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INTRODUCCION 

Actualmente el pa!s está viviendo una etapa nru,y difícil, 
ya que la inflaci6n cada ve?. ea ~ayor. Cada día el salario de un -
obrero, empleado, no alcanza a cubrir los productos b~sicos. 

La 1tUjer se ve en la necesidad de buscar nuevas fuentea­
de in~eso, es decir, un traba~o en el que por su falta de prepara 
ci6n en l~ ~ayor!a, sólo reciben el salario m!ni~o. Con este, se = 
lea presentan otros pr?ble~as ¿Qu~ hacer con los niños? ¿Qué pasa­
con el trabajo de la casa? ¿Qué tanto satisface ese salario? Anali 
zando todo esto, se ve en la necesidad de crear una mini-induatriB 
doméstica. 

La que ~ás se presta, es la repostería, ya que puede ea-­
car ~ancias y beneficios, y ha.y ~ucho ca~po a\Úl por solucionar en 
lo que se rafiere a diseño. Dent~ de ésta, la ~alleta casera tiene­
~ran demanda, puesto ~ue ~ata tnlOho en cualquier ocasidn; para. un­
re~alo, tomar el café, unn visita inesperada, etc. y tiene la venta 
ja que se ~arda por varios días. -

La ~alleta tiene hasta ahora, un procedi~iento co~pleta-­
~ente ~anual; amasar, laminar, f'ornar, levantRr, colocar en charo-­
las, hornear, e~pacar, que de unn forma sencilla, se podría mecani­
zar, adaptando la maquinnria de las ~rannes ~nlleteras. Otra venta­
ja, es que se puede ple.near con tie~po, y hacerlo a le hora que más 
conven~a por le.a características de la paata. Puede ser ayudada por 
todos los ~ie~bros de la fanilia, y tiene venta segura ya que el -­
cliente, por ser tan laboriosas, prefiere comprarlas pa~anno buen-­
precio por ellas, que cont'eccionalas personal~ente. 

Una ~ini-industria dou&atica es pues una buena v!a para­
ayudar a la soluci6n de la proble~ática que eatán enfrentando mu--­
chas mu1eres en n11estro pa!s, ;¡ aplicada. a la conf'ecci&n de galletas 
resulta por de11!{9 excelente { CO'l10 se C':>OStatará en esta Tesis), pero ¡ 
por el ~o~ento inoperante, hasta cierto punto, debido a la falta de 
equipo necesario para hacer de esta actividad una realmente produc-­
tiva, co~o toda industria de~anda. 

Este es el ~otivo que me lleva a diaeaarlo poniendo en - i J 

práctica este proyecto. Í i 

1 
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PRIMERA PARTE 

REDUCCION DEL PODER ADQUISITIVO EN !.!EXICO 

Actual11ente el pa!s está viviendo wia situación "1UJ' 
complicada, debido a que existe una in:tlaci6n incontrolada, lo­
~rando un desequilibrio entre precios y salarios. 

Con el 'salario actual sólo puede adquirirse el 30~ 
de los sRtiafactores esenciales que requiere una familia pro~e­
dio. Se necesita que al menos, tres miembros de cada familia l~ 
boren para obtener los recursos indispensables para lle~ar a los 
min!~o3 de bienestar. 

En 1976, bastaban 1.7 salarios 11!ni11os p~ra adquirir 
los satisfactores eser1ciales, en tanto que en 1987, la. ci1'ra se­
ha elcYado hasta 3.3. 

31. proble~a se ha acentuado a partir de 198~, año en 
el que e~pieza a decrecer el in~reso nacional por habitante. 

' En 1963 bastaba con $616.00 mensuales por una ra11ilia' 
de cinco nie~bros, en 1987 la su~a necesaria es de $114,000.00. ' 

El salario se ha 'nultiplicado por 174 veces en los--: 
últi11os 24 años, el costo de los alimentos se ha multiplicado pori 
185 veces. La educación 194, y la cultura 188. 

Durante el sexenio de López Portillo los Índices de­
pobreza y inA.r~inaci6n crecieren aproxi~adarnente 31~~ de 1983 a --
1987. Se calcula el Índice de nar,r;inaci6n y pob,.eza se elev6 57-~. , 

COSTO ll3 LA C."11.\STA BASICA 
Y S.Uu\iUO. (~-Ulea de .:$ anuales 
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El salario m!ni:no debe ser por lo menos Sl~,500.00 -- , 
diarios, para que alcance a cubrir las necesidades m!ni~as ie ---! 
e.li:nentaci6n, vivienda, salud, educación, transporte, cu].tura, --: 
vestido y calzado, así como de presentación ~ersonal que requiere¡ 
hoy en día cualquler trabajador •ne:dcano. -

El '11.ini salario actual no cubre siquiera la canasta -·: 
de subsistencia 'tl!ni~a que comprende alimentación, vivienda, saluC 
y educación p3ra una fanilia de cinco nienbros. 

En los illtimos 4 años los trabajadores que perciben--! 
el salario mínimo han perdido el equivalente del costo del trans-1 
porte y conunicaci6n, vestido y calzado, cultura y presentación 
personal. 



En cuanto a la canasta noraativa de satisfactores -
esenciales ( ClfSE), que cubre CSH y co11prende gastos de cultura,­
transporte y co~wiicaciones, vestido y calzado, presentaci6n per 
sonal y otros, el especialista ase~a que para adquirirla, ac-= 
tualmente el trabajador y jefe de una familia de 5 integrantes -
debe obtener el equivalente a 3.3 veces el Tllini-salario actual,-
6 bien que por lo menos tres de los familiares venda su ~uerza -
de trabajo. 

Si exclusiva~ente se busca adquirir la canasta de 
subsistencia, es necesario contar con dos salarios n!nimoa en la 
familia. 

En 1977 el uinisalario alcanzaba para cubrir la ca­
nasta de subsistencia y con otro ~edio salario se alcanzaba a -­
co~prar la canasta nor~ativa de satisfaotores esenciales, 

CUADllO CON LOS COSTOS MONETA!!IOS DE L.~ CSM, DE LA CNSE Y STT COI.!/ 
P.~ll.~CION COI! LOS INGllES03 !.!Ilrnros LEGALES 

(MILES DE PESOS CO'lRIEfTES ANITALES) 
1963 1977 1982 lo. Mar 

Alimentacidn 74 ?3.1 63.0 1369.8 
Vivienda 6.6 16.7 46.2 670.6 
Salud 1.3 5.1 8.2 'W7.9 
Educaci6n 0.2 o.6 1.9 39.0 
Sub Total (CSM) 15.5 43.0 119.3 2,287.8 
Cultura 3.4 10.7 31.2 642.6 
Transporto y co'IJUilio, 1.1. 3.7 8.3 2'26.l 
Ve~tido y calzado 2.7 8.5 28.9 673.6 
Proscntnci6n personal 0.5 1.4 4.G 125.8 
Total (ClfSE) 23. 2 67.3 1)2. 3" 3.,955.5 
I~re so n!ni 110 l e.-;al 6.8 41.5 109.2 1,189.5 

En 1983 el Sfllario 'llÍnimo se incr.,mentaba en 73:$, la -
inflaci6n lo h:ic:Ca en 81·&, lo que representaba que el poder adqui­
sitivo dol ingreso se había deteriorado en 46%, Para 1984 el dete­
rioro fuJ de tan sdlo 5~¡ en 1985 de 17~¡ y se estima que para fi­
nales de 1986 lle~e a 45.:6. 

RELACIOl! PllECIO-SALA!!IO: 1970 

Salario QlÍnim.o 

Precio a 
$2').50 
:$32.3 

Aumentos: Precios 380.6 veces 

1985 

!7,190. 
sn,293.5 

Sueldos 243.7 veces 

87• 

' 
1 

l 

1 



Actual'l!ente el porcentaje del desempleo ea de 8~.5~. 
No se piensa en solucionar loa principales problemas que aquejan 
al país sin resolver primero el proble'lla del motor de cualquiar­
econom!a: el trabajo. 

Ya que se ha visto que un adlo salario no ea su:f."iciente 
para cubrir la canasta de subsistencia 'l!Ínina, se considera la -­
posibilidad de una ae~da fuente de int;resoa. 

guate 6 
inj!;reso 

NECESIDAD !JE QUE LA MUJER '!'RABA.TE: 

Hoy en día la mujer (d un gran porcentaje de ellas), le 
no, se ve forzada,,& desear!a, d trata de contribuir al -
doméatioo. 

A la hora de buscar un empleo se encuentra con una serie' 
de linitantes en su contra, entre ellos encontramos los ai~entea 

a) L.\ MUJER Y SU SITTJAOION CON REL.\CION AL TRABAJO: 

En general la 11Ujer en l~éxico tiene acceso a una ga.,a -
li'l!i. tada de laborea, debido a una diversidad de prejuicios socia--: 
lea en cuanto a sus habilidades y capacidades, a su fragilidad, pe 
aividad, delicadeza, gusto, etc., que se atribuyen a la nujer aún= 
cuando son con frecuencia, carncter!aticaa adquiridas o aaignadae 
socialmente más que bioloj!;icamente determinadas, 

Loa trabajos más comunes destinados a la mujer, y loa­
máa concurridos son: costureras, maquiladoras, recepoionietae, se­
cretarias, educadoras, enfer!Ileras, aí"anadoras, te1e~onistse, eervi 
cica personales, etc., siendo estos trabajos mal pagados. . . -

Debido al prejuicio social la mujer encuentra i'l!pedi-.; 
nentos pare el deaempedo de trabajos altamente especializados y di 
rectivos, así como en laborea de alto peligro que requieren una -
fuerza física elevada, De aquí que las actividades con Wide alto 
riesgo por accidentes sean de las más vedadas a la mujer. 

' Otro factor explicativo de importancia consiste en que 
principalmente por razones de evasidn de responsabilidades por psi 
te de los enpresarios, loa riesgos consistentes en enfermedades lE 
boralea aparecen en un nihtero notablemente bajo, debido al eubdiat 
ndetico y al eubregiatro. Esto afecta directamente a la mujer en ~ 
nuchoa casos porque está sujeta princioal11ente a riesgos de enfer.i 
nedad y no de accidente. Ea sabido que se le contrata de preferen• 
cia como eventual y por corto plazo para echarla más fácilmente d• 
trabajo ante la aparicidn da sei'lalea y síntomas de enfermedad y a~ 
de embarazo. Una estadística que incluyese las enfermedades efectj 
vas y no adlo las diagnosticadas y registradas oficialmente denoS: 
trar!a una gran diferencia con relaci6n a la informacidn actual,-· 
No obstante, as probable.~que la incidencia de accidentes en (luje--· 
res ae~rá siendo inferior en el ca11&0 de loa hoabrea en un futu­
ro cercano, aún si su incorporacidn al trabajo asalariado ea .,aei­
va, debido a que no existen indicios de acceso a todas las lnbo--· 
rea. 

Se calcula un 65% entre loa trabajos dom,aticoe no re!llU.I 
nerados, menores de edad e incapacitados. 



b) LA M!J.T SR '{ S!J BD!JCACivN LBIITAJJA: 

Deade tie~pos ~uy re~otoa, a la gran mr.yoría de laa '!Ujere• 
en México, se le ha co11eiderado i~erior al var6n. No 11e les 
cree capaces de pensar, tomar deci11io11ea, de eiercer el don de 
raando. 

5 

Deade peque:ia se la educa y prepara consciente 6 incon•cien­
teraente para el I'latri"!lonio, a aer .-.antenida, a au;fetarse, le gua­
te o no, a la voluutad y capacidad de aporte del varón que aea 
au raarido. A raedida ql.Ie crece, se le van asignando labore• y oblj 
§ªcianea de ayuda ell. caaa, TJ.ie11tra!I q'.ie a au• herrJ.ar1oa no, porque_ 
ello a aon ho~bre•''· De esta :-aanera, por lo general llila ni?la• 

crecen deapreciando el e~tudio y ad•1uiaición de conoci'ltientos, 
de preparación para ser co•apetitivaa en el 'ltmdo del trabajo y 

~e;~:º.~~=ª~:epe!~f=~d~ii~~~r~~i:r;~efo!!~~fó~=~~=:ion~~ 10 

En otro• casoa, a niveles econ6~icos ,as ba1os, no ee que 
la ni~a no quiera estudiar, sino que •u aituaci6n do,~stica 
precaria la obliga a tener que •eiarlos, ya sea para a•ietir 
a la '1.acire en las labore• do'1éstica11 fa,iliarea, co••o cuidar y 
aten•er a t~doa •U• her~anitos que por eer tantos la ~adre no 
pueie, 6 a o~laborar con el trabajo de la ca•a, ya sea por la 
auaencia ie la -.adre por 11.u~rte ó por estRr traba.1a114'l porque lo 
iel padre no alcanza o porque ni papá hay. · 

En otros caaoe se ven oblig•iaa a khad.donar loe eetuitioa 
a niveles eci~cativoo ~edios, debido a Ceberes fuera y estudio, 
por lo general no pueden abarcar toio y se dedican a incorporar­
se a la• fuerza• proiuctivae yor medio del su.b-eMpleo. 

e) LA 1\!U.Tm y LA IDEOLOl}I.~ MACHISTA: 

A peaar del aa .. bio tan grande que ha hl;lbido en f.féx.ico con 1 

relaci6n a la ideología "ªª liberal, aun existen pre;!uicioe del / 
-.achia .. o contra que la ~ujer to~e contacto con el ~undo exterior 
(principal,ente coa varo•e•). 1 

El ho<Ibre, desde que nace, ae le hace creer que es el fuerte' 
la cabeza de la ca•a, que tiene la obligación de ~antener •olo 
•u fa~ilia, ei no, no es ~acho. Al ca•arse, to~an poeecida 
4e la mdjer, y creen que con esto tienen derecho a ~altratarla 
y li'aitarla, en eum aotividade•. O~ra caracter!atioa ea que 
•on celoeo• y egoiata•i no dej&A que •U ~ujer tenga contacto 
con Jrlagun ho,bre, •olo con ellos, es por eso que lae li~itan 
a de•arrollar un trabajo fuera de eu casa, pue• nacieron so1o 
para cuidarloa y tener hijos. 



i) LA MUJER Y El'.. TRABA.TO DOMESTICO: 

Son lae "!tUjeres quienes llevan a cabo el manteni!Diento 
y reproducoi6n de la fuerza de trabajo. 

6 

De hecho el trabajo doméstico transforna materias primea 
en a1i~entos, la tela en ropa, reacondiciona el habitat, diaria~ente 
6 varias veces el rnismo día, mantiene limpia la ropa que ~uchaa ve-­
aes corresponde al equipo de trabajo de los miembros de la familia,­
y aporta una presencia pernanente en el ho~ar, éste no se concibe -­
sin el ama do casa, ó al menos queda incompleto. Co~o se ve, las la­
bores rea.11.Zadas por el ama de casa son trabajos no retribuidos, no­
sale al mercado, no se le considera mercanc!a, no se cotiza como tal. 
Pero he aqu! que en cuanto lo realiza otra personn contratada para - . 
ello, se convierte en trabajo asalariado. Adem~a los nismos bienes y 
servicios producidos en el hogar, cuando ee ofrecen en el mercado,-­
adquieren un valor y un precio con características semejantes al res ' 
to de las mercancías y los servicios objeto de compraventa. (sueldo=, 
3,700.00 diariosJ. 

De ah! que la idea de un ealario doméstico para las amas , 
de casa hayan oausadoJáás revuelo en Europa, y cuando se presentaban 
casi a1 mi.eco tiempo 109 factores escasez de servicio dom~atioo, nu­
merosa poblaci6n femenina sujeta a la doble jornada y amenaza de de­
sempleo por la oriais econdnicao 

e) SALARIO REAL: 

El &'JlB de casa que trabaja fuera CU!Dple con un horario- : 
de 16 horas (8 horas turno completo fuera de casa, y 8 horas lavando; 
planchando, cocinando, cuidando niños, etc). 

Se ha comprobado que la mayoría de las a!?lae de casa(&o .. ~i 
tualmente con un promedio de 2 a 3 nií'loe por pareja), tienen un trabli 
jo fuera de casa que es re:nunerado con el salario m!ni110 de $1~4,950~ 
mensuales, y con el trabajo doin&stico, no perciben ni un centavo, ---'. 
siendo eu jornada 0011pleta. ' 

A una trabajadora doméstica se le paga do 1800,000.00 al 
Sl00,000.00 mensuales, mientras que en la cuota de la ~rder!a se -i 
van por cada niffo S3o.ooo.oo mensuales. 1 

Guardería 

Trab. doméstico 

--·1 

f) 'LA MADRB Y SUS HIJOS: 
' 

S3o,ooo.oo 
•30,000.00 
s6o,ooo.oo 
s~o,000.00 
1 0.000.00 

(l) 11IilOS 
( 2) 

Salario mínimo: 
Sl24,ooo.oo 

· El nii'lo es una persona cambiante, para que su orecimieni 
emocional ocurra de manera natural y espontMea neceei ta reoi bir afee' 
conprensi6n, seguridad y disciplina y ser estilll\llado por el éxito y J 
adaptaoi6n sooial. ¡ 

La !11113'or parte de los nií'los que provienen de hogaree fa:i 
toe de interés hacia ellos, manifiestan signos de perturbaci6n enocic 
nal, oomo la apatía y falta de espontanei~ad. , 

Cuando el nií'lo se le sustituye el puesto de la madre, aJ 
principio se muestran muy adaptables y acomodados en el seno del gru¡ 
por novedad, de repente se vuelven insoportablemente exigentes 7 pace 
razonables. 



Loe niños que son separados de au madre t~atan de bu~car 
contacto huma.no queriendo encontrar una madre sustituta, a esta -­
conducta le ai~e casi siempre el rechazo hacia las demás personas. 

El. nil'lo interno está en desventaja. Un nil'lo que vive en 
una guarder!a, puede adquirir loe ~étodos rudos y pri~tivoe de -­
adaptaci6n social a que ee inclina. 

Si el nil'lo carece de atenci6n, aumenta las poeibilida-­
des de que se desarrollen los defectos de personalidad. El nil'lo se 
encierra en e! mia~o y se a!sla del medio 8.llbiente presentando una 
conducta depri~da. 

