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El sistema de horneo “PIIB” es la combinacion de dos Yy validacion del sistema en el contexto propuesto. Esto para
productos con el fin de mejorar de manera integral la actividad confirmar la correcta aplicacion de los conceptos utilizados y
del horneo con lefia. Asi mismo trabajar en conjunto al contextualizacion del producto.
programa “Creciendo Seguro” adjunto a la Secretaria de Obras
Sociales de la Esposa del Presidente (SOSEP) al brindarles
las herramientas necesarias para capacitar a las mujeres
inscritas al programa en actividades productivas con el fin de
generar ingresos que aseguren la seguridad alimentaria de sus
familias.

El sistema esta dirigido a mujeres en edades
reproductivas (15 a 44 afios) utilizando metodologias basadas
en el disefio centrado en el usuario y co-creacion para asegurar
la comprension y aceptacion de conceptos desconocidos
en ambientes familiares. El proyecto estd enfocado en las
técnicas de reposteria impartidos en el programa con el fin de
mejorar la calidad de los resultados por medio de herramientas
elaboradas con un fin especifico, utilizando conceptos como el
horneo a “Bafio de Maria” y el sistema “Rocket” para la quema
eficiente de lefia y manejo del fuego, asi como la distribucion
del calor.

Estos conceptos fueron manejados y modificados de
manera que se adaptaran al usuario, contexto y necesidad
encontrada, todo esto gracias a la metodologia de disefio que
se divide en analisis del contexto, del usuario y del problema;
seguido de la conceptualizacion y evolucion de ideas y
prototipos funcionales para terminar con la materializacion
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ANTECEDENTES

i. SITUACION ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL EN
GUATEMALA

La desnutricion es un problema que afecta a gran parte de la
poblacién de Guatemala, tan grande que el 49.8% de nifios
sufren de desnutricion crénica. Ocupando el quinto puesto a
nivel mundial en Desnutricion Infantil, segun UNICEF (2014).

Problema
cronico

Las defunciones por esacausa son
mas que las registradas en el mismo
periodo dal 2014,

47 &

MUERTOS
se han registrada g
en el 206 - .

6184 11 16

CASOS DECESOS
de desnutricicn han ccurrido en
=2guda sste ana Huehuetenango.

de chogue s&ptico
en victimas

Imagen 1: Problema Crénico
Fuente: http://bit.ly/2rO3EQB

Esto significa que, de cada 10 nifios menores a 5 afos, 4
de ellos sufren de desnutricion cronica. Esto resulta que la
mortalidad infantil de Guatemala ascienda a un 34%.

La desnutricion cronica en Guatemala tomo6 47 vidas en la
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primera mitad del afio 2015 y afectaron a nifios entre los 4
meses y 3 ailos y medio de edad.

En el 2015, los casos acumulados de desnutricion aguda
ascendian a 6mil 184 casos documentados, mientras en
2014, se registraron 859 casos menos, por lo que se puede
determinar que este problema va en ascenso y afecta cada vez
a mas guatemaltecos.

8 de cada 10 nifios indigenas
sufren de desnutricion

Este es un problema que afecta a
toda la poblacibn guatemalteca, pero
principalmente a la poblacién indigena,
ya que de 10 nifios y nifias indigenas, 8
sufren de desnutricion cronica.

La desnutricibn es provocada por una
alimentacion incorrecta en los nifios
durante la etapa de crecimiento, la
alimentacion correcta es importante
durante toda la vida, pero principalmente durante la etapa de
crecimiento, ya que de esto se deriva el buen funcionamiento
y desarrollo del cuerpo.

Imagen 2: Situacion Guatemala
Fuente: elaboracion propia.

Una de las causas mas frecuentes de la desnutricion es la
mala alimentacion, ya que el cuerpo consume mas energias
durante sus actividades diarias que las que consume y es
capaz de regenerar. Este problema se puede desencadenar
por patologias médicas que la cause, aunque las circunstancias
sociales, ambientales y econdmicas pueden ser los detonantes
de estos problemas.

La desnutricién causa repercusiones fisicas en el cuerpo de los
nifios, la pérdida de peso y las alteraciones de crecimiento son
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los mas importantes indicadores de una mala alimentacién,
estos datos son comparados con un peso y estatura esperada
de los nifios dependiendo de su edad y estatura.

ii. SOSEP

La Secretaria de Obras
Sociales de la Esposa
del Presidente -SOSEP-
coordinada por la Primera
Dama de la Nacion Patricia
de Morales, a través de sus
cuatro programas promueve
y apoya acciones en salud,
educacién, nutriciébn y emprendimiento para los grupos mas
vulnerables de la poblacion.

> |

' GOBIERKD DE LA EEFUBLICA DE .

(GUATEMALA

SECRETARIA DE OBRAS SOCIALES
DE LA ESPOSA DEL PRESIDENTI

Imagen 3: Logo SOSEP Fuente: http://bit.ly/2relqyd

Estos cuatro programas son: Hogares Comunitarios, Servicio
Social, Mis Aios Dorados y Creciendo Seguro.

Este dltimo promueve la participacion, organizacion vy
educacion en Seguridad Alimentaria Nutricional -SAN- por
medio de Unidades Productivas -UP- integradas por mujeres,
unidades que buscan la formacion integral con énfasis en
actividades productivas que resulten en generacion de
ingresos econdémicos para las familias.

¢, Qué es la Seguridad Alimentaria?

Actualmente hay varias definiciones para este término, entre
las cuales se encuentra la definicion del Instituto de Nutricion
para Centroameéricay Panama -INCAP (1999)- en el que define
la Seguridad Alimentaria como “Un estado en el cual todas las
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personas gozan, en forma oportuna y permanente, de acceso
fisico, econdmico y social a los alimentos que necesitan, en
cantidad y calidad para su adecuado consumo Yy utilizacion
bioldgica, garantizandoles un estado de bienestar general que
coadyuve al logro de su desarrollo”.

&)

Lrign®s

En 1996, en la celebracion de la Cumbre Mundial de
Alimentacion -CMA- la Organizaciéon de las Naciones Unidas
paralaAgriculturayAlimentacién -FAO- definid que la Seguridad
Alimentaria “A nivel de individuo, hogar, nacién y global se
consigue cuando todas las personas, en todo momento, tienen
acceso fisico y econémico a suficiente alimento, seguro y
nutritivo, para satisfacer sus necesidades alimenticias y sus
preferencias, con el objetivo de llevar una vida activa y sana”.

Grupo objetivo

El programa esta enfocado a mujeres de 14 a 59 afos, con
énfasis en las mujeres en edades reproductivas (15 - 44 afios,
segun la OMS) que ademas estén dispuestas a participar en
procesos de educacion, capacitacion y asistencia técnica,
principalmente motivadas y comprometidas en mejorar
la Seguridad Alimentaria y Nutricional de sus familias y

Imagen 4: Unidades Productivas
Fuente: Presentacion programa Creciendo seguro, 2017 SOSEP.
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Proceso metodoldgico

La metodologia del programa opera con el criterio de “Aprender
haciendo” y las mujeres son guiadas y acompafadas a
través de un proceso de fortalecimiento organizacional,
educacién alimentaria y nutricional, capacitacién y asistencia
técnica productiva, gestion de financiamiento y apoyo en la
comercializacién; con esfuerzos publicos y privados para
promover el desarrollo socio econémico de las familias y
comunidades guatemaltecas vulnerables. Para el éxito de esta
metodologia, se debe de tomar en cuenta la demanda de las
mujeres y comunidades individualmente, respetando cultura,
costumbresy tradiciones, asi como su estructura organizacional
en la toma de decisiones y de esta manera promover la auto
gestion ante las instituciones.

Siguiendo estas bases, el programa se basa de cuatro
fases para lograr en primer lugar, la Seguridad Alimentaria y
Nutricional; seguida de Productividad de las mujeres y de la
comunidad, resultando esto en Coordinacion Interinstitucional.

Estas cuatro fases tienen como fin crear una estructura
por medio de transmision de conocimientos de Seguridad
Alimentaria aplicada a cada region, comunidad, grupo de
mujeres y familia, ensefiandoles principios de organizacién,
orden, responsabilidad, conciencia alimentaria, y finalmente
impulsando el comercio y el crecimiento productivo.

FASE 1 — Organizacion
FASE 2 — Fortalecimiento
FASE 3 — Consolidacion
FASE 4 — Sostenibilidad

g“m‘g Universidad
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iii. FASE 2 - FORTALECIMIENTO

En esta fase se encuentran las capacitaciones, asistencias
técnicasytambién setrabajaenlaorganizacion de microcréditos
para apoyar a las mujeres en todo el proceso.

Entre los temas principales que se tratan se encuentra: La
salud preventiva, Alimentacion saludable, Uso y manejo de
créditos, Capacitaciones y asistencias técnicas acorde a
las actividades productivas de cada “Unidad Productiva”,
Desarrollo empresarial, Presupuesto familiar y Produccion vy
comercializacion.

Las capacitaciones de actividades productivas se focalizan
en actividades agropecuarias, artesanales, agroindustriales,
comerciales o de servicios.

La segunda fase se enfoca principalmente en la parte que
se refiere a las capacitaciones y asistencias técnicas, en las
gue se busca instruir y educar a las mujeres en las distintas
actividades productivas con recursos gque se puedan encontrar
en sus comunidades a un costo manejable.

En esta fase se aplican técnicas y recetas que les resulten
de bajo costo a las mujeres, pero que les brinden la mayor y
mejor calidad de nutrientes para atacar la desnutricion y mala
alimentacion.
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iii. CAPACITACION DE REPOSTERIA Y HORNEO

Las capacitaciones de reposteria y horneo se encuentran en el
tema de “Alimentacion Saludable” y se trabaja en las distintas
UP de manera personalizada.

Los grupos de mujeres se organizan con la representacion de
una lideresa, quien es la encargada de convocar a todas las
participantes en un dia acordado previamente para recibir la
capacitacion del Programa.

En comunicacion entre la lideresa y los técnicos regionales,
se establece un lugar sede para la realizaciéon de la actividad
programada, usualmente la casa de la lideresa o de alguna
participante y en su defecto, el salon comunal. Se les informa
de los insumos necesarios que hay que preparar para la
actividad, asi como los utensilios a llevar a dicha actividad.

Durante la capacitacién, se toma una lista de asistencia
gue es firmada por el capacitador, como comprobante de su
asistencia, asi como por las participantes, que deben presentar
un documento de identificacion (DPI) o acta de nacimiento en
caso de ser menor de edad, mayor de 14 afios (edad desde la
cual pueden patrticipar en las capacitaciones).

Al finalizar la actividad se establece la fecha de la préxima
reunion, celebrada una vez por mes.

= Universidad
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DESCRIPCION DE LA NECESIDAD

Estascapacitaciones se hanimpartido entodaslas comunidades
gue estan inscritas al programa. Pero desde el origen de la
idea hasta la fecha se ha luchado con la efectividad de estas
capacitaciones, aunque se han logrado avancesy mejoras enla
metodologia de ensefianza, asi como en las recetas nutritivas
y de bajo costo para las personas, los capacitadores se han
encontrado constantemente con una limitante en especifico, la
falta de herramientas para lograrlo.

El enfoque se hara principalmente en el horneo de pasteles,
ya que es la actividad en la que se presentan mas dificultades
al no contar con las herramientas necesarias, esta es, en
comparacion a las demas fases, la que tiene repercusiones
mas graves para el programa en caso de fallar, ya que de esta
se genera el punto critico en el que las mujeres deciden su
permanencia en el programa, asi como la fase que genera los
motivantes a las demas mujeres para inscribirse al programa.

Los materiales requeridos para la capacitacion son: un comal
metalico, una olla con capacidad de 1 a 1.5 Its, un molde
redondo para pastel, con capacidad de hasta 2 Ibs y una olla
grande capacidad de aproximadamente 25Its y con una altura
minima de 20cms. Ya que se trabaja un horneado hiumedo con
base en el bafio de Maria.

Universidad
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Programa Creciendo

Seguro : Fase 3
Consolidacion

Fase 2
Fortalecimiento

Fase 1
Organizacion

Asistencia Técnica
O

S
- S
Capacitaciones &
S
S
"" &

Actividades
Productivas

Actividades
Comerciales

EENRNRNENEN
‘“\\\' '

Salud Preventiva y
Alimentacién Saludable

En esta area se
ha detectado la
necesidad de
disefio

Reposteria y
Horneado

Diagrama 1: Mapa de Necesidad
Fuente: elaboracion propia.
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Olla grande
Molde de
— Pastel

Olla pequeiia
con agua

— .Comal

Diagrama 2: Horneo al Bafio de Maria
Fuente: elaboracion propia.

El problema que se origina es que no todas las mujeres
contaban con estos materiales, la olla grande era la que
presentaba dificultades con mayor frecuencia, por esto se
empezaron a recurrir a diferentes recipientes que pudieran
cumplir con esta funcion, desde pequefios bafios o cubetas,
hasta macetas y demas, pero presentaban el problema que
estas debian soportar el fuego y el calor sobre el que estarian
expuestas, muchas veces los recipientes que acomodaban
tenian agujeros o estaban en mal estado o sucios, por lo que
los resultados eran muy irregulares, se necesitaba mucha
lefia para lograr hornear de manera efectiva los pasteles y
muchas veces tomaban un olor y sabor a lefia, ya que el humo
se introducia al espacio en donde se encontraba el pastel y
mientras se cocinaba, absorbia el humo.

Esta problematica afecta primordialmente a las mujeres en
las capacitaciones, que se encontraban con habilidades y
conocimientos para hacer algo que podria significar ingresos
para su familia, pero no eran capaces de poderlas aplicar
correctamente y que estos conocimientos cumplieran para el
fin que se les transmiti6. Los capacitadores y técnicos eran
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afectados por este problema en el que se veian incapaces
de poderles brindar a las mujeres de estos conocimientos de
una manera correcta y no habia manera de asegurar que las
capacitaciones se pueden replicar exitosamente. Por altimo,
en caso que las mujeres intentaran aplicar este conocimiento,
los afectados serian los consumidores de este producto, que
muchas veces eran los nifios y las personas que vivian en
las casas de las mujeres. Considerando que en cada reunién
acuden entre 10 y 15 mujeres, muchas veces representando
a una familia cada una, el alcance de las capacitaciones se
multiplica, asi mismo las consecuencias en caso de aplicar el
conocimiento de manera incorrecta.

@
VO %,

Lrign®s

Andlisis de resultados - Situacion actual

Para la realizacion de este analisis, se definieron 4 factores
principales de definirian la calidad del producto horneado. En
este caso, se evaluaron los resultados del producto horneado
con mas popularidad en las comunidades, especificamente el
pastel de banano.

