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INTRODUCCION

Actumslmente el pafs estd viviendo una etapa muy diffcil,
ya que la inflscidn cada ver es mayor. Cada dfa el salario de un -
obrero, empleade, no alcanza a cubrir los productos bédsicos.

La majer se ve en la necesidad de buscer nuevas fuentes-
de inegreso, es decir, un trabajo en el que por su falta de prepara
¢ién en la mayorfm, sdlo reciben el salario mfnimo. Con este, se =
les presentan otros problemas ;Qud hacer con los nifies? ;Qué pasa-
con el trabajo de la casa? iQué tanto satisface ese salario? Anali
zango Iodo esto, se ve en la necesidad de crear una mini-industria
doméstica.

La que uds se presta, es la reposter{a, ya que puede sa--
car ganancias y beneficios, ¥y hay mucho campo adn por solucionsr en
1o que se refiere a diseflo, Dents de é&sta, la =alleta casera tiene-
gran demanda, pusesto jue susta wucho en cualiquier ocasidn; para un-
regalo, tomar el café, unn visita ineaperada, etc., y tiene 1a venta
ja que se guarda por variecs dias.

La galleta tiene hasta shora, un procediniento completa--
mente manual; amasar, laminar, fornar, levantar, colocar en charo--
las, hornear, empacar, que de una forma sencilla, se podrf{s mecani-
zar, adaptando la maguinarie de las grandes galleteras. Otra venta-
ja, es que se pusde plenear con tiempo, ¥y hacerlo a le hora gque mds
convenga por les caracteristicas de la pasta. Puede ser ayudada por
todos lo3 miembros de la familie, y tiene vente segura ya que el --
cliente, por ser tan labordosas, prefiere comprarlas pegando buen--
precio por ellas, que confeccionalas personalgente,

Una mini-industria doaéstica es pues una buena vfa para-
ayudar a 1la solucidn de la problendtica que estdn enfrentando mu---—

chns mujeres en mmestro pafs, 7 aplicada a la confececidn de 5alletaaf

resulta por dends excelente (como se conastatard en esta Tesis), paro
por el mouento inoperante, hasta clerto punto, debido a la falta de

equipo necesarlioc para hacer de esta actividad una realmente produc-—-
tiva, cono toda industria dewnanda.

Eate es el notivo que me lleva a disedarlo poniendo en -
prdctice este proyecto.




PRINERA PARTE

REDUCCION DEL POPER ADQUISITIVO EN MEXICO

Actunlmente el pafls estd viviendo una situmeidn muy
complicada, debido a que existe una inflecidn incontrolada, lo-
zrando un desequilibrio enire precioa y salarios. :

Con el salario actual sélo puede adquirirse el 307%-
de los satisfactores esenciales que requiere una familia prome-
dio. Se necesita que al menos, tres miembros de cada familla 1g
boren pera obiener los recursos indispensables para llegar a los
minfnos de bienestar. ‘

En 1976, basiaben 1.7 salarios minimos pars adquirir :
los satisfactores esenciales, en tanto que en 1987, la cifra ge-
ha elavado hasta 3,.3.

%1l problema se ha acentuado a partir de 1982, afio en |
=l que empleza a decrecer el ingreso nacional por habitante.

n 1963 bastaba con $616,00 mensuales por una familia!
de cinco nismbros, en 1987 la suma necesaria es de 3114,000.00.

El solario se ha multiplicado por 174 veces en los --:
dltinos 24 aflos, el costo de los alimentos se ha nultiplicado por'
185 veces. La educacidn 194, y la cultura 188.

Durante el sexenio de Lépez Portillo los {ndices de-
pobreza ¥y marginacidn crecieron aproximadaments 317 de 1983 & == |
1987. Se calcula el fndice de marginacidén y pobreza se elevd 574,

COSTO DI LA CANASTA BASICA INDICE DEL SALARIO RE.{
Y SALARIO. (Miles de 3 anuales .
5,000 110
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70 T8 82 87 mar 50 ;
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El salario mfnimo debe ser por lo menos 317,500.00 --j
diarios, para que alcance a cubrir las necesidades miniuas e «w=-
alinentacidn, vivienda, salud, educacidén, transporte, cultura, -
vestido ¥ calzado, asf como de presentacidn nersonal que requiere

hoy en dfa cualquier trabaiador mexicano. ;

El =mini asalario actual no cubre siquiera la canasta -

de subsistencia nfnimae que comprende alimentacidn, vivienda, saluc
y educacidén parz una familia de cinco miembros.

Ex los ltimos 4 aflos los trabajadores que perciben~..!
el salario minimo han vperdido el equivalente del costo del trana- |
porte ¥y conunicacidn, veatido y calzado, cultura ¥y presentacidn - |
peraonal. E
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En cuanto a la canasta normativa de satisfactores -
esenciales (CNSE), que cubre CSM y counprende gastos de cultura,-
transporte y comunicaciones, vestidc y calzado, presentacidn per
sonal y otros, el especialista asegura que para adquirirla, ac--
tualmente el trabajador y jefe de una familia de 5 integrantes -
debe obtener el egulvalente a 3.3 veces el mini-salario actual,- :
¢ bien gque por lo mencs tres de los familiares venda su fuerza -
de trabajo.

81 exclusivamente se busca adguirir le canasta de -
subsistencia, es necesario contar con dos salarios ufnimos en la
familia, :

En 1977 el wuinisalario slcanzaba para cubrir la ca-
nasta de subsistencia y con otro wmedio salario se alcanzaba a --
comprar la canagsta normativa de satisfactores esenciales,

CUADRO CON ILOS COS3TOS MOKETARIOS DE LA CSM, DE LA CNSE Y ST com/
PARACION CON LOS INGRESOSZ MINIMOS LEGALES
{MILES DE PESOS CORRIENTES ANTALES)

1963 1977 1982 lo. Mar 87
Alimentacidn 74 23.1 63,0 1369.8 |
Vivienda 6.6 16,7 46,2 670.6
Salud 1.3 5.1 8,2 207.9
RBducaeidn 0,2 Q.6 1.9 39.0
Sub Total (CSH) 15.5 43.0 119.3 2,287.8
Transporte y comnie. 1.1. 3.7 8.3 226,1
Veatido y calzado 2.7 8.5 28.9 673.6
Presentacidén personal 0.5 1.4 4.6 125.8
Total (CNSE) 23.2 67.3 13)2.3 3,955.5
Ingress ufniwo legal 6.8 41.5 109.2 1,189.5

En 1983 el =alario mfnimo se incrementaba en 73%, la ~
inflacidn lo hacfa en 814, lo que representaba que el poder adqui-
sitivo dol ingreso se habia deteriorade en 46%, Para 1984 el dete-
rioro fué de tan sdlo 5%; en 1985 de 17%; y se sstima que para fi-
nales de 1986 llesue a 453%.

RELACION PRECIQO=-SALARIO: 1970 1985
Salario nfnimo $29.50 87,190,
Precioo $32.3 $12,293.5

Aunentos: Precios 380.6 veces Sueldos 243.7 vaces




Actuslmente el porcentaje del desempleo es de B.5%.
No se piensa en solucionar los principales problemas que aquejan
al pafs sin resolver primero el problema del motor de cualquier-
economfa: el trabeajo.

Ya que se ha visto que un sdlo salario no es suficiente
para cubrir la canasta de subsistencia mfnima, se considera la -= |

posibilidad de una segunda fuente de ingresos.

NECESIDAD DE QUE LA MUJER TRABATE:

Hoy en dfa la mujer (6 un gran porcentaje de ellas), le
guste 6 no, se ve forzada, § desearfa, § trata de contribuir al -
ingreso doméstico. )

A la hora de buscar un emplec se encuentra con una serie
de limitantes en su contra, enire ellos encontramos los siguientes

a) LA MUJER Y SU SITUACION CON RELACION AL TRABAJO:

En general 1z mujer en México tiene acceso a una gama -
limitada de labores, debido a une diversidad de prejJulocios socla--
les en cuanto a sus habllidades y caepacidades, a su fragilidad, pa
aividad, delicadeza, gusto, etc., gque se atribuyen a la mler afin=
-cuando son con frecuencim, carncterfsticas adquiridas o asignadas -
socialmente m&s que biologicamente determinadas.

Tos trabajos mds comunes destinados & la mujer, y loa-
mds concurridos son: costureras, magquiladoras, recepcionistas, se-
oretarias, educadoras, enfermeras, afanadoras, telefonistas, servi
cion personeles, etc., plendo eatos trabajos mal pagados.

Debido al prejuicio soecial 1la mujer encuentra impedi--
nentos para el degemperfio de trabajos altamente especializados y di
rectivoa, asf como en labores de alto peligro que requieren una -~
fuerza ffsica elevada. De aquf que las actividades con mnfds alto ==
rieago por accidentes sean de las més vedadas a la mjer. :

{
Otro factor explicativo de importancia consiste en gue
principalmente por razones de evasidn de responsabilidades por pa:
te de los empresarios, los rieagos consistentes en enfermedades 1t
borales aparecen en un nimero notablemente bajo, debido al subdimg
nédatico y al subregistrc. Esto afecta directaments a la mujer en -
nuchos casos porque estd sujeta princivalmente a riesgos de enfer.
nedad ¥y no de accidente. Es sabldo que se le contrata de preferen~
cia como evenitual y por ocorto plaze para echarlia mds fdcilmente ade
trabajo ante la aparicién de seflales y sfntomas de enfermedad y a
de embarazo. Una estadfatica que incluyese las enfermedades efect]
vas ¥ no s8lo las disgnosticadas y reglatradaes oficialmentes demos-
trar{a una gran diferencim con relacidn a la informacién actual.-.
No obstante, es probablezque la incldencis de accidentes en #uje--
res seguird siendo inferior en el case: de los hombres en un futu-
ro cercance, adn si su incorporacidn al trabajo asalariado es masi-
va, debido a que no existen indicios de mcceso a todas las 1nbo-w.
res.

Se calcula un 65% entre los trabajos doméaticos no rema
nerados, menores de edad e incapacitados,




b) LA MOTER Y SU BDUCACION LIMITADA:

Desde tiempos muy remotos, a la gran mayoria de lma majerss
en México, ae le ha considerado inferior al varén. No ae l=s
¢ree capaces de pensar, tomar decisiones, de eiercer el don de ;
mando. :

Desde peque:ia se= la educa y prepara consciente 6 inconscien-.
temente para el natrimonio, a ser mantenlda, a suletarse, le gus-
te 0 no, a la voluntad y capacidad de sporte del vardén gque sea
su marido. A medida que crece, se le van asignando labores y obli
ﬁacionel de ayuda en casa, nientras que a sus hermanos no, porgue -

ellos son hombres". De e=ata manera, por lo general laas ni‘ias
crecen despreaciando el estudio y adiuisicidn de conocimientos,
de preparacidn para ger competitivas en el mundo del trabalo ¥y :
anhelando casarse, tener hijos, criarlos, tener una casa. Por lo’
que ella sola va perdiendo interes a su forwxacidn profesionsal.

En otros casos, a niveles econdnicos aas batos, no es que
la nifla no quiera estudiar, sino que su situamcidén donfstica
precaria la cbliga a tener que dejarlos, ya sea para asistir
a la nadre sn las labores donésticas familiares, como cuidar y
atender & todos sus hermanitos gque por ser tantos la madre mo
puede, & & colaborar con el trabajo de la casa, ya sea vor la
ausencia de lm aadre por muerte 4 por estrr trabajands porque 1o
del padre no alcanza o porque ni papdéd hay. : i

En otros casos se Vven obligadas a hbaidonar loas eatudios
a niveles educativos medios, debido a deberes fuera y estudio, k
por lo general no pueden abarcar todo y se dedican a incorporar- .
se & las fuerzas productivas por medio del sub-empleo.

¢) LA MOTER ¥ LA IDEOLORIA MACHISTA:

A pesar del canbio tan grande gue ha habido en México con |
relacidn a la ideologfa mas liberal, aun existen prejuiciocas del i
machismo eontra que la mujer tome contacto con el mundo exterior
(principalzente con varomes). :

El hoabre, deade que nace, se le hace creer que es el fuerte
la cabeza de la casa, que tiene la obligacidn de mantener aolo :
sz fanilia, #l no, no es nacho. Al casarse, towan posecidn |
de la mijer, y creen que con esto tienen derecho a maltratarla ;
¥y linitarla, em sus actividades. Otra caracteristica ea que :
son celosos y egoistas; no dejan que su mujer tenga contacto i
eon mimgun hoabre, solo con ellos, es por eso que las limitan '
a desarrollar un trabajo fuera de su cass, pues nacieron molo
para culdarlos y tener hijos,



) DA MUJER Y EL TRABAJO DOMESTICO:

Son las majeres quienes lleven a cabo el mantenimiento
¥ reproducoidn de la fuerza de trabajo.

De hecho el trabajo doméstico transforma materias primas

en alimentos, la tela en ropa, Teacondiciona el habitat, diariamente .

4 varias veces el mismo dfa, mantiene limpia la ropa que muchas ve--

ces corresponde al equipo de trabajo de los miembros de la famnilia,-:

¥ aporia una presencia permenente en el hogar, éste no se concibe -~
sin el ama de casa, 4 al menos queda incompleto., Como se ve, las la-
bores realliiadas por el ama de casa son trabajos no retribuidos, no-
sale al mercado, no se le considera mercancia, no se cotiza como tal.
Pero he aquf que en cuanto lo realliza otra peraona contratada para -
ello, se convierte en trabajo asalariado. Ademds los mismos blenes ¥y .
gervicios producidos en el hogar, cuandeo se ofrecen en el mercado,--
adquieren un valor y un precio con caracter{sticas semejantes ml resg’
to de las mercancfas y los servicios objeto de compraventa., {Sueldo-
3,700.00 diarios). :

De ehf que 1la idea de un salario doméstico para las amaa
de casa hayon causadosdds revuelo en Buropa, y cuando se presentaban .
casli al mismo tiempo los factores escasez de servicio doméstico, nu-.
merosa poblacidn femenina sujeta a la doble jornada y amenaza de de-.
sempleo por la corisis econdmica, ‘

e) SALARIO REAL: .

ElL anma de casa que trabaj)a fuera cunple con un horario-:
de 16 horas (8 horas turno completo fuera de casa, y 8 horas lavando,
planchando, cocinende, culdando niifios, etec). i

Se ha comprobado que la mayorfa de las amas de casa{acsy
tualmeate con un promedic de 2 a 3 nifios por pareja), tienen un trabs
jo fuera de casa que ea remunerado con el salario mfnimo de $124,9507
mensuales, y con &l trabajo doméstico, no perciben ni un centavo, =--
miendo su jJornada coupleta, !