Esta puede obstruir la capacidad para asimilar o utili­
zar la nueva inf'or:naci6n, provocRndo ne~ativie~o, delincuencia, --­
falta de asistencia 6 fobia hacia la escuela con alteraciones. 

Cuando la fi~ra materna desaparece la pérdida de ésta 
pueie traer coneeouenciae graves en la peraonal!dad y en la conduc­
ta del niilo. 

El llanto en el niilo es uno de loa co!llportamentos de 
co~unicacidn que las madres aprenden ~uy pronto a distin~r, que -
indican necesidades distintas. 

Tienen una oo~unicacidn eutua, mediante los cuáles loa­
contaotos tactilea, en la a1imentaci6n, la limpieza, loa abrazos y­
el mecido. 

Se descubrió que existe mayor ajuste en el niffo cuando­
~at' lo cuida eu propia ~adre. 

La cantidad de tie~po que la madre está en enea y que -
se pone a disposición de los niffoa, afecta en el rendimiento acadé­
mico de ~stoai. 

cmmLUSION• 

Se ha visto como imposible que una ama de casa que tra-' 
baja fuera de casa con un total de 8 horas diarias agotadoras, y-· 
que antes de presentarse al trabajo tenga que preparar desayunos.-¡ 
recoger la casa, preparar niños para mn.ndarlos a la guarder!s, arrt 
glarae ella y regresando del trabajo, preparar oonida, lim¡ñ.ar ca-; 
ea, lavar ropa, comprar, planchar, eta., de~ando ].09 fines de eena. 
na para los extrae, que tengan humor con l.oe n:liioa. Todo este tra-~. 
j:!n agotador, para obtener un min1-ea1ario (la 10e7or!a de las ve---. 
ces), que no contrarresta el sacrificio. 1 

La so1uoi6n para la mujer, est' en su plena inoorporacit 
activa y orgi1ni.oa, junta con todos loe componentes de dicho ej6roi1 
al trabajo y a lae luchas sociales. 

Para solucionar esto, se busca un trabajo en el que e11• 
pueda realizar la :t'orma en que realizar' su labor, determinar la -· 
eeouencia de aue actividades y establecer aue ritmos de trabajo Y" 
descanso, dentro de lae 1initante11 de la labor :t'eld.11ar & realizar; 
No hay que olvidar que debe realizar loa trabajos de atencicSn a la" 
:t'anilia, crianza de los n1ffo11, atenoicSn de le salud y retener las • 
:t'or:nae tradicionales de vinoulaoi6n :t'a'lliliar. 

XL aspecto fundamental en la vida :t'allilier, aocial y eme 
tiTa de la mujer que ea la maternidad, se altera profundamente con: 
la inoorporaoi6n al trabajo aaalaria•o. 
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La solucicS11 es una indutria doméstica donde el. ama de casa 
pueda real.izar su trabajo sin salir, ni cubrir horarios, estando al.-·: 
tanto de los nidos, y que su re1DU11eraci6n sea mayor al mini-salario-·­
pudiendo ampliarlo se~ las necesidades. 

LIMITACION DEL ESPACIO: 

Un :t'aotor importante viene siendo el. espacio, ya que se ha· 
bl.a de una industria dentro de l.a casa, y no ha,y que ol.vidar que l.a­
mayor!a estarían enfocadas a departa~entos de intef's social, ya que 
actualmente, Méxioo se encuentra con la proble~itioa de la vivienda. 
La mayor!a de loa matrlmonios que se forman actual~ente, viven en -­
departamentoe con 2 recámaras, 1 baño, sala-comedor, cocina-cocineta 
patio de servicio. Los que les va bien, ouentan con 3 cuartos. El ee 
pacio es reducido, pues el pronedio de hijos es de 2 (cuando no n4s) 
y s6lo tiene oupo para ropa, alimentos y mueblea (lo indispensable). 

Es por lo que al tener una industria casera trae prob1e~as 
porque no se puedemeter maquinaria nru,y ~rande, y no a'l cuenta con un 
espacio (un cuarto) dedicado 100% a ella. Se tiene que busear la eo­
luci6n quedando integrada la mini-industria en al~a de las areas-­
c on que se cuenta. 

Ya que se cuenta con un espacio reducido, con poco capital'. 
poco personal para trabajar (UllB; el a~a de casa), ee considera que 
se habla de una pequeiia industrial "Mini-industria domtfotica". 

TIPOS DB MINI-INDUSTRIAS DOMESTICAS POSIBLES. 
Las actividades que se. preStan principal~ente como 

duetria son las de trsnsfornaoi6n y lae alimenticias. 

INDUSTRIA TRANSFORMACION. 
Dentro de las de transformaaidn conta~o~ conz 
Artea nanualee: 

1) :Pinturas: -caballete­
-Betuche pinturas. 
-Telas (p-pintar) 
-Marcos (se~eta) 

2) Bolos: -ll!quina de coser. 
Tijeras. 
Perforadora. 

3) Regalos: M'quina de coser. 
Tijeras. 

' 
1 mini-in· 
' 

1 

1 
La pintura tiene varios inconvenientes: el equipo neoeea-\ 

rio y laa olases son llluY caros, y además es difícil la aoeptaci6n de! 
una pintura si no ea buena. 

La fabrioaoi6n de bolos deja, pero lo que se necesita (·al:l 
coser, tijeras, perforadora, etc), 7a est! solucionado. -· quina de 

Con los regalos pasa lo mismo que con los boloa. 

Dentro de las textiles contamos con la fabrioaci6n de ropi. 
para Diaoa, jdvenes, mujeree, cojines, edredones, etc. 

Para estas actividades necesitamos: 



Máquinas de coser. 
Instrumento cortar -suajadora 

ti,1eras. 
Plizadora. 
Máquina Over. 
Bnlbotonado ra. 
Fabricadora de hebillas. 
P1e.nchadora. 

9 

Las máquinas de coser, 1as encontramos en la ditribuidora -­
Singar desde $1~9,000.00. También las plizadorae, embotonadorae, over, 
planchas. eta. las encontra~os a precios accesibles y solucionan ~uy bi.• 
bien el problema. 

De tejimo contamos con la fabricación de telas, eueters, blu-­
sas. ropa de niño. alfombras, ~orroe, tapices, boleas, etc. 

Para estas actividades conta~oe con: 
Telar automático 

Telas 
Telar manual 

SUeters. blusas, 
ropa niilo, etc. 

Agujas te1er. 
Ganchillo. 
Agu.jas curvas. 
~jas estambreras. 
ll~quina de tejer. 

Todas ellas ya existen en el mercado. 

INDUSTRIA ALilll'FNTICIA: 
Dentro del área alimenticia existe una infinidad de objetos -1 

y maquinarias que constantemente se solucionan con el fin de hacer más- ¡ 
liviano el trabajo. Esta se divide ao cocina salada y cocina dulce; 

1

. 

Para la salada se neceeita: 

Picadoras. 
Mul.ti-procesadoras. 
Es tu.ta. 
Horno. 
·ollas, sartenes, etc. 
Batidora manua1. 
Adita~entoa como cucharas, cuchillos, eta. 
Dullae. 

Existe una variedad "">Y extensa de estos art!ouloe que ayudan 
a la elaboración de alimentos salados. · 

1 

La comide dulce (o mejor conocida como reposter!z), ee divide 
en: pasteles, galletas, paye, dulces, frituras, decoración, pan dulce-: 
helado, ohooo1etes, gelstines. 

Beta &rea es la mejor opción, ya que son innumerables lae opo> 
tunidedee que ofrece la repoeter!a, pues ee impresionante el niimero de: 
aoneu.'llidoree que existen si consideramos que en cual.quier lugar en dond 
ee viva siempre habrá familias que gusten de lee golosinas exquisitemeli 
te elaboradas. , 

Be enorme el nrunero de pastelerías, dulcer!ae, reetaure:ntee y~ 
oomercioa que diariamente se abren y qUe neoeistan los servicios de re-
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poster!a. por lo que e1 ca~po de accidn resulta au~a~ente amplio 
y '!luy bien re,,unerado. 

La facil.idad que se tiene al. poder el.aborar oual.quier-­
dul.ce o postre en su propio ho~r, per'!lite satisfacer el. pal.adar­
de sus familiares y amigos. a~e~ando un atractivo n~a a su ~ers.2_ 
nal.idad. La mayoría de l.as personas prefieren un postre casero a l.' 
l.ae l!listificaciones enpaquetadas. 

Una faoil.idad que brinda l.a repostería, es que puede tenet 
el!I su propia casa, un negocio que l.e proporcionar& megnif!oos in---' 
gresca, sin tener que trasladarse a otra parte. 

Adenás al. ser tan variada existe infinidad de equipo y ma• 
quinaria que podr!e ser diseñada o adeptede a una mini-industria. ' 
(Ver tabl.a de Eq. y Maq). 



SE';UNDA PARTE. 

REPOSTEIUA: 

Detinici6n: Es el arte que puede considerarse co~o comple~ento de 
la culinaria y que tiene por objeto la confecci6n de- ¡ 
pastelee, helados, cara~eloa, bombones y otros product1 
el.aborado e con azúcar, huevos, mantequilla, 'llanteca, -1 
al.mendras, nueces, etc. 

LO QUB .A.llARCA LA REPOS'rERIA: ( def. o/u). 

Pastelea. 
Galletas. 
Pe;:¡s. 
Dulces. 
Frituras 
Decoraoi6n 
Pan dulce 
Helados 
Chocolates 

MAQUINARIA E:<:ISTENTE: 
Nacional 
Extranjera (ver tabla). 

DURA.CION DE LAS PASTAS SIN COCCION: 

Galletas: 4 a 6 ~eses en el oon~elador. 
Hoja1dre: 2 a J mesee en el can~elador 
Pastelea pasta quebradiza: 3 a 4 meses en 
Pastelee: al momento 
Frituras: al •omento 
Deooraoi6n: al mo~ento 
Pan O/levadura; 2 a } d!as. 
Helado: a1 momento 
Chocolates: a1 momento. 

el congeladoj 

1 

Se comprueba que la pasta de galletas es la que mde 
tiempo dura en el cont;elador antes do eer:Ülorneada, lo que da la -
posibilidBd de preparar la pasta, guardarla, y a medida que el --­
cliente pida las galletas. se saca y se prepara, ein tener ,ue en­
suciar moldee y medidas, y ain perder tiempo haciendo pasta por -­
pasta. 

DURA.CION DE LAS PASTAS HECHAS S/CONGELAR: 

ta. puea 

Pastelee: 2 a } días. 
Chouxz 1 día (ref'rigerador) 
Tartae heladas: 4 a 5 d!aa ( ref'rigerador) 
Pen de ~asa: 2 díae chocolate: 1 me• 

Galletas: 15 a 20 d!aa. 
Helado: al nonento 
(Betoe datos eon para que 

para comer duran aáa). 

CONLUSIOIJ: 

dulces: } mesee 

est&n en oondioionea de ven-

Cuando el producto eat4 hecho. para esperar eu venta,-
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los que •áa se prestan son: El du1oe 3 mesee, aunque tiene el in­
conveniente que se necesita un espacio mu.y grande por la i~ini-­
dad de moldee y bol de preparaci6n, ya que h81" que dejarlo reposar 
por 2 d!ae. Adenuia la fabricaoi9n casera de d11loe no es ooateable, 
ya que en el mercado existe una variedad enorme de sabores, colores 
y tamaños, y la calidad ee insupereble, ya que no hay variedad en-­
tre l.oe caseros y los de t'ábrica, solarnente el precio. (Mayor venta 
menor precio). Además que el material. es muy caro. 

Deepu&a aegutr:[a el chocolate, con un mes, pero en eete -­
s6lo tendríamos el lilllitante del espacio ya que se necesita un gran­
ent'riador con capacidad suficiente para que los m1ldeoitoe oontene--. 
dorea de 1os chocolates, aparte del bol. y los moldea, ademi!s el pro-: 
ble~a del clima, tanto a la hora del e~paque como del transporte, pue 
el chocolate se desbarata. 

El. chocolate es mUY" caro, tanto por el material como por el 
riesgo que este presenta. 

Deepu~s viene la ~alleta que dura de 15 a 20 d!as, casi -
ooao reci~n hechas.Puede ser hecha con tiempo, permitiendo al ama.­
de casa, organizarse y real.izar aua actividades sin el proble~a de 
un horario 6 un pedido con ~edio d!a de anticipaci6n. 

Generalmente, el ama de casa prepara la comida a diario,--: 
una que o-tra vez, pastelea, pero casi nunca galletas por su elabora- 1 

cidn manual, que se lleva TlIUOho tie'llpo, prefiriendo· comprarlas conai 1 

derando que estas sean del ~sto del consu!llidor, sirviendo oo~o ooiu=: 
plemento del caf& a media tarde 6 bien como re~al.o. 1 

Ea verdad que exiete una variedad muy extenea de galletas­
en el mercado, pero existe una difer~ncia IJlllY ~nde entre la galle-. 
ta casera y la comercial, ya que esta -.IJ.tima est~ hecha con huevo en. 
polvo, col.oran tea, saVorizantee, conservadores que uni:f'oruan todas--' 
las ~l.letaa a l.a vez que pierden el sabor tradicional.. i 

La galleta casera tiene gran aceptacidn, pues estd. C'Onaide; 
rada corno un medio para halar9;ar y por las caraoter!sticas antee men=i 
oionadaa, está comprobado que la gente est4 dispuesta a pa~arla a--~ 
buen precio, pernitieno una ganancia del 100\1:, en tanto que la f'abri ! 
oaci6n de la galleta se considera "la mejor opoidn". -! 
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1.- ~.tontacarga de harina 
2.- Cernidores harina 
3. - BilscuJ.as 
4.- Pesar-medir a~a 
5. - Amal!adora 
6.- Sala control fermentaoi6n 
7.- Dep6sito disoluoi6n salina 
e.- Divieora nasa 
9.- B'scuJ.a det. alim de masa 

io.- Moldeadora intermedia 
ll.- Madurador intermedio 
12.- Moldeadoras finas 
13.- M'quinae en~raeadorae 
14.- Comprobador de peso 
15.- Madurador final 
16.- Horno continuo 
17.- Des111oldeadora 
is.- En:rriador de pan 
19.- M'quina cortadora 
20.- Eoipaquetadora 
21.- Bastidores p. espedioi&n 
22.- Espit;Ueros 
1# Fabrioaoi&n Pastel: 
l. - B'saul.a 
2.- Eo1a contenedores pasta 
3. - Batidoras 
4.- Hornos 
5.- Contenedores paste1ea 
6.- Mesa trabajo 
7.- Refrigeraci6n 
111 Fabricaci6n galletas 
l. - B!scuJ.a 
2.- Mesa trabajo 
'.5.- A:nasadora 
4.- Laainadors 
s.- Formadora de galletas 
6.- Horno 
7 .- Espigueros 
s.- »a:paoadora 
H Paya porta charolas 
i.- Mesa trabajo 
2.- B'acul.a 
3.- Proael!ador 
4.- Molino 
5.- Amaeador 
6.- lloldea 
1.- Horno 
e.- Tre:neportadoree 
H Deooraoi6n 
i.- Batidora 
2.- ~· 3.- Mesa trabajo 
4 .- lloldee 
5.- Contenedores adornos 
N Dul.oee 
i.- Bol 
2.- Formadoras 
3 :- C'maral! en:!riadorae 
4. - :Empacado ras 
5.- Contenl!doree 
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Nacional l&tran Nacional ESCtr1lll Nacional 
MINI l GnA!lDE MEDIANA 

E 
Frituras 

1.-Bol .c. '<. "' 
; , 

2 .- Du.lla for.nadora ..... 1 ':( r "' x 1 ' 
3.- Eol freidor ~ 1 ,,,. l "' 1 x 1 
4 .- Bn.:rriar fri tura-deaeng .... r -< J x 1 7- 1 
5.- Bspolvoreador ~. 1 ,.: t -.... 1 _, 1 
6.- »npaquetador ..,.. 1 x 1 x 1 ._, r 1 • 

7.- Contenedor ,, 1 x 1 '<( 1 ... t 1~ 

H Chocolat" 1 1 1 1 
1.- ltolino aaaao ..,. ..,y ~ 1 -..: v -< 1 IX 
2.- Bol Preparacidn -v v --: 1 ~ t -,.. 1 

3.- Erd'riadorea ..... 1 .,_ 1 .,,, 1 " 1 
4 .- Moldes "" l )( 1 x 1 "" 1 
5.- Bapaquetadoral!I .c. \Y )C. 1 '<" 1 ""' 1 
6.- Contenedores X r lt 1 ;< 1 )< 1 
# H"lados 1 1 1 1 
1.- Batidor '< V ,., 1 ... 1 ... 1 
2 .- Congelador .c. l ..., 1 ... J '" t 1 · 
3 .- Procesadores f'rutas x 1 .,. t ,.e: t -..: 1 ...._ 1 · 

4.- Contenedores .,. 1 '>< l )'.. 1 /( 1 .-: 1 
5.- Carretillas transportado'-~-"~~~~'~~'"-~-'-'~~~~'~~~-'-'~'~~---'~~-'"'-~~-"-' ; 

res. 

>Tfaquinaria y equipo "xistente. 
vMaquinaria y "quipo qu" ea oosteable su importaoidn. 