Empezando por la “ Prueba del cuchillo Limpio” para evaluar el
horneo del pastel y su consistencia interna.

Las siguientes pruebas se basan en la apariencia fisica
del pastel, en las que se evalla la esponjosidad del pastel
dependiendo de la altura que ha tomado al momento de
hornearse. Estas medidas son comparadas a las de un pastel
de banano comercial como el mostrado en la imagen 5.



Universidad
Rafael Landivar

Tradicién Jesuita en Guatemala

PG Proyecto de Grado
DEPARTAMENTO DE DISENO INDUSTRIAL
Versién 2.0 — febrero 2017

El siguiente parametro sobre el
cual se evaluaronlosresultados
fue el color, este genera una
fuerte influencia en el cliente
al momento de comprarlo y
consumirlo, principalmente
por la percepcién de horneado
generada con base al color

Imagen 5: Pastel de Banano

del pastel, por ultimo, se ha Fuente: http://bit ly/2rYoLTI
evaluado el sabor, que aun al

ser un factor subjetivo, se puede comparar al sabor homogéneo
en los pasteles de banano comercializados cominmente.

oS Prl_Jeba_ de _ Altl_"a_' Color Sabor
- CUChlllo IImpIO ESpOthSldad (Insertar foto) Aceptable desde *Bueno

0000

Pesimo Malo Regular Bueno  Delicioso

Pastel Prueba
recreacion
capacitaciones

Resultados

Como se puede evidenciar con la fotografia, el color que derivd de la prueba en la que se recrearon las
circunstancias de las capacitaciones no logra dar la apariencia de un pan de banano comercial.

Ademds, el pastel no pasd la prueba en la que se le introduce un cuchillo limpio y se retira para evaluar
si estaba bien cocido por dentro, esto se pudo comprobar al momento de partirlo a la mitad y ver que
no se habia logrado cocer por el inferior completamente, este resulfado se obtuvo luego de Thr en el
fuego.

Tabla 1: Andlisis de recreacion de las capacitaciones.
Fuente: elaboracion propia.
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ACTORES INVOLUCRADOS

i. Perfil del cliente
Creciendo Seguro es

un programa adscrito a

la SOSEP que se crea 4.4
en el afo 2012, y tiene
como objetivo contribuir

al mejoramiento de la Seguridad Alimentaria y Nutricional, a
través de la conformacion de grupos de mujeres en unidades
productivas, articulando esfuerzos publicos y privados que
contribuyan al desarrollo socioeconémico de las comunidades
guatemaltecas mas vulnerables.

CRECIENDO
SEGURO

Faaiitiddad shiveniasia ¥ noancknal & paves de L piodetvided

Imagen 6: Logo Creciendo Seguro
Fuente: http://bit.ly/2relqyd

Entre sus objetivos estratégicos se encuentra: “Potencializar
las capacidades, habilidades y destrezas de las mujeres
contribuyendo a generar mayores ingresos para las familias.”
Para cumplir con este objetivo el programa cuenta con una red
de capacitaciones que desarrollan las capacidades productivas
de las mujeres inscritas entre las que se encuentra una seccion
de “Horneo” en la cual, el equipo de técnicos y extensionistas
encargados de estas capacitaciones generaron hace 7 afios
una técnica de horneo que se logra adaptar a las capacidades
adquisitivas y habilidades actuales de las mujeres.

En esta fase se ha encontrado una oportunidad de disefio de
un producto préctico, facil de usar para el usuario especifico,
gue les permita hornear diferentes platillos utilizando un mismo
producto, sistematizando y estandarizando los procesos y
resultados obtenidos para darles a estos un nivel comercial,
lo suficiente para que estos le puedan generar ingresos a las
familias que lo utilicen.

g‘*"”‘% Universidad
w®¢ Rafael Landivar

Tradicién Jesuita en Guatemala

Requerimientos obtenidos

Para la realizacion de este proyecto se han acordado en ciertos
requerimientos que se deben de cumplir, requerimientos que
se derivan de la experiencia trabajando esta idea y en las
comunidades, estos requerimientos se pueden definir como:

Aceptacion cultural de la propuesta: disefiar con base a formas
y materiales habituales para el usuario definido.

Accesible: economicamente para un wusuario de nivel
socioeconémico D2, tomando en cuenta el apoyo vy
financiamiento brindado por el programa actualmente.

Uso claro y especifico: contar con una cantidad de pasos de
uso menor a 10.
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¢ Integrado por equipos técnicos

regionales y departamento de
comercializacién, que desarrollan
actividades enfocadas a
fortalecer la SAN, productividad,
comercializacién y coordinacién
interinstitucional.

El proyecto se trabajo
principalmente con esta parte de
la organizacion, estos conocian a
las comunidades, capacitaciones,
inconvenientes y problemas
frecuentes.

Diagrama 3: Diagrama organizacional Creciendo Seguro
Fuente: elaboracion propia.
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ii. Perfil del consumidor y usuario primario

El usuario primario de esta soluciébn son mujeres en edades
reproductivas (Entre los 20 y 35 afios). Estas mujeres se
encuentran en un nivel popular D2, como un 16.7% de la
poblacién rural del pais, tienen un ingreso mensual menor a los
Q3,400, cuentan con un nivel educacional bajo y en muchos
casos este es nulo. Los ingresos son traidos a la familia
por el jefe de familia, este realiza tareas que no requieren
conocimientos especializados y usualmente cuenta con trabajos
de oportunidad y no uno de plaza fija, por lo que usualmente
residen en viviendas precarias en zonas marginales. Estas
mujeres se dedican principalmente al mantenimiento del hogar
y cuidado de los nifios.

Imagen 7: Consumidor y Usuario Primario
Fuente: elaboracion propia.

Este proyecto se enfocara y validara principalmente en el
departamento de Sacatepéquez, especificamente en los
municipios de Sumpango, Santo Domingo Xenacoj y San
Antonio Aguas Calientes.

Estas personas tienen un estilo de vida tranquilo, en comunidad
y tienen motivacion por participar en el programa, aprender y

Universidad
Rafael Landivar
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aplicar esos conocimientos para generarle ingresos adicionales
a su familia. Hasta la fecha, desde el mes de enero se han
inscrito casi 40,000 mujeres a nivel nacional, de estas mujeres
7,800 son del departamento de Sacatepéquez, las mujeres
activas en las actividades y que asisten con regularidad a las
capacitaciones.

@
VO %,

Lrign®s

Las principales motivaciones del usuario se dirigen a darle
seguridad alimentaria y a veces educativa a sus hijos e hijas,
educandolos y educandose con diferentes valores productivos,
asi como ensefiarles el valor del trabajo y tareas bien hechas,
recompensadas con ingresos econdmicos.

Se busca la productividad y progreso de comunidades
enteras al crear cadenas entre amigas y/o familiares, para
crear un compromiso social al asistir de forma regular a las
capacitaciones; ademas de un interés en consumir local y
ayudarse entre ellas a salir adelante poco a poco con diferentes
actividades productivas que les puedan generar ingresos.

Esta es la razén por la que estarian motivadas a obtener este
producto, se presenta como una alternativa asequible (gracias
a las micro-finanzas que trabaja el programa con sus inscritas),
para generar ingresos alternos por medio de actividades que
conoceny son reforzadas en las capacitaciones, para asegurar
la comprension del producto, asi como el uso correcto del
mismo. Estas mujeres tendrian que adquirir o renovar el
producto aproximadamente cada 3 o 5 afios, dependiendo
del cuidado y mantenimiento que se le dé. Ya que al ser un
producto que se utilizar4 en la cocina y estara expuesto al
fuego directo por lapsos prolongados, esto podria causar una
degradacion acelerada del material.
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Su situacion econdémica y recursos actuales son una gran
desmotivacién para las familias, no piensan en una solucion
0 se interesan en buscar una por su cuenta y el conformismo
es aceptado socialmente, por lo que se mantiene un ciclo
de pensamiento en el que no hay soluciones, debido a las
condiciones actuales y buscan una ayuda externa que les
facilite recursos y conocimiento para salir de la situacién actual.
Las dificultades de transporte y acercamiento a sucursales
en las que puedan encontrar los suministros adecuados para
realizar estas actividades productivas causan un leve impacto
en su motivacion, pero se les muestran diferentes alternativas
para resolver esto y otros problemas.

Requerimientos obtenidos

Luego de estudiar y analizar al consumidor y usuario primario,
se logré determinar que la propuesta debia de contar con la
menor cantidad de partes posibles, parafacilitarles alas mujeres
la comprensién y facilidad de uso; asi mismo, se determind
gue las formas a emplear deberian de ser una analogia de
las herramientas de cocina que utilizan actualmente para
facilitarles le comprensién de uso desde la forma.

Dimensiones antropométricas

Se han analizado las proporciones antropométricas promedio
de la poblacién latinoamericana en el rango de edades del grupo
objetivo utilizando el percentil 5 de la altura total y altura al ojo
como base para disefiar una herramienta de uso cotidiano.

Se decidid utilizar este percentil ya que se di6 prioridad a la
altura de las mujeres y la necesidad de controlar la coccién de
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los alimentos sin tener que inclinar los utensilios hacia ellas.

o
ONoZ,

s

Trabajadores industriales
En posicidn de pie

Sexo femenino

18 a 65 afios

18 - 65 anins (n=-204)

Percemiks
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15 | Didmetro tramsversal tirae i} 3131 168 £l s
16 | Didmetro bitrocantérico 2E6 083 m 158 420
17 | Profundidad max. cuampa m 3567 m v ] ELL
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21 | Profundidad torae %7 3164 ol 261 ERE]
LB | Parimetro cabam 553 15.99 525 551 580
50 | Perimetro partorila 363 3434 315 355 L4

Dimensionss

Imagen 8: Dimensiones Antropométricas
Fuente: Dimensiones antropométricas de poblacion latinoamericana.

Conclusiones

Se debe considerar principalmente la altura final en la que se
debe de encontrar el producto, para permitirle a las mujeres
tener control sobre el horneado, tanto como mantener toda el
area de trabajo en un rango de alcance que le resulte comodo
al usuario.
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iii. Perfil de usuario secundario

El usuario secundario de este producto
serianlos técnicos encargados de dar las
capacitaciones de los diferentes temas
a las mujeres inscritas al programa.

En este caso, German Franco, Técnico
Regional en Actividades Productivas
y seguridad alimentaria y Claribel
Reyna como extensionista, cuyo
trabajo es el de darle seguimiento a
las capacitaciones y a los grupos de
mujeres en el sector de Sumpango y
alrededores. Sus sueldos oscilan entre
Q12,000 y Q6,000, colocandolos entre
el nivel socioeconémico Medio-Bajo C1 y el nivel Bajo D1;
cuentan con un trabajo estable, una vida activa y agitada,
debido a las constantes visitas de capacitacién y seguimiento
gue debe realizar los 5 dias a la semana, para cubrir todos los
grupos de mujeres en las comunidades de su region.

Imagen 9y 10: Técnicos
Fuente: elaboracion propia

Segunlaopiniéndelostécnicos; a Un altener unaremuneracion
econdmica, la principal motivaciéon de estas personas por el
trabajo que hacen es un sentimiento de satisfaccién y orgullo
por su labor, por tener la oportunidad de “cambiarles la vida a
las personas”, de tener la “bendicion” de interactuar con estas
personas y apoyarles directamente en su desarrollo humano.
Se consideran “comerciantes de suefios” que llegan a los mas
necesitados con las oportunidades y propuestas para ayudarles
a cumplir sus metas.
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El negativismo y falta de motivacién de algunas personas, como
la deslealtad a la causa son de las mayores desmotivaciones
para estas personas. La inseguridad laboral por el personal
gue cambia por relaciones con gente al mando sin importar sus
habilidades y cualidades es un temor constante en el programa.
Falta de insumos e incentivos, aparte de las complicaciones de
transporte para llegar a los lugares que necesitan cubrir son
otras de las complicaciones que tienen para cumplir su trabajo
de manera efectiva

@
VO %,

Lrign®s

Requerimientos obtenidos

El requerimiento principal obtenido de este analisis se dirige a
las dimensiones del prototipo, que no deben de sobrepasar
por ejemplo; los 50 centimetros cubicos, ya que este se debe
de poder transportar con facilidad y sin complicaciones por
transporte publico.
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iv. Perfil del usuario terciario

Aunqgue no es el usuario ideal, el contacto de la solucién con
este usuario es factible, desde la temprana edad, las nifas
principalmente, se ven relacionadas con las tareas del hogar,
por lo que se debe considerar al momento de disefiar un
sistema amigable y seguro para la posible interaccién con
este usuario.

Requerimientos obtenidos

Del analisis de este factor, se determind que se utilizaria la
psicologia del color y semibtica las areas que sean sensibles
y peligrosas al tacto para determinar de esta manera, las :
areas que son seguras al tacto y las que no, de esta misma Imagen 11: Nifios en la cocina
manera se busca crear una relacién por medio de colores Fuente: elaboracion propia.
para una mayor aceptacion y comprension del tema.
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v. Analisis de secuencia de uso y deteccion de problemas
y aciertos — Perspectiva consumidor y usuario primario

Se realiz6é un journey map del problema, donde se evidencio
con documentacion fotogréafica, para brindar una explicacion
mas detallada y clara del problema detectado y puntos criticos
en la actividad completa.

Perspectiva de las mujeres en la capacitacion

.2
=
8
e
2
b5
]

Neutro

Insatisfactorio

Diagrama 4: Journey Map Usuario Primario
Fuente: elaboracion propia.

Paso 1. Encontrar los recipientes adecuados para cada una de
las partes del “horno”. Un comal, una olla pequefa, un molde
de pastel de 2lbs y una olla ponchera.

¢Por qué es insatisfactorio? Porque no todas las
mujeres cuentan con los recipientes adecuados o estos no se
encuentran en las condiciones adecuadas.

Paso 2. Hervir agua en la olla pequeiia.

Paso 3. Preparar la mezcla del pastel de preferencia.
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vi. Evidencia fotografica — Fuente: elaboracion propia.

%
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% 5 HA
e ol & a
Se adecuan algunos
para cumplir con lo
necesitado

Preparacion de Algunas veces no se
herramientas de cuenta con los
cocina utensilios necesarios

Se coloca una olla
con sobre el comal

Se colocé un comal
sobre el fuego para
calentar

4 B

Preparacion de la
mezcla de pastel

Se cubre todo con
una olla mas grande
que cubra todo

Sobre esto se coloca
el molde de pastel
con la mezcla

Agua hirviendo se
pone en la olla, para
generar el vapor

Se retira el molde del
fuego y se coloca en
un plato a enfriar
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Se retira la olla para
revisar el horneado
del pastel
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Paso 4. Colocar un comal al fuego abierto con la olla, con agua
hirviendo al centro del comal.