A una trabajadora doméstica se le paga de $800,000.00 a!
$100,000,00 mensualea, mientras que en la cuoia de la guarderfsa se -~
van por cada nifo $30.000.00 mensuales. !

r
r
@
]

Guarderfa $30,000.00 g%g NIf0S

'30.000.00 t
Q «00
Trab., doméstico 3 0'000.00 Salario mfinimo:
» . $124,000,00

D

£) LA MADRE Y SUS HIJOS:
i

El nifio es una persona camblante, para que su crecimieni
emocional ocurra de manera natural y esponténea necesita recibir afec
conprensidn, seguridad y disciplina y ser estimulado por el éxito y 1
adaptacidn msocial. i

La mayor parte de los nifios que provienen de hogares fa)
tos de interés hacia elloa, manifiestan signoa de perturbacidn emoecic
nal, como la apatfa y falta de espontaneidead.

Cuando el niflo me le sustituye el puesto de la madre, al
principio se muestran muy adaptables Yy acomodados en el seno del gruj
por novedad, de repente se vuelven insoportablemente exigentes y poet
razonables,




T.
Iom nifios que son separados de au madre twxzatan de buscar

contacto humano queriendo encontrayr unsa madre sustituta, a esta --

conducta le sigue cagl siempre el rechazo hacia las demida personas.

¥l nific interno estf en desventaja. Un niflo que vive en
una guarderfa, puede adquirir los métodos rudos y primitivos de —-
adaptacidn social a que se inclina.

Si el niflo carece de atencldn, aumenta laa posibilida--
des de que se desarrollen los defectos de personalidad. El nifio se
encierra en af mismo y ee afnla del medio ambiente presentande una
conducta deprimida.

Esta puede obatrulr la capacidad para asimilar o ntili-
zar la nueva informacidén, provocando negativismo, delincuencia, ---
falta de asistencia & fobia hacia la escuela con alteraciones.

Cuando la figura materna desaparece, la pérdida de é&ata
unede traer consecuencias graves en la personalidad ¥y ea ls conduc-
a del nitfio.

. El llanto en el niflo es uno de los comportamientos de -
conmunicacidn que las madres aprenden muy pronto a distingunir, que -~
indiocan necesidades distintas.

Tienen una copunicacidn mutua, medianta los cudles loa-
contactos tactiles, en la alimentacidn, la limpieza, los abrazos y-|
el mecido. . 5

' Se descubrid gue exisie mayor ajuste en el niflo cuando=’
&std lo culda su propia wmadre. :

La cantidad de tiempe que la madre esté en casa ¥ que —-
se pone a disposleidn de los niflos, afecta en el rendimiento acadé-:
mico de éatoa,

CONCLUSION:

Se ha visto como imposidle que una ama de casa que tra-:
baja fuera de casa con un total de B horas diariaas mgotadoras, y -~
que antes de prosentarse al trabajo tenga gue preparar desayunos,-;
recoger la oasa, preparar nifioa para mandarlos a la guarderia, arre
glarse ella y regresando del trabajo, preparar comida, limpiar ca--
.8a, lavar ropa, comprar, planchar, etc., dejando los fines de nsena-
na para los extras, que tengan humor con los nifioa, Todo este tra-{
Jfn axotador, para obtener un mini-salario (la mayorfa de las vVe==-
ces), que no contrarresta el sacrificio. !

La solucidén para la mujer, estd en su plena incorporacid
sctiva y orgénica, junta con todos los componentes de dicho e}ércii
al trabajo ¥ a las luchas socialen.

. Para soluclonar esto, se busca un itrabajo en el que elle
pueda realizar la forma en que realizard su labor, determinar la -«
secuencia de sus actividades y establecer sus ritmos de <trabajo y-
descanso, dentro de las limitantes de la labor familiar a realizar,
No hay que olvidar que debe realizar los trabajos de atencidn a la-
familia, crianza de los nifloa, atencién de la salud y retcner las -
formas tradiclonales de vinculacidn famniliar, :

El aspecto fundamental en la vida familiar, social y emé

tiva de la mujer que es la maternidad, se altera profundamente coné

la incorporacidn al trabajo maalariado.
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La solucidn es una indutria doméastica donde el amza de casa,
pueda realizar su trabajo sin sslir, nl cubrir horariosa, estando al~-
tanto de los nifies, ¥ aque su remunerscidn sea mayor sl mini-salario-.
pudiendo ampliarlo segin las necesidades.

LIMITACION DEL ESPACIO:

Un factor importante viene siendo el espacio, ya que ase ha
Pla da una industria dentro de la casa, ¥ nco hay que olvidar que la-
mayorfa estarian enfocadas a departamentos de intefds social, ya que
actualmentes, México se enouentra con la problemdtica de l1la vivienda.
La mayorfa de los matrimonios que se forman actualmente, viven en --
departamentos con 2 recdmaras, 1 bafio, sala=comedor, cocina-cocineta
patio de servicio. Los que les va blen, cuentan con 3 cuartos. El es
pacio es reducido, pues el promedic de hijos es de 2 (cuando no wéa)
¥y 88lo tiene oupo para roba, alimentos y muebles (lo indispensable).

Es por lo que al tener una industria casera trae pradblemas’
porque no se puedemeter maquinaria muy £rande, y no sn cucenta con un
espacio (un cuarto) dedicado 100% a ella., Se tiene gue busear la so-
lucidén quedando integrada 1a mini-industria en alsune de las areas--
con que se cuenta,

Ya que se cuanta con un espacio reducido, con poco cupitalz
poco personal para trabajar (una; el ama de casa), se conasidera que
ge habla de una pequefla industriaj "Minl-industria doméstica.

TIPOS DE MINI=-INDUSTRIAS DOMRBSTICAS POSIBLES.
Tas actividades que se prestan principalmente como mini-in%
]
t
i

¢
f
¢

dustris son las de tranaforunacidn y las alimenticiaa,

INDUSTRIA TRANSFORMACTION.

Dentro de las de transformacidn contames con:
Artes manuales:

1) Pinturas: -caballete-
=Estuche pinturas.
~Telas (p-pintar)
-Marcos fsogueta)

i
i

2) Boloa: =MAquina de coser.
Tijeras.
Perforadora.

3) Regalos: Méquina de coaser.
Tijems. L

Ia pintura tiene varios inconvenientes: el equipo necesa-
rio ¥ las clases son muy caros, y ademds es diffcil la aceptacidén de
una pintura si no es buena.

ILa fabricacidén de bolos deja, pero 16 que se necesita Ci!
quina de coser, tijeras, perforadors, etcg, ya eatd solucionado, ’

Con los regalos pasa lo miamo que con loa bolosa. !

. Dentro de las textiles contamos con la fabricacidn de rop{
para nifios, jévenes, mujeres, c¢ojines, edredones, etc.

Para estias actividades necesitamos:



Méguinas de coser.
Inatrumento cortar -suajadora

tijeras.
Plizadora.
Méquina Over. i
Embotonadora.
Fabricadora de hebillas, i
Planchadora.

Las mdquinas de coser, las encontrames en la ditribuidora --
Singer desde %129,000,00. También las plizadoras, embotonsdoras, over,
planchas, eto. 1aa encontramos a precios accesibles ¥y solucivnan muy bi-
bien el problema. .

De tejido contamos con la fabricacidn de telas, aueters, blu--
sas, ropa de nifio, alfombras, forroa, tapices, bolsas, etc.

Para esatas actividades contames con:
Telar automético

Telas
Telar mapual

Sueters, blusas, Agujas tejer.
rope nife, etc. Ganchillo,
Agujas ocurvas.
jas estambreras.
fAquing de tejer.

Todas ellas ya exiasten en el mercado.

INDUSTRIA ALIMENTICTIA:

Dentro del Area alimenticia existe una infinidad de objetos -
maquinarias que constantemente se soluclonan con el fin de hacer mds-
11viano el trabajJo. Esta se divide en cocina salada ¥y cocina dulce;

Para la salada se necasitas -

Picadoras.

¥ulti-procesadoras.

Eatufa.

Hormo.

‘Ollas, sartenea, etc.

Batidora manual.

Adi{anentoa como cucharas, cuchillos, etc.
an.

EXista unsa variedad miy extensa de esstos articuloa que ayudan :
a la elaboracidn de alimentos ealados.

La comida dulce (o mejor conoocida como reposterfia), ae divido.

en: pasteles, galletas, pays, dulcea, frituras, decoracidn, pan dulce- :

_ helado, choocolates, geletinas. i
Eota Area es 1la mejor opeién, ya que son innumerables las opox
tunidades que ofrece la rapoaterfa, pues ea impresionante el ntmero de-
csonsunidores que existen sl consideramos que en oualquier lugar en dond
se viva siempre habrd familias que gusten de las golosinas exquisitamen
te elaboradas.

i
!
}
i
|

Ea enorme el mimero de pasteleriau. dulcerfas, restauranten y— |
comercios que diariamente se abren y que neceiastan 1los servicios de re- |
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posterfa, por lo que el camnpo de accidn resulta sumamente amplio
¥ muy bien renunerado.

La facilidad que se tiene al poder elaborar cualquier-—-
dulice o postre en su proplo hogar, permite satisfacer el paladar-
de sus familiares y amigos, agregando un atractivo mds A su perso
nalidad. La mayorfa de laa personas prefieren un postre casero a 1
las mistificaciones empaquetadas. ;

Una facilidad que brinda la repoaterfa, es que puede tenezr
en su proplia casa, un negocio que le proporcionard magnificos in---
gresoa, sin tener que traaladarse a otra parte. :

Adeunds a)l ser tan variada exiate infinidad de equipo y ma{

quinaria que podria ser diseidada o adaptada a una mini-industria.
(Ver tabla de Eq, y Maqg).




REPOSTERTA:
Detinicidn:

LO QUEB ABARCA LA REPOSTERIA: (def. c/u).

MAQUINARIA EXISTENTE:

SESUNDA PARTE.

Es el arte gque puede considerarse como complenento de

1a culinaria y que tiene por objeto la confeccidn de= |
pasteles, helados, caramneles, bowmbones y otres product
elaborados con azicar, huevos, mantequilla, manteca, =!
almendras, nuecesa, eatc. %
1

Pastelesn.
Galletas.
Pays.
Duloes.
Prituras
Decoracidn
Pan dulce
Helados
Chocolates

DURACION DE

Nacional
Extranjera {ver tabla).

LAS PASTAS SIN COCCION:

tiempo dura
popibilidad

Galletas: 4 a 6 meses en el congelador,
Hojaldre: 2 & 3 meses en ¢l congelador [
Pasteles pasta quebradiza: 3 a 4+ meses en el congelado
Pasteles: al momento

Friturasa: al wmomento

Decoracidn: al momento

Pan C/levadura; 2 a 3 dias.

Helado: al momento

Chocolates: al momento.

|
E
Se comprueba que la paata de galletas es la que més —--
en el congelador antes de aserikorneada, lo que da la -
de preparar ls pasta, guardarla, y a medida que &)l «—-

¢liente plda las galletaa, se gaca ¥y se prepara, sin tener que enﬁ

suciar moldes y medidas, y ein perder tiempo haclendo pasta por =

pasta.

t

DURACION DE LAS PASTAS HECHAS S/CONGELAR:

ta, pues para comer duran més).

1
Pastelesa: 2 a 3 dfns. E
Choux: 1 dfa (refrigerador) '
Tartas heladas: 4 a 5 dfas (refrigerador) |
Pan de grasa: 2 dias chocolate: 1 mes !

dulces: 3 meaes !
Galletas: 15 & 20 dias, i
Helado: al mowsnto i

(Eston datos son para que estén en condiciones de ven-f
CONLUSION

;
i
;
|

Cuando el producto estd hecho, para esperar su venta,-!

1
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108 que mds se prestan son: El dulce 3 meses, sunque tiene el in-
conveniente que se neceaita un egpacio muy grande por la infini--
dad de moldes y bol de preparacidn, ya que hay gque dejarlec reposar
por 2 dias. AdemAs la fabricacidén casera de dulce no es costeable,
¥a que en el mercado existe unm variedad enorme de sabores, colores
¥y tamafios, y la calidad es insuperesble, ya que no hay variedad en--
4+re los caseros ¥y los de fdbrica, golamente el precie. (Mayor venta
menor precio). Ademds que el material es muy caro.

Después seguiria el chocolate, con un mes, pero en este --
sdlo tendrfamos el limitante del espaclo ya que se necesita un gran-
enfriador con capacidad suficiente pera que los mildecitos contene—-.
dores de loa chocolatss, aparte del bol ¥ los moldes, ademds el pro-;
blema del clima, tanto a la hora del empagque como del transporte, pue
el chocolate se desbarata.

El chocolate es muy caro, tanto por el material como por el
rieago que este presenta.

Después viene la galleta que dura de 15 a 20 dfas, casi -
como recidén hechas.Puede ser hecha con tiempo, permitiendo al ama-
de casa, orzanizarse y realizar sus actividades sin el problema de !
un horarioc un pedido con medio dfa de anticipacidn.

Generalmente, €1 ama de casa prepara la comida a diario.—-:
una que otra vez, pasteles, pero casi nunca galletaas por su elabora=!
cién manual, que se lleva mucho tiewmpo, prefiriendo comprarias consi |
derando que estas smean del gusto del consumidor, sirviendo como com=

plemento del café a media tarde 6 blen come regalo.

Es verdad que existe una variedad muy extensa de galletas--
en el mercado, pero existe una diferencie muy grande entre la galle- .
ta casera ¥ la comercial, ¥ya que esta dltima est£ hecha con huevo en
polvo, colorantes, salorizantes, conservadores que uniforman todes-w’
las galletas a la vez que pierden el sabor tradicional. {

La galleta casera tiene gran aceptacidn, pues estd aonside;
rada come un medio para halagar y por las caracteristicas antes men-
clonadas, estd comprobado que la gente eatd dispuesta a pagarla g -1
buen precio, pernitienoc una ganancia del 100%, en tanto que 1la fabri |
cacidn de la galleta se considera "la mejor opeidnM. =




GRANDE

MEDIANA

MINT

PAN

%ncional

*
Estran lNucional Extran. ' Racion

Lo
2."
3 -
4.-
5=
70-
8.~
Qo=
10.~
il.-~
12.-
15.=

Ylontacarga de harina
Cernidores harina
B&asculas
Pesar-medir agua
Amasadora

Sala control fermentacidn
Depé=sito disolucidn salina !

