al agua.
Nota.- Los nimeros de las clases no Intentan refiejar el nivel de seguridad de los aparatos , sino
solamente el medio por el cual se obtiene la seguridad.
Sl jos aparatos clase Il se venden con un fransformador de seguridad por separado para su
alimentacion de la fuente principal, su clasificacién no se altera,

4. Marcado
Los aparatos debyen ser marcados con:
- Tensidn(es) nominal{es) o Intervalo (de tensiones nominales) en volts.
- Simbole para el tipo de dlimentacion cuando sea aplicable.
- Frecuencia nominal o infervalo nominagl de frecuencla en Hertz, a menos que el aparoio
esté disefiado solamente para ¢.c., ¢ para ¢.a., en 60 Hz,
- Pofencla nominal sl es mayor de 25 W o corlente nominal en amperes.
- Nombre del fabricanie o del vendedor responsable, marca registrada o marca de
identiftcacién,
- Modeio del fabricante o identificacidn del tipo de producto.
- La sigulente cdvertencia debe ser visible antes de alcanzar cualquier parfe viva gue puede
ser tocada durante un servicio de rutina:
"Antes de tener acceso a los dispositivos terminales, todos 10s circultes de allmentacidn
deben ser interrurmpidos”,
Se permtten marcas adiclonales siempre y cuando no provoguen confusion.

5. Arrcngue de qaparalos operados por motor
Los motores deben arancar en todas las condiciones de carga normal gue existan durante su
uso. Los inferruptores de arrangque automdtico © centrifugos deben cperar adecuadamente v sin
falso contacto.

La corlente de aranque no debe provocar la fuslén de un elemento fusible ¢ una accldn
rapida, cuando,

- La corente nominal del elemento fusible esté de acuerdo con 1o marcado en ef aparato,

- Igual a la cormente nominal del aparato con un minimo de 10 A para aparatos que tienen
una fension que excede 130 V y de 16 A para aparatos que tienen una tensién nominal
igual © menor a 130 V, § ka comente nominal del elemenio fusible apropiado no estd
indicada en el aparato.

Los profectores de sobrecarga no deben operar durante condlciones normales de arangue,

Tabla 1 - Desviaciones permilfidas en potencia

Folencla nominal (fipo de entrada en walts) Desviaclén
de 0 hasta  inclusod3,3 + 10%
mas de 33.3 hasta & Incluso 150 + 30%
mas de 150 hasta & incluso 300 + 46w
mds de 300 T 15%

Si un aparato operado por motor estd marcado con una conlente nominagl, o cortente
torada por el aparato no debe exceder esa coriente nominat por mas del 10%.
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Un mofor fotaimente encemrado, es un motor construido de tal manera que la circulacion de
aire, entre €| infericr y extenor del gabinete se evite, pero no lo suficientemsnie encenado para ser
Q piueba de aire.

El alslamiento eléctiico del aparato a la tfemperatura de operacion debe ser adecuado v ld
comente de fuga en usd nommatl no debe ser excesiva.

Los aparaios deben diseharse de tal manera que se prevenga el fesgo posible de incendio,
dano mecanico que afecte la seguridad o proteccién contia chogue eléctico como resuliado
de una operacién anomal del aparato.,

Los aparatos disefiados parg usarse scbfe una superdicie tal como el piso o sobre una mesa,
deben tener adecuada estabilidad.

Los aparatos provisfos con una entrada para enchufes se instalan con su enchufe y su cable
fiexdble apropiado:

Las partes en movimiento de aparatos operadores por motor, deben, en la medida que sea
compdtible con su uso y funcionamiento, estar aregladas © encenadas de tal manera que
proporcionen, en uso nommal, una profeccion adecuada de las personas contra los accidentes,

Las cublertas de proteccién, guardas y ios dispositivos de seguridad similares, deben tener una
resistencia mecdnica adecuada. No debe ser posible refirarios sin la ayuda de una heramienta @
MEeNos gue su remocién sea necesarnia en uso nomal.

6. Consfruccion
Los aparctos deben ser construicios de 1ol manera que funcionen en fodas las posicionss que se
esperan en uso normal.