Paso 5. Colocar el molde con la mezcla sobre la olla, con agua
hirviendo.

¢Por qué es insatisfactorio? Deben de tener cuidado
al colocarlo y algunas veces es necesario moverlo una o dos
veces para asegurar que esté en el centro y no bloquee la
“tapadera”, exponiéndolas al calor.

Paso 6. Cubrir todos los recipientes con la olla ponchera hasta
llegar al comal.

¢Por qué es insatisfactorio? No siempre se cuenta
con una olla ponchera o algun recipiente que cumpla con las
caracteristicas requeridas.

Paso 7. Mantener el fuego constante por aproximadamente
media hora o cuarenta minutos, dependiendo de la mezcla.

Paso 8. Retirar la tapadera, tomar el molde con el pastel
horneado y limpiar cada uno de los recipientes.

Conclusiones - Secuencia de uso

De esta secuencia de uso se puede determinar que la parte
en la que las mujeres cuenta con mayor dificultad, se refiere
a las herramientas para realizar la actividad con resultados
satisfactorios, mas que la comprension del tema o algo que se
refiera al sistema utilizado para capacitar a las personas, ya
gue en estas, el técnico encargado es quien hace las cosas e
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invita a las mujeres a participar para asegurar la comprension
de la tarea, de igual manera se les proporciona recetas y guias
a seguir para cada capacitacién, pero al no contar con los
instrumentos necesarios, el resto de tareas de obstaculiza.

o
ONoZ,

s

Conclusiones - Evidencia fotografica

Luego de la visita a una de las capacitaciones en las que se
pudieron observar y documentar las complicaciones con las
gue los técnicos y extensionistas encargados de cada region
se pueden encontrar, se lograron determinar diferentes
factores que se debian de tomar en cuenta, como el material
gue se utilizaria, este deberia de soportar altas temperaturas
y la exposicion al fuego directo, asi como limitar al maximo la
entrada de humo al espacio en donde esta el molde, de no
hacerlo, el pastel lo absorbe y adquiere un sabor ahumado.
Asi mismo, se determiné que el horno deberia de tener una
parte especifica para levantar y retirar la tapadera, asi como
una posible ventanilla que le permita al usuario observar
el interior del horno y revisar si el platillo esta listo para ser
retirado del fuego o aun no.
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vi. Andlisis de secuencia de uso y deteccion de problemas
y aciertos — Perspectiva usuario secundario

Asi el secundario mantiene contacto e interaccion con el
problema constantemente, por lo que debe de ser considerado
y tomado en cuenta en elaboracion de la propuesta de solucion.

Por esta razén, se ha realizado un journey map de sus
complicaciones en esta problematica.

Perspectiva del técnico de la capacitacién

¢ \ o@ oo

Diagrama 5: Journey Map Usuario Secundario
Fuente: elaboracion propia.

Satisfactorio

Neutro

Insatisfactorio

Paso 1. Citar a las mujeres inscritas al
a una capacitacion y enviarles la lista de
materiales e ingredientes necesarios.

programa

Paso 2. Llegar a la casa en la que la comunidad acordo
realizar la reunion y darle una bienvenida e introduccion de la
capacitacion a las mujeres presentes.

Paso 3. Dar las primeras indicaciones para la preparacion.
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Hervir el agua, lavar y preparar los deméas materiales.

¢ Por qué es insatisfactorio? No siempre se cuentan con
los materiales necesarios, asi que se ven obligados aimprovisar
soluciones alternas para lograr cumplir con la capacitacion.

Paso 4. Preparar la mezcla de pastel, ensefiando recetas
saludables, cuidando las cantidades de azucar, por ejemplo.

Paso 5. Colocar la olla con agua hirviendo sobre el comal y
sobre esto, el molde con la mezcla de pastel.

Paso 6. Mantener el fuego constante por aproximadamente
media hora o cuarenta minutos, dependiendo de la mezcla.

¢Por qué es insatisfactorio? Se busca la manera de
minimizar el uso de lefia en la mayor cantidad posible.

Paso 7. Retirar la tapadera, tomar el molde con el pastel
horneado y limpiar cada uno de los recipientes.

Paso 8. Inculcarvalores de ordeny limpieza en las comunidades
y sus actividades.
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Conclusiones

En cuanto alostécnicos encargados, el momento mas frustrante
es aquel en el que le exigen a las mujeres ciertos instrumentos
y estas no lo llevan a las capacitaciones, ya que el programa
no se puede costear el proveerle de todos los materiales e
insumos a las mujeres, por lo que antes de cada capacitacion,
se comunican con las encargadas de cada grupo de mujeres
para pedirles los ingredientes y/o herramientas a utilizar, pero
cuando hace falta de alguna herramienta o instrumento, la
capacitaciéon no se puede impartir de la manera correcta, por
lo que el mensaje y el apoyo no llega de la manera ideal a la
poblacion.

Imagen 12: Pruebas Método Actual
Fuente: elaboracion propia.
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ANALISIS DE SOLUCIONES EXISTENTES

Andlisis de competencia directa

Se ha realizado un andlisis de productos o sistemas existentes Solucion propuesta, esto con el fin de encontrar caracteristicas

actualmente que podrian significar una competenciadirectaala POSitivas, negativas e interesantes que se puedan aplicar y
considerar en en desarrollo de la solucion.

Solucién 1: horno de barro.
Fuente: http://bit.ly/2zgWn22

Solucién 2: horno de gas.
Fuente: http://bit.ly/2ILOM6p

Solucién 3: horno de lefia.
Fuente: http://bit.ly/2AhcLxv

Solucién Existente

Positivo

Interesante

Negativo

Horno de Barro

Es una opcidn que se puede
recrear con diferentes materiales
que son de mas facil acceso para
las personas.

Puede funcionar con lefia que es
el combustible que se encuentra
localmente.

En una aldea en Suchitepéquez
se trabaja un modelo parecido,
de mayor tamafio, como horno
comunal y cumple con las
necesidades de esa comunidad
en especifico.

Su construccién debe de
realizarse de manera 6ptima
para generar resultados
eficientes. Requiere de mucho
material para llegar al tamafio
ideal y necesita de material
refractario que es de costos
altos para el usuario en al cuél
se le enfoca la solucién.

Horno de gas
Domeéstico

Cumple con la funcion
completamente, cuenta con
regulador de calor, esta aislado
del calor interno para proteger
al usuario.

Permite la visibilidad de los
alimentos que se estén
horneando, permitiendo saber
en qué momento estan listos
para no abrir el horno antes de
tiempo, se pueden hornear
diferentes platillos y diferentes
cantidades de comida
simultaneamente.

Costo entre Q2,000 y Q3,500
dependiendo de las diferentes
ventajas y beneficios que
pueden incluir, haciendolo
inaccesible para el
consumidor.

Necesita de gas propano para
funcionar, lo que incrementa
el costo.

Horno de lefia
Moderno

k'.fl. e

Optimiza el uso de lefia, permite
la visualizacion de los alimentos,
materiales de fabricacion
duraderos y de alta calidad.

Cuenta con un sistema que
redirecciona el humo y lo
aleja del usuario para evitar
enfermedades.

Cuenta con un espacio para
cocinar y preparar la comida,
asi como para guardar la lefia
que se utilizara.

Enfocado a un mercado con
poder adquisitivo alto. Algunos
necesitan ser importados por lo
que el costo sube aln méas.

Tabla 2: Competencia directa
Fuente: elaboracion propia.
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transmision uniforme y
acelerada del calor
producido.

de pellets especiales.
Dimensiones lo
suficientemente bajas
para ser portatil (22 x
36 x 64 cm)

Solucién 4: horno uuni.
Fuente: http://bit.ly/2IRCQQP

Mantiene el aire menos
contaminado por el uso

Tradicién Jesuita en Guatemala
Solucioén Existente Positivo Interesante Negativo
. Los materiales Tiene un peso Costo alto, Q2180.40
Uuni - Portable Oven utilizados promueven la | aproximado de 30Ibs. ($299)

Funciona solamente con
pellets, idealmente con los
pellets de la marca.
Espacio limitado a
circunferencias de 13pulg.
Superficie completamente
metalica, expuesta al
calor directamente.

Se pueden cocinar
diferentes alimentos que
necesiten horneado en
secoy a altas
temperaturas.

Cuenta con una puerta
para crear una camara
cerrada de calor.

Tarda 10 minutos en
calentar.

Tabla 3: Competencia directa 2

Conclusiones

De este analisis es importante remarcar la forma y funcion,
analizar como estas dos trabajan en conjunto para dar
resultados satisfactorios, el uso de materiales es importante
para determinar si estos mismos materiales se pueden aplicar
a la propuesta de solucion y de estos realizar pruebas con
aplicaciones de diferentes materiales y formas para determinar
cudl es el indicado para el proyecto, considerando las limitantes
econdmicas y de espacio de los consumidores.

En estas propuestas se encuentra la posibilidad de observar
y controlar el horneo de los alimentos, mientras se cocinan,
aporte que puede resultar de valor dependiendo del tipo de
alimento que se hornee, asi mismo el aprovechamiento de
espacio en el que se busca utilizar solamente el espacio
esencial y aprovechar el resto de espacio para minimizar el
desperdicio de espacio y de energia.

Ademas de esto, se debe tomar en cuenta es la cantidad
de material a utilizar y los acabados aplicados, para dar

Fuente: elaboracion propia.

un producto que se pueda acoplar y encajar en el contexto
especifico y de la misma manera ser un producto accesible
para el consumidor. Otro de los aspectos importantes es la
portabilidad del producto, este debe de poder ser transportado
por los técnicos encargados de cada capacitacion hacia el
destino que sea necesario.

Como conclusién, se recopilaron varios datos, ideas y
conceptos que se podrian aplicar y convertir en requerimientos
para el proyecto, entre estos se encontré la forma y capacidad
interna minima, que debe de permitir hornear diferentes
platillos sin causar molestias al usuario por que algun alimento
no cabe o no se hornea bien, debido a su tamafio. También
se determind la forma que debia de tener el producto, para
un mayor aprovechamiento de espacio y minimizar el espacio
en donde se pueda perder energia y vapor al momento de
cocinar. La posibilidad de observar y controlar los alimentos
sin la necesidad de retirar la tapadera y perder la presion y
temperatura interna que se mantiene dentro del horno fue uno
de los requerimientos que derivaron de este estudio.
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Analisis de competencia indirecta

También se ha realizado un analisis de las propuestas en el
mercado que podrian ser solucioes analogas al problema
propuesto, de las cuales se podrian tomar principios aplicables
al sistema como inspiracion en la elaboracion de la solucion.

Solucién 5: temazcal.
Fuente: http://bit.ly/2zgdcu2

Solucién 6:
estructura temazcal
Fuente: http://bit.ly/2zcvtX0

Solucién 7: mini rocket.
Fuente: http://bit.ly/1s40Z22Z

Solucién 8: diy rocket.
Fuente: http://bit.ly/2zcpws
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Solucién Existente

Positivo

Interesante

Negativo

Temazcal

La forma y materiales que se
utilizan en los temazcales
pemiten mantener un calor
interno estable y controlado,
el vapor llena el espacio por
lo que se mantiene una
temperatura uniforme por
todo el lugar.

El uso de materiales aislantes
de calor permite mantener el
calor dentro y la forma busca
utilizar mejor el espacio y
minimizar &reas en donde se
pueda desperdiciar el calor.

El uso de este material en la escala
necesitada seria muy pesado, por las
capas de barro que se necesitan para
lograr aislar completamente el calor
interno, ademas al ser un aislante,
generar la temperatura necesaria para
lograr hornear algo dentro de este
sistema necesita mucha energia, y se
necesita de mucho tiempo para
precalentar el horno y luego hornear.

La fragilidad del material también
genera un riesgo en la durabilidad de
la solucién propuesta

Este sistema de estufas
tienen la facilidad de poderse
adaptar a diferentes
dimensiones, como el de
utilizar muchos materiales y
técnicas diferentes para
generar las temperaturas
necesarias para cocinar.
Ademas es una idea libre al
publico porque busca ser una
ayuda para las personas que
necesiten de algo asi.

Los conceptos que utilizan
estas estufas buscan la
generacion de fuego y
temperaturas altas sin
necesidad de alta tecnologia y
dimensiones grandes.
Ademas contienen conceptos
que facilitan la alimentacion
del fuego, limpieza del sistema
y ayuda a aislar el escape de
calor y energia para
enfocarlos a lo que se desee
cocinar.

El tamafio que tiene provee la
temperatura necesaria para cocinar
alimentos simples, pequefios y para
calentar agua principalmente. Se
pueden recrear estas técnicas en
escalas mayores que generen la
temperatura necesaria para la
necesidad requerida pero se debe de
fabricar, lo que podria ser costoso.

Tabla 4: Competencia
indirecta
Fuente: elaboracion propia.
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Conclusiones

El analisis de materiales, formas y alternativas diferentes
pueden brindar datos y ofrecer oportunidad a aplicar estos
conceptos y materiales en pruebas que logren determinar si
la forma y materiales utilizados aportan mejoras significativas
a la solucién. Esto, en conjunto a la aplicacion de conceptos
recolectados en casos alternos permite darle aportes al disefio
gue mejoren los resultados.

La aplicacion y relacion de forma-funcién permite tener una
perspectiva mas completa de la razén de cada uno de los
resultados y compararlos para determinar cual es la forma y
materiales ideales.

También permite analizar cada uno de los factores diferentes
y hacer pruebas acordes a un resultado especifico que se
determine como el ideal.

En relacion al cambio de dimensiones, debe de considerarse y
probarse para determinar las proporciones ideales para hacer
este cambio, ya que se debe de determinar la funcién de cada
una de las partes y determinar si este se puede aplicar.

El uso de diferentes materiales puede resultar en cambios
significativos de peso y esto implica también la resistencia
gue puedan tener a golpes o accidentes; por esta razon, se
debe de considerar si estos materiales en caso de ser fragiles,
proporcionan resultados tan satisfactorios que compensen su
uso, y en caso de ser un material muy pesado, se debe de
considerar que los resultados compensen perder la portabilidad
gue tenga la solucion propuesta.