Divisora uasa

Bdscula det. elim de masa

Moldeadora intermedia
Madurador intermedio
¥oldeadoras finas
Méquinas ensrapadoras
Comprobador de paso
Madurador final

Horno continuo
TDesmoldeadora
Enfriador de pan
¥dquina cortadora
Empaquetadora
Bastidores p. expedicidn
Espligueros

#F Fabricacidn Pasotel:

10"
2o
Do
4.~
S

7-"

Béscula

Bols contenedores pasta
Eatidoras

Hornosa

Contenedores pasteles
Mesa trabajo
Refrkgeracidn

#F FPabricacidn galletes

1--
24
B
4.-
Se=
6."
Te-
B--
|
l.=
2o
3.-
4.=
Se=
6o~
To=
8.-

Biscula

¥Hesa trahajo
Anasadora
Laainadors
Formadora de galletas
Horno

Espigueros
Eupacadora

Pays porta charolas
Mesa trabajo
BAscula

Procesador

Molino

Amasador

Molden

Horno
Transportadores

## Decoracifn

le=
2."’
3o
4o
5-"
d

1.-
2.-
3.
4e=
Ge=

Eatidora
a

Tuy

Mesa trabajo

Moldes

Contenedores adornos
Duloes

Bol

Formaedoras

Cémaraa enfriadoras
Eupacadoras
Contenedores

o

v

i

)

~

®

W

v

X

~

k]

Y

X

~A

<|<[SIN

<

—
*
3

.
N

]
t
)
1
1
i
t
1
!
i

<A ) I

i
!
4
i

I
i

]

|
'

1

I
3

¢

I

'

i

i

L L LS PR E5 ) B P PY G N Y Y 7 PR Y L R b

?‘:‘rtg-sf,yag,‘x.:,.,,p“;

x

£

*

[
|
i
i
i

AR

LIS Y T2

oA

"uv‘”““

L S B P LR Ll LS

%=

E

M7 P {2

ERER LY Rd

MEMALE

il“l,l“"‘

L L PR LT L M2 B

B(t""").‘""

Afx =)

£

bR LB N P ' RN EY R

whs el ) n)=

K,.*,(LK"‘)‘

Ax

'ﬁ”‘isiﬂ‘

*r 2 Fte {217

* ot e I

.
‘,*‘,L’e

LY EI B e &8

sl el 1%

8kl b

af o f=i?

k]

%

*

L4

*lwlninl#

Al e b

P78 b £

M




GRANDE

MEDIANA
acliona

MINI
aciong

1

77 Frituras

le=-
2=
3.-
4.~
50‘
6.~
7--
L id

l,-
2.=
Je=
4.~
5."
6.~
L

le=
Do
3."
4.-
5.-

Bol

Dulla formadora

Bol freidor

Enfriar fritura-deseng
Espolvoreador
Enpaquetador
Contenedor
Chocolate

Molino cacao

Bol Preparacidn
Enfriadores

Moldes
Rapagquetadoras
Contenedores
Heladosa

Batidor

Congelador
Procesadores frutas
Contenedores

Carretillas tranaportado

res.

Nacional mxoran .

tran

+

£

2

|

x

hd

X
A
*

*

KIx L &) P

A

LA RS LA R LY

R ES TRV T P

¥,

——f-1-1-1-1-1-

X

X

s
NN

x”‘-lvt

AAIKYFEA|R

XA X|n]

Iy,

Apc g A A B

wfxge|s g

b B LB IR I

LY ES T P

ES Y P B A

»Maguinaria y equipo existente.
vMagquinaria y equipo que es costeable sn importaoidn.




15
TERCERA_PARTE ;

“MICRO INDUSTRIA DOMESTICA PARA TA FABRICACION DE LA GALLETA#"
lu-

Galleta: Pasta compuesta de harina, azfcar y huevos, manteca y--
otras substancias diversas que dividida en trozos pequeflos y mol
deados, se cuece al horno. (Trnmbién conccida como pasta de té).

2.= TIPOS Y CARACTERISTICAS:
Dantxro de 1a variedad de galletas existen tres tipos:

a).=-La primera, es la laminar, y dentro de esta se divide en la galle
ta comercial (abanicos, marfas, saladitas, mosaicos, ete.), ¥ la~
galleta casera. Este tipo se caracteriza por ser una pasta consis
tente, con facilidad de poderse extender con el rodillo en una --.
mesa, con le proporeidn de 1/2 Kg. harina, 1/4 Xg., margarina, man’
teca de cerdo & vegetal, 150 xrs. de azicer, 4 huevos. 1 do. ToyAal
1l de vainilla, naranja, cccoa, etc., segiin el sabor que se le quit
ra dar. BEsta pasta ya cocida, queda dura, ¥ tiene la caracterfsti:
ca que no se infla mucho. Generalmente se ntilizan con rellenc de-
cajeta, mermelada, glaseado, e%c., Su grosor varia de 2 mm. B 1 ¢
Es 1a mds comin y tradicional galleta. La pasta presenta pocas con
Plicaciones a la hora de manufaciturarla. Rinde bastante. 1
b).~La segundn es la que se hace con dulla: }a pasta no tiene mucha--
conasistencia. Eata se basa principalmente de mantequilla, con las-
mlamas caracterfsticas que la anterior, agregando leche, para ha--
cerla menos espesa (no todas las mezclas la tienen). Esta queda ya
horneada, con cierto volumen, y generalmente se le da diferentes--
figuras. Es un intermedio entre el polvorén y la galleta. Este go-
lleta al ser la pasta tan suave, se rompe mucho., Existe poca varie
dad en este tipo de galleta.
o)=La tercera es la que cominmente se conoce como polvordén. Las Pro~-
porciones varfan generalmente en vez de llevar azicar morena, se -
le pone azicar glasg} generalmente son de manteca de cerdo & mante
quilla. Ia cantidad de estans es menor que en la de la dulla. Su -=
caracterfstica principal, ea que es%{dn hechas a m2no, y2 sean bolﬂ
tas, cuernitos, palitoa, etc. Son completaments manuales, Esta pas
ta no puede manejarse mucho, es muy delicadm, Se considera galléfa

fina (cara), ya que la mayor parte de estas galletas ae les agreza
nuez, almendra, coco, eic.
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PASOS DE FABRICACION PE LAS GALLETAS

LAMINARES.~ Los pasos a seguir para la fabricacidn de 1la galleta son:

l--
2.-

Limpiar el area de trabajo (mesa, barra, ete).
Pesar los ingredientes, comenzande la harina, después el --
azlicar para hecer una fuente donde se pueda colocar el hue-

vo, jugo, leche § cualquier lfquidc gque pueda correr por la mesa,

3.9

Una vez puestos todos los ingredientes, anasar con las pun-
tas de los dedos para que la masa no ge caliente y se hasaa

biascosa, haciendo que a 1a hora de formar, se rompan las figuras, :

frimr y finalmente se le pone el azficar.

DULLA.

4.-

S.=

6--

7.-

B8.-
9.~

10.-
11-"'

Despuésn enharinar la mesa, y el rodillo, extender la masa--
a un £rosor de 2 mm. (aproximadazente),

Ya que estd, se forman las galletas con moldes de lémina---
(material que syuda a cortar la masa), de diferentes figﬁ--
ran {(estrellas, ocuadros, corazones, e&tc).

Una vez marcadas, se lavantan (una a unm) y se colocan sobr
charolas (ya sea de lémina 4§ aceradas) de 45 cms x28 de luz
con una separacidén de 2 mm. entre galleta y zalleta aproxi—‘
madamente.

Ya completa, sl son galletas que llevan clara (barnizadas).
se barnizan con una brochita de 1,5 om.

Se mete al horno la charola durante 10 minutos.

Ye que estdn cocidas, se meten a dorar en el tostador un --
promedio de 2 minutoas.

Se sacan y se dejan enfriar,
Se empacan.....y & vender.

\

{
f
!

Si las galletas llevan azdcar por fuera no se barnizan, ni se do-
ran, ¥ antes que se enfrien se les pondri el azlcar (si es morena, pue:
si no, no se pega a la galleta), ¥y ai lleva azdcar glass se dsja en—=—-

1--
2-"'

3.

4.-

- i

Preparar el area de tranbajo: bol :
Pesar loa ingredientes, y coloocarlos en el bol(aquf no im--:
porta &l orden del materisl). :
Tna vez puestoa todos los ingredientes, amasar con una pala:
dejnadera. ern forma constante, hasta que queds una pasta pa
Treja. ;
Preparar 1a dulla con su boquilla necesaria, y colocar la - :

pasta en el cuerpo de &sta, y taparla para que quede listo |

para usar.

5.4Colooar galleta por galleta en la charola, apretando la du-i

%lg. 4 usando la pistols, la pasta cae pareja en cada galle-
) e

6.=-Se mete la charola al horno durante 10 minutos aproximada—-‘

mente.

7.=-5Se asca del horno y pe revuelca en aziicar (si la 1lleva).
8,-Se empaquetan.... ¥ listas para vender.

1
}
1
1

1
P
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Praparar el 4rea de trabajo (bol), :
Peaar el material, ¥ colocerlo en el bol (no importa el—-
orden).

Una vez con todos los materiales, amasar con las puntas -
de loas dedos, para que la masa no se caliente.

Ya que estd, se hacen las fixiras, ya sean bolitas, cuer-
nites, churritos, etc. con las puntas de los dedos y las-
palmas de las manos se van moldeendo hasta que queden fox
madas las fimires, colocdndolas en 1a charola,
Se meten al horno 10-15 minutos.

Ya gue estd se sacan y se espolvorea en azdcar (si 11evan

- Se empaquetan... ¥y listaas paras vender.

1
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(Bate tiempo estid calculado con la fabricacidn completamente;

manual;
TIEMPO QUE SE TARDE EN CADA ACTIVIDAD:

LAMINAR: (lkg)(36 galletas c/ch) = 4 ch x Kg = 144 g. (e/equivo

5 5 <Preparar y pesar 5 min (toda la mnaa) "xi”tente)’;
5 = Amasar 3 min a 5 minutos. '
40 = Epnharinar, extender, formar, levantar y colocar 10 m=in c/u.
l 4 - Barnizar 1 minuto {(por charola)
12 12 - Hornear, dorar (10 més 2 = 12 win) ¢/ch (4 ch lx horno)
- Enfriar (1 hora)
15 15 = Expscar (15 min)
38 81 min.

DULLA: (1 Ke.) 28 galletas c¢/ch) = 2 ch x Kg = 56 galletas, ;
5 5 -Frepavar y pesar 5 minutos :

5 25 <Anasar 3 min a 5 minutos.
20 ~Preparar duya, llenar, formar (10 min x charola } e¢/ch ;

10 10 =Revolcar (5 min) por charola.

15 15 ~Empaquetar (15 minutos)
45 65 min,

MANUAL : (40 galletas c/ch)= 2 ch = 80 galletas.

5 5 <Preparar y pesar (5 Minutos)
8 8 =Amnasar {8 minutos)
20 -Formar y coloecar (10 min) ¢/ch
15 15 -Hornear (10-15 min) o/ch.
10 10 =Espolvorear {5 min) por charola.

15 i5 «Empaquetar, (15 minutos).
min. .




(Costos 1 Dic. 87) (1 kg. Galletas).

COST03 GALLETAS.

Duya:
Harina 1/2 kg $ 3590.-
Azicar 150 gr. 104.-
Huevoa 4 360,
Royal 1l cd 100.~
Mantequilla 300 gr 1,650.~-
Saborizante 1l cd 100,-
Leche 1/2 ¢ 100, ~
Emnpajue %00.~
PO
33 |3°4.-
Laminar:
Harina 1/2 kg 8 390.-~
Azucar 150 gr 104.-
Huevos 4 360,~
Royal 1 cd 100,-
Margarina 250 gr 950, -
saborizante 1l od 100.-
Empaque 500,
$2,504.~
Polvorda:
Harina 1/2 kg $ 390,.~
Azucar 150 xr 104 .-
Huevos 4 B360,.—
Royal 1 cd 100.-
Mantequilla 300 gr 1,650,~
Saborizante 1l ecd 100,
Nuexz 200 gr 2,800,~
Empaque 500.-

’61004 am

Este costo estd calculado con material comprado nl me-
nudeo, ya gque al mayoreo sale mas econdmico, se calcula camo
gasto de gas y luz.

Actualmente la galleta casera-de duya y laminar se estd
vendiendo de $6,000.- kg a $10,000.- kg. FEl polvorén de
$ 9,000.- a $12,000.- .




GANANCIA EN LAS GALLETAS.
~ DOYA.-
6,000.~ 7,000.- 8,000.~ 9,000.~ 10,000.-
3,304.- 3,304.=  3,303.~ 3,304.- 3,304.~
?,696.~ 3,686.~ &,696.- 5,6096.- T6,696.~
= LAMINAR.-
6,000.- 7,000.- 8,000.- 9,000, - 10,000, -
2,504 0~ 2,504.- 2,504.- 2,504.~ 2,504,
3,496, 4,496.~ ~5,496.- 6,496.— 7,496.=
- Polvoxrdn.-
IR KL W TG
Z2,996.- T 3,998.- 4,006.= 5,996.~

20




CONCLUSION

Por aus carscterfisticas genersles, la gallieta de dulla,
€8 poco recomendable (e incosteable), para fabricarls en grandeam -
cantldadea, pues es una pasta muy delicada, si se pasa un poco su-
conaistencia, pierde totalmente sus caracteristicas originapes., --
Rinde poco pues cada galleta se lleva gran cantidad de pasta, ¥y a
la hora de empacar, queda poco presentable. Existe poca variedad -
de clases en estas pastas, tanto en sabor como en forma.

El polvordén es el menos indicedo para comercimlizario,-
pues generalmente contiene almendras, nuez, coco, etc., haclendo-
gue el precio de este se eleve. A 1la hora de su produceidn neceni-
ta machos cuidados, que no se pase de amasado, que no pe caliente-
la pasta, ¥y &2 la vez es muy laboriosa, ya que hay que hacer fisura
por figura, con los dedos. Este tipo de galleta no se puede mecani
zar, pues afectarias la pasta.

La gque se presta para fabricacién en serie, es la galleta
1gminar, pues emiste una variedad interminable de estilos y sabores,
Rinde mucho y la pasta no necesita tantos cuidados. A la hora de em-
pacarla, queda de mejor presentacién y mds atractiva sl diente; es--
nuy féoil que queden todas las galletas de forma y tamafllo uniforme.