Los apaiatos portéiiles deben ser construidos de tal forma que eviten o penetiacién desde la
mesa o piso, de objetcs que puedan impedir la seguridad del aparato.

No debe ser posible remover partes que aseguren el grado requerido de proteccion contra la
humedad, sin la ayuda de una heramienta.

Los aparatos deben construiise en fal forma que su aislamiento ekécico no pusda ser
afectado por agua que pueda condensarse sobre superficies frias, o por liguido que pueda
fugarse de reciplentes, mangueras, coples y similares gue sean parte del aparsto.

Las manijas, peiilas, agamaderas, palancas y similares, deben estar fijadas en forma confiable,
de fal manera que no puedan aflojarse en uso normal, si esto resultara peligroso. St las manijas,
perilias y similares se usan para indicar la posicién de interruptores o componentes similares, no
debe ser posible fijanos en forma equivocada st esto pudiera resultar un peligro,

Parc aparatos que tengan compartimientos a los cuales se tenga acceso sin la ayuda de una
hemamienta, y aquelios que deban ser Implados en uso normal, las conexiones eléctricas deben
sef anegladas de fal manera que sean sometidos a jalones durante el mantenimiento que realice
&l usuario,

NOM-050-SCFI-1994, INFORMACION COMERCIAL-DISPOSICIONES GENERALES PARA
PRODUCTOS.
1. Objetivo

Esta Norma Oficial Mexicana tiene por objeto establecer 1a informacién comercial que deben
contener 10s productos de fabricacién naclonal o extranjera que se destinen a los consumidores
en g temitorio nacional y establecer las caracteristicas de dicha informacin,
2, Especificaciones de Informacion
Es requisito gue la informacién acerca de los productos deba ser veraz y describlise y presentarse
de formna tal que no induzca a error al consumidor con respecto a la naturaleza vy caracteristicas
de los productos,

- SISTEMA DE OBTENCION DE JABON A PARTIR DEL ACERE COMESTIBLE RECUPERADO —




Informacion comercial 10s productos sujetos a la aplicacidn de esta Norma deben contener
en sus efiquetas. cuando menaos, la siguiente Informacion comercial obligatoria

+ Nombre ¢ denominacion genérica del producto, cuando no sea idenfificable a simple
vista por el consumidor.
indicacién de cantidad conforme a ta NOM-030-SCF,

Nombre, denominacion o razdn social y domicilio fiscal del productor o responsable de la
fabricacion para productos nacionaies,

¢ Leyendd gue Iidentifique el pais de origen del producto, por sjemplo " producto de..",
*hecho en...", "manufacturado en..." u otros andlegos, suleto a lo dispuesto en los tratados
internacionales de ios cuales México sea parfe,

» Los adveriencias de rlesgos por medio de leyendas, gréficas o simbolos precautorios en el
¢aso de productos peligrosos.

s Cuondo &l uso, mangjo o consenvacién del producto requiera de Instrucciones, debe
presentarse esq informacion © Indicarse en un instructivo © manual de operacidén anexo.,
anotdndose en la respectiva efiqueta "VEASE INSIRUCTIVO ANEXO' o "MANUAL DE
OPERACION ANEXCO",

« Cuando corespondd, la fecha de caducidad o de consumo preferente.

Idioma y férminos: la informacién que se ostente en las etiguetas de los productos debe:

o Expresarse en idioma espaiiol, sin perjuicic de que se exprese fambien en ofros idiomas.
Cuando la informacidn comercial se exprase en otros idiomas debe aparecer fambién en
espanol, cuando menos con el mismo tamano vy proporcionalidad tipogrdfica y de
manera igualmente ostensibie,

« [xpresarse en términos comprensibles y leglbles, de manera tal que el tamario y tipo de
letta permitan al consumidor su lectura a simple vistq,

» Presentarse en efiqueta flioda de manera tal que pemanezca disponible hasta €l
momento de su use o consumo en condiclones normales, G cuat debe aplicarse en
cada unidad © envase mUliiple o colectivo.