Universidad
Rafael Landivar

Tradicién Jesuita en Guatemala

Finalmente se puede decir que, la aplicacion de conceptos y
materiales que ayuden a potencializar y aprovechar al maximo
el uso de la lefia fue uno de los requerimientos que se buscaron
mantener para reducir el uso de esta y principalmente las
emisiones de humo que esta puede causar.

o
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El otro requerimiento que se pudo recopilar de este analisis se
refiere al material a utilizar, este debe de facilitar la transmisién
del calor de la lefia y del horneo de alimentos.

Por ultimo, se consider6 que la limpieza del producto debe de
ser un factor importante a tomar en cuenta, al facilitarle a las
personas limpiar el producto entero sin necesidad de realizar
actividades diferentes a las realizadas actualmente para
limpieza de articulos de cocina.
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i. ¢Cual es el problema detectado?

El programa Creciendo Seguro cuenta con capacitaciones
de actividades productivas impartidas en 332 de los 340
municipios de Guatemala, logré capacitar a 54,600 mujeres
en 2016. De estas mujeres, el 60% trabaja con actividades de
reposteria, ya que esta les permite tener ingresos mas rapido
que las demas capacitaciones.

Pero muchas veces no cuentan con las herramientas necesarias
para realizar esta tarea, por lo que los técnicos encargados
en impartirlas tienen dificultades para lograr transmitir ese
conocimiento de manera correcta y provoca una falta de
constancia y motivacion de permanencia en el programa por
parte de las participantes, ademas que muchas veces los
materiales utilizados no cuentan con las dimensiones o con
las condiciones correctas para permitirle a las mujeres lograr
resultados a un nivel comercial que les permita elevar sus
ingresos de manera significativa.

ii. ¢DOnde se presenta el problema?

Las capacitaciones se imparten en los 22 departamentos de
Guatemala, para fines de este proyecto el enfoque serd en
el departamento de Sacatepéquez, principalmente en los
municipios de Sumpango, Santo Domingo Xenacoj y San
Antonio Aguas Calientes.
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El problema se presenta en el espacio designado a la cocina
en la vivienda de las mujeres que reciben la capacitacion.
Las reuniones para capacitar a las mujeres se hacen en una
casa determinada por las mujeres que participen, en la que
se sientan mas comodas y crean mejor equipada, de igual
manera, la mayoria de las veces se necesita de improvisar con
lo que se encuentre ahi para lograr cumplir con la tarea.

@
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lii. ¢Cuantas personas o usuarios padecen el problema?

La capacitacién es impartida en todo el territorio nacional, por
lo que afecta a todas las mujeres inscritas al programa, en
2016 se inscribieron 54,600 mujeres en los 22 departamentos
del pais, y en el primer trimestre de 2017 se han inscrito 40,000
mujeres, cabe mencionar que el conteo de mujeres inscritas
se renueva cada afio, por lo que se inicia en 0 desde enero.
En el 2017, se proyecta terminar el afio con un minimo de
57,000 mujeres inscritas, por lo que seria de beneficio tener un
incentivo a las demas mujeres de las comunidades a inscribirse
y participar de las capacitaciones.

En el espacio geogréfico en el que se trabajara el proyecto es
el departamento de Sacatepéquez, en el que se han inscrito un
aproximado de 7,800 mujeres en el primer semestre de 2017.

iv. ¢Con qué frecuencia se presenta el problema?

El problema se presenta cada vez que se da una de las
capacitaciones de reposteria. Las capacitaciones se planean
en cada uno de los grupos de las “unidades productivas” por
lo menos una vez al mes, ya que se deben organizar para
visitar cada uno de los grupos y dar todas las capacitaciones
planeadas.
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Con un promedio de 4 capacitaciones diarias en distintos
puntos del pais, los 5 dias a la semana como minimo, el
namero de capacitaciones impartidas al mes asciende de las
100 a las 120 al mes. Siendo la reposteria y cocina una de las
mas populares entre las mujeres

V. ¢Qué impacto tiene el problema en contexto en que se
presenta y por qué es importante solucionarlo?

El impacto de este problema se puede representar por
medio de los ingresos que generan las mujeres, por medio
de estas actividades productivas, ya que actualmente,
departamentalmente se generan ingresos mensuales promedio
de Q12mil, tomando a Sacatepéquez como ejemplo, y se
busca y proyecta generar por lo menos Q15mil al mes, por lo
gue se requiere que la calidad de los productos generados por
las mujeres se eleve, logrando venderlos a precios mayores a
los actuales, generando mas ingresos. Ya que actualmente los
pasteles se venden aproximadamente a Q10, dependiendo del
precio de venta por porcion que decidan las mujeres, teniendo
un costo de alrededor de Q5.

vi. ¢Como se haintentado
solucionar hasta ahora
y por qué no ha sido
suficiente?

Estructura
de alambre

Pelicula de
papel aluminio

Desde que se origino laidea
en2010,eneldepartamento
de Suchitepéquez,
especificamente en el
municipio de Cuyotenango,
se inicid con la idea de

Diagrama 6: Horno de aluminio
Fuente: elaboracion propia.
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recrear una tapadera que lograra cubrir un molde de pastel
sobre un comal al fuego. La idea inicial contaba con una
estructura hecha con alambre de amarre y cubierta de papel
aluminio para mantener el calor dentro de un lugar, pero el
pastel no soportaba el calor de manera directa, por lo que
se quemaba, luego de intentar con diferentes comales o
recipientes sobre los que se pudiera poner el molde de pastel,
se lleg6 a la idea de utilizar una especie de “bafio de Maria”
en el que se coloca un comal sobre el fuego y sobre este una
olla con agua en estado de ebulliciébn y sobre este, el molde de
pastel, pero se seguia cubriendo con la estructura de alambre y
aluminio, que se debia de rehacer desde cero cada 3 a 4 usos,
ya que se destruia y degradaba con cada uso, ademas que
costaba aproximadamente Q20 poderla fabricar, precio que era
bastante elevado al considerar que la compra de materiales
para realizar un pastel era de Q5, por lo que a largo plazo, estas
tapaderas significan mas gasto que las ganancias. Ademas de
la contaminacion ambiental generada por la degradacion de
los materiales utilizados para la fabricacién de este elemento.

o
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Esta idea evolucion6 conforme al paso de los afios, pero
el Unico cambio significativo que tuvo fue el de cambiar la
tapadera de alambre y aluminio por una olla que tuviera las
dimensiones necesarias para cubrir todos los recipientes
utilizados, el problema que esto presento fue debido a que las
mujeres no siempre contaban con ollas de estas dimensiones,
0 estas se encontraban en mal estado y no lograban conseguir
los resultados necesarios para lograrlos comercializar y percibir
ganancias de estos esfuerzos.
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vi. ¢ Como se ha intentado solucionar en otros contextos?

Una de las soluciones que se han encontrado para esta
problematica ha sido la generacion de hornos comunitarios,
hornos a base de lefia y fabricados con barro y cemento, como
uno fabricado por un grupo de jovenes en la comunidad de
Belgrano de Ciudad Perico, Argentina. Para ampliar este caso,
consultar al articulo en el siguiente enlace: http://bit.ly/2i4M8Ug

Asi como esta historia también ha ocurrido en otras poblaciones
como la de Segovia, Espafa, en donde se utilizan productos
locales para satisfacer las necesidades de la poblacion y
también se cuenta con un horno comunitario que esta al
servicio de las comunidades.

Como se puede observar, en varias comunidades se ha
recurrido a la fabricacibn de hornos comunitarios, incluso
en Guatemala se ha recurrido a esto, debido a la falta de
organizacion y la exigencia de cada familia por utilizar esto
de maneras diferentes y en diferentes momentos del dia, se
ha buscado la manera de presentar una opcién que permita
trabajar esta actividad de manera individual.

vii. ¢ Qué otros factores estan involucrados?

Actualmente no se cuenta con un producto que brinde las
posibilidades de realizar estas actividades en este contexto,
por lo que se buscaria producir en serie una herramienta y
distribuirla atodas las comunidades interesadas en ella, gracias
a los micro-créditos que trabaja el programa actualmente, y
se busca llegar a una solucion accesible para el usuario. El
material y forma utilizada se debe de presentar a las personas
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por medio de las capacitaciones para asegurar de esta manera
la comprension de uso del mismo, asi como la adaptacion y
relacion a los usuarios como una fuente de ingreso mas que
un producto.

Imagen 13: Capacitaciones - Reposteria
Fuente: elaboracion propia.
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3. MARCO LOGICO DEL
PROYECTO

i. Objetivo General

Proporcionar una herramienta
gue eleve la calidad de los
productos horneados, por
las mujeres capacitadas,
mediante el programa, a fin

de alcanzar un nivel comercial competitivo para aumentar
las ganancias que perciben por esta actividad productiva,

garantizando
beneficiadas.

M
]

la seguridad alimentaria de

las familias

ii. Objetivos especificos

Versétil

El producto le debe de dar la
versatilidad al usuario de hornear
por lo menos tres platillos
esenciales, como por ejemplo;
pastel, pizza y pollo.

Didactico

Le debe de servir como material
didactico a los técnicos para impartir
las capacitaciones de manera
clara, permitiéndole a las mujeres
utilizarlo y aprender en la practica.

—
& | -
'Q
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Movil

El producto debe de ser movil,
permitendo a una persona
transportar el horno sin dificultad y
a dos, la estufa.

Accesible

La propuesta debe de mantener
un precio de venta final que le
permita al usuario primario adquirir
el producto con el apoyo financiero
proveido por el programa a través
del banco asociado, en un periodo
menor a 24 meses.

Sequro

La solucion tiene que considerar la
interaccién con el usuario y terceros
que puedan estar en contacto con
el producto, y resguardarlos de
dafios que puedan recibir en el uso
o0 accidentes cerca del producto.
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4. REQUERIMIENTOS Y
PARAMETROS

A continuacion se presentan los requerimientos, parametros
y métodos de validacidon que regiran el desarrollo y solucion
final. Estos fueron divididos en tres partes: la base de horneo,
patas eficientes y el producto entero. Se ha realizado de esta
manera para especificar y definir diferentes caracteristicas de
cada una de estas partes para calificar y permitir que cada una
de estas partes funcionen, individualmente como en conjunto.

Base

| || de horneo

Estos requerimientos se refieren principalmente al uso,
funcionalidad y practicidad del producto para realizar su tarea
principal.
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Requerimiento

Debe de sistematizar y estandarizar la produccién.

Parametro

Hornear pasteles de manera regular y con la minima diferencia entre uno
y otro.

Método de validacion

Cocinar una cantidad de 10 pasteles y luego analizar las diferencias entre
uno y otro.

Requerimiento
Debe de optimizar el proceso de horneado
Parametro

Propiciar-la distribucion de calor regular y evitar el goteo sobre los
alimentos, debido al vapor concentrado

Método de validacion
Lograr cocinar el pastel, por fuera y por dentro. Prueba de cuchillo limpio.

Requerimiento
Las dimensiones finales deben de permitirle al producto cumplir su
funcién principal.

Parédmetro
Capacidad para un molde de pastel de 2lbs. Sin exceder un area libre de
5cm a cada lado del molde para evitar desperdicio de energia.

Meé¢todo de validacién

Horneando un pastel de 2 Ibs en el producto, logrando el horneo
uniforme y completo.

Requerimiento

El uso del producto debe de ser intuitivo y tomar en cuenta las
capacidades y conocimientos del usuario para asegurar una adecuacion
positiva.

Pardmetro

Identificar por medio de colores, textos o gréaficos las areas que se deben
evitar, asi como el “manual de uso”.

Método de validacion

Encuestas, pruebas de uso y analisis con diferentes usuarios.
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Requerimiento
La funcion debe ser clara y especifica.
Parametro

Obstaculizando las intenciones del usuario para darle un uso inadecuado
al sistema.

Método de validacion
Pruebasy encuestas con diferentes usuarios.

Requerimiento
El producto debe ser portatil.
Parametro

Se debe de estudiar la forma acorde a la funcién para eliminar el exceso
de material, reduciendo el peso final del producto.

Método de validacion
El peso final no debe de sobrepasar 10 libras.

Requerimiento
Se.debe contar con una ventanilla para controlar la comida que se cocina,
sin necesidad de retirar la tapadera, liberando el calor y vapor acumulado.

Parametro

Contar con una ventanilla corrediza que no sobrepase los 10cms de
largo y los 3cms de alto.

Método de validacion

Cacinar los 3 platillos y cronometrarlos, asegurando que el uso de la
ventanilla no afecte el tiempo de horneo de los alimentos por 10mins.

Requerimiento
El producto debe ser seguro al tacto.

Parametro

Debe de contar con una cubierta de algin material resistente al calor en
las areas-de contacto e interaccion con el usuario.

Método de validacion
Pruebas con el usuario primario en el que se encuentren y protejan los

puntos de contacto mas seguido.

Requerimiento
Se debe fabricar con materiales inocuos que no generen sustancias
nocivas al entrar contacto con vapor.

Parametro

Uso de materiales inocuos que actualmente se usen en utensilios o
elementos de cocina, brindandole al usuario confianza para el uso del
producto.

Método de validacion

Fabricacion de prototipo en acero inoxidable, cumpliendo con las mismas
caracteristicas y requerimientos del modelo final.
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Reqguerimiento

Debe de ser fija y estable.

Parametro

Utilizande,el peso del material y una estructura geométricamente estable,

eﬁ C | e DT@S generar unasuperficie amplia en donde se pueda sostener, asi como

suficiente peso que evite volcar las patas eficientes por accidente.

Método de validacion
Elpeso final debe superar al menos las 15 libras.

£| |Pafas

Esta seccién de los requerimientos se refiere principalmente
al consumo de lefia al realizar las diferentes actividades, asi
como la seguridad general del producto en cuanto a accidentes

que puedan ocurrir a su alrededor o al momento de realizar -
alguna actividad con él. Requerimiento o o _
Debe dé proteger al usuario primario y principalmente al terceario de
entrar en contacto con superficies calientes que causen quemaduras
Requerimiento grayes, en caso de algln accidente.
Puede disminuir el consumo de lefia. Parametro . e
Contareon una capa de proteccion en los puntos de calor critico,
Parametro protegiendo al usuario de entrar en contacto directo.
Utilizar menos de 9 lefios para la elaboracién de un Método de validacién
pastel. Pruebas"eon el usuario en el que este detecte y entre en contacto con
Método de validacién las areas de calor critico y el calor sea anulado hasta llevarlo a un
Contar la cantidad de lefios necesarios para cocinar punto en el que se pueda tocar o colocar otros objetos encima.
el pastel.

Requerimiento
Se debepoder utilizar en interiores.