En cuanto al tiempo de ejecuwnidn, se podria decir que 1la
galleta laminar no es la conveniente, puesto que es.en la que més -
se tarda en hacer (BL Min), ya que en la formada se lleva mucho —=-
tiempo (el mismo por cada charolam), pero en eata sale el doble de -
galletas (4 charclas). Al eliminar 12 formada queda un total de —--

38 minutos, menos que las de dulla, ¥ los polvorones., En cusnto a -~ -

la formada, el polvordn, como ya se especificd, no se puede mecani-

zar; 1la de dulla, ya se cuenta el 4iempo con una dulla manusl; la - '

laminar podrfa simplificarse con una formadora de galletas, que for
mara mAs galletas en menos tiempo ¥ con menor eafuerzo.

Con la galleta laminar sale un totzl de 144 grs, mientras'
que en los polvoroneg, 80 y sn las de dulla, 56. Visualmente rinde '

menos. Eato hace gque a la hora de dar 1/2 Ke. de galleta con 72 ga--

lletas laminares, atraes ¥ convence méds, 40 por un determinado preecio,
que 40 de las de dulla, y 28 de los polvorones,.

En cuanto a costo le inversidén en las galletas de polvo~-
rén es muy elevado, iguanl al precio de venta de los otros tipos de -
galletas (el _6,004.00) menor), el maierial de las de dulla tiene un
costo mayor de $800.00 que las laminares, Por esto, las ganancias en
1a galleta laninar es $800.00 mayor por cada Kg. que las de dulla,--
$500.00 mayor en las de polvordn, :
Por todas eatas razones, la galleta laeminar es la rnids re-
comendable para corear una mini-industria doméstica,




CUARTA PARTE

EQUIPO EXISTENTZE PARA TA MANTITFACTURA DE TA GATLETA LAMINAR:
Introducecidn:

a}.-Amasadoras
b).-Ianinadoras
c}.~Formadoras galletas

d} .~-Hornos

e).-Bisculas

T).~Bapignueros

£).-Mesa trabajo
h).-Enpaquetadoras
1).-Tranaportadoras charolas
3).-Contenedores galletas

INTRODUCCION

EN 1la fabvricacién de 12 gallein casera laminar, perz ha-
cerla mféa rdpido y facilitar la manufactura, es neceasarlo uns varie
dad de equipo. DYentro de la mediana y grande industria, existe g
cantidad de magquinaria que ayuda a 1la produccién de galletas, pero-
hay que ver gue tanto se cumple para la produocién caserf.

A continuacién se presents un estuﬂio de 1la magquinaria -
¥y equipo necesarioc, para conucer cudles faltan y las que pueden —--—
adaptarse a dicha produccidn.




MAQUINAS AMASADORAS:

Se clagifican en los siguientes tipoa: ﬁ

1).=-Continuas: consiste en someter la masa a un trabajo mecdnico
intensivo. Se usa en la fabricacidén industrial del pan. :

Entre ellas encontramos:

-Strahnann

=-Jo=-Maker {
-Qakes :
-Baker Perkins (Ivarson) i

2).- Amasadoras y acondicionaros de masa de elta velocidad: mezola-
la masa ¥ & l= vez la somete a un intenan acondiclionamiento -:
mecénido que se consigue durante un tiempo mdximo de 4 minu--;
tos., Ea para pan de caja y de grasa, )

3).= Do malta velocidad: Consta de un recipiente metdlico grande -
dentro del cudl da vueltas un batidor; cada brazo lleva unos
rodillos dispuestos de modo que la masa es arrastrada y lami
nada continuamente. Utilizada principalmente para masa de --
ho jaldre.

4).= De artesa abierta: Cinsta de un hal donde se coloca la masa.
BExisten de un 34lo brazo de trabajo ¥y de dos. Utilizada pera '
pan de panaderfs méds pequefias, para la fabricacidén &e produc
tos de confiteria, entre ellos, vasteles, blzcochitoa, y ma-
lletas. La anmtasadora de artesa abierta consta de 4 partes,--
esenciales: {(Foto Batidora)

BOLY Contenedor de lg pasta.
AGITADOR O PATA: Encargado de agitar la pasta., Esta varfa —-
sepin el tipo de pesta. _
CABEZA: Donde se encuentra el motor que hace girar al agita- f
dor.
CUERPO: EL que sos“iene la cabeza, el aglitador y el bol. (BEs |
lo que le da forma a la batidora).

Entre este tipo de amasadores contamos con una infinidad de-
marcas ¥ tipos que nos ayudan & preparar la pasia de las galletas.
Bristen las semi-industrialesa como:

BATIDORA-MEZCLADORA 050 que existe desde 20 litros a 150 1li-
tros. i

HOBART de 10 litros hagta 150 litros (Ext) !
BATIDORAS CENTURY de 20 y 30 litros (‘2.902. 600.00) i
BATIDORAS DE ARARA 150 litros ($4.683%, 827.00) |

Dentro de las batidoras caseras encontramos: i

KITCHEN AID (HOBART): (5 litros) (720,000.00) (Batir, meiclar‘

amasar). ;
K555 MIXER: Cabeza fija. :
K4555 1K5M90 Mixer: Cabeza mévil, i

SUNBEAM: (Batir, mezclat),
BM-12 Batidora Mixmaster 12 velocidades (110,000.00)




BSP- 5 Mixmanter . 5 velocidades (4 litros) (90,000.00)
MILMASTER H=2 = 3 velocidadea (=sin bol)
PHILLIPS: (Batir, mezclar) (3 litroa) {Mex)

En México una gren parte de las batidoras que se encuen—
tran funcionando en las panaderias. gon extranjeras, oues exis--
ten infinidad de modelos, ¥y precios. Una batidora aseni-industria
va desde 3,000,000.00 a 5.000,000.,00. Siendo costeable tanto par
el comprador como para el ditribuidor. Es maguinariam para la wvid

Dentro de las caeseras, en plan industrial, 1a més Teco-
mendable es la Hobart (5 1itros).

HORNOS:

ILos hornos se pueden agrupar de distinios modos semin e
tipo de construccidn, método de trabajo y sistema de calefaccién
Estos son:

1).- Con calefaccidn interior:
- Hogar lateral
= Econdmico escocés y modificaciones
- Hléctrico.

2).- Con calafaccidn exterior, !
- Tubos de vapor
- Alire caliente
3).,- De tipo rotativo y continuo; {
-~ de harguillos
-~ de placas

{
de tambor '

i

HORNOS DE HOGAR LATERAL Y ESCOCES: Estén quedando en desuso; se i‘

construysn muy pocos Nuevos --
por no llegar al rendimiento de otros tipos. Qcupan mucho mds lu-
£ar ¥ no son tan higiénicos; el encendido y la carga de estos ——1
hornos exigen un considerable grado de experiencia,

HORNOS ELECTRICOS: Son los que se calientn por radiaecidén infra--

rroja, dando calor uniforme a toda la cédmara-
Yy tienen controles termostdticos de. calor superior e inferior. -

Contiene inyeccidén de vapor y compuertas para el mismo. Horno 2--
puertas $734, 390.00, 4 puertas $870,550.00. & puertas $1.125,89C

HORNOS DE AIRE CALIENTE:Construidos en forma de cdmaras metdlica:

aisladady con lane de escoria ¥ frecuentei

mente con calefacoidn 6 gas. Se calientan haciendo cirocular los--
productos de combustidn a su alrededor por varias canalizaciones.

HORNOS PORTATILES DE MESA: Con dos & tres entrepafios, son utilin-

zados ﬁeneralmente por el confitero de
pequeila escala. Se construyen de

cio, su rendimiento es bueno y la operacidn barata,

HORNOS DF TUBERIA DE VAPOR DE AGUA: En estos hormos, el calor en !

conducido y dispersado por -
los tubos por conduccidn y conveccldn y cedido por elloa por ra- .

diacidn. Se pueden encender con gas 8§ coque, Estos contaminan me :

nos el aire, aon automdticos ¥y con econdmicos.

ierro galvanizado 4 acero y se- !
calientan con coque & gas. Son muy pricticos donde hay poco espa-=




HORNOS DF, TAMBOR: Funcionan con gas ¢ petrdleo., Se construyen de

todos los tamafios y constan de una caja sisla- "=
da, dentro de la que circulan los productos de la combustidn del I
hogar impulsados por un ventilador. Caben 10 bandejas en los ma-
yores y 6 en loa més pequeiioa.

HORNOS DE VIENA: Son hornos de pala nque tienen la golera sn pen--
diente desde el fondo al frente:; el nivel en el-
fondo esntd mds alto que en la parte superior de la boca del hornc
Con esato se logra que el vapor se puede retener siempre dentro --
del horno durante la carga y la coccidn. Se calientan con tubos -
de vapor.

HORNOS CONTINUQS;: Entre los mdas importantes encontramos el de —--

barguillas colgantes ¥y &l de cinta transporta-
dora, Son grandes cémaras calentadas por los gases calientes de-
loas gquenadores de gas § petréleo, que circulan por radiadores eg
pecinles.

El tamafio de los hornos varfa desde 1/4 a 2 sa-
cos de capacidad. El horno de 1/4 de sacos tendri generalmente,-
unas dimensioneg interiorse de 1720 x1'20 metroa. Tm horno de —-
1/2 sacos tendrd un 4rea superficial de unos 3'3 3 de 1'8 x1°'8,

El horno de 3/4 sacos tiene una superficie de 5 m®, & sea 2'Sx2nm.
ElL de un saco tendrd entre 6x6'7 m? 6 sea 3x2 4 2'5x2'7. El de--
1 1/2 sacos tendrd entre 9 y 9'3 r2, &8 sea 3x3 & 3'4x2'8 m, El =
ds 2 sacos tendrd unos 11 m?2, 4 sea 3'Tx 3m. (Este se construye-,
poco). Los hormos seml industriales cuestan desde $740,600.00 - ' .
{4 charolas) Estos son los hornos semi-industriales, pero exis ]
te una gran variedad de hornos caseros, entre ellos contamos =- L
cons ;

MABE 30" 3356, 132.00
20"  $253,400.00 Estandard.
SUPERMATIC: 305 $323,940.00

ACROS: 304 $239,995.00
204 $213,995.00 !

LAMINATIORAS: ILa pasta para la fabricacién de bizocochos, pane-

eillos de té, pan danés, y galletas, hojaldre, -~
donas, pizuzas y feite, consta de dos rodillos y una banda trans
portadora. Existen tres tipos de laminadoras.

La industrial, usada en panificadoras de gran produccidn.

1

Formadora Supermap., (espaficla). (Totalmente automdtica) consta de
dos oillindros laminadores y un grupo de lonas

que estédn dispuestas una en la parte superior y otra en la parte-
inferior. lLoa cilindros giran automdticamente con un motor de —--

Semi-industrial: Usadf para las panaderfas de mediana y grande --
eacala. ‘
Lamninadora olma. (Modelo de pie). Con aiptema reversible, rodillo
graduablea, bandas transportadoras, motor comn ~—
1Hp. Esate tipo de laminadoras se encuentra en la mayoria de las - |
panaderias en México, se considera como una maquinaria indispenss |
ble tanto al fabricar el pan, hojaldre, galletas, etc. Este tipo-
¥y con las mismas caracterfsticas, se fabhrican en Espafia, E.U., Ar-
gentine, pero ahora ya se encuentran fabricadas en México. Tig=wa
nen un coato de $2'677, 085,00, 3
MANUAL: {§o de mesa). Tiene el miamo principio gque las semi-indus-
tr¥ales, sdlo cambia el tamailo, ¥ que estm es manejinda e
con una manivela. Estd hecha de acero inoxidable. Estd{ fabricada -
en México. Ea sumamente econdmica, peroc tiesne voca demanda.




FORMADORA DE GALLETAS: Es una méquina que ayuda a transformar

la pasta en galleta. Se basa en dos ro-
diiios (Que leminan la pasta), ¥y un cortador (que forman la =-
Zalleta).

Existen varios modelos, tanto para lz Tabricacldn de =
la galletn en pequeila ¥y grande industria. Toda 1la maquinaria -
existente es extranjera.Como ejemple de esta maquinaria tene--
moas

PABRICACION INDUSTRIATL:

-Production %able (Model 10) (E.E.7T.T.):

Sirve para fabricar gelletas, pastelitos para café,
pastelitos para c¢afé, panecillos, soletas, ¥y una que otra va-
riedad de pan. Tiene una longitud de 4.5 a1t y una altura de
87.63 mt. Congta de rodillos lamninsdores y finalmente de una
place cortadora.

- Bizgochera eatibadora universal (BE 500) (Argentina).
Utilizade para Bizcochos, alfajores y malletas. Tiene una
altura de 155 cm, un larg> de 353 cm, ancho 100 ¢m y un peso
de 480 Izg. Consta de una plancha que contimis de dos rodillos
con banda. De ahi pasa a una plancha cortadora intercambila-
ble, ya que puede hacerse infinidad de figuras), y un rodilloe
separador de pasta.

Existe infinidad de galleterasm para la fabricacidn indus-
trial, entre ellas encontramos, Suizas, Espafiolas, alemanas,
etc, que actualmente se permiten importar ya que actualmente
en México, las galleteras existentes son una copia exacta de
las extranjeraa. Todas tienen el mismo principio.

Dentro de las semi-industriales, encontramos maguinaria
que es un modelo con los mismnos princlipios que las grandes
galleteras, solo que capaclidad y tamallo es menor. Entre ellas
encontramos:

- Rhodes kook-E-King (Automdtica) (B.U.A.) Puede operarae
con una o dos persgonas; produce un méximo de 27 docenas x min.
Ocupa un espaclio de 92 cm de largo, 72 com de ancho y 126 cm

de alto. Su peso es de 216 kgz. Su costo aprox. es de 5,000,000. (

de pesoa.

Actualmente gse encuentra a punto de sacarse sl mercado
una réplica c¢asl exacta a esta méguina construida aquf en
México, a un precio muy accesible, para una panaderia.

Para la fabricacidn de galleta en pequeila escala, encon-
tramoa a la Fhodes Kook-E-King manual. Esta maquinita conta
de dos rodillos girados por una manivela, y unos noldes que
forman la galleta, gue e3 cortada con un alambre. Contiene
40 figuras diferentes. Tiene unas dimensiones de 75 om de lar-
g0, 50 cn de ancho, 40 c¢m de alto. Al hacer girar 1la manivela,
hay que movar la charola con 1a mano izquierda para que caligan
las galletas.

Hasta el momento no se cuenta con ninguna galletera ma-
nual hecha en México. “

Las distribuidoras de maq. de reposteria, no importan la
Rhodes kook-E-King aut. ¥y la manual, ya que los impuestos son




wyy altos, y al ser ajiguinas tan pequeflas y simples, el cliente-
no paga lo que les piden. Prefieren hacerlas manualmentie, con -
una laminadora, aunque tiene el inconveniente de meter mucha —-
mano de obra.