1 

l 
1 

i ¡ 
1 
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TERCERA PARTE 

"MIGRO INDUST!UA DOMESTICA PARA LA FAB'lIGAGION DE LA GALLETA•" 

1.- Galleta: Pasta co~puestn de harina, azúcar y huevos, manteca y-­
otras substancias di.,reraas que dividida en trozos pequei1oa y rnol 
deados, se cuece al horno. (T~~bi~n conocida como pasta de t~).-

2.- TIPGS Y ClAllAGTERISTIGAS: 
Dentro de la variedad de galletas existen tres tipos: 

a).-La primera, es la laminar, y dentro de esta se divide en la galle 
ta cornercia1 (abanicos, ~ar!as, saladitas, mosaicos, eta.), y la= 
galleta casera. Este tipo se caracteriza por ser una pasta consis 
tente, con facilidad de poderse extender con el rodillo en uns -= 
mesa, con la proporoi6n de 1/2 Kg. harina, 1/4 Kg. margarina, man 
teca de cerdo d ve~etal, 150 ~a. de azúcar, 4 huevos. l. de. roy'i:. 
1 de vainilla, naranja, cocoa, eta., aegdn el saboe que se le quit 
ra dar. Esta pasta ya cocida, queda dura, y tiene la caraoter!sti: 
ca que no ae inf'la !IlUcho. Generalmente se utilizan con relleno de~ 
ca1eta, ~errnelada, glaseado, etc., Su ~sor varía de 2 m~. a 1 c~ 
Ea la más co!llllli y tradicional ~nlleta. La pasta presenta pocas co~ 
plioaoionea a l.a hora de 111anuf'acturarla. Rinde bastante. -¡ 

b).-La ae~da es la qu~ se hace con dul.la: l.a pasta no tiene mucha-­
consistencia. Esta se basa prinoipal11ente de mantequilla, con las .. '. 
mi.amas oaraoter!aticaa que la anterior, a~e11;ando leche, para ha--: 
cerla menos espesa (no todas las mezclas la tienen). Esta queda ye 
horneada, con cierto volumen, y generalmente se le da direrentee-~ 
:fi11:uras. Es un internedio entre el polvor6n y la 11:alleta. Esta l!:B­
lleta a1 ser la pasta tan suave, se rompe mucho. Existe poca varie 
dad en este tipo de galleta. -

o)-La tercera es la que común~ente se conoce co~o polvordn. Las pro-~ 
porciones var!an generalmente en vez de llevar azúcar morena, ee -
le pone azúcar ~lasa; general.mente son de manteca de cerdo 6 mante 
quilla. La cantidad de estas ee menor que en la de la dulla. SU -= 
caraoter!etioa principa1, ea que eatlln hechas a mano, ya sean bolii 
tas, cuernitos. palitos, eta. Son completamente manuales. Esta ~&8 
ta no puede "l!anejarse mucho, ee muy delicada. Se considera gallet~ 
fina (cara), ya que la mayor parte de estas galletas se lee agrega 
nuez. almendra. coco. eta. · 

I 
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PASOS DE FABRICACION DE LAS GALLETAS 

LAMINARES.- Los pasos a seguir para ].a fabricaci6n de l.a gal.l.eta son: 

l..- Limpiar el. area de trabajo tmesa, barra, etc). , 
2.- Pesar los ingredientee, comenzando 1a harina, despuc§e el. _ _: 

azúcar para hecer una fuente donde se pueda coJ.ooar el. hue­
vo, j~o, leche d cual.quier líquido que pueda cOrrer por la mesa. 

3.9 Una vez puestos todos loa ingredientes, a~asar con J.aa pun­
tas de loa dedos para que la ~asa no se oa11ente y se ha~a­

biscosa, haciendo que a la hora de fornar, se rompan las fl~rae. 

4.- Despu~s enharinar l.a mesa, y el. rodil.l.o, extender l.a :nasa-­
a un grosor de 2 mm. (aproximada~ente). 

5.- Ya que está, se forman l.ae gal.l.etas con :nol.dee de l.á"'1na--­
(material. que ayuda a cortar l.a masa), de diferentes figú-­
rae (estrellas, ouadroa, corazones, eta). 

6.- Una vez marcadas, se levantan (una a una) y se colocan eobr, 
charol.as (ya sea de l.árnina 6 aceradas) de 45 c:ns x28 de l.uz' 
con \Ula separaoidn de 2 mm. entre ~alJ.eta y ga11eta aproxi-i 
madamente. 

1.- Ya compl.eta, si son gal.l.etas que l.l.evan el.are (barnizadas),, 
ee barnizan con una broohita de 1.5 o~. 

s.- Se mete al. horno l.a charol.a durante l.O minutos. 
9.- Ya que están cocidas, se meten a dorar en el tostador un 

promedio de 2 minutos. 
l.0.- Se sacan y se dejan enfriar. 
11.- Se empaoan ••••• y a vender. 

Si l.as gal.l.etas l.l.evan az11car por fuera no se barnizan, ni se do" 
ran., y antes que se en.frien se les pondr~ el azi1csr (si ea morena, pue1 
si no, no se pega a l.a gal.l.eta), y si l.l.eva aZ..S.car gl.ase ee deja en---". 
friar y finB1Mente se le pone el azúcar. 

DULLA. 

l..- Preparar el. area de trabajo: bol. . 
2.- Pesar l.oe ingredientes, y col.ooarl.oa en el. bol.(aqu! no i-- ' 

porta el. orden del. material.}. 
3.- Una vez puestos todos 1oa in~edientes, B.?nBaar can una pala 

de madera, en far.na constante, hasta que quede una pasta P.!,; 
reja. ___ . 

4.- Preparar ].a dul.l.e oon eu boquil.l.a necesaria, y co].ocar l.a -
pasta en el. cuerpo de &eta, y taparl.a para que quede l.ieto 
para usar. 

5.'1Col.ooar gal.l.eta por gal.l.eta en l.a charol.a, apretando ].a du•:i; 
l.l.a, 6 usando l.a pistol.a, l.a pasta cae pareja an ceda gal.J.e..:. 
ta). 

6.-se mete l.a charol.a al. horno durante l.O lllinutos aproximada-­
mente. 

1.-Se aaoa del. horno y se revuel.oa en az11oar (si l.a l.l.eva). 
e.-se empaquetan •••• y listas para vender. 
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1.- .Preparar el área de trabajo (bol). 
2 • .:.... Pesar el material, y colocarlo en el. bol {no importa el--. 

orden). 
3.- Una vez con todos los ~ateriales, amasar con las puntas -

de loa dedos, para que la masa no se ca1iente. 
4.- Ya que está, se hacen l.as f'ig'Úras, ya sean bol.itas, cuer-: 

nitos, churritas, etc. con las puntas de loa dedos y las­
-pal.mas de las manos se van !DOl.deendo hasta que queden f'or 
madas las f'igúras, colocándolas en la charola. -

5.- Se ~eten al horno 10-15 minutos. 
6.- Ya qua e9tá se sacan y se espolvorea en azúoar (si lleve.ri 
1.- Se empaquetan ••• y listas para vender. 
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(Este tiempo está calculado con la fabricaci6n completamente: 
'llBnua1: 

TIEMPO QUE SE TA.~E EN CADA ACTIVIDAD: 

LAMINAR: (1kg)(36 galleta• e/ch) • 4 oh x ~ = 144 g. (e/equipo 
exi e tea te) • ' 5 -Preparar y pesar 5 min (toda la masa) 

5 - Amasar 3 min a 5 minutos. 
40 Enharinar, extender, for.nar, levantar y colocar 10 min o/u. 

4 Barnizar 1 minuto (por charola) 
12 Hornear, dorar (10 máe 2 • 12 'Bin) e/ch (4 ch 1x horno) 

Enfriar (1 hora) 
.;:1,;¡5-;:;1,._5 E:npscar ( 15 min) 
3B BI mi.no 

5 
5 

DULLA: (1 Kg.) 28 galletas o/ch) 2 2 ch x Kg 2 56 galletae. 
5 -Preparar y pesar 5 minutos 

-·5 -A1.1asar 3 min a 5 minutos. 
20 -Preparar duya, llenar, formar (10 min x charola ) e/oh 

10 10 -Revolcar ( 5 min) por charola. 
15 15 -Elllpaquetar (15 minutos) 
~4"'5-6"'5"' min. 

MANUAL: (40 galletae e/oh)• 2 oh • 80 galletas. 

5 5 -Preparar y pesar (5 Minutos) 
8 8 -A:nasar (8 minutos) 

20 -Formar y colocar (10 min) o/oh 
15 15 -Hornear (10-15 min) o/oh. 
10 10 -Espolvorear 
15 15 -BMpaquetar. 
53 73 min._ 

(5 min) por oharo1&, 
( 15 minutos). 



(Costos l Dic. 87) 

COSTOS GALLETAS. 

Duya: 

Harina 
Azúcar 
Huevos 
Royal 
Mantequilla 
Saborizante 
Leche 
EmpaCJ.UC 

La'llinar: 

Harina 
Azuoar 
Huevo a 
Royal 
Margarina 
Saborizante 
E<npaque 

Polvorón: 

Harina 
Azua ar 
Huevo a 
Royal 
Mantequilla 
Saborizante 
Nuez 
Empaque 

l/2 kl!; 
150 gr. 

4 
l cd 

300 gr 
l cd 

l/2 t 

l/2 kl!; 
150 l!;r 

4 
l cd 

250 gr 
l cd 

l/2 kt': 
150 gr 

4 
l cd 

300 gr 
l cd 

200 gr 

(l kg. Galletas). 

$ 390.-
104.-
360.-
100.-

l,650.-
100.­
l00.-
500.-

$3,304.-

s 390.-
104.-
360.-
100 .-
950.-
100.-
500.-

$2,504.-

s 390.-
104.-
360.-
100.-

l,650.-
100.-

2,800.-
500.-

Este costo está calculado con material comprado al me­
nudeo. ya que ai mE\Yoreo sale mas econdmico, se oalcu1a como 
gasto de gas y luz. 

Actualmente la galleta casera de duya y laminar se está 
vendiendo de S6,000.- kg a Sl0,000.- kg. El polvorón de 
$ 9,000.- a 112,000.- · 
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GAliANOL' EN L.-1.S (}.AJ.L3TAS, 

- DUYA.-

6,000.- 7,000.- 8,000.- 9,000.- 10,000.-
3,304.- 3,304.- 3,303.- 3,304.- 3,304.-

2,696.- 3,696.- 4,696.- 5,696.- b,696.-

- LAMINAR.-

6,000.- 1,000.- 8,000.- 9,000.- 10,000.-
2,·504.- 2,504.- 2,504.- 2,504.- 2,504.-

3,496.- 4,496.- 5,496.- 6,496.- 7,496.-

- Polvor6n.-

9,000.- 10,000.- ll,000.- 12,000.-
6,004.- 6,004.- 6,004.- 6,004.-

2,996.- 3,996.- 4 ,006.- 5,996.-



CONCLUSION 

Por sus caracter!eticas ~enerales, la ga1leta de dul1a, 
es poco recomendable (e incoateable), para fabricarla en grandee -
cantidadea, pues es una pasta muy delicada, si se pasa un poco au­
consiatenoia, pierde totalmente sus caraoter!stioaa ori~~es. -­
Rinde poco pues cada galleta se lleva ~ran cantidad de pasta, y a 
la hora de a::npacar, queda poco pre8e11.t3.ble. Ex:'i.ate poca variedad 
de clases en estas pastas, tanto en sabor como en forma. 

El polvorón es el menos indicado para comeroializarlo,­
pues ~eneTal~ente contiene almendras, nuez, coco, etc., haciendo­
que el precio de este se eleve. A la hora de su producci6n necesi­
ta muchos cuidados, que no se pase de amasado, que no se oalie.nte­
la pasta, y a la vez es muy laboriosa, ya que hay que hacer fi<!Ura 
por figura, con loa dedos. Este tipo de ~lleta no se puede mecani 
zar, pues afectaría la pasta. -

La que se presta para fabricaci6n en serie, es la galleta 
lQminar, pues e&iste 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 presentaci6n y más atractiva al diente; es--' 
nu;r fácil que queden todas las galletas de forma y tamaiio uniforme. ' 

En cuanto al tiempo de ejecuoi6n, se podr!a decir que la ' 
galleta lwninar no es la conveniente, puesto que es.en la que más -
se tarda en hacer (81 Min), ya que en la formada se lleva llUCho --­
tiempo (el mismo por cada charola), pero en esta sale el doble de -
galletas (4 charolas). Al eliminar la formada queda un total de ---
38 minutos, menos que las de dulla, y loa polvorones. En cuanto a -
la for~ada, el polvor6n, como ya se especifio6, no se puede mecani­
zar; 1a de dul1a, ya se cuenta el ~ie~po con una du11a manua1; 1a - 1 ' 

laminar podría eimplifioarse con una formadora de galletas, que fer 
mara m&s gal1etas en menos tiempo y oon menor esfuerzo. - , 

Con la galleta lalllinar sale un total de 144 grs, mientras 'i 
que en los polvorones, 80 y en las de dulla, 56. Vi1111almente rinde - ', 
menos. Esto hace que a la hora de dar 1/2 Kg. de galleta con 72 ga-- '¡ 
lleta• laminares, atrae y convence más, 40 por un determinado precio. 
que 40 de las de dulla, y 28 de los polvorones. 

En cuanto a costo la inveraidn en las galletas de polvo-­
rcSn ea muy elevado, igual al precio de venta de loa otros tipos de -
galletas (el 6,004.00) menor), el·material de las de dulla tiene un 
costo mayor de $800.00 que las laminares. For esto, las ganancias en 
la ~alleta 1&1Únar es $800.00 mayor por cada Kg. que las de dulla.-­
$500.00 mayor en las de polvor6n. 

For todas estas razones, la galleta laminar es la nás 
aomendable para orear una mini-industria dom~stiaa. 

re-¡ 
' ¡ 
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CUARTA PARTE 

mmro EXISTENTE P.\!U. LA MANTTPACTUT!A llE LA. GALLRJ'.l LAMINAR: 

Introducoi6n: 

a).-Amasadoras 
b) .-La!llinadoras 
c).-Forinadorae galletas 
d) .-Hornos 
e).-Báeculae 
:!) .-Bspigueros 
g).-Meea trabajo 
h).-Empaquetadorae 
i).-Transportadoras charolas 
j).-Contenedores galletas 

INTROllUCCION 

EN la :!abricaci6n de la galleta casera laminar, para ha­
cerla aula rápido y racilitar la manul'.actura, es necesario una varie 
dad de equipo. Dent:J:!O de la mediana y grande industria, existe grañ 
cantidad de maquinaria que ayuda a la producci5n de galletas, pero­
hay que.ver que tanto se cu~ple para la producci6n casera.· 

A continuaci6n se presenta un estudio de la maquinaria -
y equipo necesario, para conocer cuáles :!:altan y las que pueden --­
adaptarse a dicha producci6n. 



MAQUINAS AMASADORAS: 

Se clasifican en loa siguientes tipos: 

1).-Continuas: consiste m1 someter la ~asa a un trabajo ~ecánico 
intensiva. Se usa en la fabricaai6n industrial dal pan. 

Entre ellas encontramos: 
-strah"Dann 
-Do-Maker 

2).-

3) ·-

-Oakes 
-Baker Perkina (Ivarsan) 

A~asadorae y acondicionaras de masa de alta velocidad: mezclB. 
la masa y a la vez la so~ete a un intenso acondicionamiento -
mecánida que ae consigue durante un tie'Dpa mll.xima de 4 minu--, 
tas. Es para pan de caja y de gTSsa. 

De alta velocidad: Consta de un recipiente metálico grande -
dentro del cuál da vueltas un batidor; cada braza lleva unos 
rodillos dispuestos de modo que le masa ea arraetrada y lami 
nada continuamente. Utilizada principal~ente para masa de --= 
hojaldre. 

4) .- De artesa abierta: CQnata de un bol donde se coloca la masa. 1 

E;d.sten de un s6lo braza de trabaja y de doa. Utilizada para 
pan de panadería más pequeffae, para la fabricaci6n de praduc 
tas de confitería, entre ellos, pastelea, bizcachitos, y ga~ 
lletas. La a~asadora de artesa abierta consta de 4 partes.--

1 esenciales: (Fata Batidora) · 

BOL~ Contenedor de la pasta. 
AGITADOR O PALA: Encar,sada de agitar la pasta. Esta varía -­

según el tipa de pasta. 

CABEZA: Donde se encuentra el motor que hace girar al agita­
dor. 

CUERPO: El que aoa·~iene la cabeza, el agitador y el bol. (Ea 
la que le da fo1"'1!a a la batidora). 

Entre este tipo de amaaftdorea cantamos con una in:Uniclad d­
marcas y tipos que nos ayudan a preparar la pasta de laa galletas. 

E>tisten las semi-industriales come: 
BATIDORA-!ABZCLADORA OSC que existe deede 20 litroa a 150 li-

tros. 
HOBART de 10 litros hasta 150 litros (Ext) 
BATIDOR~S CENTURY de 20 y 30 litros (S~.902, 600.00) 
BATIDORAS DE ARAitA 150 litroe ($4.683, S27.00) 

Dentro de lae batideras caserae encontramos: 
XITCHJ!N AID (HOBA.'l!r): (5 litros) (720,000.00) (Batir, mezclar 

amasar). 
K555 l!IIXER: Cabeza ~i~a. 
K4555 1K5M90 Mix•r: Cabeza m6vi1. 
SUNBEA.n: (Batir, mezclaz). 
BM-12 Batidora Mixmaster 12 velocidades (110,000.00) 



BSP-· 5 Mixmauter. 5 'felocidades (4 litros) (90,000.00) 
~.·-i 

MIXl~ASTER H-2 = 3 velocidades (sin bol) 

PHILI.IPS: (Batir, '11ezclar) (3 litros) (!~ex) 

En México una gran parte de las batidoras que se encuen­
tran funcionando en las panaderías, son extranjeras, oues exia-­
ten infinidad de m~delos, y precios. Una batidora semi-industria 
va desde 3.000,000.00 a 5.000,00~.00. Siendo costeable tanto par 
el comprador como para el ditribuidor. Es maquinaria para la vid 

Dentro de las caseras, en plan industrial, la mds reco­
mendable es la Hobart (5 litros). 

HORNOS: 
Loe hornos se J!Ueden agrupar de distintos modos se~ e. 

tipo de construcci6n, m~todo de trabajo y sistema de calefacci6n 
Estos son: 

1).- Con calefacci6n interior: 
Hogar lateral 
Econ6mico escocés y modificaciones 
Rl~ctrico. 