Pardmetro

Puede redugir las emisiones perjudiciales para el usuario, contar con un
sistemd para controlar el fuego en caso de accidentes e implementar un
sistéma anti-volteo.

Método de validacion
Realizar pruebas en ambientes cerrados y controlar el escape de humo,
pruebas de accidentes en ambientes controlados.
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ﬁ Produc’ro

oy completo

Por dltimo, se encuentran los requerimientos que comparten
ambas partes y se deben de considerar y calificar de la misma
manera en ambos casos.
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Requerimiento
El preducto se debe lograr limpiar completamente sin causarle dificultades
0 procesos diferentes a los actuales.

Paréametro
El produgto se debe de poder desensamblar para conseguir una limpieza

profunda, sin lugares dificiles de alcanzar en donde se pueda acumlular
suciedad.

Mé¢todo de validacién

Desensamblar completamente el sistema y limpiarlo profundo en un
tiempo menor a 10mins.

Requerimiento
Debe ser versétil, brindandole al usuario la oportunidad de cocinar mas
deun platillo, generando diferentes fuentes de ingreso.

Parametro

Permitirle al usuario cocinar por lo menos 3 platillos diferentes con el
mismo sistema.

Método de validacién

Cogcinar un pastel, un pollo horneado y una pizza, con las recetas actuales
y evaluando los resultados por medio de encuestas al usuario, en cuanto
a uso y resultado final.

Requerimiento

La produccion debe de ser semi-industrial, logrando el minimo margen de
difeféntias en el producto para asegurar la sistematizacion y
regularizacion de resultados.

Parametro

Realizableypor diferentes productores, con planos claros, materiales
especificad@s y fabricacion uniforme llegando a un precio accesible por
medio de micro-créditos.

Método de validacioén

Planos ortogonales y realizacién de renders demostrativos que cubran y
aclaren dudas que puedan surgir en cuanto a medidas o vistas.
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5. CONCEPTUALIZACION

RECURSOS PARA EL DISENO

PARTE | - Teorias para el diseiio

Disefio centrado en el usuario
Esta filosofia de disefio busca poner al
[ usuario como centro del disefio, como
la base sobre la que se disefia. Y entre
los principios que lo rigen, se busca una
relacion directa con el usuario, en la que
este dicta las acciones y controla las
tareas a realizar. (Cortés, 2000)

El usuario debe comprobar que la secuencia de uso sea la
adecuada y mas eficiente para él. Por eso mismo, esté sujeto
a cambios y mejoras para adaptarse a las preferencias y
cualidades del usuario.

La interfaz que interactia directamente con el usuario debe
de facilitarle la comprension de uso, funciones, restricciones y
mantenimiento de la solucion.

Esta filosofia se aplicd directamente al proyecto en cuanto al
uso y eleccion de formas, ya que se ha buscado utilizar formas
asociadas a las herramientas con las que se han impartido las
capacitaciones hasta la fecha

Lasecuenciade usose hamantenido en cuanto al proceso actual
trabajado por las comunidades para facilitar la comprension
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y transicion entre un proceso y el siguiente, manteniendo la

secuencia de uso, pero resolviendo los problemas que se
presentaban.

Disefio para el desarrollo

El disefio para el desarrollo tiene como fin la
generacion de actividades productivas que
desarrollen el capital humano y social por
medio de productos, procesos y servicios
gue le sean de beneficio alas comunidades.
(Pachon, 2014)

Asi como uno de los objetivos principales del programa, el fin
de este producto es el de significar una fuente de ingresos
estable y brindarles a las mujeres capacitadas la oportunidad
de elevar la calidad de sus productos horneados y gracias a
estas actividades, garantizar la seguridad alimentaria de ellas
y sus familias.

Por medio del analisis de la poblacion y sus habilidades, se

busca la implementacion de las herramientas necesarias para

la realizacion de las actividades productivas que son mas
aplicadas por las mujeres a lo largo del territorio nacional.

. disefio centrado en el usuario, busca conocer

al usuario, adentrarse en su vida y detectar

las necesidades que este pueda tener, sin que las personas lo
mencionen. (Brown, 2014)

Empathic Design

El disefio empatico tiene como proposito
principal, crear un vinculo emocional entre
el usuario y el producto, con una relacion al

Con la implementacion de las herramientas necesarias para
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un horneo eficiente y las recetas nutritivas con las que cuenta corresponde cada pieza.

el programa, se busca generar una relacion en la que las

personas pueden apreciar el producto por los beneficios que Gravedad

este les trae, en lugar de cumplir simplemente una funcion. I ' Se busco utilizar conceptos de gravedad para la
| I resistencia de peso, simplificando la fabricacion

| y coherencia del producto. Cada uno de los

elementos cae sobre otro que es capaz de

Estructura formal sostenerlo sin poner en riesgo el equilibrio del

Se debe de considerar una estructura objeto entero.

resistente al peso estimado de lo que se

pueda poner, por lo que se ha tomado de

referencia laresistencia de la forma triangular,

PARTE Il - Conceptos de diseiio

utilizando una piramide cuadrangular por su alta resistencia y Rotacion
tomando en cuenta la altura del producto y la necesidad de El producto permite que el area de trabajo
evitar algun accidente que provoque una caida. tenga una rotacion casi completa, pudiéndose
. . trabajar desde 3 de sus 4 caras sin ninguna
Distanciamiento complicacion adicional, dejando una Unica
Se debe de considerar el distanciamiento cara para el control y supervision del fuego.

de paredes y distribucién de espacio para
permitir realizar las tareas necesarias
! . como colocar o retirar la lefla con suficiente
espacio, ademas de darle suficiente espacio
al fuego en la parte inferior para permitir un

flujo constante de aire.

Penetracion

Se deben de disefiar cada uno de los
modulos y partes del producto para brindarle
un ajuste a las piezas en el lugar que deben
de ocupar y evitar un desplazamiento que
pueda provocar accidentes, asi como servir
de indicador al usuario para saber en dénde
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PARTE Illl - Otras herramientas o informacion técnica del
proyecto

Transmision de calor
El calor puede transmitirse de un lugar a otro por medio de tres
maneras principalmente.

 Por conduccion entre cuerpos solidos en contacto

* Por conveccion en fluidos

 Por radiacion a través del medio en que la radiacion
sea propagada

La energia se transmite de la manera en la que se le facilite,
considerando las circunstancias en las cuales se encuentre.

Para fines de este proyecto se evaluara mas a detalle los tres
medios de transmisién y se indicara en donde afectan estos
conceptos a la solucién propuesta.

Por conduccién entre solidos
Esta transmision tiene lugar al poner en contacto dos objetos
con temperaturas diferentes, el calor fluye desde el objeto
de mayor temperatura hacia el de menor. Esta transmisién o
conduccion de calor se mantiene constante hasta que se llega
a un “Equilibrio Térmico” En el que ambos objetos comparten
la misma temperatura.

Los objetos sélidos sonmejores conductores
que los liquidos y estos, mejores que
los gases. Volviendo a los metales los
conductores por excelencia y al aire como
un mal conductor.
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Este tipo de transmision se puede observar cuando el fuego

calienta una superficie de la solucion, volviendo de esta
superficie un espacio util para calentar alimentos o bebidas

Por conveccion de fluidos

Esta transmisién tiene lugar cuando areas con fluidos calientes

ascienden a espacios con fluidos frios. Cuando ocurre eso

hay un intercambio de posiciones de fluidos, en las que los
fluidos frios descienden ocupando el lugar de
los fluidos calientes que ahora estan arriba.
Creando un ciclo de circulacion llamado
“Corriente convectiva”.

Entre liquidos y gases, esta es la mejor manera

de transmitir calor. Por eso en el proyecto se
puede encontrar este tipo de transmision en el horno a bafio
de Maria, en la que se calienta el agua y se mantiene un ciclo
constante de calor y este afecta al aire que se acumula dentro
del horno, creando una corriente continua y uniforme de calor
gue logra hornear diferentes alimentos.

Por radiacion

En los otros medios de trasmisién de calor, siempre es
necesaria la presencia de materia que pueda realizar la
conduccion de calor, en este método de transferencia de calor,
no es necesario el contacto entre la fuente de
calor y el receptor, ya que al ser inexistente
un intercambio de masa, ningun medio
material se vuelve necesario. Esta es el tipo
de transmisién de calor que se puede percibir
del sol a la tierra.

||
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Este es el calor que se percibe en la cercania del producto
al momento de utilizarlo, al estar concentrado el calor en un
espacio especifico, la energia que esta deriva se expande
alrededor del espacio que este ocupa, que permite generar
una calefaccion del espacio sin estar en contacto directo con
el fuego.
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PARTE IV - Materiales y procesos

o
ONoZ,

s

Aislantes térmicos

Los materiales aislantes son aquellos que ofrecen una alta
resistencia al paso de calor por conduccién. Proceso que se
lleva a cabo cuando dos objetos a diferentes temperaturas
entran en contacto. El calor fluye del objeto mas caliente hacia
el mas frio, llevando a ambos objetos a una misma temperatura.

Entre estos materiales se
encuentra la madera (Madera
de Teca), el corcho, el vidrio, la
ceramica, el algodén, el plastico y
el aire, entre otros.

Caracteristicas principales de los
aislantes térmicos:

Imagen 14: Ladrillos Refractarios
Fuente: http://bit.ly/2qVzTiR

» Baja conductividad calurosa que es la relacion de
velocidad y cantidad con la que el calor es transmitido, a través
de un material.

* Bloguea la ganancia o pérdida de calor, debido a que
los materiales directos basicos por los que estd compuesto
el material, cuentan con un coeficiente de trasmisién de calor
bajo.

Dependiendo de su composicion y forma, los aislantes térmicos
se pueden clasificar en:

* Granulares
* Celulares
* Fibras minerales

36



Proyecto de Grado

DEPARTAMENTO DE DISENO INDUSTRIAL
Versién 2.0 — febrero 2017

PG

* Fibras naturales

Lana de vidrio: Es una fibra mineral
que se fabrica fundiendo arena en
‘altas temperaturas y pasandola por
un proceso de fibrado que, ligada con
F'T:ﬁg”&fp;bg‘;ﬁy‘j;;’g’éfz una resina térmicamente fraguada para
crear una frazada aislante, liviana,

flexible y 100% reciclable que no contamina y resulta inerte
para la naturaleza y para el ser humano.

Conductores térmicos

Los materiales conocidos como conductores de calor permiten
el paso de calor, por conduccién, a través de ellos. Los mejores
conductores son los metales, y aunque no todos permiten el
paso de calor en las mismas cantidades, el cobre, el hierro, el
oro, la plata, el plomo y el aluminio permiten el paso de calor
sin ningun problema.

Otros metales que se definen como
los mejores conductores térmicos
son el zinc, platino y niquel que a su
vez presentan buenas condiciones
para la transmision de electricidad.
Los metales presentan generalmente
una alta conductividad térmica, pero hay otros como el sodio,
magnesio, potasio y calcio que son elementos naturales con
baja conductividad.

Imagen 16: Cobre
Fuente: http://bit.ly/2rzQwWaR

Para evaluar estas propiedades, es necesario medir la
temperatura de los materiales, para esto se puede utilizar un
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termometro, pero existen ocasiones en las que el termémetro
no puede entrar en contacto con el material o substancia a
la que se quiere medir la temperatura, en estas ocasiones
recurrimos a herramientas que nos permitan medir la radiacién
térmica emitida por la fuente de calor. Como por ejemplo, las
camaras y detectores infrarrojos.
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PROCESO DE CONCEPTUALIZACIC)N DE
LA PROPUESTA DE SOLUCION

Primer acercamiento

Desde el primer contacto con el cliente (Programa Creciendo
Seguro) y el usuario secundario (Técnicos y capacitadores)
se elaboraron bocetos para aclarar las ideas que se tenian
acerca del “Cémo se deberia de ver” en la que se empezaron
a visualizar las ideas y conceptos que se tenian entre colegas
para la resolucion de este problema.

Tapadera tipo
Cupula

Sistema utilizado
de Bbano de Maria

Agarrador con

; . . Boceto 1: primeras ideas.
bisagra como “Churrasquera

Fuente: elaboracion propia.

Como se puede visualizar en el primer boceto realizado, la
forma de Cupula parece ser la que permite la mejor distribucion
de calor y un flujo constante de agua y vapor, conceptos
gue mas adelante serian probados y evolucionado en la
experimentacion.
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Interés por este tipo de
mecanismo para abrir
el horno

Dimensiones
iniciales

Patas individuales
modulares para
el horno

Estructura inferior que
sostendria el horno

Requerimientos
de espacio
interior

En este mismo encuentro, se present6 una vista mas completa
de la idea original, en la que se agregaron diferentes factores
gue en el momento se consideraron como de valor para la
propuesta. En este boceto se puede visualizar el mecanismo
propuesto por los técnicos para abrir y cerrar el horno.

Boceto 2: primeras ideas.
Fuente: elaboracion propia.

También se pueden identificar propuestas para colocar una
estructura que se colocaria debajo del horno para sostenerlo,
en ese momento se consideraba que se pudiera utilizar sobre
el fuego directo y en algin momento se pudiera colocar sobre
el piso y gracias a la estructura inferior y la altura propuesta,
se podrian colocar unos cuantos lefios debajo para usarlo
también sobre el piso.

En esta propuesta se le agregaron unas patas modulares que
encajarian por medio de un mecanismo macho-hembra para
gue tuvieran una comoda y rapida instalacion para el usuario.
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PARTE | - Primera evolucién de conceptos

En esta primera fase, se utiliz6 la técnica de “Bocetaje
Loco” en la que el fin principal es el de plasmar en
papel distintas ideas y conceptos que se relacionen
con el proyecto para luego retomarlos y organizarlos.
En esta primera etapa no se consideran limitantes de
materiales, presupuestos, formas o funciones.

Como se puede observar en estos primeros
bocetos, se empiezan a determinar dimensiones
aproximadas, relacionandolas con datos vy
sugerencias del paso anterior.

En este boceto principalmente se
resalt6 el uso de una ventanilla
que le permita al usuario visualizar
el platillo que esté horneando.
Se quiere resaltar la pared o encaje
que evitaria que la tapadera se
desplazara horizontalmente, en caso
de algun accidente

Boceto 3: bocetaje loco.
Fuente: elaboracion propia. 39
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Boceto 4: mango de seguridad.

Fuente: elaboracion propia.

Encajes para evitar el
® dcsplazamiento de la
topadera.

Se debia alejar

o impedir ¢l paso del
humo al interior del
horno.