HORNO MAXIMS $1'100,000.00
HORNQO MABE 3 650,000.00

Existen dos medidas estandard en los hornos, tanto en los
empotrables como en los que vienen con la estufa. Eston somg

CHICO:
(3 charolas)
l‘s? HORNO

5 i
s —
| S i -

L 5}

. TCSTADOR
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GRANDE:
(6 charolas)

BASCULA: Ea un instrumento para medir grandes pesos; consiste en -

un sistema de palancas mdviles apoymdas unas en otras, =-
que nos dan direoctamente 1a lectura del peso por una agzuja que --—-
oscila sobre un sector circular indicador.

FExisten les bAsculas que alcanzan toneladas, que amon les-
que se usan pars pesar camiones, ganado, semillas, etoc.

Las medianas que van de 5 a 90 Kgs.

“Las bdsculas caseras (de alimentos) que van de 1 a 10 Kgs.

Dentro de estas encontramos a:

La verdulera: llamada asf porque generalmente se usa para
pesar la verdura 4 las semillas, $82,000.00

La cagera: utilizada gereralmente para la reposteria, pro
pia por su tamafio y su forma. $45,000.00

i
(
i

La diétetica: usada principalmente para pesar loa alimentosl

limitados por un regimen.
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E3SPICGUEROS: Son wsados para colocar las charolas con las pastas ya

focrmadas, mientras espera meterlas al horno. Existe --
una medida estandard de espiguercs. Con una capacidad de 36 charolas
18 en cada columna. Tienen un costo de $139.1%0.00

MESA DE TRADAJO: Es indispensable en toda punaderfa. Consiaste en une
masa alergada; el drea de trabajo es de madera y tie
ne una altura de 90 cma. Su costo es de $120,000.00.

EMPAJQUETADORAS: Mdquina que se emplea para envolver cualquier tipo-
de objeto 6 alimento, para ayudar a conservarlas y-

transportarlos.

Elsten mAquinas empaquetadoras de galletas muy com-
plejas gque ayudan a empacar muche en poco tiempo.,«-

Contamoa con los iddustriales: usadas exclusivamente pars
empacar las galletas, laminar comercial. Consta del contenedor de ro-
1lo de papel celofén, pdlietileno, etc.) de los redillos tronsportadg
res ¥y los brazos enVOIVentea. Son totalmente auitondticas., Ya se BM=——
piezan a producir aguf en México.

Semni-industriales: Tienen el mismo principio que las industrisles, sd
lo que &stas no son totalmente autométicas, el ope
rador ayuda en el empaque. Esta es usada en panaderias y pasteleriaa.

Manuales: No se cuenta con empacadoras de este tipo, ya que elopera- .

dor lo hace con las manos, tijeras y mafia. Con lo dnico que
se cuenta es con un contenedor de rodlo de papel, que consta de un —-<
marco de acero ¢ madera.

TRANSPORTATDORAS CHAROLAS: Se considerz aquellas epiladoras que ayuder
8 transporiar las galletas., Para la gallet:s
comercial. no se presenta ningdn problema, ya que su empague (cajas--
de cartdn) ayudan a proteger ¥ apilar a la horc de transportarlos del
lugar de produccidn al de venta,

Para 1la emni-comercial y casera {gue presenta la miama pro-
blemdAtica) ya que se empacan en charolas de cartdén, plastico, 6 espu-
ma de polietileno, cubiertms de celofén § pléstico EKlin-pac, se tilene
el problema de su traasporte y epllamiento pues sl se enciman, se —---
aplastan, rompiéndose, verdiendo asi presentacidn. Adn no eziste algc
que soluclone el transporte, nl la exposicién a la hora de 1la vente, !

CONTENEDOR GALLETAS: Recipiente donde se colocan las galletas, una -
vez norneadas, para enfriarae antes de ser ampe

cadas.

Exieten infinidad de contenedores, de todos 10&
los tamafios y materiales, que pueden sgervir para dicha funcidén. :

Los méds recomendables por econdmicos, higléni--
cos, ¥y funcionalea son los de ldmina. Existen juegos de 6 piezaom de-
venta en cualquier lugser donde vendern equipo de' reposter{a, de for-
ma rectangular, cusdrado y circular, de una proporcidén aprox, de —-o
20x20 x10 de altura, para pequeflas cantidades de galletas, hasta =-.
50x50x10, semin el tamafio que se necesits. Bl juego de 6 plezas sale
en $4,000.00. Se puede lavar oon agus y iahén, no se impregna el sa-
bor, ¥ puede ponerse la galleta caliente sin ningdin problema.
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CONCLUSIONTS:

Para creer una nini-industria doméstica para la fabricacidn.
de gnlletas, se cuenta con el siguiente equipo: )

Por 1la cantidad de pasta y las caracteristices de &sta, la-

batidora que conviene es la Kitehen Aid de 5 litroa (%XKg), o la -=-

Hobart de 10 litros (4Kg).

Para extender la pz=sta se tiene la laminadora de pie (Tlma)
A la hora de la formada, separada y coliada de la galleta, se ha-
ce manual, ya que las formadoras Rhodes-Kook-E-King aubtomdtica y -
manual no son costeables su imporiacidn,

Para hornear las galletas, se recomienda el horno acreos--
304 o el 204, segin el espacio y las necesidades que se tengan.

Lay mesna de trabajo existentes, son muy grandes, y no se
cuenta con espacio suficlente para colocarlas dentro de 1la cocina.
¥ las Areams de actidn son muy pequeldas.

Tos esplgueros por sus dimensiones no entran por la puerta:
de una coecina, y mucho mencs, hay espaclio para cologarlos, ya que-
son muy grandes. i

I.a empnaquetada de las galletas es masnual.

Existe unad variedad muy extensa de contenedores, tanto en--
medidas, formas, materliales, eto., que sirven para colocar 1lag -—---
galietas. !

La transportada de las charolas, hasta shora, presenta graé
des problemas, pues no se cuenta con nada para llevar al lugar de -
la venta varias charolas a la vez.

En ressumen, el equipo que hace falta diseflar es: le forma-:
dora de galleta; é&sta deberd laninar, cortar, formar y colocar lasi
fimiras en las aharnlas. El costo tendrd que ser reducido (menor-a1
que las extranjerans existentes). Usaddy por una sdla persona ( el -
amz de casa) que sea llviana y ocupe poco esapacio.

ESPIGUERQOS: Tendrin que tener unmeapacio ninimo de une chardla en!
gu 4rea; uno de los costardos serd no mayor del ancho-!
da la puerta, ¥y por su tamaflo deberd permitir movimiez
to dentro de 1la cocina.

MESA TRABAJO: Deberd ser de un tamafio pequefio, pero con suficiente:
Area para colocar los olementos gue se van a disedar’
(empacadora, frrmadora de galletas), para poder tra-

bajar en ella.
EMPAQUETADORAS: Tendra‘que tener algo gque contenga el papel, una -l
4rea para colocar la charola y un elemento que au—'
pla las tijeras. :

" PRANSDORTADORAS DE CHAROLAS: Eotas deberdn permitir el transportar'

varias charolas a la vez, permitiendo.
apilarlas sin que se mplasten, logran.
do atraceéidén a la hora de la venta.
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’ QUINTA PARTE.

GATLETERA.
= CARACTERISTICAS DE USO:

- PASO0S.

= LAMIMAR: Dar a la galleta un grosor determinado. Este varfa se-
se desee. Se encusiutra dasde 2 mm hesta 1 cm. EL mds comin va

de 3 mm a 5 mm. Para lograr esto, hace falta un rodillo gque gire

gobre una suverficie plana, ya sea de sus mismas caracteristicas

¢ una pared plana. .

- IMORVAR FIGIIRAS.- para esto hace falta un material plano
nque forme las figuras ya sean circulos, corazones, cuadros, estre-
ilas, elipses, flores, etc. Existen deade 1" de didmetro hasta 2"3/4,
Generalmente, el material que se utiliza para los moldes es lé-
1ina delgada, ya sea galvanizada ¢ de acaro inoxidable., Ia novedad
es el molde de pléstico.

~ LEVANTAR FIGURAS.- para esto, hay que enharinar ia superricie
de trabajo, pera fque no se pegue, pues la biscoslidad de esta, hace
que la figura se deforme y se rompa. Hay gue hacerlo ¢nn 1as yemas
de los dedos, para no deformar la figura.

- COLOCAR I LA CHAROLA.- 2 la hora de colocar figura por Tigu-
ra hay que dejar un espacio de 3 mm entre galleta y galleta, para
que ne se peguen, aunque este tivo de galletas inflan muy poco. EL
area donde serdn colocadas las galletas debe ser wwua murperficis lisa.

~ CARACTERISTICAS PASTA.-

ILa galleta laminar de fabricacldn casera, egti formada con los
eiguientes ingredientes:

Hariua

Azdcar

Huevo Natural

Royal

Saborizante {(vainilla, Naranja)
Manteca (mat. graso)

Mbrgarina

Ia férmula mas generalizada es: una parte de azdcar, para dos
de manteca, trea de harina, mas dos (& 4 huevos) por kg. de pasta y 5,
6 10 gr, de polvo para hornear.

Al uvnir satoa macmpasnles, da por resultuda una pasta moldeable
con una conslstencia suficiente que permite que no sea biscosa, ¥
facil de desprender de los dedos y 1a guperficie de trabajo. .

Con esta pasta, necesariamente hay que poner harina a la super-
ficie en donde se va a trabalar (mesa de trabaio} ¥ el cilindro que
ia va a lazninar, -




Ia paata de galleta,

al llevar levadura, una Vez preparadn,

haca que recohren vida las bacterias, por eso, hay gque tener cuida-

do con la superficles de trabajo.

= EQUIPO NECESARIO PARA LA FPABRICACION DE LA GALLETA LAMINAR.-

MEDIDA
2x1

1l x .60
.60 x 2
1x .60

21 x 32

45 x 28

15 x 3
5 x 15

P
Ving
Mo

0y

30 x 20
25 x 35
$ 30

8 x 10
10 x 15

1 x5

x 2

FORMA

Rectangular
cuadzado
ovalada,

Rectangular
Cuadrada

Rectangular

Cilindrico

Estrellas
Corazones
Cuadrados
Circulos
ganpenas
rian os
Rectdngulos

Flores
Roscas

Rectangulares
Hectangular

Cuadrado
Ractangulaxr

Rectungular

redondo

Rectangularen

Rectangulares

MAT ERIAL EQUIPO

Léimina esm. Mesa.
madera Wel.

LéAnina esmaltada

*adera mel. Barra
Aluminio

Acexro Béscula
ILAmine

Madera

Pléstico Rodille
Lénina

Pléatico Moldes
Aluminio

Lémina Charalas
Maders/pelo

Madera/sint, Brochas
Acerc

Linina - Horno.
Cartdén . Charolas
Pldatico

Cartdn

Pldstico Bolaas
Papel

Acero

Aluninio : Grapas.

3100
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- CONSTRVACION 1IGIINICA.- Hay gque tonar en cuenta vara disedar la
mdquina que se va a manejar—pasta hecha vor productos najurales:
huevo, harina, asidcar, margarina y saborizantes por lo tanto la
higiene de esta, en el proceso, como despues de este.

- PROCE30 Y LIMPIEZA.~ S tendrd que culdar que durante la produc-
cidn de las gallatas no exista contuminecidn y deterioro de la e sta
por infececidn microbiolézica o por organismos patégenos capaces de
provocar la iniciacién del envenenamientc de los alimentos.

Ciertamente gne la obhservacia de todas las reglas de higlene
existentes en la ind. alimentaria recae en primer lugar sobre el
peraonal que en ellas labora pero un buen diseilo puede ayudar a ello
facilitando su cumplimients o incluso haciendo mds diffeil su mal
funclonamiento. €Con esato se aumenta la productividad, disninnyendo las.
pérdidas costogas y los peligros para 1la salud de los consumnidores.

Para lograr esto, hay que cuidar cada parte de la mdgquina, to-
mando en cuenta que se trabajard con pastas que seran consunides.

Loa factores de diselio que hay que cuidar pora ayudar z la hi-
Ziene del proyecto, son: Formas, materiales, métodos de procesamien-
to que permita el Diseflo y les acabados.

Para lograr un proceso higiénico, se tendré que tomar en cuenta !
que- todas las superficies en contacto con la pasta, sean lisas y
exentas de huecos y grietas, sin ser absorbentes y no alteradas ni :
por el products alimenticio los agentes de limpieza con los que pue-
dan estar en cointacto.

Se tienen gque cuidar las sustauciass téxicas, que presentarian
riesgos pera la salud si se consunieran con el producto, no se de- :
ben utilizar en la construceidn de los aparatos para alimentos si
llegaran a tomar contacts con la pasta.

Dantro de los metales que padrfa suceder, contamos con el
cobre, hierro, zinc, cadmio, antimonio plome y aluminio. Si se uti-
1iza algunc de estos, habrd que darle un baflo (ej. cromo).

El material pldstico, si ae usa, debe ser resistentes a la abra-
8idén ¥y estar exentas de constituyentes que emigren hacia el alimento.

El acero inoxidable se utiliza extensamente en la fabricacidn
de aparatos de elaboracidn de alimentos.

Este merterial se puede pulir hasta un elevado grado de acabado
superficial proporcionando una superficie lisa exenta de fallos, ideal
para la limpieza. Ofrece una gran resiastencia a la corrosidn en una
gran variedad de amblente, ‘

El aluminio y sus aleaciones se utiliza también mucho en lasg
f4bricaciones de alimentos, aungque se haya de tener culdado en selec-
oionar los agentea de limpleza adecuados, ya que este metal se ataca
tanto con dcido como con alealis. Ademds, al contacto con el agua y co:
el roce constante suelta un polvo del mlisme material que puede ser
tdxico.

A 1a hora de funcionar la mAquina, tendrd gque cuidarse que
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donde hay contacto de la pasta, ya sea formada o antes, no existan
doblajes, costuras, toraillos, hiloe interiores, etec. donde puede
acumilarse pasta.

Las uniones deherdn hacerse por soldadura, preferentemente con
las ldminza paralelas ¥y la soldadura se debe desbhastar con las su-
perficies adyacentes, cuildende evitar la formacldn de hoyos ¥ grietas.

La soldadura de liimina supervussta debe contornearse para fa-
cilitar el escurrido.

Todas las superficiea en contacto con productcs alimenticios
se deben construlr de forma que dreaen por sl solas y evitar acumu-
lar pasta.