Instruciivos, monudies de operacidn y garantias: los Instructivos, manuales de operacion v
garantias deben expresarse en ldloma espariol y de acuerdo al Sisterna General de Unidades de
Medida, Cuando la informacidn se exprese en ofros idiomas, debe aparecer también en idioma
espanol, cuidando que por lo mencs sea con el mismo tamano y proporclonalidad tipogrdfica y
de manera iguaimente ostensible.

Los productos objeto de esta Noma, cuyo uso, manejo o conservacion requiera de
Insfrucclonss, deben Ir acompanados, sin cargo adiclonal pora el consumidor, de 1os instructivos,
manuales de operacion y, en su caso, garantias, 1os cuadles deben contener indicaciones claras y
preclsas para el uso normal, manejo, conservacion, ensamble vy oprovechamlento de los
productos. asi como las aavertenclas para el manejo seguro y conflable de 1os mismos,

Los Instructivos y manuales de operacién adicionalmente deben indicar:

+ Nombre, denominacién o razdn social del productor nacionat, o Importador, domicilio
fiscal y telefono de senvicio en terftorio nacional.,

Identificocién del producto al que coresponde.

Precauciones para el usuarno o consumidor,

Cuando proceda, las indicaciones para su  instalacién, conexidn, ensamble o
mantenimiento para su adecuado funcionamiento.

Cuando se ofrezcan garantias por los proveedores, éstas deben expedirse en los términos vy
forma establecidos en la Ley Federal de Proteccién al Consumidor e indicar y cumplir con lo
sigulente:
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Nombre, denominacién © 1azén social y domicilio fiscal del productor naclional o
Importador del producto v teléfonos de senvicio en termiornio nacionc.

Identificacién del producto al que comesponde fa garantia,

Nombre y domicilio de los establecimientos en la Repliblica Mexicana donde puede
hacerse efectiva la garantia, asi como aguelios donde el consumidor pueda adquirr
partes y refacciones.

Duracién de fa garantia.

Conceptos que cubre ia garantia y limitaciones o excepciones.

Procedimiento para hacer efectiva la garantia.

Precisar la fecha en gue el consumidor recibld el producto o indlcar l1os documentos de
referencia donde ésta se sefiale. Es responsabilidad del comerciante asegurarse que esta
informacion esté presente al momenio de la venta del producto al consumidor, de no
hacerio asi, el comerciante deberd cumplir con los iérminos de 1a garantia directamente.
Para hacer efectiva la garaniia no podrdn exigirse ohos requisitos que la presentacion del
producto, ia pdliza vigente y comprobante de venta.

NOM-002-SCFI-1993, "PRODUCTOS PREENVASADOS-CONITENIDC NETO TOLERANCIAS Y
METODOS DE VERIFICACION®

1. Objetivo y campo de apficacion

Esta Nomma establece Ias tolerancias y los métodos para la verificacion de los contenidos netos de
productos preenvasados y los planes de muestreo usados en la verificacion de productos que
declaran su contenido nefo en unidades de masa o volumen.

2. Tolerancias

Para fines de la comprobacion del contenido nefo de los productos preenvasades, se fijan las
toleranckas que se indican en los Tablas 1y 2.

Tabla 1
Confenido neto (gramos) Tolerancial
Hastct 50 11,0%
50 hasta 100 55g
100 hasta 200 55%
200 hasta 300 g
300 hasta 500 3.7 %
500 hasta 1.000 i856g
1,000 hasta 10,000 1,85%
10.000 hasta 15,000 186¢g
de mds de 15.000 1.2%

Tablg 2
Centenido nefo {gramos) Tolerancicl
Hasta 50 2.0 %
50 hasta 100 4,5g
100 hasta 200 4.5 %
200 hasta 300 @
300 hasta 500 3.0%
500 hasta 1.000 15g
1.000 hasta 10,000 1,5%
10,000 hasta 15,000 180g
més de 15,000 1,0%