2).- Con calefacci6n exterior. 
Tubos de vapor 
Aire caliente 

3) 0 - De tipo rotativo y continuo; 
de barquillos 
de placas 
de tambor 

HORNOS DE HOGAR LATERAL Y ESCOCES: Están quedando en desuso¡ se 
construyen muy pocos nuevos --; 

por no llegar al rendimiento de otros tipos. Ocupan mucho más lu'. 
gar y no son tan higi~nicos; el encendido y la carga de estos --~ 
hornos exigen un considerable grado de experiencia. : 

HORNOS ELECTRICOS: Son los que se caliento por radiaci6n infra--
rroja, dando calor uniforme a toda la cámara­

y tienen controles termostáticos de calor superior e inferior. -~ 
Contiene inyecci6n de vapor y compuertas para el mismo. Horno 2--. 
puertas S734, 390.00, 4 puertas $870,550.00. 6 puertas Sl.1'?5,89C 

HORNOS DE AIRE CALIENTE:Construidos en forma de cMiaras met>llica• 
aisladad~ con lana de escoria y frecuente 

mente con calefacci6n 6 gas. Se calientan haciendo circular los-: 
productos de Co'llbusti6n a su alrededor por varias canalizaciones •. 

HOHNOS PORTATILES DE MESA: Con dos 6 tres entrepallos, ron utilia-· 
· zados generalmente por el oonf'itero de 

pequeda escala. Se construyen de hierro galvanizado 6 acero y ee­
calientan con coque 6 gas. Son lll11Y prácticos donde hay poco espa...: 
cio, su rendimiento es bueno y la operaoi6n barata. 

HORNOS DE TUBERIA DE VAPOR DE AGUA: En estos hormos, el calor es 
conducido y dispersado por -

los tubos por conducci6n y convecci6n y cedido por ellos por ra­
diaci6n. Se pueden encender oon gas 6 coque. Estos contaminan m,! 
noe el aire, son autom,ticoa y con eoond!llicos. 



HORNOS DE TAMBOR: Funcionan con gas 6 petr6leo. Se construyen de 
tJdos loa tamaños y constan de una caja aisla- ·--, 

da, dentro de la que circulan loa productos de la co'11bustión del I' 
hogar impulsados por un ventilador. Caben 10 bandejas en los ma­
yores y 6 en loa más pequeños. 

HORNOS DE VIENA: Son hornos de pala que tienen la solera en pen--
diente desde el fondo al frente; el nivel en el­

fondo está más alto que en la parte superior de la boca del home 
Con esto se logra que el vapor ae puede retener siempre dentro -­
del horno durante la carga y la cocci6n. Se calientan con tubos -
de vapor. 
HORNOS CONTINUOS; Entre loa más importantes encontramos el de ---

barquillas colgantes y el de cinta transporta­
dora. Son ~randes cá~aras calentadas por los gasee calientes de­
los que~adoree de gaa 6 petr6leo, que circulan por radiadores e~ 
pecialee. 

El tamaíio de los hornos var!a desde l/4 a 2 ea­
co s de capacidad. El horno de l/4 de sacos tendrá generalmente,­
unas dimensiones interiores de 1'20 xl'20 metros. yn horno de --
1/2 sacos tendrá un área superficial de unos 3'3 ~ de 1'8 xl'B, 
El horno de 3/4 sacos tiene una superficie de 5 m2, 6 aea 2'5x2m. 
El de un saco tendr~ entre 6x6'7 m2 6 sea 3x2 6 2'5x2'7. El de--
1 l/2 sacos tendrá entre 9 y 9 '3 .,,,2, 6 sea 3x3 6 3 '4x2 '8 m, El - 1 

de 2 sacos tendrá unos ll m2, 6 sea 3'7x 3~. (Este se construye-, 
poco). Los hormas semi industriales cuestan desde S740,600.00 - ' 
(4 charolas~ Estos son loa hornos sem±-industrialee, pero exis 
te una ~ran variedad de hornos caseros, entre ellos c~nta~oe -= 
con: 
MABE 30" 

20" 
SlJPERllLl.T I C: 

ACROS; 

$356, 132.00 
$253,400.00 

305 
304 
204 

Esta.ndard. 
S323,940.oo 
$239,995.00 
$213,995.00 

J,All!INAD0'1AS: La pasta para la fabricaoi6n de bizcochos, pane-
cillos de t&, pan dan&a, y galletas, hojaldre, -

donas, pizuas y feite, consta de dos rodillos y una banda tran~ 
portadora. Ex:iaten tres tipos de laminadoras. 

La industrial, usada en panificadorsa de gran producci6n. 
' Formadora Supermap. (española). (Totalmente automática) consta de 

dos cilindros laminadores y un grupo de lonae 
que están dispuestas una en la parte superior y otra en la parte­
i~erior. Loa cilindros giran automática'Dente con un motor ds --­
l.HP, 

Semi-industrial: Usada para laa panaderías de mediana y t:rande -­
escala. 

Laminadora ol'Da. (Modelo de pie). Con sistema reversible, rodillo 
graduables, bandas transportadoras, motor con --' 

lHp. Este tipo de laminadoras se encuentra en la mayoría de las -
panaderías en M&xico, se considera como una maquinaria indispensa 
ble tanto al fabricar el pan, hojaldre, galletas, etc. Este tipo­
y con las mismas características, se fabrican en España, E.U, Ar­
gentina. pero ahora ya se encuentran :fabricadas en .M'&xico. Tie---· 
nen un costo de 12'677, 085,00. 

l\fANUAL: Go d-e mesa). Tiene el mismo principio que las semi..:tiiíii>ii~ 
tri-alee, a6lo cambia el tamaño, y que esta ea manejada e' 

con WUl manivela. Está hecha de acero inoxidable. Está fabricada 
en M~xico. Es su~A~ente econ&~ica. nero tiene noca dern~nda. 



FOP:,JA:90"!lA DE GALLET.\S: 

dilloa (Que laminan la 
galleta). 

'?6 
Es una rniqui:.aa que ayuda a trana'.forma.r 
la pasta en ~alleta. Se basa en dos ro­
p~sta), y un cortador (que forman la --

Existen varios modelos, tanto para la fabricaci6n de -
la galleta en pequeñ~ y grande industria. Toda la maquinaria -
existente es extranjera.Como ejemplo de esta maquinnris tene-­
rnoa: 

FABRICACION INDUSTRIAL: 

-Production table (Model lO) (E.E.U.U.): 
Sirve para fabricar ~alletas, pnstelitos para café, 

paatelitos para café, panecillos, soletas, y una ~ue otra va­
riedad de pan. Tiene una longitud de 4.5 mt y una altura de 
87.6} mt. Consta de rodillos laminadores y finalmente de una 
placa cortadora. 

- Bizcoche= estibadora uni"Tersal (BE 500) (Argentina). 
Utilizada para Bizcochos, alfa~ores y ~alletas. Tiene una 
altura de 155 cm, un largo de }5} cm, ancho 100 cm y un peso 
de 480 l:g. Consta de una plancha que continúa de dos rodillos 
can banda. De ahí pasa a una plancha cortadora interca~bia­
ble, ya que puede hacerse infinidad de figuras), y un rodillo 
separador de pasta. 

Existe infinidad de galleteras para la fabricaci6n indus­
trial, entre ellas encontra11oa, Suizas, Espail.olas, alemanas, 
etc, que actual11ente ae perniten i'D.portar ya que nctual!De1tte 
en 1.féxico" lao !'.alleteras existentes son una copia exacta de 
las extranjeras. Todao tienen el mismo principio. 

Dentro de las semi-industriales, encontramos 
que es un modelo con los mis~oa principios que las 
galleteras, solo que capacidad y tamaño es menor. 
encontramos: 

1naquinaria 
~rendes 
:Ditre ellas 

- Rhodea kook-E-King (Automática) (E.U.A.) Puede operarse 
con una o dos personas: produce un máximo de 27 docenas x min. 
Ocupa un espacio de 92 cm de largo, 72 cm de ancho y 126 cm , 
de al~o. Su peso ea de 216 kg. Su costo aprox. ea de 5,000,000.( 
de pesos. 1! 

Actualmente se encuentra a punto de sacarse al ~ercado 
una r~p1ica casi exacta a esta máquina construida aquí en 
México. a un precio muy accesible, para una panadería. 

Para la fabricaoi6n de galleta en pequeaa escala, encon~ 
tramos a la Rhodes Kook-E-King manual. Esta maquinita oonta 
de dos rodillos girados por una manivela, y unos moldea que 
forman la galleta, que ea cortada con un alambre. Contiene 
40 figuras diferentes. Tiene unas dimensiones de 7} cm de lar­
go, 50 en de ancho, 40 cm de alto. Al hacer girar la manivela, 
hay que mover le charola con lR mano izquierda para que caigan 
l.ea galletas. 

Hasta el momento no se cuenta con ninguna galletera ma­
nual hecha en ~~xico. 

Las distribuidoras de maq. de repostería, no importan la 
Rhodea kook-E-King aut. y la manual, ya qu~ loa impuestos. son 



lllllY al toa, y al ser .oáquinns tan pequer1a" y "imples, el oliente­
no paga lo que les piden. Prefieren hacerlas rnant1alme11te, con -
una laminadora, aunque tiene el inconveniente de meter mucha -­
mano de obra. 

HORNO MAXHIS 

HORNO MABE 
s1•100,ooo.oo 
$ 650,000.00 

R<isten dos medidas estandard en los hornos, tanto en los 
empotrables como en los que vienen con la estufa. Bato" ea•• 

CHICO: 
(3 charolas) 

JDr,. HORNO 

I~ ?Jr,, 
TOST IUJOR 

G~ANDE: e 6 charolas) 

?.T 

BASCTILA: Ea un instrumento para medir grandes pasos; consista en -
un sistema de palanoae md'viles apoyi:a.das unas en otras, -­

que nos dan direotamente la leotura del peso por una a~ja que --­
oscila sobre un sector circular indicador. 

E><isten lee básoulas que alcanzan toneladas, que son las­
que se usan para pesar camiones, ganado, ee'Di.llao, etc. 

Las medianas que van de· 5 a 90 ~s. 
:.Las bdsoulas caseras (de alimentos) que van de l a 10 Kgs. 

Dentro de estas encontramos a: 

La verdulera: llamada as! porque generalmente ee usa para 
pesar la verdura 6 las semillas. se2,ooo.oo 

La casera: utilizada ge~eralmente para la repoeter!a, pro 
pia por eu temailo y eu ~orma. S46,ooo.oo -

La di~tetica: usada prinoipalmente para pesar los alimentos! 
limi tadoe por un r~i:nen. · 

··-



'!B 

ESPIGTTETlOS: Son usados para colocar las charolas con las pastas ya 
fcrmadaa, :ni.entras espera ~eterlas al horno. ~~iste 

una medida estandard de eapigueros. Con una capacidad de 36 charolas 
18 en cada co1u.mna. Tienen un costo de $139.150.00 

MESA. DE T11ADAJO: 

ne una altura de 

ElllP >.QlTETA.D011AS: 

transportarlo a. 

Ea indispensable en toda pw1ader!a. Consiste en una 
mesa alargndn; el área de trabajo ea de madera y ti~ 
90 cma. Su coste ea de $120,000.00. 

Máquina que ae e~p1ea para envolver cualquier tipo­
de objeto 6 ali~enta, para ayudar a conservarlos y-

El.aten ~áquinas empaquetadoras de ga11etaa ~~V com­
ple.1as que ayudan a e'!l.pacar rnucho en poco ti en po.--

Conta~os con los itldustriales: usadas exclusivarnente pare 
empacar las galletas, laminar comercial. Consta del contenedor de ro­
llo de p~pe1 celofán, po1ieti1eno, etc.) de los rodillos tronspcrtado 
res y los brazos envolventes. Son total-neJ.1.te automáticas. Ya se em--: 
piezan a producir aquí en México. 

se11i-industria1es: Tienen el mismo principie que 1'1s industriales, ed 
lo que éstas no son totalmente auto~áticas, el opi 

rador ayuda e1:.. el empaque. Esta es usada en panaderías y pastelerías:: 

Manuales: No se cuenta con e'llpo.cadoraa de este tipo·, ya que elopera-: 
dor lo hace con las manos, tijeras y ~afia. Con lo único que 

se cue11ta es con un contenedor de roailo de papel, que consta de un -­
marco de acero 6 madera. 

T!lA!ISPOUTAOO"AS CHA.ROLAS: Se considera aquellas apiladoras que ayudar. 
a transportar las ga1letaa. Para la ga11ete 

comercial, no se presenta ningÚn problema, ya que su empaque (ca~as-­
de oart6n) ayudan a proteger y apilar a la horu de transportarles del 
lugar de producci6n al de venta. 

Para la ee:ni-comercial y casera (que presenta la misma pro-' 
b1e:nática) ya que se empacan en charolas de cartón, plástico, 6 espu~ 
ma de po1ieti1eno, cubiertas de celofán 6. plástico J;l.in-pnc, ee tienE 
el problema de su transporte y apilamiento pues ei ee enci~, ee --­
aplastan, rompiéndose, nerdiendc aeí presentaci6n. Aún no e:dste a1gc 
que solucione el transporte, ni la expoaici6n a la hora de la venta. : 

CONTW!EJ)Q!J GALLETAS: Recipiente donde se colocan las galletas, una -
vez horneadas, para en:friarse antes de eer empe 
cadas. -

Existen infinidad de contenedores, de todos loe 
ios tama.~os y materiales, que pueden servir para dicha funci6n. 

Los más recomendables por económicos, bigiéni-­
oos, y funcionales son los de 1á~ina. Existen juegos de 6 piezas de­
venta en cualquier 1u~ar donde vendetn equipo de· repostería, de for­
ma rectangular, cuadrado y circular, de una prcporoi6n aprox. de ---
20x20 xio de al tura, para pequei'las cantidades de galletas, basta --·' 
50x50x10, eegilli el tamai'lo que se necesite. El juego de 6 piezas ea1E 
en S4- ,000.00. Se puede lavar con agua y 1ab6n, no ee impregna el sa~ 
bar, y puede ponerse ia i!a11eta caliente sin ning¡Sn problema. 



CONCLUSIOJ'."":S: 

Para creer wta ~ini-industria doméstica para lA fabricaci6n 
de galletas, ee c11enta con el siguiente equipo: 

Por la cantidad de p~sta y lRs características de ésta, la­
batidora que conviene es la Kitc"len Aid de 5 litros ('.-1K~), o la -­
Hobart de 10 litros (4Kg). 

ParR extender la pasta se tiene la laminadora de pie (Ul.~~) 
A la ho.ra de la formada., sep:irada y col 1cada de la t;alleta, ee ha­
ce manual, ya que las formadoras Rhodee-Kook-E-King automática y -
manual no son oo steables su i:nportaci6r.L. 

Para hornear l~s galletas, se recomienda el horno aoros--
304 o el ~04, según el espacio y las necesidades que se tengan. 

Las mesas de trabajo existentes, son muy grandes, y no se 
cuentn o:>n espacio suficie11te para col·)carlae dentro de la cocina. 
y las áreas de acmi6n son '11llY peque~as. 

Uoe espi~eros 
de una cocina, y mttcho 
son muy graurles. 

po.r sus dimensiones no entran por la puerta 
~enos, hay espacio para col?carloa, ya que-' 

' 

La empaquetada de las galletas ~a manual • 

.E<iste una variedad muy extensa de contenedores, tanto en-., 
medidas, formas, materiales, eta., que sirven para colocer las 
galletas. 

La tran3portada de las charolas, hasta ahora, presenta grru 
des problemas, pues no se cuenta con nada para llevar al lugar de · 
la venta varias charolas a la vez. 

En res~~en, el equipo que hace falta dieeaar es: la foMla-' 
dora de galleta; ésta deb"ri la11inar, cortar, fo~ar y e.alocar las: 
figÚras en las ehar~las. El costo tendrá que ser reducido (menor-~' 
que las extranjeras existentes). Usadd:;i por una s6la persona ( el , 
ama de casa) que sea li vi.'lll.a y ocupe poco espacio. 

ESPIGUEROS: Tendrán que tener un~eepacio mínimo de una charml:a en: 
su área; uno de loa coatA.doa será no :nayor del ancho-: 
de la puerta, y por eu tamaño deberá permitir movimiez 
to dentro -de la cocina. 

MESA TRABAJO: Deberá ser de un tamaño pequeño, pero con suficiente, 
área para colocar loa olementoa que se van a dise~ar 
( e!ll~acadora, f>rmadora de galletas), para poder tra-; 
bajar en ella, 

E14PAQUErADOAAS: Tendra'que tener algo que contenga el papel, una -l 
área para colocar la charola y un elemento que su- i 
pla las tijeras. 

TRANSPORTADORAS DE CHAROLAS: Eetas deberán permitir el transportar' 
variae charolas a la vez, permitiendo' 
apilarlas sin que se aplasten, logran' 
do atracción a la hora de la venta. -



,-·· 

QUINTA PARTE. 

CARACTEP~STICAS DE USO: 

- PASOS. 

LA.MI?lA~: Dar a la galleta un grosor determinado. Este varía se­
gÚn se desee. Sfit encue11trA d1.1edc 2 "1TR hasta 1 cm. El "1ás común va 
de 3 m'11 a 5 ~m. Para lograr esto, hace·fqlta un rodillo que gire 
sobre una superficie plana, ya sea de sus 'Ilismas características 
o una pared plana. 

- i:,OR".1',\R. FI".}TTRA.S. - para esto hao e f'al ta un '111'\ t.eri.nl plano 

JO 

que far.ne las figuras ya sean círculos, corazones, cuadros, estre­
llas, elipses, flores, etc. Elcisten desde l'' de diá'!letro hasta 2"3/4. 

Generalmente, el material que se utiliza pa~a los moldes es lá­
"".Jina delgada, ya sea galvanizada o de BC·'?ro inoxidable. La noved~d 
es el ~olde de plástico. 

- LEVANTAR FIGURAS.- para esto, hay que enharinar la auper~icie 
de trabo..1o, parA. que no se pegue, puea la biscosidad dé esta, hace 
que la ~igura se defor~e y se rompa. Hay que hacerlo cryn las yemas 
de los dedos, para no defor:nar la figura. 

COLOCAR El! LA C:1A5.0LA.- a la hora de colocar figura por :fi~­
ra hay que dejar un espacio de } mm entre galleta y galleta, para 
que no se peguen, aunque este tipo de galletas in.t'lan muy poco. El 
area donde aerá."1. colocada.a las galletas debe ser lu.1.a ru~erf'ici~ lisa. 

- CARACTERISTICAS PASTA.-

La galleta laminar de fabricación casera, está formada con los 
siguientes ingredientes: 

Hari:.ia 
Azúcar 
Huevo llatural 
Royal 
Saborizante (vainilla, Naranja) 
Manteca (mat. graso). 