Todos los mnateriales que estén en contacto directo de la pasta
deben ger no tdxiocas, no porosas y no absorbentes y ademds ser inertes
e los productos alimenticics y los compueatos de limpieza.

Se debe dispojer de cubiértas fdcilmente quitables para la
linpleza de las vpiezas.

Las superficies exteriores que no entran en contacto con la |
pasta, deben ser de fdecil limpieza, no con tantas exigencias como
las que constantemente rozan con la pasta.

Su contorno debe evitar la acamlacidn de tierras'y otros de- i
pSaitus que animen el crecimiento de micro-organisnos e infecciones :
de insectos en y slrededor de los aparatos. b

Es decir, que las superficies exteriores deben estar exentas :
de costuras abiertas, grietas y otrag protuberancias inaccesibles. i

Ta mAquina deberd instalarse de tal manera que nueda apartarse
del lugar de montaie, con el fin de evitar reproduccidn de insectos :
¥ bacterias. Para ello deberd tomarse 1as caracteristicas del usua-
rio (peso, forma, cavacidad esfuerzo, ete). .

Para 1= limpieza del aparato puede ser ide dos meneras: una,
que pueda tener un rédpido desmontaje de la misma. Una ves deswontads, .
las superficies de los componentes sgse cepillan y termina de limpiar ;
con detergentes, ayudado con agua.

Tia otra es in-situ, que consiste en limpiar la médgquina sin ;
desarmarla. Este método no es muy conveniente, porque no sme elimi-
nan auy blen los reslduos de pasta.




USTARIO.

DPicha ndquina va enfocads directamente al ame de casa, princi-
palmente de 18 a S50 ados, s#in eliminar como posibles usuarios a las
Jovancitas y sefioras de mas de c¢incuenta.

&l nivel soclocultural que va dirigido, 3 el que llegd hasta
primaria. Esto es, que no deberid tener complicacidén slguna, ni ne-
ceaidad de prepararse para su utilizacidn.

Dichaa amas de casa, sgon las que tienen el problema antes men-
cionado (orimera parte: la mujer y su situacidn). Se trata de darlee
una buena fuente de trabajo, sin necesidad de una grwn inversidn, ni
prevaracidn, ni sacrificio de sus actividades de ama de casa, obte-
niendo buenos ingrasos, mejorando su posicidn ¥y nivel de viada.

- CARACTERISTICAS DIEL USTARIO.-

Para conocer un pocao mds sobre la s necesidedes y lzs csibili-
dades de estas, se hizo una entrevista a 40 majeres de diferentes

edades. :
Los resultados fueron los aigulentes:

El 90% de estas mujeres tienen hijos, ¥ el otro 10 ténfan entre
sus planes, tenerlos. :
i

EL 57% desenpellan un trabajo, el 47. Su dontro de casa, ¥y 57.17%
fuera. Del 42.5% que no trabajan, el 98.23% =i les nermitiria traba1ar
el 86.66% sdlo dentrs de la casa, y el 13.33% tanto dentro cowoe fuera. |

Al 100% les gustaria dedicarse a una actividod que les dejara
dinero, y 8i se les facilitara la producciodn de la galleta, el 97.5% i
ge dedlcarian a ella, en casc de necesitarlas. 2,56 se dedicarfan
como hobbie, el 404 por necesidad de ganar dinero v @1 37.5% por las
dos razones. :

El Tiewpo disponible promedio (dlarianente) es de 3 a 4 horas,
de preferencia, salteadas durante el dia.

= Ergononia:

Estos son estdndares del veso en kg para grupos de rujeres de ;
edad especirica.

BEdad 14-16 16-18 18-20  20-35 35=50 Mas S0
Majerea 0 12 14 15 13 - 10

Iimites de peaso de levantamiento: De los nudillos al nivel del
hombro 15.1 k#£. ILa méquina no deberd pasar de ese peso.

Paxa juw %) Srabajo no sea agotador, 1a medida que habrd gue '
culdarse “estando-de pie ea 90 a 95 cm y el radio de accidn promedio (nc
.pasa de eate) es de 25 cm.

Eay que evitar el stress, el cansancio, tanto ffsico como men-
tal.

|
i
i
i
1
i
]
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mental.

y © Las myperficiea de trabajo pueden ser horizontales, verticales
e inclinadas.

Para digefiar una galletera ergondmica 100% hay que lograr una
optimizacidén multidimenaional del sistema conatituldo por los cuatro
conponentes hombre-migulna-trabajo-ambiente, logrande un mejoramiento
de las condiciones psicofisicas del ama de casa obteniendc las con-
diciones de trabajo apropiadas.

= REQUISIYO0S DE U30.-

-Séguridad.- Procurar no meter prensas, cuchillas proteger el
area del mecanismo, que puede haber posibilidad de atrapar los dedos.

= Funcilonalidad.- que no neceslite capacitaclén para su uso. Que
" pueda usarse con una s7le persona utilizando solo sus miembros (de
preferencia, las manos). Que no_tenga el problema de ane =e des-
gasten mucho las piezas, y que 6stas, se encuentren en el mercado.
Facil de utilizarae.

- Limitacidén de los médrgenes de error.- que no tenga desperdicios,
que asln probvlemas se formen las figuras e8in tener que ‘hacerlas de
nuevo por no quedar bien.

- Comodidad en la manipulacidén del producto,- que se adapte &
los miembros con que se usard. Qile la secuencia se adapte al orden !
de uso, sin tener que hacer maromas a la hora de ponerla a funcionar.

. - Estorbo limitado.- que a 1a hora de funcionar, el ruido sgea
afnimo (dentro del limite que el ama de casa aguante).

~ Duracidn.~ 10 ninutos. pronsdie 5 min. x charola. ;

= Facilidad de limpieza.- hay que cuidar que los materiales re- !
slstan el agus, jabén, el contacto constante sin gue se corroa u :
oxide, hacliendo venenosa la galleta. Que la forma ayude a mantenerio !
1impio, sin recovecosa ni endiduras; la menor Area de contacto. !
i

I

- Exigencia de espacio.- Que se pueda guardar facilmente, sin
ocupar mucho espacio, ya que lo tenemos muy limitado.

- Accesibilidad para el montaje de piezas de recamblio eventuales:
que 1los repuestos sean facil de cambimr (figuras, tornillos, empa=-
ques, etc). ?

. - Caracter sistemdtico.- que los repuestos (tormillos tuercas, e1es,
tubos, etc) se encuentren en medida standar, H

- Forma tamafio, distribucidn y sefdalizacién.- hacer todo de una
manera tan obvia que el ama de casa no tenga que estar indagando
para que es cada parte. ‘

- Respeto a las normas de seguridad vigentes.- cuidar las caracte- |
risticas que noraen las .reglas de seguridad (materialea, calibres, ete]

i



ANTROPOMETRIA.
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MEDIDAS DE LA ™ANO.
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LOGAR DE USO.

El lugar donde merid utilizado, ea en la cncina. ILa wedida
minina,de una coeina de departanents de interés social es de
4.32 2%, uma eocina proiedio de 2.40 mt x 1.80 =t.

Las dreas de la cocina esn lam que contanos son:

&) Areg para preparar alimentos calientes.

b) Area para preparar alimentos,.

®) Area de ases0 para lavar utensilios.

d) Area vara alnacenar provisiones y mparatos.
e) Area de refrigeracidn.

2.40

Dentro de las 40 awas de casa encuestadas, se encontré que
el 52.5% tenfan una area dispoaible especialumente para wontar uma
méquina de un proasdio dée 1 x 1 mt, las dends eontaban con el
esvacio de accidn de su eocina,

El 100% euentan con un espacio para trabajar, el 82.5% eon
uae wesa proaedio de 2 x 1L mt y el 82.5 con barra, la mayor de
ua proaedio de .60 at x 2 mt; la medida ninima fue de .60 x .60 ut

|
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GALLETERA.
~ ANIATISIS,.-

=Colocar la pasta en un contenedor:

Forua Fuaneidn Proceao Mat?;ial
cuadrada ‘/ v
triangular .
las dos 4 / 4

- Situacidn del contenedor:

Forma Punclidn Pro?/eso Mate‘frial
Arriba v b ‘
Abajo

- Deberd lamirar la pasta

Forma Fimecidn Proceso Material
;-
Rodillos ‘ ’ v
prensa

«~ Tener diferentes figuras

Forma Funcidn Proceno Material
v

una misma p. P S/ /

intercam. 4
- Forma en que se colocari la paata en las charolas desp. lam.

Forma Funcidn Proceso Material

Directamente v ‘ﬁ v v
lam. deap. for. 7

For, desp. col.
- Medidas adecuadas de donde se colocarid la pasta.

Forma Funcidn Proceso Matsrial
s

Estandar v v v ‘;
plana g
aduptada 4 v v

-~ Porma en gue quedardn colocada las charolaa.

Forma  Funoidn Proceso Material
L v
largo v v v v
ancho -




- Forma de las charolas:

Forma funcidn proceso Material
Bstandar : v v
plana / v

- Forma de cortar las figuritas en la pasta

Foraa Funcidn Proceso Material
e
Todas nisnwo t. v
hilera x nilera { 7 v §

una a una
a2 la hora laminar.

v
- Las formas de los moldeas
Forma  Funcidn  Proceso Material
nisma figura , i ‘; Y
intercanbiablas. ’
-~ DPiatancia entre galleta y éalleta.
Forma Yuncién Proceso Material

- e

- Separar sobrantes de galletas.
Forma Funcidn Prosgso Material
‘vcortar/sep. =
cortar-sep. dif. / 7 4
sin sobrante v
= Tangafllos moldes
Forna Funcidn Proceso Material
v v
iguales v v v ~
diferentes -
-~ Forma de colocar la charola hasta llenar de pasta.

Forma Funcidén Proceao  Material

Rodillos v v v v
fas v v v v

fa. ual

manua :

-~ Mecanismo para hacer girar loa rodilloa.

Foqma Puncién Proceso Material
Bag Y v v g
agne ’

45




- Medlo para hacer girar el ridillo.
Forma Funcidn Proceso
/ J e
manivela v
motor
- Posibles usuarios

Forma Funcidn

mujer joven ﬁ/ f'
majer d.e.m. v

mijer edad ad.

Fin con que se utilizara

Forma Funcidn
v 7

Hobbie s /
Fuente ec. Ve v
las dos=

- Luger donde se usaré.

Forma Iuncidn

o
conedor v
antecomedor J V4

coclina

Espacio disponible para sa uso.

Forma Funcidn

i
B ( v
i1x1 v
1x2
2x2

= Cantidad de horas a usar.

Forma Fun}:aidn

v
1
2 v v
7 /
5
mas

-~ Forma de utilizarlas.

Forma funcién
. v

constante v
variable

Motarial
v

44




- Caracteristicas materiales
Forma
ligos '

IMIEOADS
poroso

Formas
~Forma

Redondeados
sin salientes
a/vertices

s/ vertices
integradas

\\\\ N

~PFuncidn
Forma
/.

rad
integradas %

f. sep. pero int.

Material contenedor

Forma

1dmina 7
acero v
alumninie v

plastico
Matarial Rodillos

Forma

Aluminio
Acero
Agero inox.
Pldstico
Madera

WGERS

Material cortadores

Forma
v

1l4mnina e
v

madera
pléstico

material mecanismo

Forma

Aluninio
Acero
nadera
pldstico

o
‘/

R

Fuacidn

Funcidn

Funec lén

Procesgo
s

HMaterial

v

'

Proceso Material

"

SN NN
SN

r
~
e

Proceso Material

Ve

v v

Proceso

v

4 s

e

Puncion Proceso

Ve
o~

"

v

Funcion Proceso

v

= v

Funoion Froceso

v [P

v v




- material ejes
Fornn Funcio;l Praceso
Ve v
Acero y
maiera
Acero inox. v v v
- Basge estructura facll de liqpiar
Forma Funcioﬁ Proceso Material
. \ e
Partes lisas 4 ‘§ : v
Mate:gial resisgt.agua v , v
higienico /
- Partes facil de limpiar
Forma Funcidh Proceso Material
Desmor.tables 4 vy v ‘;
Resist, azusn v J/ v f
higiénico. J v v
- Forua encontrar la mdquina
Foruna funcio/n Proceso Material
v
En partes v e
Una pleza c/ad. 4 d Ve
Una sole pieza lista v
- Tiempo gque tardard en armnarse
-~
Forma funeion ©procesc material
v v e o
3 minutos v
mas
-« Nivel a gque estd dirigido su venta.
Forma funcidn procesc material
v v -
Alta v v o -
media s v v
baja

En que forma de vendera

Forma
Az;'nado v
Desarmado v

1/2 arm. 1/2 des. s

Ve
funeion proceso material
v )
("

v Ve v
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PARAMETROS DE DIEMNO,.

GALLETERA.

Colocar la pasta en un contenedor cuadrado~ triangular
Situacidn del contenedor: arriba

Deberd laminar la pasta: rodillos

Tener diferentes Tisures: intercanbiable,

Forne en que ac colocard la pasta en las charalas desp. lam.; Direct. !

Medidas adecuadas de donde se colacard 1s pasta:adaptada.
Forme en que quedarin colocada las charols: largo.
Forma de las charolas: planas

47

Porna de cortar las figuritas en 1a nagtathilera x hilere a 1la hora

de laminar. .

ILias formas de los moldes: intercambiables.

Distancia entre galleta y galleta: 3mm

Separar sobrantea de galletas:sin sobrante.

Tanalos moldeg: diferentes.

FPorana de calocer la charola hagta llenar de pastaj;zufias menuesl
Mecanismo para hacer girar los rodillos; engrane

Medlic para hacer girar el rodillo; wuanivela.

Posibles usuarios; mujer joven -~edad mediana.

Fin con que se utilizard; Hobbie-fuente econdmica

Iuzar donde sa usard; cocina
Espacio disponible para su uso; .60 x .60 cn
cantlidad de horas a usar; promedic 3 a 4.
Forma de utilizarlas; wariable.
Caracterfaticas materiales: lisos

Formaa; redondeados, sin salientes, integradas.
Funcidn; funcidn separade pero integradas.
Material contenedor; 1l4a1ina acero.

Matetrial rodillos; Acero inoxidable.

Material cortadores; plastico.

Material mecanismo; acero

Material ejes; acero inox.

{

Base estructurs fdcil de limpier; partes lisas, material resist. agua,

higiénioco.

Partes £doil de limpiar; Desmontables, resistentes agua Aigiénico.

Forna encontrar la mdquina; una pieza c¢/aditamentos.
Tiempo que tardard en armarse: maxiqao 3 minutos.