Las jolerancias de la Tabla 1 se aplican:
¢ A aquellos productos preenvasados que tengan densidades yfo fases diferentes en su
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+ A productos que requieran de operaciones sucesivas durante el proceso de envasado
que incluyan dos © mds componentes, (por ejemplo aérosoles, aflin, liguidos
carbonaiados, figuidos espumantes, y ofros),

« A productos constituidos por masas unitarias de famario significativo, tales como plezas o
semiias cuya masa unitarla mdxima tenga un valor igual © mayor a fa tolkerancia que
coresponde al confenldo neto indicado en el envase, (pPor eglemplo: papas fritas,
chichariones, y ofros).

o A productos deshidrafados cuya consistencia facllita su romplmiento, que provoca un
polvo heterogéneo de diferente densidad, que se incrementa por manejo. (por eiemplo:
hojuelas de maiz, cereales y otros).

A productos moldeados, [por ejemplo: jabones, galietas, chocolates v ofros similares),
A polvos con densidades variables (por elemplo: Detergentes granulares, falcos,
chocolate en polvo, café soluble aglomerado y ohos similares),

¢ A productos gue durante su proceso requieran incorporacién de aire en su llenado (por
eiemplo helados. nieves y ofros simitares).

e A productos que plerden humedad o solvenies por evaporacion {por elemplo cofincitos
de champ, sokres con producto (sachets) y desodorantes en barra),

Cuando la verficaclon del contenido neto de los productos considerados anierlormente se
redlice en planta, deben cumplir con la Tabla 2 vy demds criterios de esta norma.

Las tolerancias de la Tabla 2 se aplicardn a todos aquellos productos que no se encuentren
comprendidos en dguna de fas clasificaciones estipuladas en el ariculo precedente, {por
elemplo: liquidos, liguidos no carbonatados y ofros similares).

Las toleranclas Indicadas en l1os incisos precedentes, sdlo se aplicardn a las unidades que en
su verlflicaciéon resulten con contenidos netos menores al contenido neto declarado en la eflqueta,
envase o envoltura,

El contenido neto del producto preenvasacio debe estar debidumenis expresado en unidadas
que correspondan a las establecidas en la Norma Oficlal Mexicana NOM-008-SCFl vigenie.

3. Apéndice
En los caosos en que se presenten productos nuevos o actuales cuyas caractersticas proplas
dificuiten lo aplicacién de las tolerancias que les comespondan, de acuerdo a la clasificaclén de
la Secretaria de Comercio y Formento Industial, previo el estudio 1espectivo, determinard a
peticldén expresa de la Camara a la que correspondan dichos productos. tas tolerancias definlfivas
que se les asignen.

La verificocion del contenido neto se realizard solamente a productos ferminados listos para su
comerciallzacion y se efectuard por la Procuraduria Federal del Consumidor,

Las disposiciones de la presente noma 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 diflcultod la relacidn entre la cantidad det producto
y &l precio, es necesario que en los envases y/o etiquetas de los producios se especifique con
toda claridad el dato relativo al contenido, contenido neto y la masa drenada seglin se requiera,

1. Objetivo y campo de aplicacion

Esta norma establece la ublcacidn vy dimensiones del dato cuantitativo referente a la declaracion
de canfidad, asi como las unidades de medida gque deben emplearse conforme ol Sistama
General de Unidades de Medida v las leyendas: contenido, contentdo neto y masa drenada,
seglin se requiera en los productos preenvasados que se comercializan en ferritorio naclonal,
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2, Especificaciones
Cdicuio de la superficie principal de exhibicién: la superficie princlpal de exnlbicién se debe
expiesar en cm2,

Decloracién de cantidad: las leyendas CONIENIDO, CONTENIDO NETO o sus abreviaturas
CONT. y CONT. NET., deben ir seguidas de! dato cuantifativo y de la unidad correspondiente a la
magnitud que mejor caracterice al producto de que se trate conforme a la tabla 2, evitando
causar confusidn en el consumidor. En el caso de que el erwvase o embalale contenga
accesonios 0 productos complementarios entre s, la leyenda CONIENIDO o su abreviatuia debe
incluir ademds de lo anteriomente establecido, datos que permitan lo identificacidn de estos
productos.