... Margarina. 

I 

La fdrnrul.a maa generalizada es: una parte de azúcar, parn dos 
de ~anteca, tres de harina, mas dos ca 4 huevos) por kg. de pasta y 5, 
cS 10 gr, de polvo para hornear. · · 

Al unir'aatna ~·~·~·~1ea, da por resultuda una pasta moldeable 
con una consistencia suficiente que permite qud no sea biscosa, y 
faoil de des~render de los dedos y la superficie de •rabajo. ' 

Con esta·pasta, necesariamente hay que poner harina a la super­
ficie en donde se va a traba~ ar ( 'l!eea de traba fo 1 y el cilind"t"O que 
la va a la~inar. 

1 

'. 1 

' ' 



La pasta de galleta, al llevar levadura, \L~a vez preparada, 
haca que recobre11 vida las bacterias, por eso, hay que tener cuida­
do con la superficies de trabajo. 

- ~HIPO NECESA.'!IO PA'lA LA FABRICACION DE LA GALLETA LAMINA'!. -

MEDIDA 

2xl 

l X .60 
.60 X 2 
l. X .60 

21 X 32 

34 X 4 

45 X 28 JC 2 

l.5 X 3 
5 X l.5 

42 X 63 X 36 
45 X 41. JC 37 

30 X 20 
25 X 

~ 'º 
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8 X l.0 
l.0 X l.5 

l.5 X 5 

FOR'IA 

Rectangular 
cuad:z:ado 
ovalada, 

Rectangular 
Cuadrada 

Rectangular 

Cilíndrico 

Estrellas 
Corazones 
Cuadrados 
Círculos 
Cnrnpanas 
Triángulos 
Rectángulos 
Flores 
Rose ns 

Rectangulares 

Rectangul.ar 

Cuadrado 
Rectangul.ar 

Reotangul.ar 
redondo 

Reotangul.ares 

Reotangul.area 

MATERIAL 

Lámina esm. 
madera Mel. 

Lámina esmaltada 
"'ad era mel. 

Al.uminio 
Acero 
Lámina 

1.!adera 
I'lástico 

Lá'l!ina 
I'l.ástioo 

Al.u'l!inio 
Lámina 

P.adera/ pelo 
Madera/sint. 

A.o ero 
Lámina ·• 

Cart6n 
I'l.ástioo 

Cart6n 
I'l.ástioo 
I'apel. 

Acero 
Al.u1linio 

~UIPO 

Mesa. 

Barra 

Báscul.a 

Redil.lo 

Mol.des 

Charolas 

Brochas 

Honio. 

Charolas 

Bolsas 

Grapas. 

:n¡ 
1 



- CONSSRVAGIOi'r ~IIGI1NI:::A·- Hay que to•nar en cue11ta para diseíl.ar la 
'lláquina que se va a ·nWlejar-pasta hecha cor ¡>roductos 11a.turales: 
huevo, harina, azúcar, ~arffarina y oaborizantes por lo tan~o la 
higiene de esta, en el proceso, co·'l.o deBpues de este. 

- PROCESO Y LI'li'IEZA.- s. ~andrá que cuidnr que d•rrante l" produc­
ción de las galletas no exista. cnnttJ.rrünaci611 y deterioro de la 1B ata 
por infección ~icrobiológica o por org9.Ilismos patógenos capaces de 
provocar la iniciación del envenenamiento de los alimentos. 

32 

Ciertamente q'.l.e la observacia de todas las reglas de higiene 
existentes en la ind. alimenta.ria recae en pri~er 112.gar sobre el 
peraonal que en ellao labora pero un buen diseño puede ayudar a ello 
facilitando su cumplimient~ o incluso haciendo más difícil su ~al 
~uncionaruiento. Con esto se au~enta la productividad, dis-ninuyendo las 
pérdida.a costosna y J.oa peligran pr;ira ln snlud de los C')llSlt'l'lidot"es. 

~ara lograr esto, hay que cuidar cada parte de la 'Tláq,11ina, to­
:nando en cuenta q11e se traba1ará c'.'>n pAstas que seran consu-nidas. 

Los factores de diseño que hay q11e cuidar para. ayudar a la hi­
giene del proyecto, son: Formas, materialeo, métodos de procesamien­
to que perinita el Diseño :r loo acabados. 

Para J.ograr un proceso higiénico, se tendrá que tOmnr en cuenta 
que~todas las superficies en contacto con J.a pasta, sean lisas y 
exentas de huecos y grietas, sin ser absorbentes y no al~eradas ni 
por el producto aJ.imenticio los agen.-tea de limpieza ca.a los que pue­
dan estar en c~ntacto. 

Se tienen que cuidar las snst~1cias t6:cicas, que preselltaríañ 
riesgos para la salud si se consumieran con el producto, no se de­
ben utilizar en la construcción de los aparatos para alimentos si 
llegaran a t·:>mar contact:J con la pasta. 

Dentro de loa meta1es que p.:>dría. a1.iceder, conta:uos con el 
cobre, hierro, zinc, cad~io, antimonio plomo y aluminio. Si se uti­
liza alguno de estos, habrá que darle un baño (ej. cro~o). 

El material plástico, a~ ae usa, debe ser resistentes a la abra­
si6n y estar exentas de constituyentes que e~igren hacia el alimento. 

El acero inoxidable se utiliza extensamente er1 la f'abricaci6n 
de aparatos de elaboraci6n de ali~entos. 

Este material ae puede pul.ir haa·ta un elevado grado de acabado 
super.f'icial proporcionando \Ula superficie lisa exenta de fallos, ideal 
para ia 1impieza. Ofrece una gran resistencia a la corrosi6n en unR 
gran variedad de ambiente. 

Bl aluminio :r BUS aleaciones se utiliza también mucho en laa 
fábricaciones de ali~entoa, aunque ae haya de tener cuidado en eelec­
oionar los agentes de limpieza adecuados, ya que este metal ee ataca 
tanto con 11cido co~o co11 alcalis. Además, a1 contacto con el agua y ca: 
el roce constante suelta un polvo d~1 mismo material que puede ser 
t6xico. 

A la hora de funcionar la máquina, tendrá q11e cuidarse que 



donde hay contacto de la pasta, ya sea far.nada o antes, no existan 
dobla1es, costuras, tornillos, hilos i1iteriores, etc. donde puede 
acumulurse pasta. 
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Las unioc.es ñeherán ;tacerso por aoldnd11ra., pre1'erente"'1.ente con 
las lá~inas n~ralelas y la soldadura se debe desbastar con las su­
per.ficies ad.Yacentes, cuidf'.ndo evi taz· la :f'ormaoión de hoyos y grietas. 

La aoldadu.ra de lr-trnina s1.lperpuesta debe contornearse para fa­
cilitar el escurrido. 

Todas las superficies en contacto con productos alimenticios 
se deben c1nstruir de for~a que dreaen por si solas y evitar acu~u­
lar pasta. 

Todos los ~aterialea que estén en contacto directo de la pasta 
deben a¿r no t6xioas, no porosac y no absorbentes y ade~ñs ser inertes 
a los prod11c tos alimenticio a y los co1J1pueatos de limpieza. 

Se debe dis90.1er de cubiertas fácilmente quitables para la 
li~pieza de las pi~zas. 

Las superfici~s exteriores que no entran en contacto oon la 
pasta, deben ser de f.áci! limpieza, no con tantas exigencias como 
las que constante:ner1te roza..'l con la pasta. 

Su contorr10 debe evitar la ac:.11milación de tierras· y otros de­
p..Ssi to'3 que animen el crecimiento de !llicro-organisnos e int'ecciones 
de insectos en y alrededor de los aparatos. 

Es decir, que las e11per.ficiea exteriores deben estar ex:entas 
de costuras abiertas, grietas y otras protuberancias inaccesibles. 

La máquina deberá instalarse de tal !llanera que p1..ieda a!)artnrse 
del lugar de monta1e, c~n el fin de evita:r. reproducci6n de insectos 
y bacterias. Para ello deberó. to'!lBrse las características del uat1a­
!Íº (peso, forma, capacidad esfuerzo, etc). 

PRr& le li~pieza del aparato puede ser ~e dos ~eneras: una, 
que pueda tener W1 rápido des~ontaje de lA ~ia~a. Una Y9B 4ee~on~s•a, 
las superficies de los componentes se cepillan y termina de limpiar 
con detergentes, ayudado con agua. 

La otra 
desarmarla. 
nan mu,r b:ten 

es in-si~u, que consiste en limpiar la máquina sin 
Bate ~étodo no ea JDUY conveniente, porque no ae elirni-
1os residuos de pasta. 



USUARIO. 

Dicha ~áquina va enfocada directamente al aQa de caaa, princi­
pal:nente de 18 a 50 a.i.os, f".:.n eliminar oo:no posibles usuarios a las 
jovencita.a y seiloras de mas de cincuenta. 

kl nivel sociocultural que va dirir,ido, es el que lleg6 hasta 
pri~aria. Esto es, que no deberá ten~r co~plicaci6n algwia, ni ne­
cesidad de prepararse para au utilización. 

Dicha-e a'D.aa de casa, son- las que tiene11 el problema antes men­
cionado (prime:ra parte: la mujer y au situación). Se trata de darlee 
una buena i"uente de trabajo, sin neceaidnd de WJ.a gTtUl inversión, ni 
preparación, ni sacrificio de sus actividades de a~a de casa, obte­
niendo bueno3 ingresos, mejorando e11 posición y nivel de vida. 

- CA'tACTERISTICAS DEL U~ITA?.IO.~ 

Para conocer un poca más sobre Ja s necesida.dBe y las :)csibili­
dades de e3tas, se hizo una entrevista a 40 ~ujeres rle diferentes 
edades. 

Los resultados fueron los siguientes: 

El 90% de estas ~ujeres tienen hijo3, y el otra 10 teuían entre 
sus planes, tenerlos. 

El 57'."ÍJ dese:i¡peñan un trabi:ljo, el 47.5.~ {~_o.et.ro de casa, y 57.171 , 
fuera. Del 42.5~ que no trabajan, el 98.23% ei les per~itirí~ trabajar 
el 86.66~ sólo dentr? de la. casa, y el 13.33~b tru1to dentro C•lmo fuera. ' 

Al 100% lea gustaría dedicarse a una actividad que lea deiara 
di.Jl?ero, y si se les facilitara la producción de la galleta, el 97. 5% , 
se dedicarían a ella, en caso de necesitarl.as. El 22.si se dedicar!an; 
como hobbie, el 40% por necesidad de ganar dinero y ~l 37.5% por 1as 
dos razones. 

El Tie~po disponible promedio (diaria~ente) es de 3 a 4 horas, 
de preferencia, salteadas durante el día. 

- Ergonomía: 

Estos son estándares del peso en kg para grupos de l!'IUjerea de 
edad eepec!~ioa. 

Edad 

l\!11;! er~ e 

14-16 

LO 

16-18 

12 

18-20 o 20-35 

14 15 

35-50 

13 

Mas 50 

10 

Límites de peso de levanta~iento: De los nudillos al nivel del 
hombro 15.l kg. La máquina no deberá pa~ar de ese p9eo. 

Pa&• ~~~ ~L ~rabajo no sea agotador, la medida que habrá que 
ouidarae~eatando·de pie es 90 a 93 cm y el radio de acoi6n promedio (ne 

.pasa de este) es de 25 cm. 

Ear que evitar el stress, el cansancio, tanto físico como men-
tal. 



mental. 

1 Las m perficies de traba.1o pueden ser horizo11tales, verticales 
e incli.i1.adas. 

Para disei'lar una galletera ergon6'11ica 100;& hay que lograr una 
opti~izaci6n multidimensional del siste~n constituido por los cuatro 
co.nponentes l1ornbre-rnáquina-trnbajo-ambiente, logrando un mejoramiento 
de las condiciones paicofísicaa del arna de casa obter1ie11do las con­
diciones de trabajo apropiadas. 

R~UISITOS DE USO.-

-Segu..ri<iad.- Proaur:1r no meter prensas, cuchillas protep:er el 
area del mecanismo, que puede haber posibilidad de atrapar loa dedos. 

- Funcions.lidad.- qu.e no neoesi te capaci ta.ci6n para su uso. Que 
pueda usarse con una a?la persona utilizando solo sus miembros (de 
preferencia, lns manos). Que nq,._ tenga el problema de q11e se des­
~asten ~ucho l~s piezas, y que estas, se encuentren en el mercado. 
Fácil de utilizarse • . -
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- Limitación de loa márgen6S de error.- que no ten~a desperdicios, 
que sin problemas se formen las :figuras sin tener que ·hacerlas de 
nuevo por no quedar bien. 

- Co:nodidad en la manipulaci6n del producto.­
los. mie~bros con que se usará. Qüe la secuencia 
de uso, sin tener que hacer maromas a l~ hora de 

que se adapte a 
se adapte al orden 
ponerla a funcionar. 

. - Estorbo limitado.- que a la hora de funcionar, el ruido sea 
:n!nimo (dentro del lí"1~ te que el ama de casa aguante), 

- Duraoión.- 10 ~inutoa. pronadio 5 'Jlin. x charola. 

- ~·acilidad de limpieza.- hay que cuidar que loe materiales re-
sistan el agua, jabón, el contacto constante sin que se corroa u 
oxide, haciendo ·venenosa la galleta. Que la forma ayude a mantenerlo 

.;.limpio, sin recovecos ni endiduras; l.a í'l.enor área de contacto. 

- Exigencia de espacio.- Que se pu~da guardar facll~ente, sin 
ocupar mucho espacio, ya que lo tene~os muy li~itado. 

- Accesibilidad para ~l monta.1e de piezas de recaTD.bio eventuales: 
que los repuestos sean facil de ca~biar (figuras, tornii1os, empa­
ques, etc), 

- Caracter aisternático.- que loa. repuestos (to:rrli1los tuercas, e1es,: 
tubos, etc) se encuentren en medida standar. · 

- For:ua tamai'lo, distribución y sedalización.­
manera tan obvia que el a~a de casa no tenga que 
para que es cada parte. 

hacer todo de WlB 
estar indagando 

- Respeto a las normas de seguridad vigentes.- cuidar las caracte­
r!stica.s que nor:nan las ·reglas de aegurldad (materiales, cal.ibres, etc) 
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LUGAR DE USO. 

El l~ar donde eerá utilizada, ee en la cocina. La 'edida 
~!ai~a?de una cocina de departa,entj de interés social. es de 
4.32 ,-, Ulla eocina pro,edio de 2.40 't x 1.80 ,t. 

Las área• 4i.e la cocina con l.ae que co.r1ta-.os 11on: 

A) Area para preparar ali~entos calientea. 
b) Area para preparar ali~entos. 
•) Area ie a•eo para lavar utensilios. 
i) Area !)ara al-.acenal." provisioJ.1ee y -paratas. 
e) Area ele rerrigeración. 

2.40 

1.80 

Dentro de las 40 a·•a• de oaaa. encuestadas, se encontr6 que 
el 52. 5;(; tenían una area clispo,1ible eepecial'aente para 'ontar uaa 
máquina de UJl pro,edio ele 1 x 1 ,t, las ele,á• oontabllll con el 
es~acio ie acción de su cocina. 

ººª de 1 

El loo;(; eueataa con un eepaoio para traba1ar, 
Ulla 'eaa pro,eelio ele 2 x 1 't y el 82.5 con barra, 
UJl proseelio ele ,60 'at X ~ 't; la •eciiela 'Íni'aa rue 

el 82.5-' 
la aayor 
de .60 X .60 tat~ 

1 
! 
i 
l 
1 
1 
1 

l 
! 



GALLETERA. 

-Colocar la pasta en un contenedor: 

cuadrada 
triangular 
las dos 

Far-na Función 

- Situación del contenedor: 

Arriba 
Abajo 

Forma ., Función , 

- Deberá la~:!:t:ar la pasta 

Rodillos 
prensa 

Forma 
./ 
./ 

Flmción 
./ 

- Tener diferentes figuras 

Forma Función 

una misma p. 
in1;ercatn.. / 

Proceso 

Proceso 
./ 

Proceso 
,/ 

Proceso 

Material ., 

Material 
,/ 

Material 
,/ 
/ 

- For:na en que se colocará l.a pasta en las charolas 

Forma }'unción Proceso Material. 

Directarnen'te ./ ./ ,/ ,/ 
,¡ 

lam. deep. 'for. / 
Far. desp. col. 

- Medidas adecuadas de donde se col.ocará la pasta. 

Forma Función Proceso Material 
,¡ ./ 

Estandar ./ V v' 

plana 
,¡ 

./ 
adtl.ptada ./ ,¡ ,/ 

Forma en que quedarán colocada las charolas. 

largo 
ancho. 

Forma Función 

,/ 

Proceso 

/ 

Material 
V 
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- Forma de 1sa charolas: 

Rstandar 
plana 

Forma 

1 

- Forma de cortar las 

For11a 

Todas ni SítO t. J 

hilera x hi1era ./ , 
una a una , 
a la hora laminar. .¡ 

función 

figuritas 

Función 

./ 

- Las :tornas de los 'nOldaa 

Forma Función 
./ 

1lis<11a figura 
/ ./ 

:Lnterca:nbiables. 

p:t'ooeso 

en la pasta 

Proceso 

./ 

Pro o eso 
I 

./ 

- Distancia entre galleta y galleta. 

-

2 :nm 
3 m'll 

Por.na. 

./ 

Separar sobrantes de 

Forma 

cortar/ sep. = 
cortar- sep. dif. 
sin sobrante ,/ 

- Ta:ua.Plos mold~s 

Función Pro.ceso 

galletas. 

Función Proceso 
./ / 

I ./ 

For:na Función Proceso 
I v 

iguales ./ .¡ .¡ 
diferentes 

Material 

i1aterial 
./ 
,/ 

./ 

Material 

1 

Material 

Material 

,.. 

Material 

..,,. 

- Forna de colocar la charola hasta 11enar de pasta. 

Rodillos 
guías 
manual 

Forma 

.¡ 

./ 

Función 
,/ 
./ 
I 

Proceao 

./ 

./ 

- Mecanismo para hacer glrar los rodillos. 