Nivel o que estd dirigido su venta; media principalmente.
Forma en que se vendera; 1/2 armado, 1/2 desarmado.

1
1
i
i
i




PORTA-CHAROLAS.

Con ello, se trata de solucionar el ahorro de espacio, tanto en
el lugar donde se hacen, en el transporte, como en el lugar de venta.

Cada charole tiene una dimensidn de 31 cm x 25.5 em, con la
limitante que no se puede apilar, pues las galletas se romperisn.

Actualmnente, se preparan las charolas, ¥ sSe acabe por tapizar

sala, ¢ onedor, cocina, ete, sin olvidar que wna problendtica muy grande

eg la falta de espacio. A 1a hora de transportar, hay que llevar

2 charslas (una en cada mano), si son 4 kg (8 charolas) hay gque

dar 4 vueltas; si se tiene coche, bien, pero cuando hay que llevarlas
al lugar de venta en canidn o caminands, la verdad, no conviene.

i

Al venderlas resulta que s829lo puede tenerse 2?2 o 3 charolas, pues en 18:

tienda, no hay espacio para mas, teniendo que dar vueltas y vueltas,
surtliendo constantemente. Es por lo que se pensd en un elemento
que ocupe poco esyacio, transpsrte nnchas charoclas a la vez, lus
proteja ¥y sirva como aparador a 12 hora de 1la venta.

SL cada charola tiene unz alture de 3 ¢m, y la mano, un limite
de accidn de 5 em, se calcula deiar un easpacio de 5 c¢m x ¢/charola.

El peso aproxiunads gue aguants el brazo és de 8 kg. La distan-
cia de la mano al suelo es de 60 cm.

Un coche tiene una medida:
~cajuela: 80 eaq x 50 em x 50 de aliura,
- %illon: B0 ecm x 40 cm ¥ 70 cm de altura.

lo que Ilndica que no se puede pasar de 50 cm, dejandn un margen
de 2 kg, para la estructura, no puede llevar mas de 6 kg de galletas.

Fl 1limite de altura proaedio para que a un cllente se le coloque
la mercancia y le atraiga, es de 1.30. Ia altura de los mostradores
wvan de 80 a 90 em, lo que indica gque no puede sevr mayoer de 40 cm el
exponedor de galletas.

No estd en contacto directio com las galletas, lo que pernite
menos culdado en su terminado, aunque hay que cuidar la presentacidn.

Hay gque cuidar 1a uniformidad con los otros 3 elementos.

La mejor forma de colocarlns, tanto para su venta, como trans-
porte, como aconpddndcles, es en forma vertical. Hay que tener en
cuenta que este plAstico, con el acero, se pega, lo gque inpediria
una entrada y salida de la cnarcla, pues no tenemos mas que 5 cm
de eapacio entre charola y charsla. El material con que no se pega
es el pldatico, con lo que podrfamos ponerles unas gufas recublertas
de este material, o darle un terminado de pintura electrostdtica.

A la hora del movimiento, si no roneuncs un tope en cada costado
la galleta se saldria. .

Hay que pensar que ge va a transportar, por lo que se le tendrd
que poner unas agarraderas adaptadas a la medida de la mano:luz no
nencr de 7.36 cm ni 3 em de ancho. :




PORTA-CHAROLAS.

= Medida del porta-charolas

Formna funcion nmaterial
62 em x 51 cm v
31 cm x 25.5 em /S v 4
- Porma de colocar.

Forma funcidn material proceso
horizontal —
vartical v v ' ~
inelinado ] Ve v “

- {upo
Forma funeidn material proceso
v
4 7
6 ’ v _
8 v N v
mas
- Uso
Forma funcidn material proceso
Transportar S v v v
apilar s g e v
venta s v v
-~ Digtancia entre charola y charola
Forma funcidn meterial proceso
v
z °om v v e v
2 v -
7 . v v
mas
- peso
Foraa funcidn material proceso
v —
5 kg / il e -
8 kg ;
10 kg
mag v
- Altura
Porma funcidn material proceso
50 v e e v
&0 v v
70
80 emn
- Forma ’ v v S
1P erAfSrtar ’ o




- FPorma de soatener charclas

Foruas Funcion material proceso

/!

Tirantes . "
tope v / ~
-~ Sostenedorea
Forma funcidn materral proceso
7 en x 3 cm v v e v
B cmx 4 cm W
mnas
- Acabado
Forma funeidn material procejo
iategrado ' g -~ v
sin importar i




PARAMEMROS DE ML DISETO.
PORTA-CHAROLAS.

o menor de %1 de largo ¥y 25.5cm de ancho.

Apilamento vertical, inclinado.

Cupo 8 charolas.

Transportar, apliler, y venta.

Distancia de 5 cm entre charola y cherola.

No mas pesado de 8 kg (con todo y galletas).

Una altura no mayor de 40 cm.

Unifornidad estructura cn espigucro, formnadora, emnpacadora.
Gufas inclinadas c/tope.

Agarraderas no menores de 7 cm x 3 cm.

-MLamo material y acabado que 2l espiguerc y 1la empacadora.

51

ya— i



ESPISTUERO — MESA DE TRABAJO.

Su funcidén es colocar las charolas mientras se degocupa el
horno, para meter las sigulentes, ahorrando espacio, ¥ a la ves,
peraltiendo que no se deformen las fisuras.

Para dimensionar el espiguerc que se va a diseflar hay gus tonar
los limitantes que ros van a afectar.

ElL primer limlitante, es el esgpacio ¢on que contamos para colo-
carlo dentro de la cocina; es de 1x1 mt. El espacic minimo de una
puerta de entrada es de 70 cm.

La medida de una charola es de 45 x 28 cm, por leo que quiere de-
ciyr gue no puede per megor de esa medida ni mayor, en uno de sus
lados, de 70 cm; el otro no mayor de 1 mt.

Se trata de adaptar esto a una ¢ocina muy pequefia, se pretende
aprovecnar el mayor espacio, por lo gque es aconsejable gue a la vez

slrva de mesa de trahajo. Veamnos sl todas las necesidades pueden ser
satisfechas:

Se c¢alculan 4 cherolas por kg; estas pueden ser horneadas a 1la
vez (en horno casero). Ia altura de una mesa de trabaio es de 93
em, ¥ el eapacio entre charols no puede ser menor de 5 cn, pues nece-
gita entrar 1la mano. Lo que quiere declr que tendria cuvo para 20

charolas. Es Buficiente para nuestra necesidad, dejando la superficie

para colocar la laminadora.

Ahora bie} al tener limnitado el espacio de accidn, el espiguero
con las charolas, no podra eatar siempre a un lado del horn; lo que
conolicard ln allinentacidn de este, por lo que hay que hacerlo tras-
portable con unas ruedas., Estas tendrédn que ser locas, ya que el
movimiento no tendrd dirdccidn fija. Estas tienen una altura de 6.5
cm, quitando el cupo de 2 charolas, aunque no afecta, pues tenemos
espacioa sobhrantes. '

En lo'que se refiere a forma, la tinica limitante es la Jorma de
la méquina de hacer galletas; deberén guardar uniformidad.

Este elemenio se cnlocard en la cocina; estard en peligro de
engrasarse, enpolvarse, salpicarse, pero no estd en econtacto direcdo
con el alimento, que da un poco de margen al escoger el acabado.
Debe ser resistente al agua y al jabdn, pero no importard que sea
un material que haga reaccidn con organismos bioléazicos, gque puedan
afactar la pasta.

FodrA utilizarse tubo, para que no forme recovecss, rinconea, etc,

con pintura esmaltada, cromada, o lonizada. Ia superficie de tra-
baje, podrd mer de madera forrada con relamina (formaica), pues

es facil de limpier, y tiene un terninade liso, que permite usar cual~ |

quier tipo de aparato, miquina, o a cualguier uaso.

A la hora de escoger el material, hay que ovitar que el ama de
casassglo puede levantar del suelo al nivel de los nudillos, un total
de 16.7 kg.

Se calcula 1/2kg por charola c/galletas, lo gue da 8 kg con el
total, dejanda B.7 kg para la estructura y 1la suverficie.



Tomande en cuenta los cogtos de los electrodomésticos, {que as

1o que de unn forma u otra, el ama de casa puede comprar), tenemos
que culidsar no pasarnos de 150,000.-en su cogto.
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MESA DE TRABAJO~-ESPIGUERO.

= Medida de ares.

Funcion material proceso fornao
v v ~ -~
70 x 1 mt.
masg
- PFuncién
poroceso material foraa
v v
mesa trabaijo v /
espiguero v v

Altura mdAxima

Forma Zfunecion
v

93 v
- Altura minima v v
90

- Separacién entre charola y charola

FForma funcion material
'd

g cn s e v
8
=Movible
’ Forma funcion material
. v
ruedas locas i} v
2 locag 2 fijas
Fijas /

- Cantidad charolas

Forma Tfuacién

8 : .
W
16 v
24 v’
- Forma: funcidn material
uniforme f: o
sin importar
= Material
funcidn material forma
lavable v d

gin importar




Estructura
forma funcion material

endiduras
uniforne 4 v v

Ares de trabajo

forna funcionamiento material proceso

. v
qugra 4 < s
lamina v
fornaice / v

Peso limnite
forma funcionamiento

menos 8.7 kg v, v
mas v
color
Forma material
-~ v
llamativo >
pastel . Ve

uniformes v




MESA DE TRABAJO-E3IISTERO.

No menor de 45 x 28 cm.

No mayor de 70 ez x 1 mt.

Espiguero-mesa trabajo.

Altura nmdxina 93 cm, mfnima 90 c¢nm

Espacio entre charola y charola 5 cm.

Movihle en todas direcciones colocar ruedas locaa.
Espacio total charaslas:promedio 16 charolas.
Forma: uniforme ¢/ deméds elementos.

Waterial facil lavar c¢/agua y jabdn.

Estructura sin endiduras, uniforme.

Area de trabajo: madera forrada ¢/melanmina.

No pese mag de 8.7 kg.

Color llamativos, uniformes. f
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EMPACATORA.

El £in es gyudar al ame de ¢asa, a emrpacar las charolas con
grlletas, con vldstico wara darles mas presentacidén y protegerlas
de la humedad, polvo, insgectos, ete,

Se buaca algo econdmico, sencillo y funcional.

Las charalas de mayor consumo (y como generalmente se venden

las galletas cagseras) son las de 1/2 kg, Eatas miden 30.5 cm x 26 cm
¥ 3 cn de altura (con tod: y galletas)., EL rollo de plédstico mide:

. 34.5 ‘

SIEL 19

T

La forma mas comin de eunaquetar las galletas es:
Se corta & la medida y se peca cada lado con cinta adhesiva,

| e

I
1
|
!
1
1
!
.

A
Otra forua es doblande, y pegmrleo con el mismo pléstico, pero

el rollo se desacomoda, 0o no se calcula bien lo largo del pldatico,
¥ ya no sirvid esta envoltura.

(0 4?)- '

BEsta es la formns méds econdmica {pues no se usa cinta jue es

muy cara), aunque de pléatlco se gasta el doble, peroc no es muy caro
y rinde mucho el rollo.

Lo mejor serfa de semi-mecanizar esta forma,para hacerlo rdpido,
facil y sin desperdicio de papel. Tendria que consistir en un prota-
rollo que permita su giro, una rejillla donde colocar las galletas,

Yy a la vez, limite el tamaflo del papel, unés rodillos que permitan
el giro del papel sin pegarse, ¥y an tope que linite hasta donde hay
que estirar, y que permita so'stener el papel hasta cortarlo al tamafio.

Ia forma debe uniformarse con lan formedora y 21 espiguero.




El material no afecta tanto gque sea de carscteristicas tan es-
pac{ficas como los anteriores, ya gue no hahrd contacto directn con
lan galletas. Seria conveniente guardar relacidn cnn lo otros en el
n?teiial ¥ acabado por tratarse de un conjunto, dando idea de fami-
liaridad.

Su peso no mayor de 13 kg.
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EMPACADORA.

Ewpacado de charclas

forma
1/4 kg v
1/2 kg v
l kg 1%
Cupo para rollo
Folima
pldstice 7
papel

Método empaguetado

Forma proceso material funcidn

material

e

material

v

funcidn

%4

funcion procese

pléstics ¢/ cinta P

pldatico doble v -

Tama’lo promedio
Forma material
menos 5o v v -
mas 50e=q
Forma
Funcidén material
uniforma v v
ain importar v
Material
Funecidén  proceao Forma
. -
uniforme w g
otro
pesc no mayor de
Fune}ﬁn progeso maﬁ;rial

10 kg v v ,\’/

13 kg

16 kg
Acabado

Funcidn naterial
Ve v
uniforme

otro

-
v

v
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PARAMETROS DE DISEIO.
EMPACADORA.

Empacadora de charolas de 1/2 kg (3L em x 25,5 c¢n)
Cupo para ralio pldstico de 34.5 x 9 cm.

Usar el méiréo de empaquefado con doble papel
Tamarlo geheral: 40.5 cmn x 44.5 cm.

Forma uniforme con el eaplguero y formadora.
Materizl: el mismo gque todo el conjunta.

Peso no mayor de 1% kg.

Color: uniforme.
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COSTOS.
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ty
1]
p
Qo

I H PR R0 R

- GALLETERA.=
1 - Eatructura
2 - Gufas
3 -~ Sovnortes
4 - Guia eje
5 =Plantilla “olde
6 ~ Cilindro
7 = Tapa cilindro
8 = Soporte eje
9 -~ Guiaa
10 = Semuroas
1ll = Ct™re manivela
1? - Manivela
13 - Tapra monorte
14 - Contenedor Masa
15 = Contenedor harina
16 - Soldadura acero imox.
17 - Soldadura Bronce

- PORTA = CHAROLAS.-

Eatruetura

Canastillas o/topea
Porta-charola

= EMPAUIJETADORA.-

Estructura
Camastilla
Sagueta
Soporta-pldasatico
Tubo girador
Protector

-

NN H e

= MESA TRABAJO « ESPIGUERO.-

Estructura
Area trabajo

Sop.

Rondanas
Tuercas
Llantas
Abrasaderas onegza

Charolaas

P XTI

Costo c/u.