Ubicacikon y dimensiones de Ia informacion: 1as leyendas CONIENIDO, CONTENIDO NETO o sus
abreviaturas CONT. y CONT. NET., &l dato cuantitativo v la unidad coresponidiente a la magnitud
que mejor caracterice al producto de que se frate, deben ubicarse en la superficle principal de
exhiblcién, y deben aparecer libres de cualquier ofra informacién que les reste Importancia. El
drea alrededor de la declaracion de canfidad debe estar fibre de informacion impresa, de
acuerdo a lo siguiente :

a) Amba y abajo, por un espacio minimo de la attura de la declaracion det dato cuantitativo.

b} A la detecha e izqulerda por un espacio minimo de dos veces €l ancho del Hipo de lefra

utilizado.

El dato cuantitativo v el comespondiente @ masa drenada deben fener como minimo el
tamaiio que le comesponda segin la tabla 1.

En envases 0 embalales que por sus caracterisicas mds de una de sus caras caigan en la
definicién de supetficie principal de exhibicidn, puede ostenfarse el confenido, contenido neto y/o
masa drenada, en dos o mds de ellas,

Tabla 1 - Attura del date cuantitativo y unidad de su magnitud
Supertficie principd de exhibicién {em2) | Ahura minima de ndmeros y letras {mimy)
hasta 32 1,6
mayer ge 32 hasla 161 32
mayor de 161 hasta 645 4,8
_ mayor de 645 hasta 2580 5.4
mayol de 2580 12,7

El ancho de los nimeros v letras refarentes ol dato cuaniilativo no debe ser menor ¢ 1a tercera
parte de la atura del mismo.

En los producios gque se comercialicen en cgjas, paguetes ¢ reclplentes multiunitarios, &l
contenido debe expresarse por cuenta numérica de los envases que contiene, excepto cuando
el contenido sea obvio, no siendo restictivo la ublcacién y tamafio de la letra utiizada. Los
envases individudies deben contener la declaracion del dato cuantiativo de acuerdo a esta
Norma. -

Tabla 2 - Magnitudes y unidades a utilizar en la declaracion de candidad

Estado fisico del producto Unidad simbolo
Q presié ido (mezck de sbiido y 6 ! Masa Klogramo (kg), gramo {g), miigrame (mg)

Séido cuya importancia radica en la longiiud yio ancho | Longltud | Metro (m), cenlimetio fem), miimetro (mm)

. . Masa kilogramo (kal.grame, () miligrame (ma)
Semisdicio o semiliquicioviscoso, espeso o pastoso) Volumen | Liiro {L & ), miifro (mi)
Liquido Velumnen | Litro (L 6 )), mililitro [mil}

, Masa Klograme (ka).qrame. {g) milgramo {mg)
Semiséido (mezcka de sbiido y gas) Volumen _| Lo (L & 1), milltro (mi)
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Para el caso de productos de perfumeria liquldos es opcional el uso en ia superficle prncipal
de exhibicién, de los leyendos ‘Contenldo”, "Contenido Neto' o sus abreviaiuras "Cont" y "Cont,
Net". La declaracion del dato cuantifativo y de a unldad de medida aparecerdn en ia superficie
princlpal de exhlbicién, La leyenda de "Contenldo Neto', el daio cuanthative v la unidad de
medida deberdn figurar en cuaiquier ofro panel de exhibicién con los dimensiones gue se
establecen en la tabla 1,

NOM-106-SCFI-1995, QUE ESTABLECE LAS CARACTERISTICAS, REQUISITOS Y CONDICIONES
PARA USO DE LA CONTRASENA OFICIAL

La Contrasefia Oficial es un distintivo que le permite al consumidor constatar que un producto ©
senvicio ha cumplido ias nomas cficiales mexicanas aplicables a €. La autorlzaclén para su uso
corresponde a la Secretarla de Comercio y Fomenio industrial.

1. Objetivo
Esta Norma Oficial Mexicana establece las caracteristicas, requisitos y condiciones para el uso de
la Contrasefia Oficial, asl como el procedimiento para obteneria.