Forma 
,¡ 

Funci6n Proceso 
,¡ ,,, 
l V 

Material. 

Material 
v 

: 

i 
1 

.¡ 
1 

1 
1 

1 

1 

1 
! 



- Medio para hacer girar el ridillo. 

manivela 
'D.Otor 

For:na 

I 

- Posibles usuarios 

Forma 

~ujer joven ~ 
rnuj er d. e. m. 
nm~ er edad ad. 

Funci6n 
./ 

" 

Funci6n 
,/ 

~ 

- Fin con que ee utilizará 

rrobbie 
Fuente ec. 
ias dos 

Forma , 
./ 

y 

Lugar dot1de ae usaré.. 

co:nedor 
anteco'?ledor 
cocina 

Forma 
.¡ 
.¡ 

" 

Funci6n 
; , 

./ 

Función 

,/ 

Proceso 
.¡ 

Espacio disponible para ai uso. 

-lxl 
lxl 
lx2 
2x2 

Cantidad 

1 
2 

' / 4 
5 
mas 

de 

Forma 
/ 

Función 
,/ ,. 
v 

horas a usar. 

Forma Función 
~ 

,¡ ,/ 
,¡ .¡ 
I 

Forma de utilizarlas. 

Forma :función 
.¡ 

constante , ,¡ 
variable 

!l!aterial 
,/ 
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- Características 11ateriales 

Forma Fwlción Proceso ~.faterial 

/ / V 

lisos ./ 
rugosos 
poroso 

- Formas 

Forna Punción Proceso Material 
,/ / / / 

Redondeados 
sin salientes ,/ / / v 
·~/vertices ./ / 

/ 
/ / 

s/ vertioes / 

integradas / / / / 

-Función 
For:na Proceso r.raterial 

integradas ,/ v 
f. sep. pero int. i/ ./ v 

- Material contenedor 

Forrna Función Proceso 

lánU.na ./ ./ ,/ 

{ ,/ ,/ 

acero .,/ 
al u_ 'IÚ.ni o ./ 
plastico 

Mat~rial Rodillos 

Forma Funcion Proceso 

A1 u'llini o .,/ 

Acero ./ ,/ 
Amero inox. ./ ./ v 
Pliis:tioo ./ / 
Madera ./ 

Material cortadores 

Forrna Fu:noion Proceso 

1á'll1na V v 
.,/ .,/ 

madera v' / 
plástico 

material rnecania~o 

Forma Pune ion Proceso 

A1u'!lin1o v V 
v' A o ero ,/ 

:nadera 
plástico ··v v v' .. 



- material ejes 

Acero 
ra.adera 
Acero inox:. 

l!'or11a. 
/ 
./ 
v 

Ftmcio~ 

..¡ 

- Base estructarn facil de lidpiar 

For11a 

Partee lisaa 
Material. reaist.agua 
higiénico 

- P~rtes f'acil. de li~piar 

Far.na 

Desrnor .. tables / 

Reaiet. a .. ~a. v' 
higiénico. ,/ 

For~a enc1ntra.r la máquiua 

Forna 

Ei1 partes 
Una pieza e/ad. I 
Una sola pieza lista J 

/ 
Funoion 

,/ ,,. , 

FwiciÓrÍ 

,/ 
,/ , 

/ funcion 

.1 

Tiempo que tardará en ar11arae 

Nada 
3 minu1.1>s 
mas 

Forma 
..¡ 
v 
..¡ 

./ 
f'uncion 

v 
..¡ 

Nivel. a ~ue está dirigido eu venta. 

Forma 
. / 

f'uncion 
.¡ 

Al.ta ,/ / 
media ,/ / 
baja 

- En que forma de vendara 

Proceso 
,/ 

Proceso 

Proceso 

./ 

,/ 
,/ 

Proceso 

proceso 
/ 
,/ 

proceso 
v 
/ 

/ Forma f'uncion proceao 

Ar•nado ./ v 
.1 Desarmado 

1/2 ar111. 1/2 des. .1 ./ ,/ 

r.raterial 
./ 
V' 
V 

Uaterial 
./ 
/ 
{ 

Material 
/ 
v ,,.. 

material. 
./ 
./ 

material 
v 

./ 
/ 

material. 

.... 
,/ 
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PARA'.m'rROS DE DI3E:10. 

GALLETERA. 

Colocar la pasta en \Ul contenedor cuadrado- trian81llar 
Situación del contenedor: arriba 
Deberá laminar la pasta: rodillos 
Tener diferent~a fi~ras: interca~biable. 
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For11u. en qu~ oc c'Jlocaró. la pasta en la.o charoln.s desp. lam..; Direct. 
Medidas adecuadas de donde se colocará 1~ paBta:adnptada. 
For~a en que quedari.r. colocada las charola: largo. 
Forma de las charolas: planas 
Far.na de cortar las figuritas en la -,asta: hilera x. hilera a lR. hora 
de laminar. . 
Las formas de los molrtes: interca~biables. 
Distancia entre galleta y galleta: 3im 

- Separar aobra11tc3 de galletas:sin sobrante. 
- Ta~alos ~aldea: diferentes. 
- Far.na de colocar la charola hAsta llenar de pasta; guías manual 
- Mec9.llismo pgra hacer ~irar los rodillos; engrane 

Medio para hSlcer girar el rodillo: -u.anivela. 
'- Posibles uouarios; 'llUjer joven -edad :nediana. 

Ii'in con qua et:= utilizará; Hobbie-fuente econ6rnica 
Lugar üonde sa usará; cocina 

- Espacio disponible p~ra ou uso; 060 x .60 en 
cantidad de hot"as a uaar; prornedio 3 a 4. 
Forma de utilizarlRs; variable. 
Características ~ateriales: lisos 
:t,orma.s; redondeado a, si11 salientes, integradas. 
Fwici1n; función separade. pero i11tegradas. 
Material co11te11edor; lé rlna acero. 
Mate~ial rodillos; Acero inoxidable. 
Material cortadores; plástico. 

- Material ~ecania~o; acero 
Material. ejes; acero inox. 
Base estructura "fá'cil de li'ltpie.r: partea lisas, material resist. agua; 
higiénico. 
Partes fá'cil de limpiar; Desmontables. resistentes agua higiénico. 
Fo~a encontrar la máquina; una pieza e/aditamentos. 
Tiempo que tardará en armarse: máxirno J minutos. 
?1ivel a q"..le está dirigido su venta; media principal~ente. 
Forma en que se ver1derá.; 1/2 armado• 1/2 desarmado. 



PO!lTA-CHA'l0LA5. 

Con ello, se trata de solucionar el ahorre de espacio, tanto en 
el lugar d'lnde se hacen, eri. el transpor+.e, co:rto en el lugar de venta. 

Cada charola tie11e un.e. di~ensión de 31 cm x 25. 5 cm, con la 
li'Ili tru1te que no se p11ede apilar, pues las galletas se r'l"Jlperían. 

ActuB.l."?leiite, se pre9aran las charolBs, y se acabt'. por tA.pizar 
sala, e olledor, cocina, etc, sin olvidar que ll.na proble~ática 'TlllY grande· 
es la falta de espacio. A la hora de transportar, hay que llevar 
~ char~laa (una en cada m9.Ilo), si son 4 k~ (8 charolas) hay que 
dar 4 vueltas; si se tiene coche, bien, pero cuando hay que llevarlas 
al l.ugar de ve11ta en c1rnión o ca;:iinaud:>, la verdn:i, no conviene. 
Al venderlas resulta que s-:>lo puede te11erse '2 o 3 charolas, pues en la 
tienda, no hay espacio para mas, te11lendo que dar vueltas y vueltas, 
surtiendo constante!Tlente. Es por lo q'..l.e se pens6 en un ele'tleI1to 
que ocupe poco es;n1cio, transporte !"'\11chas charolas a la vez, lus 
proteja y sirva CO"lO apnr?.dor a li:\ hora de la venta. 

Si cada char~la ~icne un~ altura de ) cm, y la mano, un límite 
de acción de 5 C"?J., se calcula de_iar un espacio de 5 c:n x e/charola. 

El peso aproxi'"D.ad,J que aff\lwita el brazo 8a de 8 kg. La distan­
cia de la 'nano al suelo es de 60 C'll. 

Un coche tiene 
-cajuela: 

Sillon: 

una 
80 
80 

medida: 
c•a X 50 
"m X 40 

C'll x 50 de al tura. 
c'll x 70 c~ de altura. 

lo que 111dica que 110 se puede pasar de 50 cm, de.1and1J un margen 
de ~ kg, para la estructu.~a, no puede llevar mas de 6 kg de galletas. 

El 1.ínii te de al tura pr\J:nedio !X\ ra q 11e a un cliente se le coloque 
la rnercancia y le atraiga, es de 1.30. La altura de los mostradores 
van de 80 a 90 c~, lo que indica que no pu~de sP.r mayor de 40 cm el 
exponedor de galletas. 

N·o está eI1 contacto directo e Jll las galletas, lo que perr.ii te 
:nenas cuidado en su termi~1ado, aw1que hay que cuidar la presentaci6n. 1 

Hay que cuidar la UJ'lirormidañ con los atrae 3 elementos. 

La 11e1or :far.na de colocarlos, tanto para su venta., ºº'ºº trans­
porte, co~o aco~pdándolee, es en forma vertical. Hay que tener en 
cuenta qrte este plástico, con el 11.cero, se pega, lo que i-npediría 
una entrada y salida de la charola, pue3 no tene~os mas que 5 e~ 
de espacio entre charola y charola. El material c~n que no se pega 
es el plástico, c~n lo que podr'Ia~os ponerles unas guías recubiertas 
de este mate~ial, o darle un terminado de pintura electrostática. 

A la hora del movimiento, si no pone-nos un tope en cada coatRdo 
la galleta se ealdria. 

Hay que pensar que oe va a trru1apo'!"tar, por lo que ae le tendrá 
que poner unas agarraderas ad.aptadA.s a· la medida de la mano:luz no 
nenor de 7.36 cm ni 3 cm de ancho. 



PORTA-CHAROLAS. 

... Medida del porta-charolas 

Por:na f'uncion 'ltaterial 

62 cm lC 51 C'll v/ ,/ 
31 011 X 25.5 O!ll / 

- For:ua de colocar. 

Forma función !111\terial proceso 
horizontal V-
vertical v' ./ ./ .. 
inclinado ./ ,/ .... 

Cupo 

Fornia :función material proceso 

/ ./ 
4 1 6 ( ,/ 

./ 
t 1 8 ./ ·I v' 

mas 
1 [ 

Uso ~ 

1 I 
Forma fw1ción material proceso 

Transportar :/ v .,, v 
apilar / .V ,/ v 
venta / .¡ ,/ / 

1 

Distancia entre charola y charolR 

\ For'llB función material proceso 

./ V ....... i 
3 C'll ./ ./ 
5 

V 

6 ,/ ,/ 

7 ./ ,/ 

mas 

peso 
For:na función material proceso 

,¡ ,/ ./ ....... 
5 kg .,, ,/ ~ 

8 kg ,/ 

10 kg ./ 
mas ./ 

- Altura 
FOriTJ.B función material proceso 

50 V ,/ .,... ,/ 

60 v ./ 

70 
80 C'll 

For:na ,/ ,/ ./ 
/ 

·;, 1.ill.W~tar ,/ ....-- .. 



50[-

- Forma de sostener charolas 

For;:iaa Funcion 'llaterial proceso 

Tirantes / 
.,/ 

tope ,¡ ,¡ ../ 

I 

1 
So atenedorea 

Forma :función maten al proceso ! 
7 0'11 lC 3 cm ./ '"' / 

,/ 

8 om lC 4 cm / 
11as 

Acabado 
Forna función material procebo 

i.itegrado v ~ / 
V 

sin i"!lportar 



PA.RA'!l:.~ROS DE MI DISEllD. 

PORTA-CHAROLAS. 

¡-ro nenor de 31 de largo y 25.Scm de ancho. 
Apila~ento vertical, inclinado. 
Cupo 8 charolas. 
Transportar, apilar, y ve.uta.. 
Distanci1 de 5 e~ ent~e charola y charola. 

- No ~as pesado de 8 kg (c~n todo y galletas). 
Una altura no ~ayor de 40 c-n. 
Unif'?rmidad estructura c:>n eapigunro, f'or'!ladora, e-npacadora. 
Guías inclinadas e/tope. 
Agarraderas no menores de 7 e~ x 3 c-n. 

-Mi.amo material y acabado que el espiguero y lR empacadora. 

1 
1 

1 

1 
t 

1 

1 

1 
1 

1 



ESPIGTJERO - MESA DE TRABA.TO. 

Su funci6n es colocar las charolAs "l'lientras se desocupa el 
horno, para meter las sigui~ntes, ahorrru1do espacio, y a la vez, 
per:ni"tiendo que no se def'ornen las fi~as. 

Para dimensionar el eepiguero que se va a diseñar hay que to,Rr 
loa li~itantea que nos van a afectar. 

El. priTDer li•ni tan te, es el espacio C'>ll que conta~o•: oa.ra colo­
carlo dentro de la cocina: ea de lxl rnt. El eopacio míni~o de wta 
puerta de entrada es de 'TO cm. 

La medida de una charol::i es de 45 x '.28 cm, por lo q11e quiere de­
cir qiie na puede ser me¡1or de esa medida ni mayor, en nno de sus 
lados, de 70 cm; el otro no mayor de 1 ~t. 
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Se trata de adaptar esto a una cocina rTJ.llY pectueña, se pretende 
apro".rechar el 'Ilayor espaci.:>, por lo que es aconse;1able ql1e a la vez 
sirva do mesa de traba1o. Vea~os si tod~s lns necesidades pueden ser 
satisfechas: 

Se cnlcu1R.n 4 cherol~s por kg; estas pueden ser horneadas a la 
vez (en horno casero). La altura de una mesa de trabaio ea de 9} 
cm, y el espacio entre c::-iarola no pu1"?de ser 'llenar de 5 c·n, pues nece­
sita entrar la mano~ Lo que quiere decir quo tendría cupo pnra 20 
charolas. Es suficiente para nuestra necesidañ, dejando la. superficie 
par~ colocar la la~inadora. 

A.hora biet'\ al tener li~itado el espacio de acción, el eepiguero 
con las charolas, no podrá eatnr siempre a un lado del horn~ lo que 
conplicará l~ aliJten.tación de 'éste, por lo que hay q11e hacerlo trRa­
portable con unas ruedas. Estas tendrán que ser locas, ya que el 
<nOVimieuto nn tendrá direcci6n fija.. .Eetae tienen una altura de 6.5 
cm, quitando el cupo de ~ charolas, aunque no afecta, pues tenemos 
espacios sobrantes. · 

En lo Q.t\e se refiere a i'or.'lla, la única limitan te es la :!orna de 
la 'Uáquina de hacer galletas; deberán guardar uniformidad. 

Eote ele~ento se colocará en l~ cocina; estará en peligro de 
engrasarse, enpolvarse, salpicarse, pero no está en c~ntacto direc~o 
oon e1 al.i.rnento, que da un poco de uu\rgen a.l esco~er el acabado. 
Debe ser resistente al agua y al jabón, ·i>ero no importará que sea 
un material que haga reacci6n con organismos bio16.gi.coe, que puedRit 
dectar la pasta. 

Fodrá utilizarse tubo, para qu6 no forme recovec3s, rincones, etc, 
con pintura esmaltada, cromada, o ionizada. La auperi'icie de tra- ' 
bajo, podrá ser de madera f'orrada con rnelamina (f'ormaica), ·pues 
ea f'acil de limpiar, y tiene m1 terninado liso, que perrni te usar cual­
quier tipo de aparato, m4quina, o a cualquier uso. 

A la hora de escoger el material, hay que evitar que el a~a de 
casa solo puede levantar del suelo al nivel de los nudillos, un total 
de 16.7 kg. 

Se calcula 1/2ltg por charola e/galletas, lo que da. 8 lcg con el 
total, de1andn 8.7 kg para la estructura y la sucerficie. 



To~ando en cuenta los costos de los electrodo~éeticoa, (que es 
lo que d,? unn f'or.;ia u otra, el arna de casa puede CO'Tlprar), tene.-noe 
q_ue cuidar no pFis3rnos de 150,000.-en su costo. 
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MESA DE TllABA.TO-ESPIGUERO. 

- Medida do area. 

45 X 28 C"1 
70 X l '1tt. 

"'ªª 
- Funci6n 

mesa trabajo 
espie;u.ero 

Altura m~Xi!Da 

Funcion 
v' 

poroceso 

1/ 

,/ 

material 
v' 

material 
v 

/ 

proceso t'or.nn 
,/ .,, 
,/ 

for:na 
,/ 

/ 

Forma i'uncion 
g;; 

Al tura m!ni rna 
90 

( 

,/ 

,/ 

,/ 

- Separacidn entre charola y charola 

3 º" 
5 
8 

-Movible 

ruedas locas 
2 locas 2 :fi,1as 

Fijas 

Forma 

Forma 
,/ 
v 
,/ 

funcio11 material , 
,/ ./ 
/ 

1'unoion 
V' 

material 
,/ 

Cantidad charolas 

8 
16 
24 

Farma• 

uni:forme 

Formo :funci6n 

:funci6n material 
,/ 

ein importar 
./ 
/ 

Material 

lavable 
sin importar 

:fwici6n material 
/ 

:forma 
/ 
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Estru.ctura 

endiduras 
unifor.ue 

Area de traba.jo 

madera 
lá:ni11a 
for11aica 

Peso 1Í'llite 

menos 8. 7 kg 
mas 

colo't" 

11"'"ª ti vo 
pastel 
unifor"Ues 

funaion material 

for~a funciona:niento 

/ 

1 ./ 

for:na funciona111ierito 

./ 
,/ 

For;na material 
./ 

¡/' 
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~aterial proceso 
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!lmSA DE TTtABA.TO-ES!'I~Tl'ERO .. 

No me.uor de 45 x 28 c'TJ. 
No mayor de 70 c.n Y. 1 mt. 
Eapi~ero-mesa trabajo. 
Altura '"áxi~a 93 cm, mínima 90 º'" 
Espacio e11tre charola y c!larola 5 cnt. 
MoviJle en todas direcciones colocar ruedas locao. 
Espacio total char·"Jla.s:pro•aedio 16 charolas. 
For~a: llllifor~e e/ demás ele~entos. 
Mate.dal :t'acil lavar e/agua y ;jabón. 
Estructura sin endiduras, uniforme. 
Area de trabaio: madera forrada c/melamina. 
No nese mas de 8.7 kg. 
ColOr lla~ativoa, unifor1lea. 