Boceto 4: sistemas de anclaje y patas.
Fuente: elaboracion propia.
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Estos bocetos iniciales se guiaban
al giro que deberia tener la
tapadera para poderse maniobrar
sin causar accidentes como botar
el molde de pastel o que la
tapadera tuviera un peso mayor al
de la base de horneo, provocando
que todo caiga hacia atras al
momento de abrir el horno.
También se hizo un acercamiento
a la forma, anclaje y material que
podria usarse para la manecilla
que abriria el horno.

Rafael Landivar

En esta primera fase de bocetos, el fin buscado era
analizar las técnicas actuales, directas e indirectas
para generar 0 mantener temperaturas que
permitan hornear diferentes platillos y generar
mezclas entre ellas, utilizando casos alternos como
inspiracion y aplicando conceptos adquiridos a lo
largo del analisis.
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Se trataba de una libre generacion de ideas los
materiales, detalles o especificaciones no se
enfatizaron, ya que se buscaba un idea general
que lograra ser evolucionada mas adelante.

Conclusiones

Graciasalaelaboracionygeneracionde propuestasy conceptos
gue podrian ser utilizados, se logré explorar por diferentes
formas y técnicas para aplicar y seguir evolucionando.

La tapadera con forma de cupula fue una idea que se mantuvo
en la mayoria de las propuestas, por lo que valdria la pena
evolucionarla y probar los beneficios que esta podria traer al
horneado.

En estas propuestas también se considero y tomé en cuenta
la implementaciéon de una ventanilla que permita observar
la comida mientras se hornea, sin la necesidad de retirar
completamente la tapadera.

Como ultimo punto importante que se rescatd de estas
pruebas esta el encaje de la tapadera a la base de horneo,
principalmente la idea de evitar el desplazamiento horizontal
de la tapadera, movimiento que se podria provocar en caso de
algun accidente.
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Se consideraba el uso de una
estructura que cubriera totalmente @
el homo vy lenos para sellar el area

de cocina y separarlo del humo
generado de la lera.

En esta paso se propusieron diferentes
técnicas y maneras de abrir el horno
para introducir o retirar el molde de
pastel.

Boceto 5: ideas de tapadera.
Fuente: elaboracion propia.
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PARTE Il - Segunda evolucién de conceptos

En la segunda fase de evoluciones, se bocet6 con temas,
utilizando una técnica llamada “Matriz Morfolégica” en la que
se divide la solucion en diferentes partes y se boceta cada una
de las partes, para luego tomar los ejes que rigen el proyecto
y unir cada una de las partes utilizando un eje principal para
crear diferentes propuestas.

PPATAS T

Sistema de anclaje al
resto del producto

Uso de estructura
triangular para
distribuir pesos

Anclajes geometricos
con superficies de
apoyo grandes

Boceto 6: patas.
Fuente: elaboracién propia.
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Union de
materiales segun @=—
sus propiedades

Paredes que limiten
el movimiento lateral @—
de la tapadera

eBASE PARA AGUA

F“"ﬂ

Indicador de cantidad
de agua utilizada

Piezas extra para
sostener recipientes

Boceto 7: base de horneo.
Fuente: elaboracion propia.

En esta etapa se analizaron diferentes formas y
combinaciones de materiales, y conceptos para
crear una biblioteca de partes que luego seran
utilizadas en la Matriz 2x2.
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TAPADERA ﬂ%or

Uso de diferentes
materiales

—®Forma cupular

| Ventanilla para

supervision de
horneo

Agarrador para
—® nancjar la tapadera

Boceto 8: tapaderas.
Fuente: elaboracion propia.

Luego de haber creado esta biblioteca de partes, se deben
de determinar los criterios bajo los cuales se crearan las
propuestas; en este caso se determinaron 6 criterios bajo los
cudles se construirian las propuestas, estos fueron:

» Estandarizacion de resultados
» Econdmico

* Versatil

o Movil

* Intuitivo

» Cool
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Cada uno de estos criterios resultaron en propuestas
diferentes, cada una de ellas enfocandose principalmente en
cumplir con una caracteristica en especifico.

|. El estandar

RZo-T

Bl estAacoAar

Evitar usar piezas

A

7 B

oersonalizadas para
i acelerar produccion

‘o——o Piezas con instalacion

2. El versatil Tapadera con
RiD+7 | —eventanilla para
&=l Veren |

supervision de
horneo

Base con

—0

resistencia a

MAyor Peso
Base con agregados yore

para sostener mas
recipientes

Bocetos 9-10: propuestas conceptuales.
Fuente: elaboracion propia.
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3. El movil
Ki0-%
_e Orma semejante a
T - una fetera
I Ventanilla en
L ®

angulo

e Piczas con encajes simples para
un rapido desensamble

4. El econémico

Aplicacion y
e adaptacion de
oroductos actuales

Elementos con poca
mano de obra para
fabricacion
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S. El intuitivo
& hbhoo v
— 55 Tapadera inspirada

en olla de presion

Encajes por medio
—® de formas

Formas inspiradas
en herramientas de
cocina actual

6. El cool

Ventanilla con visor
para evitar abrirla
siempre

«20"7 {

EL ca:i‘U_;" — e

Las patas servirian
para quemar la lena

Bocetos 11-14: propuestas conceptuales.
Fuente: elaboracion propia.
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Estas propuestas que tenian un eje principal serian luego
analizadas y ubicadas en una Matriz 2x2 en la que se utilizarian
los dos ejes principales del proyecto en cuanto a resultados
esperados, para determinar cual propuesta se acerca mas al
ideal buscado.

o

n
Comercial®
n

..............’......

3 Platilos

e

Matriz 1: Versatil - Estandar
.Fuente: elaboracién propia.

En esta tabla se muestra la ubicacién de las propuestas, segun
los dos puntos principales u objetivos que el producto debe de
alcanzar, la estandarizacion de resultados y la versatilidad o
capacidad de hornear mas de un producto.
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Adicional a esta tabla, se trabajaron otras que tenian criterios
diferentes, alternando el eje principal que erala“Estandarizacion
de resultados” con los otros 5 criterios bajo los cuales se
generaron las propuestas (movil, precio e intuitivo).

En esta tabla se -califico
la capacidad de mover el
sistema se un lugar a otro,
considerando factores
como peso, dimensiones y
piezas que puedan facilitar o
dificultar esta tarea.

Matriz 2: Mévil - Estandar
.Fuente: elaboracién propia.

En cuanto al precio se estimé
que aproximadamente
Q1,200 serian una cantidad
gue, apoyada con el sistema
de financiamiento que el
programa ofrece, podria ser
alcanzable para el usuario
especifico.

Matriz 3: Econémico - Estandar
.Fuente: elaboracion propia.
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Matriz 4: Intuitivo - Estandar
.Fuente: elaboracién propia.

ENO INDUSTRIAL

Por dltimo, se estimé qué
tan intuitiva podria ser la
propuesta en cuanto al
uso que le daria el usuario
primario. Para esta tabla
se consideraron factores
como cantidad de piezas,
semejanzas con productos
actuales y el uso de formas
simples, con relacion a
sistemas conocidos.
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Conclusiones

De este andlisis de forma, se determind que “2. El verséatil”
era el boceto que se acercaba mas a cumplir con los dos
requerimientos principales y que se deberia de experimentar
y evolucionar esta propuesta para llegar a una propuesta que
cumpliera con la mayoria de los requerimientos en la mejor
manera posible.

De este analisis se tomaron ideas, formas, conceptos y demas
de los cuales fuera posible crear maquetas funcionales para
hacer pruebas reales de horneo en las cuales se analizaron
los resultados presentados por cada forma, material e idea
propuesta anteriormente.
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PARTE lll - Proceso de experimentacion y evaluacion de
resultados

En esta etapa, se buscoO recrear el contexto en el cual se
utilizaria el producto para probar las diferentes técnicas y
formas de horneo como se harian en su contexto final.

Para esto, se elabor6 una estufa a fuego abierto tradicional o
“Poyo” sobre el cual se harian las pruebas de horneo de ahora
en adelante, ademas de esto, se tomé la receta impartida en
las capacitaciones para hacer pan de banano de la misma
manera en la que lo haria nuestro usuario primario.

Receta pan de banano

+ 1 barra de mantequilla

+ 150 gramos de azucar

+ 1 huevo

+ 300 gramos de harina

+ 50 gramos de polvo de hornear
+ 103ml de leche

+ 50ml de extracto de vainilla

+ 3 bananos

Receta 1: Pan de banano
.Fuente: elaboracién propia.
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Se utilizaron tubos
cuadrados de closet
para la parrilla

Adoquines de jardin

fueron utilizados para crear
la forma vy estructura del

‘Poyo’

Se dejo una distancia
aproximada de 13cm
para colocar los lefos

Se busco utilizar ladrillos
en el interior de la estufa
para crear una camara
de calor abierta que le
ayudara al fuego a
mantenerse vivo

Imagenes 17-19: poyo casero.
Fuente: elaboracion propia.
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Se utilizd un comal

que contaba paredes
para colocar directamente
al fuego

Se colocod una olla con
agua para recrear el sistema
de horneo a base en el
bano de Maria

Sobre esta, se colocod el
molde de pastel con la
mezcla de pan de banano

Se colocod una olla que se
asemejaba en dimensiones
a las utilizadas en las
capacitaciones
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El pastel tomé una
forma irregular y se
quemo en un costado

El pastel no logré cocinarse
por dentro, creando una capa
tostada y el resto no se logro
cocinar en lo absoluto

Al realizar esta prueba se pudo demostrar que esta técnica
no era la mejor para obtener buenos resultados, por ello, se
analizo y determind que se necesita que el pastel, se horneara
de manera mas uniforme, por lo que se considerdé que la
tapadera deberia de tener menores dimensiones, llegando a
dejar un espacio libre para el pastel menor a 5cm, buscando
concentrar el vapor generado mas cerca del pastel, lograndolo
cocinar de manera uniforme.

Se utilizé una olla
mas pequefia a la
usada anteriormente

Gracias a las paredes que tenia

la olla y al tener la olla mas pequefna
dentro de esta, se anuld la filtracion
de humo al pastel.

Imagenes 20-25: pruebas en poyo.
Fuente: elaboracion propia. 48
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En esta prueba se obtuvieron
mejores resultados en relacion

a la prueba anterior, por lo que se
determiné que este factor
(dimensiones de la tapadera) si
causa un efecto positivo en el
horneo del pan de banano

Al haber determinado factores como las dimensiones ideales
para lograr un horneo uniforme, se retomaron las ideas y
conceptos bocetados en la matriz de evaluacion para aplicarlos
en pruebas de horneo con diferentes materiales.

Se utilizé un comal de barro

al cual se le hizo una sustraccion
al centro para colocar un comal
de metal al centro, para simular
la unién de materiales.

En esta prueba, el principal problema que se presento fue en
cuanto a los resultados, ya que el pastel tenia sabor a humo,
esto debido a filtracion del humo a través del material, por lo
que se considerd que este material no se podria utilizar en la
base, aun al utilizar un comal metalico sobre esta.
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En esta prueba se realiz6 una
tapadera en forma de cupula
con terracota para demostrar
si esta forma y material
causaban cambios positivos
relevantes

Losresultados de esta prueba fueron, en general, satisfactorios,
pero no lograron ser extraordinariamente diferentes a los
obtenidos con una tapadera metdlica, por lo que no logré
compensar la fragilidad del material y el riesgo de este a sufrir
una caida y ser destruido.

Se experimentd con una

olla de barro para reemplazar
la olla de acero que se utilizo
en pruebas anteriores

Al realizar esta prueba se pudo determinar que el uso del barro
en las partes que deben tener contacto con el fuego y en las
cuales es necesario generar y mantener temperaturas altas, el
uso de un material aislante dificulta la transmision de calor y los
beneficios que provee no compensan la energia que necesitan
(lefia) con la fragilidad que presentan y baja resistencia a
impactos y accidentes.

Imégenes 26-29: pruebas de materiales.

Fuente: elaboracion propia.
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Conclusiones

Luego de realizar estas pruebas, se logré determinar que el
material a utilizar deberia de ser metélico, ya que al ser un
material conductor, la transmision de calor era mejor, y logra
una temperatura uniforme alrededor de todo el producto,
ademas su alta durabilidad y resistencia a golpes, razon por la
cual los técnicos encargados de las capacitaciones preferian
gue se trabajara en su totalidad con este material.

Imagen 30: Ladrillo y Adoquin Imagen 31: Poyo Casero
Fuente: elaboracion propia Fuente: elaboracion propia




Proyecto de Grado

DEPARTAMENTO DE DISENO INDUSTRIAL
Versién 2.0 — febrero 2017

PG

PARTE IV - Evolucién de la propuesta final

Luego de definir los diferentes factores
como las dimensiones, materiales vy
demas, se procedid6 a realizar planos
constructivos que servirian como una guia
para la fabricacion del primer prototipo de
solucion, prototipo que deberia de contar
con todas las caracteristicas necesarias de
dimensién y funcién para realizar pruebas, asi como se habian
realizado hasta este punto.

icono 1: horno piib
Fuente: elaboracion propia.

&

Imagen 31: planos preliminares.
Fuente: elaboracion propia.

Universidad
Rafael Landivar

Tradicién Jesuita en Guatemala

@
VO %,

Lrign®s

Sistema de combustion “Rocket”

Este sistema funciona con una camara de combustion
completamente cerrada, por lo que el consumo de lefia es
mas eficiente y llega a temperaturas mas altas que un fuego
abierto, trabajando de mejor manera al introducir rajas de lefia
en lugar del lefio completo, esto para facilitar la generacién
del fuego. Al quemar la lefia se liberan compuestos volatiles
gue reconocemos como el humo, en el sistema “Rocket”
estos compuestos son succionados en el tunel de la camara
de combustion, liberando aun mas calor que al ser liberados
directamente a la chimenea. (Barker, 2016)

Luego de realizar este andlisis, se realizaron bocetos para
determinar la forma y agregados que se podrian aplicar a este
disefio existente para facilitar la adaptacion con el usuario, asi
como la interaccion y secuencia de uso.

o (&
! 2] Gracias a las pruebas
\g O Pj realizadas anteriormente,
— se logré determinar, que
® agregarle bandejas para
facilitar el manejo del

fuego, serian necesarias.

Boceto 15: ideas estufa
Fuente: elaboracion propia.