2. Campo de aplicacion

la Contrasenia Oficlal debe exhibirse en los productos o sendclos naclonales o impontados,
comercializados en teritoro nacionadl, sujetos al cumplimiento de normas oficlales mexicanas gue
requieren de una cerlificacién,

3. Caoracteristicas de la Conirasefia QOficial
Las caractersticas de la Contrasaefia Oficial estén dadas por jas letras (NOM) v fineas, asf como por
el nimero Unice de registro autorizado por persona fislea © moral,

La Secretaria debe llevar un registro de las personas ffsicas o morales a las cuales se les haya
autorizado el uso de Ia Contrasefia Oficial,

Unlcamente la Secretaria debe asignar un ndmero dnico de registro per persena fistca o moral
a través de sus delegaciones © subdelegaciones federales en las entidades federativas o a través
de la Direccidn General de Nomas, Las resoluciones para el uso de la Contrasefia Oficial serén
enfregadas en el mismo lugar en donde fueron recibidas las solicitudes.

4. Condiciones de uso de la Coniraseria Offcial
Para hacer uso de la Contrasefia Oficlal en productos o senviclos, se requiere:
o Obtener previomente las cerlficaciones de cumplimiento con las nomas oficiales
mexicanas aplicables y vigentes,
« Obtener la autorizacldn para el uso de la Contraseria Oficial,

La Contrasena Oficial debe expresarse en cado unidad de producto o seviclo, a menos gue
se establezca de ofra forma en o Norma Oficial Mexicana particular o legistacion vigente,
mediante estampado, etiquetado, grabade u offo procedimiento gue la haga ostensible, visible,
legible, Intrasferible e indeleble con un manejo y uso normal, de manera ial, que offezca
seguridad y cerfldumbre al consumidor € implda su mal uso.

De no ser posible exhiblla en el producto mismo, deberd hacerse en su envase, embalgle,
etiqueta. envoltura o factura,

El interesado puede hacer uso de la Confrasena Oficial en productos, servicios, envases,
embalajes, etlquetas, envolturas, facturas, publicidad u otro medio solo cuando Ios productos o
servicios en cuestién cuenten con las cerificaclonss de cumplimiento con las normas oficicles
mexicanas aplicables, y conforme al punto 4 de esta Norma., Esto debe ser en forma tal, que no
induzca ¢ confusion o error al consurmidor.

Fl uso Indebido de la Confrasefia Oficial dard lugar a la aplicacidn de las sanclones
establectdas en la Ley.
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Large Bars 3 for $10.00 or $ 3.50 each
Small bars $2.00 each

Almond Beauty Bar; Vitain E. This is a dark brown glyoerin bar that is designed not to strip or dry out tender
complexions. It has an outragecus almond coconut fragrance.

Apricot Sundae; Apricot, vanilla and tangerine. One of our most popular blends.

Chamomile Comfrey Aloe; Soothes what ails you.... Chamomile has been used for skin imntation and sensitivities.
Comfrey is another soother with similar healing properties. Put both together with Aloe and you have a bar that will become a
good friend. 1t is scented with natural rose and geranium essential oils.

Chamomile Lavender; Avother svother. Made with the tea of the chamomile and pulverized heads of the flower.
Lavender essential oil is added not only for fragrance but to marry the healing qualities of both.... Lavender is a known anti-
bacterial and skin regenerator.

China Rafry Alight musk and lotus duo. An exotic perfume blend,

Goats Milk Honey & Tangerine; The lather is s bit more bubbly, Great for sensitive skin.

Heaven's Garder; Gardenis, apricot & citros perfume and esst’] oils. Feminine and fresh.

Jasmineg; Sensual perfume oil bar, which is super - fatted with Vitamin E and Aloe.

Kitchen Clove; Clove & Rosemary. Helps remove cooking odors from your bands. Clove and rosemary ate naturally ariti.
bacterial. Gardeners enjoy this too!

Lavender Lavender Cats; An old fashion favorits that's usefilness will pever be outdated. Lavender is great to the skin
as it belps to fight bacteria and is gentle with problematic skin. Pulverized oats and lavender flowers help to tone and leave skin
feeling refreshed.