1 

1 

1 



h~tPACAno~. 

El fin es ayudar al ama de ansa, a e~pac~r las charolAS con 
galletas, con 9lástico para darles mas presentación y protegerlRB 
de la humedad, polvo, insectos, etc. 

Se buaca algo econ1Írnico, sencillo y :fw1cio11al. 
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La.a charolas de rna,yor consa:110 (y como general:nente se venden 
las galletas caneras) son l~s de l/~ kg. Estas miden 30.5 c~ x ~6 cm 
y 3 c·n de al tura ( oon tod > y galletas). El ro1lo de plástico mide: 

34.5 

31 

La for'?la '110.B c".>11ún de e•Jpaquetar laa galletas ea: 
Se corta a la medida y se peca cada lad~ con cinta adhesiva. 

ºº ~ 

Otr~ :for:ua ea doblar1do, y pegarlo c">n el mismo plástico, pero 
el rollo se desacomoda, o no se calcula. hien lo largo del plástico, 
y ya no sirvió esta env·::>l tura. 

@ 
..___, 

Esta ea la f:>r-na más econ6rnica (pues no se usa cinta llte ea 
muy cara), aunque de plástico se gasta el doble, pero 110 es muy caro 

y rinde ~ucho el rollo. 

Lo ~ejor ser!a de semi-mecanizar esta forma,para hacerlo rápido, 
raoil y sin desperdicio de papel. Tendría que consistir en un prota­
rollo que permita su giro, una rejillla donde colocar las galletao, 
y a la vez, limi·te el tamaño del papel, undis rodillos que permitan 
el giro del papel sin pdgnrse, y un tope que li~ite hasta donde hay 
que estirar, y que permita so'stener el papel hasta cortarlo al ta.mei1o. 

La f'orma debe unlf'or:na.rse 0011 ln f'ortne.dorn y al espiguero. 

i·-
1 

1 

1 
i 
' 

! 
! 



El ~aterial no afecta tanto que sea de característicRs t~.n es­
pecíficas co~o los anteriores, ya que no habr4 contacto lirecto con 
laa galletas. Sería conveniente guardar releci6n c~n lo otros en el 
~aterial y acabado por tratarse de un con1unto, dando idea de fami­
liaridad. 

Su peso no mayor de l} kg. 
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EMPACADORA. 

- Eupacado de charolas 

l/4 kg 
l/2 kg 

l kg 

- Cupo para rollo 

plástico 
papel 

forma 

v 
•/ 
v' 

material 

/ 

material :fwición 

Método e'Upaquetado 
For:na 

v 
proceso material fw1ción 

plástic~ e/ clnta 
plástico dohle 

- Tama.~o promedio 

menos 5o 
mas 50c-n 

For:na 

uniforn:: 
ain i 11po rtar 

Material 

Forma 

Fwic16n 

V 

./ 

/ 

material f'uncion 

/ ,/ 

'Uaterial 

V-

Func16n proceso Forma 

unif'or..e 
otro 

peso no mayor de 

10 kg 
l3 kg 
16 kg 

- Acabado 

uniforme 
otro 

.,/ 

Funci6n 
,/ 

V' 

,/ 
.,..-

Funci6u ~aterlal 

v' v' 

:naterial v 
v 
/ 

/ 

,/ 

proceso 
,/ 
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PARAMET'l.OS DE DIS:&IO. 

EMPACADORA. 

Empacadora de charolas de 1/2 kg 0.L º"' x :!5. 5 C"l) 
Cupo para r>llo plástico de 34.5 x 9 cm. 
Usar el rnét.Jdo de e11paql1etado con doble papel 

- Ta'llailo general: 40. 5 011 x 44. 5 C'1!. 
Forma uni:for-ne con el espiJSUero y f"or·'tfldora. 
Material: el 11ismo que todo el conjunto. 

- Peso no nayor de 13 ~g. 
- Color: unifor~e. 
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.PLANOS. 
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COSTOS, 



- GALLErE'lA. -
Pzao 

1 - 3~tructura 1 
~ - lfuí.a~ 2 
3 - Soportes 4 
4 - Guía eje ? 
5 -?lantilla \!olde l 
6 - Cilindro ~ 
7 - Taoa cilindro 4 
8 - Soporte e.1 e l 
9 - Guías 4 

10 - Se~roe '.? 
11 - c-t~re ~anivela 1 
l? - Manivela l 
13 - Tapa "ºnorte l 
14 - Con.tene8.or ~Ka:!a 1 
15 - Conteneaor harina l 
16 - SoliaCura acero iAOX. 
17 - Soliaaura Bronce 

- PO'R.TA - CHAROLAS.-

Estructura 
Cana,,till:;oe o/topea 
Porta-charola 

- ~!PA1UErADO'R.A.-

Ea true tura 
Cllllastilla 
Segueta 
soporta-plá,,tico 
Tubo ¡i;iraaor 
Protector 

l 
8 
l 

l 
l 
l 
l 
2 
2 

MESA TRABAJO - ESPIGTJERO.-

E•tructura 
Area trabajo 
Sop. Charolas 
Ronaanas 
Tuero a e 
Lllllltaa 
Abrasaieraa º'ega 

l 
l 

32 
4 
4 
4 
4 

Costo e/u. 
.n3 ,000.00 

500.00 
100.00 
350.00 

l,000.00 
20,000.00 
5,000.00 

600.00 
500.00 
100.00 
300.00 
700.00 
::ioo.oo 

8,000.00 
6,000.00 

20,000.00 
15,000.00 

$15,000.00 
300.00 

l, 501Jl.OO 

$1~.000.00 
500.00 
600.00 
200.00 
150.00 
l00.00 

s20,ooo.oo 
$40,00!l.OO 

l00.00 
so.oc 

l.50.00 
10,000.00 

500.00 

78 



- GALLET3q.\..-

;3 13,000.00 
l,000.00 

400.00 
100.00 

l,000.00 
40,000.00 
20,000.00 

600.00 
2,000.00 

200.00 
300.00 
100.00 
200.00 

8,000.00 
6,000.00 

20,000.00 
15,ooo.oo 

$129, 100. 00 

- PO'l.TA-CHAROLAS 

$ 15,000.00 
2,400.00 
l,500.00 

lo,000.00 

s 28,900.00 

- EllPAQUET.t.DO'l.A.-

12,000.00 
500.00 
600.00 
200.00 
300.00 
200.00 

113,eoo.oo 
8,000.00 

121,aoo.oo 
- MESA T'lABA.TO-ESPIIJUERO.­

S 20,000.00 
40,000.00 
3,200.00 
3,200.00 

600.00 
l0,000.00 

2,000.00 
lo,000.00 

$ 87 ,000.00 
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DIACHl\1.l\S DE FLUJO. 



1 ESTRUCTURA 1 (F; 

(3) Soporte• 4 
'('p. Bva 3'111.) 

Cortar 

Dep. ar.1a•o 

C±) Guíao Eje 2 
(B. aoero 2xl) 

cortar 

Ra.n.urar 

1 
~ 

(Fre!!la)9 

@ Guíao 2 
(}/8" X 1/2 B.) 

Cortar 

Rebajar (Preaa) 

81 

(J) cuerpo l. 
(Tubo aoero 03/4"). 

Cortar (sierra aiata) ~ 
Gl 
~-. 

/_ ~­
Solliar ( Brono~) Ó) 

:::.:::r;:::. sosa) Si>,' 

Dep. aol.daio 

Dep. ar'lia•o [}) 

1 
'-~~~~~~~~~~~~--~~s_o_1_••_r~(~-~oe~~-·- ~ . 

' 
Sol(ar (Bronce) •iO• 1 

' . 
Qli Rebajar eol•a4ura 

IA11peooionar 

DeP• pinta(o 

Dejar eA:t. 

GJ: 
16' o¡ 
~! 

\~~~~~~~~~~~~~~~D-•P_·_P_•g_•_•º~~~~· 

::;:: seoar ~ 
Ia.speooioaar 

Dep. e'l¡jaq,ue 

E-apaoar 

0 
E> 
-~ 
w 



rRODILLO G/•AOLD~ 
- ----- ---- ----

\ 5) Plutilla "lolie 1 
(P. Eva .5n) 

1 

(á) 

(~ 
Cortar 

Prensar fi~. 
-1 

I 1 1
, 2:-1 nopeoo 011ar . 1 
c-r:::_ 

Dep. per,aio ~) 
__, 

Pe,o;ar bolo c/l 10' __ _¡ 

llo.1ar secar \ 1 
1 

i~· 

® 

(7) Tapadera• 2 
(Acero l/~") 

Cortar 

Perforar( tal. •-1) 

Ranurar (Fresa) 

Dep. Soldalo 

(6) Ro'11lo 1 
(Tubo aoero illo:c. 2 3/4" l 

(4 '\ Cortar 
~.1 Dep, SoHaio 

~'~;~~~~~~~~--=:::::.\ 
Sollar Roi. •/t. 
Dep. aoabaio 

Ene rilar 

Pulir 

Ia•peocionar 

De~. araaio __g;> 
Coloear Plantilla w 
Inspeoeionar 3 

Dep. e•paque ~7-::> 

E'lpaoar @ 
Al•a•enar ~ 

·• 



' ' RODILLO S/'IDLD:SS: 

•, 7 Tanaderas 2 
(Acera 1/2") 

---·--1 
·Cortar 

Per:rorar (tal. 'I) 

Ranurar (Fresa) 

Dep. Ar,alio 

16 · Rodillo l 
(Tubo acero inox. 2 3/4") 

Cortar 

Solliar Roli. 

Dep. acabado 

Es•erilar 

Pulir 

In•peceionar 

Dep. e11paq_ue 

Eiipaq_ue 

Al"laaenar 



1 

r RODILLO --·---\ .'.[; 
(SOPORTE C'L\.ROLAS) 

:j.l) Tapa '2 
\ABero l/l.6") 

Cortar ® 

á:2! Roiillo l. 
(Tubo l/'.?") 

Cortar 

Pert'orar 

Dep. eoliado 
~ 
JI>.--~~~~~~~ 

@ 
Dep, eoliar [0 

1 
1 

Soliar R. o/ta9a © 
Dep. aoabaiio IV 
El!l-neril:ar $ 
I11:speccio11a.r 0 
Dep. pintura ~ Pintar 

De~ar ~ecar 

f Dep. e"'lp. 

E-tpaque 

u .. aoenar 



i MA!IIVELA 1 

Í5) Soporte eje l 
\Acero inox. 1/2") 

Cortar 

Freaar 

In1pec1ionar 

Dep. acabaio 

Pulir 

Dep. ari.aio 

® 
® Cubre '~anivela l 

(P. Eva 3 i111) 

Cortar 

Dep. pe¡¡, 

@ Soporte ~!an. l 
[Tubo acero 7/16") 

Dep. pegar 

Pegar 

Dej¡¡r secar 

Dep. a.r .. al.o 

~ 

@ 

---·------···----" . 

~ !lani vela l 
narra A. 3/8") 

1 
Cortar ¡f\ 

Rebaiar 
.1 
'? ,, 
r 

Doblar ,'3·· 
\ ' 

Dep. acabalo r~ > -r-
Pulir (f) 

Dop. ar1aio 
,·'··,, 
¡2 / 

--------- ·- - ·=r 
Colocar •· a ,, (Bi 

i. 
Colocar semros i9 i 

---· -----···-·· - - JI Colocar sop. 
1. 

Innpecoionar 

H·I llep. e!1p. 

E:apaque 
·:¡ 
Q.41 

Al1aaenar \~ 



GUIA DE'!~GHA ¡ ® 

0) Soporte e.1é l 
(Acero inoic. l/"!") 

---------·~--·-·¡ 

Cortar 

Fresar 

Inepeccianar 

Dep. aoaba&o 

Pulir 

Dep. ar"ll.aio 

1:i'l 
rth --:-· 

l2J 
13:,> ·---
0' '-.!,· 

f4) 
¡-

@) Guía o/tornillo l 
(!larra ·'· 3/8") 

----------·· 
Cortar ' CD 
Ranurar (Fre,,a) 

1 
.~ 

?' 
Sa.ro,,car (Torno) Q) 

~ 
Ins'!JeccionRr 

Dep. acabalio 

Pulir 

Lf> 1. _________ n_e_p __ ·_ª_r_·_·ª_ª_º_ 

Colocar e. e/e1e ~ 
Inepecoionar h5J 

~ 
Dep. e"1paque 

u-,acenar 



CO!!TSN'!:TJO~ PASTA j 

Có) Co11t. ?ro.:1tal 
-· ( 1:b1ina o/1-1-l 

Colocar P1~nti11a 

Cortar 

Doblar 

Inspeccionar 

Dep. eoltiatio 

® Soporte eje 2 
(Aoero O 1/2") 

Cortar 

Fresar 

Inspeceion.ar 

Dep. Ar"lajo 

® 
1 

~ 
® 
' $ 

0 
~ 

® 

á.SJ Cont. trae. 1 
(íá,ina a/~) 

Colocar "!'lantilla 

Cortar 

Do"blar 

Inepeooionar 

Dep. Soliatio 

Puntear 

Inspeccionar 

Dep. e-.paque 

E-apaque 

Al .. aoen 

(7) Gu!a 1,1. I. 2 
\Barra Acero 3/8") 

cortar 

Dep. Ar-.alio 

ColooRr a/a/e 

Inspeccionar 

Dep. e'lpaque 

E-apaoar 

A1"1noenar 



~ Colaiicn 1 
t'ícla ar:e!':) inox. fi!:.I} 

Cor:ar ~ 
Dep. A.,.-,ibl!) 

Co:-tar .:g 
De;i. :;ol•hil:>~ 

Cortar -~ cortar :]' 

li'l'!'· ~Oli5'.!.0 8 li'l'P• roliaio G··, 
'---º 

1 
1 

íB' Co11ot. Sir~ ?. l 
'(1.4,1:1 o/"!O) 

Colocar pla.:.t. $ 
Cortar ~· 
Doblar r. 

' 
hspecoio:lllr w 
~- :oli.;.io lY 

@ Cant. F.2ri!:• ~. 1 
(l:hir:a c/?-0) 

----· ----, 
Ciilocar Jl:l!l.~. @ 
Cortar ~ 
!lobla:- Q) 
!:l.:ipeccio::.;:- (!] 
IP!?• ~olub ~ 

~ 

-·-l 
?.l:l:car l. ::/':':, {Í) 

----------------·-..! 
l':l:itr:ar caja c,'col. "1 t§1 

----' 
Soliar To;ie {3 
SaUar :onia:.:r. @ 
llcp. 11..-.alo rs 

~----------------------------------------------------Co-,-,,-~-·-ej~ -~-~ 

Dep, •ca?:ah E 
Cr:J"la:- 3· 
!n:ip!!Cr:!oa;:' rr 
Dep. e-.¡ia:¡ur: J9' 
B"toacar ~ 
c .. a:::'!;:ar ~ 



1 MESA 'rllAllA.TO - ESPIGUERO.¡ 

~ Aroa Trabajo 1 
(!.laiera o/l4ela'lina l") 

·1 
Cortar @ 
Dep. per,aio 

~ Seo ar 

Dop, araaio 

l41J Sop, Tuerca ~ 
l Acero x • 3!1'1) 

Cortnr 6 

Dep. Barrenar 

~ Barren Ar 

Dop. Solclaio 

\'f: Sop. Charol•• ·52 
-(Varilla o 10) 

Cortar 

Dep. S 

ll.1 Eatructura 1 
\Tubo 1/2") 

-----·· - -·---1 
Cortar ff¡ 

1 
Doblar ( llaioo) (2'! 

l_~) Dep. eolclado 
' 

Soldar(nronce) \3) 

In•pecciouar l}-J 
•---···----[ 

Soliar oop. a E. ~5) 

------ ------~~ 
Soldar Sop. a T. !~. 

Soldar a eat. 0/ 
Dep. ee·1erilado li.) 

Qc~ 
) 6 :· 
-¡· 
d]l 

Ee'lerilar 

Dep, acabado 

Pintar 

Enfriar (~J 
Dep. ar·tado ) :,·~.) 

... ------- ·-·-- ----~:¡:~:; .-5~.--~.-~:~~ 
Atornillar llantas ~ 

Dep, O'tp, \i'ó'J 
~~-

---------- _ Al_~nce_n~r -·-·--··- =~--



Cortar @ 
10 

•Jl Oira•or 2 
(tubo 7/B•) 

Cortar 

D11p. t11n. 

Pintura 

Se e do 

DeJI. pega•o ! 9 

Pe,sar 

Secar 

Cortar ~ 

Dep. ao1•a•o }4) 

1B! Rejilla l 
l:Varllla clO) 

Corta:' 

Dep. aotiailo 

Solilar 

@ =.:i1tructura 2 
(Tubo O J/• •) 

Cortar (llierra cinta) 

D.:lblar (iailo1) 

Dep. Jlar-en1r 

Barrenar (tal. ,:i1a) 

Dep. i1oldaio 

Sold~r r. e/e 

\i1 Soldar r.indan1111 

Dep. pintura 

Pintar 

Seca~o 

Dep. anailo 

Poner !:irador en E. 

® Colocar tapo:iell 

¡[} Colo::ar Ganchcill 

Dep. e-.pac. 

Etpacar 

i . 1 

} 

i' 
k 
~ 
Q 
:7) 



1 PORTA- Cf!AROL~:I 

/ Estruct>J.ra / 

(D) Topes 2 
(Varilla o 10) 

----l 
Cortar \ 7: 

.J 
Dap. SolQRlio 4 

(_B) Rejilhs 8 
(Varilla o 10) 

- Cort~~~---~i) 
...:_1 

Dep. soldaio L2) 
l'wltear (?¿ 

(A' Cuerpo l 
(Tubo Acero O 1/2") 

Cortar (Sierra cinta) 

Doblar ( i.aios) 

Dep, eoli.ai.o 

Soli.ar (Bronce) Dep. soliaio 
1
\3) 
--L_ ---------------+ 

Soldaio R. a C, 

-------·- ._._.,_ -·--·---------------------J 
Soldado topee 

Dep. acabaios 

Pin talio ( elec) 

Enfriaio 

fupaq_11e 

A111acen 



·- -- --·---·-
30.PORTE ESrll1JC'ruRA @ 

15) Cttbre Gttía l 
(P. Eva :;.,,.) 