Para la realizaciéon de estos planos, se tomaron en cuenta las
dimensiones de los recipientes utilizados hasta ahora en las
pruebas, se utilizaron los resultados obtenidos anteriormente
como referencia de los resultados que se deberian de obtener
de estas pruebas.
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Al haber determinado las dimensiones y planos constructivos
de esta solucion, se decidid explorar la propuesta de patas
realizada anteriormente, en las que se podian colocar los
lefios y funcionar independientemente de la estufa de lefia
tradicional. Para esta evolucion de concepto se tomé de

Dimensiones en relacion
al tamafio de un lefio

K,

Estructura
inspirada en
piramides
cuadradas

Bandejas mencionadas
anteriormente

Boceto 17-19: estufa eficiente.
Fuente: elaboracién propia.
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referencia la estufa Rocket, que es un
disefio de estufa eficiente que utiliza
conceptos de transmision de calor
para quemar lefia sin tener influencia
de factores como el viento que
provoquen que la lefia se consuma de
manera acelerada.

Boceto 16: patas eficientes.
Fuente: elaboracion propia.

Para esto se elaboraron planos constructivos que se derivaron
de bocetos en los cuales se buscé adaptar los conceptos de la
estufa Rocket a las dimensiones y requerimientos necesitados
para la elaboracion de esta propuesta.

170mm 230mm 230mm
30mm 30mm 1 [1 ‘|
<« |=|40mm <+ K
30mm¢
40mm 40mm 250mm
170mm E :l] 230mm 250mm
N B 300mm | 500mm |
A i v 2 4
QADmm
500mm
180mm
250mm
330mm 300mm 250mm |
04 O
70mm
v A 4 v
v
' ¥ « > 170mm
P — o 530mm
30mm 170mm  30mm
VISTA LATERAL VISTA FRONTAL
VISTA SUPERIOR DERECHA Imagen 32: planos preliminares 2.

Fuente: elaboracion propia.
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La altura final del producto se definié luego de la primera
validacion del producto, con la colaboracién del usuario
primario, tomando en cuenta dos factores principalmente; el
primero, la percepcién de las mujeres con respecto al fuego,
en la que se definié que la altura de la estufa debia reducirse,
acortando la distancia entre la fuente de calor y el horno.

El segundo cambio fue consecuente al primero, ya que se
conservo la altura final de la estufa al compensar el corte de la
estufa con el largo de las patas, manteniendo una altura que
le permitiera a las mujeres ver por encima del horno al cocinar
y controlar el fuego, asi como colocar lefia dentro de la estufa
sin inclinarse constantemente.

Imagen 33: planos preliminares 3.
Fuente: elaboracion propia.

Conclusion

Hasta este punto, se logré definir una forma y dimension
general para la fabricacion del primer prototipo, este deberia de
fabricarse con los materiales que permitieran realizar pruebas
con fuego para demostrar si los conceptos e ideas aplicadas
en los bocetos podrian presentar los resultados esperados.
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MODELO DE SOLUCION

PARTE | - Descripcion verbal del modelo de solucion

Un producto que logra estandarizar y
sistematizar el horneo con lefia, por medio
de un sistema cerrado que logra hornear
por medio de vapor y/o calor constante
y uniforme que rodea los alimentos,
logra resultados con calidad comercial.

icono 1: horno piib
Fuente: elaboracion propia.

Esta formado por dos piezas principalmente, la base de horneo
que esta compuesta por el comal y la base de agua, que se
unieron para crear una pieza, todo esto se cubre y encaja con
la tapadera que cuenta con una ventanilla para supervisar
los alimentos al momento de ser horneados sin necesidad de
levantar la pieza entera.

Esta unidad se fabric6 con acero inoxidable, ya que este
material es uno de los pocos conductores de calor con alta
resistencia a los golpes ademas de proveerle proteccion a los
alimentos de toxinas que otros metales pueden liberar al estar
en contacto con el fuego y el vapor, por lo que este material
resulto ser el indicado para esta parte.

El mango que sirve para levantar la tapadera se ha recubierto
con cuero color marrén para aislar esa parte del calor y hacer
posible y seguro tomar el horno por esta parte aun al estar en
uso, las manecillas de la ventanilla también estan cubiertas
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por este material para cubrir y proteger las partes que estan
en contacto con el usuario y hacerlo seguro al tacto y manejo.

o
ONoZ,

s

Estufa inspirada en el modelo “Rocket” que
utiliza este concepto para formar una camara
en la que se consume la lefia, protegida
de influencias externas que provoquen un
consumo acelerado de la misma.

—— Asi r_nismo, cuenta_l con bandejas que buscan
Fuente: elaboracion propia. faCilitar el manejo del fuego, primero al
asignarle un espacio a cada parte, lefios e incineradores y de
esta forma separar estas acciones para brindarle al usuario
mayor control al momento de manejar el fuego.

Las dos bandejas, una formada por una malla metalica que
sostiene los lefios, gracias a unos carriles en el interior de la
estufa y el otro que esta formado por una lamina solida de
metal con paredes de 4cms en un extremo para recolectar la
ceniza y brasas generadas por la lefia, facilitando la limpieza
de la estufa después de usarla.

Las otras partes, la estufa Rocket y la estructura del producto, la
primera formada por una “L” hueca, fabricada con lamina negra
gue tiene una doble pared en el tubo vertical para agregarle un
aislante de calor y enfocar la mayor parte del calor generado
por el fuego de la lefia, al horno.
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Debido a las altas temperaturas que toma el metal al estar en
contacto directo con el fuego, se le ha ajustado una cubierta
formada por ladrillos fabricados especialmente para ajustarse
a la forma y necesidad de la estufa.

Estas piezas se han colocado en los espacios que se
consideran de peligro en caso de accidentes del usuario
primario y principalmente el terciario. También cuenta con una
tapadera que se utilizara cuando la estufa no esté en uso, esta
también se podra utilizar como una tabla para cortar cuando no
se use como tapadera.

Por ultimo, se ha fabricado una Gltima pieza que permite redirigir
el humoy conectar el sistema entero a una chimenea que libera
el humo lejos del contacto humano, aminorando la cantidad
de humo y toxinas que el usuario pueda inhalar al momento
de realizar las actividades en la cocina. Esta extension de la
estufa cuenta con un encaje que se ha fabricado tomando de
referencia los tubos de chimeneas comerciales en Guatemala.

55



P G Proyecto de Grado

DEPARTAMENTO DE DISENO INDUSTRIAL
Versién 2.0 — febrero 2017

PARTE Il - Descripcidn grafica del modelo de solucién

Extensién para
chimenea

Rafael Landivar

Tradicién Jesuita en Guatemala

Diagrama 7: Descripcién gréafica.
Fuente: elaboracion propia.

Chimenea comerciql
de hierro galvanizado
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Diagrama 8: Descripcion gréafica 2.
Fuente: elaboracion propia.
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Diagrama 9: Descripcion gréafica 3.
Fuente: elaboracion propia.
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Diagrama 10: Descripcion gréfica 4.
Fuente: elaboracion propia.
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SECUENCIA DE USO

Horno

Para el uso del horno sobre un “Poyo” o sobre las patas
eficientes, los pasos a cumplir son iguales desde el momento
en el que (1) se crea una llama estable, ya que el paso a
seguir luego a eso es el de (2) colocar la base de horneo
sobre el fuego, calentando esta y al estar lo suficientemente
caliente para lograr hervir agua, (3) se le coloca agua a punto
de ebullicion para evitar la pérdida de vapor que sucederia si
se calentara el agua directamente sobre la base de horneo
directamente. Seguido a esto, (4) se debe de colocar el molde
de paste con la mezcla ya hecha sobre la base de horneo,
buscando centrar las dos piezas lo mas posible, para que el
siguiente paso, que es (5) colocar la tapadera al producto, no
sea obstaculizado.

Al generar una llama
estable, se debe de
colocar la base de

El primer paso es crear
una llama estable y lo
suficientemente grande

para poder hornear el
pastel.

Después se cubre la
base de horneo con la
tapadera, sellando el
calor y vapor dentro
del producto

horneo sobre el fuego.

Se mantiene la llama y
el calor constante
durante un aproximado
de SOminutos
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Al tapar el horno por completo, logrando el ajuste de las
piezas, (6) se debe de controlar el tiempo y mantener el fuego
constante y uniforme durante aproximadamente 50 minutos.
Al transcurrir ese tiempo, con cuidado (7) se debe de retirar
la tapadera del horno y retirar el molde de pastel que contiene
ahora un pastel horneado de manera uniforme y homogénea.

Diagrama 11: Secuencia horno.
Fuente: elaboracion propia.

La mezcla de pastel se
coloca en un molde de
pastel que luego se
coloca sobre la base
de horneo

Luego se coloca agua
en el recipiente interno
de la base, llevandola
al punto de ebullicion

—
-

Al haber transcurrido el
tiempo, se procede a
destapar el hornito y
retirar el molde de
pastel que contiene el
pastel, ya horneado.
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Estufa eficiente

El uso de la estufa esta inspirado en el disefio de la estufa
Rocket, por lo que comparten varios pasos de uso, aunque se
han agregado algunas caracteristicas diferentes a este modelo
para crear una experiencia de uso mas simple e intuitiva hacia
el usuario al cual se dirige la propuesta. (1) El primer paso a
realizar es el relleno (con piedrin pequefio) del espacio alrededor
del tubo interior en el que se encontrara el fuego méas adelante,
con el fin de crear una capa de acondicionante térmico que
permita focalizar y distribuir el calor de mejor manera. Al haber
rellenado completamente este espacio, se procede a (2) crear
una pequefa llama sobre la bandeja A (superficie sélida), con
el uso de ramas secas u otros materiales que se consuman
rapidamente y creen una llama que logre encender la lefia.
Luego se debe de (3) colocar esta bandeja al ras de la estufa,
dejando la llama al fondo del tubo.

El primer paso es rellenar el
espacio alrededor de la
estufa con piedrin pequenio,
que luego trabajara como
acondicionante termico.

debe de introducir

Luego se debe de crear una

7<% Universidad
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Al haber colocado esta bandeja, (4) se coloca la bandeja B
(superficie con agujeros) sobre los carriles internos del tubo,
dejandola sobre la llama, (5) sobre esta bandeja se colocaran
los lefios, dejando la punta de ellos sobre el fuego directo,
provocando su incineracion que resultard en la llama que
servira para el horneo de alimentos. Como ultimo paso, se
debe de (6) colocar el horno sobre la superficie superior de
la estufa, ajustandolo a las piezas realizadas a medida para
limitar el movimiento horizontal al momento de hornear algun
alimento.

Diagrama 12: Secuencia estufa.
Fuente: elaboracién propia.

Al tener un fuego estable,
S esta bandeja se coloca
llama en la dentro de la estufa, al ras de

bandeia solida. la estufa.

unda bandeja (Cuenta
con orificios en su superficie)
dentro de la estufa, sobre el
carril dentro de ella.

| Scouidoa esto se coloca la
lefia sobre la bandeja con
orificios para que el fuego
les clcance y les haga arder.

Al generar un fuego estable
y temperatura apropiada, se
coloca el hornito sobre la
base superior, ajustandolo
sobre el lugar especifico.
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PROCESO DE PRODUCCION

PARTE | - Tabla de materiales y procesos

Elemento Materia prima Proceso de Tomar en
del modelo estructural transformacion cuenta

hierro plano angular

Cortes rectos

Soldaduras rectas y

Bandeja A -

brasas. de 1/8 x 1/2” manuales y con puntos.
50pulgadas soldaduras de punto
Lamina negra manuales.
48x23cms

Bandeja B - De lefia.

hierro plano angular

Cortes rectos

Soldaduras rectas y

de 1/8 x 1/2” manuales y con puntos.
50pulgadas soldaduras de punto

Malla metalica manuales.

48x23cms

Estufa

Lamina negra

hierro plano angular
de 1/8 x 1/2”

Hierro plano de 1/8 x
1/2”

Cortes rectos
manuales y
soldaduras de punto
manuales.

Precaucion en
medidas y distancias
entre piezas, porque
hay otras que
encajan en la estufa.

Extension chimenea

Lamina negra
Tubo de hierro de 3

Cortes rectos
manuales y

La Hornilla no debe
molestar e incomodar

3/4” soldaduras de punto | la posicién del horno.
Aros metélicos 4 1/2” = manuales.
y 4

Varillas de 2mm

Ladrillos de
proteccion.

Adobe

Horneadas con lefia.

Fragilidad y baja
resistencia a
impactos.

Tabla 5: Materiales.
Fuente: elaboracion propia.
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Elemento Materia prima Proceso de Tomar en
del modelo estructural transformacion cuenta

Tapadera

Lamina de acero
inoxidable de 4 x 8’
calibre 18

47x52 cms

Cuero natural
15cm2

Cortes rectos
manuales y dobleces
cilindricos.
Ensamble por
soldadura de cordon
Unién de piezas de
cuero con amairre.
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Inspeccionar
doblecesy
ensambles para
evitar soldaduras
incompletas y
filtraciones de humo
0 agua en elmomento
de hornear.

Base de horneo

Lamina de acero
inoxidable de 4’ x 8’
calibre 18

47x28 cms

Cortes circulares
y dobleces
cilindricos.
Ensamble por
soldadura de
cordon.

Inspeccionar
doblecesy
ensambles para
evitar soldaduras
incompletas y
filtraciones de humo
0 agua en el
momento de hornear,
también es necesario
supervisar el encaje
de piezas.

Estructura inferior

hierro plano angular
de 1/8 x 1/2”
210pulgadas

Cortes rectos
manuales y
soldaduras

de punto manuales.

Soldaduras solidas y
rectas para asegurar
la estabilidad del
producto.

Tabla 6: Materiales 2.
Fuente: elaboracion propia.
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PARTE Il - Flujo de produccién

Por el momento se trabajé una produccion por pedido, ya que
se debe de llegar a las personas y tener pruebas controladas
piloto para determinar la aceptacién y comprension de uso por
parte del usuario, por esta razon se hara de esta manera para
no invertir recursos del programa hasta haber encontrado el
modelo de solucion final.

Obtencion de

o o T
materia prima Cortes redondos y
doblado del material
Soldadura de cordon
manual

Cortes rectos y <Lijado y pulido de pie@

Piezas de soldadura de punto
proteccion \
Ensamble y armado de L
piezas con soldadura thl'iflc'on de
etalles en cuero
Compra de manual

ladrillos

Lijado de

Corte y imperfecciones

ajuste

Pintura y acabado
exterior

Colocacioén en
estufa

Diagrama 13: Flujo de procesos.
Fuente: elaboracion propia.
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7.VALIDACION

PARTE | - Documentacion del proceso
de validacién

La validacion del producto se realiz6 en diferentes fases
para poder asegurar la comprension del sistema, su uso,
mantenimiento y resultados.