Oart Cifrus Deluxe; This ber will help with an oilier complexion ... Pulverized oats to help tane and poppy seeds are added
for a slight massage quality. Bergamot lemon grass, rosemary & lime make this bar a healthy experience.

Patchouli Lavender Vanilla; Light and yummy!

FPeppermint Eucalyptus; What & way to meet the day! Energizetit

Rose cfove, Old fashion fragrance that sparkles from clove.

Rain Forest: An exclusive blending of woodsy fragrances emanate from this bar. It’s just like being there. Men enjoy this
one too!

Sage Lavender Clay; Another skin balancing bar that contains bentonite clay. Sage is tevered as anti - aging anti-
bacterial and wonderfully fragrant. Lavender essential oils aid in skin cell regeneration plus great fragrance.

Winds of Change; Musk, patchouli and rose, perfume and csst’! oils. A scnsuous cologne bar. Guys like this too! This
fragrance will follow you throughout the day. For men and women

*Custom Fragrance; {inquire and explore the endless possibilities).
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OPINIONES DE EXPERTOS EN DIFERENTES AREAS ACERCA DEL PRODUCTO

Desde el punto de vista ambiental el proyecto ofiece el potencial de disminuir la carga orgdnica
en los sistemas de fralamiento de aguas y reciclar nutientes a partr de un proceso de
saponificacion. La reduccidn de la carga orgdnica en un efluente tencrd repercusiones
econdmicas imporantes dado gue esto pemitiid disminulr e poago de derechos, segin la
nomatividad ambiental vigente (véase NOM-001 y NOM-002}.

Los principales usuarics defl sistema podifan ser o indushia restaurantera, hotelera y empresas con
comedores para empleados, interesadas en mejorar sus procesos de calidad,

DR, MARIO V, HUERTA HUITZIL
Gerente Comporativo de Planeacidén Ambiental
Servicios Industiiales Peficles, 5.A. de C.V.

Es evidente que por mi actividad profesional. a la gue me dedico desde hace mds de 14 afcs, el
Tabajo de Regina vy Juan se me ha hecho de 1o mas interesante asl como de aprendizaie en
muchos aspectos que desconocia sobre el aceits, factores amblentales y ofros.

Especial inferés me causo confimnar gue en os Giimos afios, tanio en la esfructura de mercado
de restaurantes como en la segmentacion del mismo, México esta en una situacion privilegiada
en cuanto a la oferta a nivel mundial v no a8l en cuanio @ la competencia leal, con
profesionalidad, del mercado en preclos y senvicios ofrecidos por la hosteleria, en general.
Sinceramente, Creo que estén presentando un excelente frabajo que deberd gyudar a mejorar las
condiciones de trabgjo vy ¢dlidad del medio resiaurantero.

SR. ADCLFO JAVIER BARRIO SOLANO
Gerente General de La Cava 3.A. de C.V,

La solucton, es una reaccién quirnica simple, que han sabido conjugar con diversas disciplinas
mostrando todo un frabajo de disefio hasta presentamos a Tergeo.

Estamos seguros de gue alcanzard el éxito en el desarrollo tecnoldgico y una gran repercusion en
el dmbito ecoldgico.

El desarrollo del concepto se va integrando pauiatinamente desde la Investigacion inicial, la
definicién del problema, ias sencillas pruebas quimicas vy mecdnicas, fa descripcion del proceso,
el desanolic del producto, el estudio de mercado v cosfos y 1as etapas que implican un proyecto,
el cual, estd bien logrado.

M. EN C. NATALIA DE LA TORRE
1.&. LUIS FELIPE ACEVEDO
Facultad de Quimica de la UNAM

El concepto del producio me parece excelente, La parte det proyectc que en mi opinién podio
hacet de este un caso ejiemplar de desanolio de nusvos productos en México, se reflere a la
comrelacion entre mercado potencial, tecnologia, costos y procesos de penefracién en el
mercado,

D.I. RAUL TORRES MAYA
Comporacion Milenio i S.A, de C.V,
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