Cort=----- -~ 

Dep, pe/laio 5 
Cortaio }) . 

Dep. soldad.o 2 

© Soportes latllralee 2 
(Barra O 1/8") 

Doblaio 

Cortaio 

Dep. eoliaio 

Soldar s. e/e 

Dep. acabad.o 

Pintar ( elect.) 

Elltriar 

Pei¡ar 

Secar 

Dep. e•pacar 

E-.pacar 

Al:iacenar 



93 

f.lEr.ORIA. DBSCRIPTIV A.. 



94 

hacia los moldes, lo,~rando qu13 a la ·;e:;; qu.e giran loG cilindroa, 
las i9;Blletas se queden pesrad~1:1 en la su.per!icie li!JB. de la 
charol.a. Esta tieru~ unas di:n.ensiones de 26 c'!'ll de ancho ::e 45 cm 
de largo, per:nitiendo meter dos charolas por piso dentro del 
hor:io. 

A. lo. hora que gire l!.\ manivela., pa.ra lo~::-ar q11e la máquina 
no ca'iline, tiene uno:"J sooortes ele Plásticl) 3Va, de 4 cm de lar~o 
que van colocados alrededo~ de las natas, en los extremos • 

.Para 001.ocar la pasta se cuenta cor1 un cont~nedor de lámina 
C 14, de 11 cm de alto, 11 cm de ancho y ~9 cm de lar~o. En la 
parte frontal. tie11e una f'orma reota, pues es donde va en enhari­
nador. En la JE.rte trasera, tiene una inclinaci6n de~3o~ para 
facilitar la caida de la pasta, y que ten~a ~ayor ca9acidad. 
Consto de una µired interna con la forna de los rodillos, en las 
partes laterales, para que la posta no se salga a la hora del 
:f'unciona-niento. Se encu.entra unida por puntos en las pesta.itas. 
Va sentado en la estructura tt1bular, por eso cuenta cn11 unas pa­
tas redondeadas, donde sienta, sin que se rnue~1a. 

En la parte a11perior plana, cttenta con dos rondanas por el 
que pasa tlll eje de O 1/16" donde se rnarJ.ta el enhai:inador. 

El contenedor de harina tiene unas di~ensiones de 29 c~ de 
J.argo, 5 011 de al to y 4 de ru1nho, formnda por Wla'a pestar1ae que 
van punteadas. Esta ca.is tiene una inclinRcion de \10~, para tener 
mayor capacidad y accesihilidad a la h~ra de la li~pieza. En 
la parte suocrior recta, cuenta c~n una pe~ucffa curvatu~a donde 
se monta al e1 e del cor1tenedor la p~sta. En la. parte inf'ario:r­
J.ateral., c11enta ctJn un tope que va a dar a loa engranes, que a 
la vez que giran, hqcen que el enbarinador br~1que, haciendo co~o 
cernidor. 

La caja cuenta con una re1illa fina su1eta par un marco de 
lámina y pur.~.:;eada, q 1..ie comp1ementa el cernidor. 

Una vez que llega la máquina e~paquetada a nuestras manos, 
se siguen los si~entes pasos para su armado: 

Colocar estructura. 
Poner resorte al eje. 
Meter eje (1) e/ soporte al o~itio1o lateral izq. 
Colocar rodillo c/fi~ao. 
rifeter manivela cfen.~rane e. la estructura der. 
Colocar resorte al eje. 
Meter e:je e/ man. al orificio. 
Co1ocar seguros a engrane. 
Insertar eje inferior e/rodillo pequeao a loa resortes • 
• Ta1ar resortes. 
Meter a las gu:!as. 
Meter e1e o/ aop. (2) al orific:Lo lateral izq. (2)' 
Colocar rodillo. 
Meter eje derecho e/tornillo al orificio del cilindro. 
~:!e ter en~rane. 
Colocar se~ros al 3ngrane. 



- DESCRIFCIO?l DE LAS PARTES QTTE LA. COMPO::EN: 

Esta máquina ha sido diseñada con el fin de facilitar la 
for'!laci6n de las galletas ('llenar tiempo, costo y espacio). 
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Tiene una dimensión de 34 crn de ancho por ')ó C'l\ de lArgo y 
19 cm de altura. 

Consta de una estructura tubular de O 3/4", con un calibre 
16. A.de'!láa de dos rodillos, de acero inoxidable de ~8 c•n de lo.rgo 
con un O de 2 3/4"; estos tienen doa tapaderas, con unos orifi­
cios centrales, parn colocar los eiea que harnn ~irnr los cilin­
dros. Para lo~rar que ~iren a la vez, se le ha puesto una ter­
-ninaci6n en for11a de cruz, que :a. la vez, son au.ietos por una pie­
za directamente del eje, que ademas tien~ salida a un riel. 

Estos tapones están su~etos con soldadura, tez-ninados mn 
una. b11ena pulida, logrando una super~icie lisa y bien ter11.inada. 

Uno de los rodillos es el que tiene una plnca de nlástico 
Eva, con los ~aldea de las ~alletaa prensadRs; esta placa es 
intercambiable, según la figura con que se quiera trah111 ar. 
Para lograr e~to, se to~a en cuentn que dicho ~aterial es un 
poco flexible, y las terninaciones de los cilindros son redon­
deadas, lo que facilita la entrada y salida de es~os. 

El fWlCionamiento de ln máquina es co~pleta~ente manual; 
esto es, por ~edio de una ~anivela que a la vez soporta tul lado, 
con un diá~etro de giro de 20 cm, lo~rando menor esfuerzo para 
el ama de caea, pues tiene gran brazo de palanca. Está for.n~do 
de una barra de acero inoxidable de O 3/8"; ln pRrte donde la 
sra. la hará funcionRr, consta de tul tubo de acero inox. de 7 
c'l! de largo y O 7 /16" cubierto con plástico Eva, para que a la 
hora de que la ~ano oa~bie de posición 5ire, facilitando el fun­
ciona'lliento. Este está su,jeto por dos seguros de O 3/4 que en­
tran a unas ondiduras hechas en la manivela. 

Para soportar los cilindros, se cuenta con dos ejes izq. 
formados por barra de acero inox. de O 3/an de ~.7 cm cada uno, 
que se au1etan por medio de un soporte. Del lado derecho tenemos 
otro eje similar: es un tornillo en uno de los extrc~os, donde 
entra una. tuerca, que sirve de se.'?;Uro para que no camine el 
cilindro. 

La manivela va directamente al cilindro con las fi~ras, y 
para lograr que a la hora que se mueva esta, lo¡re que ~ire el 
rodillo opresor, se puso unos en.-;ranes de O 2 3 4,. de 1/2" de 
largo, sujetos al e1e por un opresor, fornadoa de Nylon, pues 
se facilitará su constante lavado. Dentro del juego de diente 
y diente habrá que de.jar un jue}!o, pues el Nylon absorbe hu.'l!edad 
ampliando un pooo. 

Dentro de la estructura, se cuenta con dos elementos ~U.Y 
importantes; uno, son las gu!aa, que perniten mayor fluidez a la 
hora de la entrada y salida de lae charolas, sin que estas se 
deavien. Otra vienen siendo las guías centrales, donde.entra 
un r')dillo de O 1/2 .. por 28 º"' de largo, cJn un e;je de O 3/8" y 
33.5 cm de largo, que por medio de un raaorte que va de dicho 
e.1e al cil.i11dro con loa moldeci toa, lo~rando presionar la cha.rola 



Meter tuerca. 
Col.ocar conter1edo'!" de µo.3ta. 

- Col.ocar c~z1te:1edor de harina. 

- FIDICIOHA.'•I:!:NTO: 
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TJne. vez 9.r'lln.do se si~e11 la a si~rl entes pasos para su fnn.;. 
cionamiento. 

- Col.ocar uasta en contenedor. 
- Col.ocar harina en el cont. harina. 
- Meter charola del lado del cont. de la pasta, c/ mano 

derecha. 
- Girar ~~nivelB e/ ~ano izquierda, sosteniendo charola e/ 

la derecha. 
Se,,W.r girando e m la derecha cuando la charola esté por 

salir, y so3tener con la iz~uierda. 

CA.~.1\CTERISTICAS G-SNER.U.ES: 

Cuenta con una estructura tl.ib1.ilnr con el f'i11 de f'o.cili tar 
su limpieza, pues al no tener recobecos, per'l'lite r¡,ie no se pegue 
la pasta, y hariI1a. A.,yuda ta.'llbién a. la hora del transporte, ya 
que per~ite l.eva.ntarlo facil~ente, sin dañar las pal.mas do lna 
maJ.i.oa. 

Su ter•ninad::> es con pintura electrostát lea, "Permitiendo 
poder lavar con agua y ~nb6n sln q'1e se deteriore. 

El plástic·o Eva, tiene la venta:la que se "Puede lavar de igual 
manera sin estropearse y es "llJ.Y' econ6'!lico y 11.a11a.ti .. .ro, lo que 
hace que tanto los soportes, la manivela c·)"JlO la. "Plru1tilla de ~a-
11.etas, se pueda tener c1)nstanternente limpias. 

Los rodil.loa m n de acero i11ox.idabl.e porque conatante'Uente 
tocan l.a pasta, y este. no puede q11edo.r ahí, se enrancia, por lo 
que hay que lavarla, cada vez que ee use. 

Este material no se deteriora, ni suelta al/!;Ún elemento t6xi-
co. 

Las tolvas m n de lá"lina crol"!ladas, -para per11i~ir su constan­
te lavado, y a la .,_-ez dar presentación a las cajas. 

Los colores que se han elelgido son el ro;:,io, amarillo, N!\ran~B 
y azul rey, pues hacen la maquinita mas atractiva y le dan oás i 
t>reaentaci6n. 

Está cal.ou1ado que en ~ vi.tal.tas se saca unri charola, en un 
"Promedio de l !!linuto x charola. 
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GALLETERA. 
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- AR'-!ADO DEL RODILLO {l) • 

COLOCADO DEL CONTRA-RODILT.O. 
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E'-l?ACADOllA. 

Consta de dos estructuras tubulares de O 3/4" C 16 de 
40 c11 de largo, 15 c11 de alto y 7 cm de ancho. Batan unidas 
por una re~i11a de 37 cm de ancho, 40 cm de largo donde se 
coloca la charola para e~pacar. 
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En uno de los extremos va colocado el rodillo de papel, 
fijado c"n unos ganchos (O 1/16"). 

cuenta con 2 tubos giratorios de 1.8 c11 de largo y O 7 /8" 
cubiertos con plástio" Eva, que per"'lite girar el papel a la 
hora de e~pacar. 

Cuenta con W1 soporte para ?lástico que va enci~B del 
rodillo de papel donde se pega este ~ientras se acomodan las 
galletas. 

FmmIONAMIE!lTO: 

Estirar el papel por los extre~os. 
Pasar a través de los tubos giratorios. 
Pe~ar en el s~porte del plástico, 

- Meter charola por un costado ~ntre plástico y plástico. 
Cortar plástico con la cegueta, presionando las ye~as 

de loa dedos, 
Levantar charola. 
Doblar extremos a pegar. 

Su acabado es en pintura electrostática, en rojo, a~arillo, 
azul rey y naranja. 



EMPACADORA. 

COLOCADO DEL PAPEL EN LA EMPACADORA. 

COLOCADO DE LOS SEGUROS. 



-~ 

.. 
' \ 

-FOR'.!A DE ESTIRAR EL PLASTICO. 

COLOCADO DE LA CHAROLA PARA E'.fi'ACARLA. 



- CORTADO DEL PAPEL. 

. ¡ 
- DOBLADO DEL PAPEL. · 

lO·l 

! 
1 

.1 
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!-IESA. DE T'tABA..TO. 

Está !cr.nada por una estructura tu.be.lar de una sola pie­
za de 84 c'!l de al to, 44 C'll de largo y 33 cm de ancho, de O l/'!" 
e 18. 

Tiene 4 ruedas locas, para facilitar el transporte de las 
charolas, del lugar donde se hagan las charolas c/~alletaa, 
al hornoL Estas están su.jetas 111ediru1te un tamil.lo que cn­
·~ra en una tuerca solde.da a un soporte, y esta a su vez a 
1a estructura. Esto per-ni te qui tnr ,y po11er las llnntas en 
caso q,10 se quiera transportar, o se estropee una r.ieda, 
poderla ca~biar, incluso, para que no quede desuivelada la 
mesa. 

La superficie de tra.ba.io es de r.iadera(l"O esnesor forra­
da con mela~ina ~for-na~~a) blanca, de 46 cm por 57 cm, tenien­
do una area extra su.f'ioiente para traba;1ar. Corno se mane.1ará 
alimentos, (No solo galletas, sino para cualquier necesidad 
dentro de la C'lci11a), es ind i.spensable que se pueda lavar; 
en la ~elaiúna se puede usar agua y jabon con la frecuencia 
que se desee. 

La euperficie de traba1a, está •mida por medio de unas 
abrasaderas ome;!:a (l/·2 11

), atornill~as, a la estructura, 
peruitiendo encuadrar la estructura. 

La estructura consta con espacio para 16 charolas; 32 
varillas de 30.7 c'll soldadas 16 de cada extremo, a 5 cm de 
distancia. 

El tubo permite facilitar el movimiento de la me0a sin 
dai'1ar la mano. 

Esta misma sirve para guardar la e~pacadora, la galletera, 
las charolas, los contenedores y en un mo~ento dado, el porta­
charolas (aunque este nor'llalmente estará en la tienda), pudien­
do dejar el area de traba.jo libre, para µreparar alimentos. 

Los colorea propuestos son: rojo, a~arillo, azul. rey, Naran1a. 



MESA ESPIGUE RO. 
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COLOCADO DE LAS CHAROLAS CON GALLETAS 

EN LA MESA DE TRABAJO- ESPIGUERO. 

MES>,-ESPIGUERO. 
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P0'1.TA-CHA. B.OLA.S. 

Está f'oriiado por unR. estr11ctl1r::i t11bul.a.r de O 1/~" C 20, 
30 cm por 26 c•n y 40 c11 de al tura. Dentro d" ella, van co­
locadas 6 re1il.las cada 5 cm con una inclinaci6n de ,5- , Dichas 
rejillas 11iden 30.6 cm por 25 cm, con varill~ de c 1o . 

• li.. un cm de cada re.1il.la por el li~do baio, está eoldada 
una vnrillt:i de '26. 6 cm e 10, que sirve para q,1e no se sal~an 
las galletas. 

Cuenta con un soporte para transportar la canastilla 
al lugar de venta q11e va colocada en l.a parte superior. 
?,U.de }l. cm 9or 9,8 cm¡ está hecha de barra de 9 1/8"; el 
eje central va forrado de plástico Eva para no lastimar la 
mano y facilitar el. transporte. 

Ti ene cupo para 6 cha»olas de 1/2 k¿; c/u.. 

~in ocupa espacio, y sirve para stand de venta., cp. i tán­
dole el soporte. 

La estr~ctura tiene pintura electrostática en color rojo, 
a.rm.ran.1 ado, aiuaril.lo, azul -rey. El. aopo~te en blR.11.cO. 
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- Estudio Go~parativ'1 del desarrollo intelectual de nlñns 
huérfanos y ni~1os con padres. 

Ligia ·31,1ira López Cuellnr. 

A.'"'la Rosa i{oguera Gl)rnez 

Giovanna Valezz A~ezcua. 
1982, U.A.G. Tesis. 
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- El. 1·endi:niento escolar, C'1ef'iciente Intelectual y Autoconcep­

t.J en tl."e ni "ios de Hospicio o casa Hogar que reciben Instrucci6n 
~scolnr dentro de esta, fuera de esta :r los que viven con f'arni­
lia. 

Laura Patricia Fonscca Peres 
Caridad del Pilar de obeso Beltran 

Araceli Estrella Santana 
1986 U.A.G. Tesis. 

- Correlaci5n de A.l.~lllOS Factores Presentes en la delincuencia 

Juvenil 
"ft.a.. Esther Oaxaca Gonza1e3. 
,Juana Isabel Rulz Rodriguez. 

1980 U.A.G. Tesis. 

Fabricación de Pan. 

Ed-nund B. Bennion 
Ed. Acribia. 

La industria ~oderna de galletas y pastelería 

G. Gianola 

Ed. Paranin1'o, S.A. 

Ingeniería de los Alimentos 

R.I, Edrle 
Ed. Acribia, Espa?ia 

Arte y secretos de la repostería 

3 Tomos Imp. Egedsa. 
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Las operaciones de la inge:J.iarío. da loa s.li1e11t;os .. 

. r. G. Brennan 
J. R. Butters 
N. D. Gowell 
Ed. Acribia. 

T.~oderno CurstJ de Repostería. 

Parte ;;i'l :¡ .il2. 

Repostería Selecta. 
,Toaefi11n Velazquez de León 
Ed.Abrana~ Gonzalez. 

Escuela y Guía de Goní'iteros 
F. Salinas Pobes 
Ed Aries. 

11'2 
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1.fIGI~AS. 

- ?1.:'lif'ico.dora Euen Gusto, S. A.. 

- .Pa.stel'=ría Franceo:a. 
- I11dustrial Cent11ry de .Jalisco, S.A. 

li1dustrial Alpha, S.A. 
- ·Maquipan. 

- ?1Texsa 

- Fabrica de galletns de les Renaradoras. 
l!,abrica de galletas de las Adoratrices 

- Fabrica de pasteles y galletas Const. 

Gocinn Don Nacho. 

INFORi.fACION E:{T!U .• 

(Revistas y Folletos) 

- Rhodea Bakery Equiprnent, Inc. E.U.A. 
- Galletera Computa.rizado, E. U. A. 
-~~aquinaria Overena, S.A. 

- Hornn Industrial '"fexicana, s. A.. 

Revi ata del Pnn. 

- Revista de ¡>reductos Ali:nenticios. 
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