313 ,000.00
500.00
100.00
350.00

1,00C.00
20,000.00
5,000.00
600.00
500.00
100.00
300.00
700.00
200.00
8,000.00
6,000,00
20,000.00
15,000.00

%15,000,00
300,00
1,507.00

3$12,000.00
500.00
600,00
200,00
150.00
100.00

$20,000.00
$40,000.00
100.00
80.00
150.00
10,000.00
500.00
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g Hh DEBE
- GALLETIRA.- Sﬁ‘:ﬁ;a QI:;_ES‘U\ A1BLIBTECA

3 13,000.00
1,000.00
400.00
7006.00
1,000.00
40,000,00
20,000.00
600.00
2,000.00
200.00
300.00
700.00
200.00
8,000,00
6,000,00
20,000.00
15,000.00

3129,100.,00

= PORTA-CHAROLAS

$ 15,000.00
2,400,00
1,500.00

10,000.00

§ 28,900.00

- EMPAQUETADORA. -

12,000.00
500.00
600.00
200,00
300.00 *
200.00

8.000.00
$51,800,00
- MESA TRABATO-FSPIGUERO.-

$ 20,000.00
40,000,00

3 ,200,00
3,200.00
600.00
10,000,00
2,000.00
10,000,00
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hacia los moldes, logrando gue a la vez que giran log ¢ilindros,
las galletas se queden pegadas en la superZficie lisa de la
charola., Esta tiene unas dimensiones de 28 cm de ancho x 45 cm

de largo, permitiends meter dos charolss por piso dentro del
horno.

A 1o hora gue gire 1o manivela, para lozrar que la mAquina
no caqnine, tiene unos govortes de Plasticon 3Iva, de 4 cm de larse
que van colocados alrededor de las natas, en loa extremos.

Para colocar la pasta se cuenta con un contenedor de lAmina
C 14, de 11 cm de alto, 11 c¢m de ancho y 29 cm de largo. =n la
parte frontal tiene una forma recta, pues ez donde va en enhari-
nador. En la ®m rte trasera, tiene una inclinacidn de “30, para
facilitar la caida de 1ln pasta, ¥ que tenga mayor canacidad.
Consta de una 2 Ted interna con la forma de los rodillos, en las
partes laterales, para que la pasta no se szlga a la hora del
funcionaniento. Se encuentra unida por puntos en las pestafias.
Va sentado en la estructura tubular, vor eso cuenta cnn unas pa-
tas redondeadas, donde sienta, sin que se mueva.

En la parte superior plana, cuenta con dos rondanss por el
que pasa un eje de O 1/16" donde se monta el enharinadaor.

El contenedor de harina tiene unas dimnsnsiones de 29 cm de
largo, 5 ca de alto y 4 de annho, formada por unas pastailias que
van punteadas. Esta caja tiene una inelinnacion de1l0, para tener
mayor capacidad y accesihilidad & 1a hora de 1o limpieza. En
1a parte suverior recta, cuenta con una penuedfia curvatura donde
ae monta al eje del contenedor la pasta. En la parte inferior
lateral, cuenta con un tope que va a dar a los engranes, que a

la vez que giran, hacen fque el enharinador brinque, haclendo como
cernidor.

La caja cuenta con una reiilla fina suieta por uvwn marco de
l4dmina y pur*eada, que complementa el cernidor.

- ARMADO ;

Una vez due llega la mdguina emnpaquetada a nuestras manoa,
se siguen los siguientes pasos para su ermado:

= Colocar estructura.

Poner resorte al eje.

Meter eje (1) c/ soporte al oriTficio lateral izq.
Colocar rodille c¢/figuras,

Meter manivela c/engrane a la estructura der.

Colocar resorte al eje.

Meter eje ¢/ man. orificle.

Colocar seguros a engrane.

Insertar eje inferior c¢/rodillo pequeflo a los resortes.
Jalar reasortes,

Meter a las gufas.

Veter ele o/ sop. (2) al orificio lateral izg. (2)
Colocar rodillo.

Mster eje derecho c/tornillo al orificio del cilindro.
Meter engrane.

Colocar seguros al 2ngrane.
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- DESCRIPCION DE LAS PARTES QUUE LA COMPCUEN:

Esta mdquina ha sido digeflada con el fin de facilitar la
forquecidn de las galletas (menor tiempo, costo y espacioc).

Tiene una dimensicn de 34 c¢m de ancho por %6 cm de largo ¥y
19 cm de altura.

Conata de una estructura tubular de O 3/4", con un calibre
16, Adends de dos rodillos, de acero inoxidable de 28 cm de largo
con un 0 de 2 3/4"; estos tienen dos tapaderas, con unos orifi-
cios centrales, para colocar los efes que haran girar los cilin-
dros. Para lograr que giren a la vez, se le hea puesto una ter-
ninacidn en forma de cruz, que a la vez, son sujetos por una pie-
za directamente del eje, que ademas tiene salide a un riel.

E¥stos tapones eatdn suietos con soldadura, terminados on
una buena pulida, logrando unae superficie lisa y bien termninada,

Uno de los rodillos es el que tiene una placa de vléstico
Eva, con los moldes de les galletas prensadas: esta placa es
intercambiable, segin la figura con que se quiera trabajar.
Para lograr asto, se toma en cuenta que dicho material es un
poco flexible, y laag terminaciones de los cilindros son redon-
deadas, lo que facilita la entrada y salida de estos.

El funcionamiento de lr mAgquina es conpletamnente manual;
esto es, por medio de una manivela que a la vez soporta un lado,
con un didmetro de giro de 20 cm, logrando menor esfuerzo para
el ama de casa, pues tiene gran brazo de palanca. ZIstd formado
de una barra de acerc inoxidable de O 3/8™; la parte donde 1l=a
ara. la harid funcionar, consta de un tubo de acero inox. de 7
cn de largo y 0 7/16" cubierto con pldstico Bva, para que a la
nora de que la mauno camnbie de posicidn gire, facilitando el fun-
cionamiento. Este estd sujeto por dos seguros de 0 3/4 que en-
tran a unas endlduras hechas en la manivela.

Para soportar los cilindros, se cuenta con dos eles 1zq.
formados per barra de acero inoex., de ¢ 3/8™ de 2.7 cm cada uno,
que se sujetan por medio de un soporte., Del iado derecho tenemos
otro eje similar: es wn tornille en uno de log extremos, donde
entra una tuerca, que sirve de sezuro para que no camnine el
cilindro.

La manivela va directamente al cilindro con las figuras, y
para lograr que a 1la hora que se mueva a&sta, logre que gire el
rodillo opresar, se puso unos engranes de 0 2 3/4" de 1/2" de
largo, sujetos al eie por un opresor, formados de Nylon, pues
se facilitard su constante lavado. Dentro del juexo de diente
y diente habrd que dejar un juego, pues el Nylon absorbe humedad
ampliando un poco.

Dentro de la estructura, se cuenta con dos elementos muy
importantes; uno, son las gufas, que permniten mayor fluidez a la
hora de la entrada y salida de lam charclas, sin que estas se
desvien. Otra vienen siendo las gufas centrales, donde entra
un rodillo de O 1/2" por 28 cm de largn, con un eje de 0 3/8" y
33,5 cm de largo, que por medio de un rascrte que va de diche
eje 2l clilindro con los moldecitos, logrando presionar la charcla
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- Meter tusrea.
- Colocar contenedor de paszta.
- Colocar c¢ontenedor de harina.

= FUNCIOWATTIENTO:

Tne vez armade se siguen los siguientes pasos para su fun-
cionamiesnto.

- Colocar pasta en contenedeor.

- Colocar harina en el cont. harina.

- Meter cnarols del lado del cont. de la pasta, ¢/ mano
derecha.

- Girar manivela ¢/ mano izquierda, sosteniendo charolsz ¢/
1la derecha.

-~ Sepguir girando e la derecha cuendo la charola esté por
salir, ¥ sostener con lz izgunierda.

-~ CARACTZRISTICAS GREIERATES:

Cuenta con una estructura tubular con el fin de facilitar
su limpieza, pues al no tener recobecos, permite nue no se pegue
la pasia, ¥y harina. Ayuda también a la hora del transporte, Ya
gue permite levantarlo facilmente, sin daidAar las palmas de las
ME1O S

Su terninads es con pintura electrostAtica, vermitiendo
peder lavar con agur Y inbdén sln que se deteriore.

El pldstico Bva, tiene la ventaja que se puede lavar de izual
manera sin estropearse y es muy econdmico y llamativo, 1o que i
hace que tanto los soportes, la manivela co»mo 1la plantilla de ga-
lletas, se pueda tener constantemente limpias,

Los rodillon mn de acero inoxidable poraque constantemente 1
tcecan la pasta, ¥y esta no puede guedar ahi, se enranclia, por lo ‘
que hay que lavarls, cada vez que s& use, j

Este material no se deteriora, ni suelta almin elemento t8xi-
co, i

Las tolvas son de lédmina cromadas, para permisir su constau-
te lavado, ¥ a la vez dar presentacidn a las cajas.

Los colores que se han elelgido son el rsio, amarillo, qunn1a
y azul rTey, pues hacen la maguinita mas atractiva y le dan mis
presentacidén.

Estid calculado que en 2 vueltas ase saca unn charola, en un

i
promedio de 1 minuto x charola. E
i
1
|



GALLETERA.

ARYADO DEL RODILIO (1).

COLOCADO DEL CONTRA-RODILILO.
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EYPACADORA.

Consta de dos estructuras tubulares de 0 3/4™ C 16 de
40 cn de largo, 15 cm de alte ¥ 7 cm de ancho. Estan unidas
por una rejille de 37 cm de ancho, 40 cm de largo donde ae
coloca la charola para empacar.

En uno de los extremos va colocado el rodillo de papel,
fijado ¢on unos ganchos (0 1/16'").

cuenta con 2 tubos giratorios de 1.8 cm de largo y O 7/8"
cubiertos con plAstico Eva, que permite girar el papel a la
hora de enpacar.

Cuenta con un soporte para pldstico que va encimna del
rodillo de papel donde se pega este mientras se acomodan las
galletas. .

~ FURCIONAMIENTO;

Estirar el papel por logs exiremos.

Pasar a través de los tubos giratorioes.

Pegar en el saporte del pldstico,.

Meter charola por un costado entre pléstico y pléstico.

gortar pléstico con la cegueta, presionando las yemas
edos,

Levantar charola.

Doblar extremos a pegar.

de lo

L T I I |

Su acabadc es en pintura electrostdtica, en rojo, amnarillo,

azul rey y naranja.




EMPACADORA.
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- COLOCADO DE LOS SEGUROS.




E BESTIRAR EL PLASTICO.

~FORYA D

- COLOCADO DE LA CHAROLA PARA EMPACARLA.
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MESA DE TRABATO.

Estd fcrmada por unc estructura tubular de una sola pie-
za de B4 cm de alto, 44 cm de larpgo y 33 em de ancho, de O 1/2"
c 18.

Tiene 4 ruedas locas, para facilitar el transporte de las
cherolas, del lugar donde sec hagan las charolas c¢/malletas,
al horno: Estas estdin sujetas medlante un tornillo que en-
Sra en una tuerca soldzada a un soporte, ¥y esta a su vez a
la estructura. Esto pernite quitar y peoner las llantas en
cag0 gue ge quiera transportar, o sze estropee una rmedsa,

poderla cambiar, incluso, para que no quede desnivelada 1la
mesi.

La superficie de trabaio es de madera(l™0 esvesor forra-
da con melamina {foruaica) blanca, de 46 cm por ST om, tenien-
do una area extra suficiente para %trabajar. Como se manejard
alimentos, (No solo galletas, sino pars cuslquier necesidad
dentro de la cocina), es indispensable que se pueda lavar;
en la melamnina se puede usar agua y jabeon con la frecuencia
que ge deseea.

La superficle de trabain, estd unida por medio de unas
abrasaderas omega (1/2"), matornille=das, a la estructura,
pernitiendo encuadrar la estructura.

La estructura constz con espacio para 16 charolas; 32
varillas de 30.7 cm soldadas 16 de cada extreme, a 5 cm de
distancia.

El tubo permite facilitar el movimiento de la mesa sin
daillar la mano.

Esta misma sirve para guardar la emracadora, la galletera,
las charolas, los contenedores y en un momento dado, el porta-
charolas (aunque este normalmente estard en la tienda), pudien-
do dejar el area de trabajo libre, para vpreparar alimentos.

Los colores propuestos son: rojo, amnarille, azul rey, Narania.



ESPIGUERD.

MESA

MESA-ESPIGUERO.

‘

= COLOCADO DE LAS CHAROLAS CON GALLETAS

ESPIGUERQ, /

EN LA MESA DE TRABAJO-
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PORTA-CHAROLAS.

Batd formado por una_ eastrictura tubular de ¢ 1/2" C 20,
30 em por 28 em ¥y 40 cm de mltura. Dentro de ella, van co=-
locadas 8 reiillas cada 5 cm con una inclinacidén de:5 ., Dichas
rejillas miden 30.6 c¢m por 25 em, con varilla de c 10.

A un cm de cada rejilla por el ludo bain, estd soldada
una varilla de 26,6 cm ¢ 10, que sirve para que no se salgxan
las gzlletas.

Cuenta con un sovorte para tranaportar la canastilla
al lugar de venta que va colocada en la parte superior.
Mide 31 cm por 9,8 cm; estd hecha de barra de Q0 1/8"; el
ele central va forrado de pldstico Eva para no lestimar la
mano y facilitar el transporte.

Tiene cupo pera 8 charolass de 1/2 kz c/u.

e ocupa eapaclio, y sirve para stand de venta, axitén-
dole el soporte.

La estructura tiene pintura electrostitica en color rojo,
anaranjade, amarillo, azul Tey. ELl soporte en blanco.



PORTA - CHAROLAS.

.~ COLOCAR CHAROLA EN LA GALLETERA. !
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5 Tomos Imp. Egedsa.



Las operacioaes de 1la ingenieria de los ali+eutos.

J. G. Brennan
J. R. Butters
N. D. Cowell
Bd. Acribia.

Moderno Curan de Reposteria.
Parte #1 y #2.

Repoateria Selecta.
Josefina Velazquez de Ledn
Ed, Auvranam Gonzalesz.

Escuela y Guia de Contiteros
F. Salinas Pobes
Ed Aries.
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VIGITAS.

- Praifieandora Buen Gusto, S.4.

- Pasteleria
- Industrial
- ladustrial
- Maguipan.
= Mexsaa

= Fabrica de
- Fabrica de
- Pabrica de
= Cocina Don

Francesa.
Century de Jalisco, S.A.
Alpha, S.A.

galletns de las Revaradoras.
galletas de las Adoratrices
rasteles y galletas Const.
Nacho.

INFORMACION EALTRA.
(Revistas y Folletos)

= Rhodes Bakery Equipnent, Inc. E.U.A.
- Galletera Computarizado, EB.U.A.
-Maquinaria Overens, S.A,

- Homn Industrial “exicana, S.A.

- Revista del Pan.

- Revista de

productos Alimenticios.
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