La pruebas de validacion tomaron lugar principalmente en las
capacitaciones del programa, en las que se hizo una prueba
piloto utilizando el modelo que se usaria al implementar
formalmente la propuesta.

Para la validacion se realiz6 en diferentes fases, estas fueron:

Prueba de intuicion
La “Prueba de intuicion” buscaba principalmente determinar si
las mujeres podrian armar y colocar cada una de las piezas del
sistema en el lugar correcto, en el orden sugerido.

; Para esta prueba
se colocaron todas
las  piezas  del
sistema, junto a la
lefia, el molde de
pastel vacio y una
~ & olla con agua. Esta

_ prueba se realizaba
sin hacer alguna
demostracién previa
en la que pudieran

Imagen 34: Validacion - Intuicion
Fuente: Elaboracién propia
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conocer el sistema.

En esta prueba se les pedia a las mujeres que pasaran
individualmente, en parejas o incluso en grupos, poniendo
su comodidad como prioridad, y se les pedia que colocaran
cada una de las piezas en el lugar que creyeran que seria el
correcto.

Esta prueba tenia el fin de encontrar procesos complicados,
piezas dificiles de comprender y alguna otra complicacion que
se podria encontrar al implementar el sistema.

Demostracién de armado
Al haber concluido la primer fase, se procedid a reunir a las
mujeres y hacer una corta demostracion y explicacion del
sistema, su método de funcionamiento, sus piezas, la funcién
de cada unay su razén de ser.

Imagen 35: Validacién - Demostracion
Fuente: Elaboracion propia

Actividad productiva / prueba simultanea
Luego de explicar el sistema y su funcion, se realiza la
capacitacion de la manera actual, con la misma metodologia,
con la unica diferencia que en lugar de preparar mezcla de
pastel para utilizar solamente en el poyo, se hace una mezcla
gue se horneara en el sistema propuesto para realizar una
comparacion directa entre una técnica y la otra.
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Comparacién de resultados
Como ultimo paso, se realiza una comparacion cualitativa de
ambos resultados obtenidos con las diferentes técnicas, se
evalla la cantidad de lefia necesaria, el tiempo utilizado, una
percepcion general de la generacion de humo y por dltimo, una
serie de preguntas acerca de las primeras impresiones y como
estas cambiaron a lo largo de la validacion.

Tabla 7: Validacion.
Fuente: Elaboracion propia

1. Las dimensiones finales

deben de permitirle al 0% 50%
producto cumplir con su &

funcion principal.

2. Debe de sistematizar y
estandarizar la produccion. 0% 50%

3. Debe de optimizar el
proceso de horneado. 0% 50%

100%

100%

100%

Imagen 36: Validacion - Comparacion

Fuente: Elaboracion propia

Se propone una linea de
tres tamanos de horno que
permitan adaptarse a las
necesidades del usuario.

Los pasteles generados en
las pruebas han mantenido
las mismas caracteristicas.

Los resultados obtenidos
de pastel han mantenido
homogeneidad en textura y
apariencia.

g“m‘g Universidad
w®¢Rafael Landivar

Tradicién Jesuita en Guatemala

)
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4. El producto debe de ser

intuitivo y tomar en cuenta 0%

las capacidades y
conocimientos del usuario
para asegurar una

adecuacion positiva.

50% 100%

Universidad
Rafael Landivar

Tradicion Jesuita en Guatemala

La ventanilla mostraba
problemas, debido a su
posicion, pero se corrigio y
con el apoyo de la
capacitacion se cumplio el
requerimiento.

5. La funcion debe ser clara

y especifica. 0%

50% 100%

En las pruebas sin
instruccion previa  se
encontraron dificultades al
usar las bandejas en cuanto
al orden y distribucion.

6. Se debe de contar con
una ventanilla para
controlar la comida, sin
necesidad de retirar la
tapadera, liberando calor y
vapor acumulado.

0%

50% 100%

La ventanilla cumple con su

propasito exitosamente,
algunas dificultades al
cerrar 'y abrirla se
presentaron.

7. Se debe fabricar con
materiales inocuos que no
generen sustancias nocivas
al entrar en contacto con
vapor.

0%

50% 100%

El material utilizado para el
prototipo es de Acero
Inoxidable.

Tabla 8: Validacion 2.
Fuente: Elaboracion propia

67



P G Proyecto de Grado

DEPARTAMENTO DE DISENO INDUSTRIAL
Versién 2.0 — febrero 2017

Rafael Landivar

Tradicién Jesuita en Guatemala

Requerlmlentc;Ede Porcentaje de validaciéon Conclusiones

base de horneo

8. El producto debe ser . . . El producto tiene un peso
portatil 0% 50% 100% | final de 7.8 libras.

Cuenta con cubiertas de
cuero en las éareas de

— Contacto con el usuariol

9. El producto debe ser
seguro al tacto.

Requerimientos de

o Conclusiones
estufa eficiente

1. Puede disminuir el . . . Actualmente reduce el
consumo de lefa. 0% 5" 100% consumo de lefia en un
50% - 60% por horneo.
2. Debe poderse utilizar en |, 50% 100% Se le ha adaptado una
interiores. ° ° ° | extension de chimenea que
se ajusta a la medida de
chimeneas comerciales.

Tabla 9: Validacion 3.
Fuente: Elaboracion propia
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Requerimientos de
estufa eficiente

Porcentaje de validaciéon

Universidad
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Conclusiones

3. Debe ser fija y estable.

Sin los agregados de

preso

implementado

areas

0% 50% 100% | proteccién ni el
G | agregado por el piedrin, el
peso total es de 40Ibs.
4. Debe de proteger al
usuario primario y Se han
principalmente al terceario . . o ladrillos de adobe que
de entrar en contacto con Uie 204 100% recubren las
superficies calientes que serisibles al tacto,

causen gquemaduras
graves, en caso de algun
accidente.

Requerimientos del
producto entero

1. Debe de ser versatil,

brindandole al usuario la
oportunidad de cocinar mas
de un platillo, generando
diferentes  fuentes de
ingreso.

Conclusiones

Las pruebas en los tres
platillos principales se han
realizado exitosamente.

Tabla 10: Validacion 4.
Fuente: Elaboracion propia
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Requerimientos del Porcentaje de validacion Conclusiones
producto entero

2. El producto se debe
lograr limpiar 0%
completamente sin o
causarle dificultades o
procesos diferentes a los
actuales.

Gracias a las bandejas y

50% 1009 | accesorios agregados, se

e ha logrado limpiar el

producto completo  sin

necesidad de acudir a un

tercero para realizar esta
tarea.

3. La produccion debe de
ser semi-industrial,
logrando el minimo margen 0%

de diferencias en el | (D

producto para asegurar la

sistematizacion y
regularizacion de
resultados.

El producto se ha realizado
de manera artesanal en una
50% 100% | herreria independiente vy

@ ) esto sera realizado de esta
manera por cuestion de
presupuesto del programa
con el que se trabajo el
proyecto.

Conclusiones

El proceso de validacion se enfocd en la funcion y uso del
producto, separandolo en 3 secciones principalmente, siendo
estas; el horno, la estufa eficiente y el producto completo,
esto para demostrar la eficacia y buen funcionamiento de los
productos individualmente como en conjunto.

Se evaluaron aspectos de uso y funcion en relacion a los
resultados y eficiencia de uso, teniendo como principal metas;

Tabla 11: Validacion 5.
Fuente: Elaboracion propia

el horneo y coccion de los distintos platillos, la reduccién de
uso de lefia, la reduccién del tiempo en la cocina, reduccién
del riesgo de inhalacién de humo y proteccién en caso de
guemaduras accidentales.
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TABLA DE PIEZAS

NOMBRE MATERIAL

D A Extencién chimenea | Lamina de hierro
Ldmina de hierro

B Estufa Rocket e

Ldmina de hierro

C Puerta Estufa Hierro plano 1/2"

D Bondejo A Varillas de hierro

: Ldmina negra
E BOﬂdeJO B Varillas de hierro

Hi |
Patas Estufa 3/'?;1?92%2?

DESPIECE ESTUFA

VISTA EN DESPIECE e =TT

Universidad DISENADO POR: MARIO BENJAMIN SANDOVAL LOPEZ
Rafael Landivar [ asesorA: MONICA PAGURUT

Disefio Industrial UNIDAD DE
Proyecto de grado MEDIDA - MM

PLANO
ESCALA-1:150 I 4,30
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&)

Lrign®s

EXTENSION CHIMENEA

\/ |STA |S O M ET R | CA gi«l“f'ﬁ‘“ SISTEMA PIIB

Universidad DISENADO POR: MARIO BENJAMIN SANDOVAL LOPEZ
Rafael Landivar | asesorA: MONICA PAGURUT

Disefo Industrial UNIDAD DE
Proyecto de grado MEDIDA - MM

ESCALA - 1:50

PLANO
5/30
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TABLA DE PIEZAS

ITEM NOMBRE MATERIAL
., Ldmina de hierro
A' ] Extension Tubo de hierro
— H Ldmina de hierro
A 2 Hornilla Varilla de hierro

DEPIECE CHIMENEA

=\ Universidad
VISTA EN DESPIECE B sorre
Universidad DISENADO POR: MARIO BENJAMIN SANDOVAL LOPEZ

Rafael Landivar | asesorA: MONICA PAGURUT

Disefo Industrial UNIDAD DE

Proyecto de grado | MEDIDA- MM | ESCAMA-T:75

PLANO
6/30
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30 48 30

VISTA ISOMETRICA

ESCALA 1:40
107

30
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VISTA SUPERIOR VISTA SUPERIOR
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VISTAS ORTOGONALES A-2 b soremame
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z P ISOMETRICA ROCKET
o s SISTEMA PIIB
Universidad DISENADO POR: MARIO BENJAMIN SANDOVAL LOPEZ

Rafael Landivar | asesorA: MONICA PAGURUT

Disefo Industrial UNIDAD DE

Proyecto de grado | MEDIDA- MM | ESCAMA-T:75

PLANO
10/30
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TABLA DE PIEZAS

ITEM NOMBRE MATERIAL

B-1 Cdmara interna L&dmina de hierro
B-2 | Carriles Hierro plano 1/2"
B-3 | Corcasa T
B-4 Seguro puerta Hierro plano 1/2"

DESPIECE ROCKET

l‘:‘:‘\' Universidad
E C E 24 Rafael Landivar
A | | : ; Universidad DISENADO POR: MARIO BENJAMIN SANDOVAL LOPEZ
Rafael Landivar [ asesorA: MONICA PAGURUT
Disefo Industrial UNIDAD DE i o
Poyecto degrado | vepia-wiv | BCAATT0 1 11/30
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O
S C-1
ITEM NOMBRE MATERIAL
C-2 \ C_'I Marco Puerta Hierro plano 1/2"
C—2 Puerta Lamina de hierro
C-3 | Platina puerta LAIAEEIS histo
C-4 | Pin de seguridad Hierro plano 1/2”
m DEPIECE CHIMENEA
VISTA EN DESPIECE - PIEZA C et IV
Universidad DISENADO POR: MARIO BENJAMIN SANDOVAL LOPEZ
Rafael Landivar | Asesora: MONICA PAGURUT
e Tl il I UTE
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A1
A
TABLA DE PIEZAS
ITEM NOMBRE MATERIAL
A Tapadera horno ﬁii{gm
A-1 | Ventanilla horno S
B | Base de horneo heere e
B——

— DESPIECE HORNO
Universidad
VISTA EN DESPIECE e T

Universidad DISENADO POR: MARIO BENJAMIN SANDOVAL LOPEZ
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9. COSTOS
MODELO DE UTILIDAD

PARTE | - Definicion del rol del diseiiador en el proyecto
desarrollado

El rol que se desempeiid en el desarrollo
del proyecto fue el de “Asistente técnico AD
HONOREM?”, trabajando como un disefiador
externo al programa sin ninguna remuneracion
economica.

icono 3: disefiador.
Fuente: www.flaticon.com

En esta asistencia se acompafo a los técnicos
en las capacitaciones para adentrarse en el
contexto y se tomaron conceptos y teorias de disefio para
crear una solucion que proveera los resultados necesitados y
se lograra adaptar al usuario principal.

Universidad
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PARTE Il - Establecimiento del modelo de cobro

_

El modelo de cobro que se establecio fue POR
REGALIAS, llegando a un acuerdo del 10%
del costo final del producto por cada unidad
vendida, el cual se dirigira al disefiador.

Se ha elegido trabajar de esta manera, icono 4: bolsa de dinero.
. - Fuente: www.flaticon.com

ya que el consumidor obtendra el producto

con un financiamiento proveido por el programa para hacer de

esta propuesta, un modelo accesible para el usuario.
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TABLAS DE COSTEO
MATERIALES

Elemento

Matenal

Caracternsticas

Proveedor

Frecio

Unitario

Unidades

supbtotal

Base de Hormeo - | Acero Inaxidakle | Calibre 18 IMDUSTRIA GTQ 300.00 1 GTQ 300,00
Tapadera PROCESADORA
Flancha de 047 x| pE METALES
0.53 mts,
Basze de Hornea = | Cuero Matural Tiras de 0.7 x 0.17 | INDUSTRIA GTQ 75.00 & GTQ 20.00
Tapadera - yardas FROCESADORSA | yarda
Froteccidn DE METALES
Basze de Hornea = | Acero Inoxidable | Calibre 1B IMDUSTRIA GTQ 150.00 1 GTQ 150.00
Recipiantas  de FROCESADORA,
agua Flancha de 047 ¥ | pE METALES
0.28 mits,
Estructura Inferior | Hiarro plano | 5.4 ms, EL MASTIL GTQ 50.00 1 GTQ 50.00
angular
Bandeja A = De | Hierro plano | 1.3 mys, EL MASTIL GTQ 25.00 1 GTO 25.00
Lefia angular = Malla
Bandaja B -~ Dea | Hiarro plano | 1.3 mys, ACETSA GTQ 25.00 1 GTQ 25.00
Brazas angular = Lamina
de hierro 1.6% 0.8 pies
Estufa Lamina de hierra | 0.3 pies2 ACETSA GTQ 250.00 1 GTQ 250.00
Puerta Estufa Lamina de hierra - | 20 % 20 gms. ACETSA J EL| GTQ 60.00 1 GTQ) 60.00
Hierro plano MASTIL
0.65 mits,

Tabla 12: Costos 1.

Fuente: elaboracion propia.

102



Universidad
22 Rafael Landivar

Tradicion Jesuita en Guatemala

PG Proyecto de Grado

DEPARTAMENTO DE DISENO INDUSTRIAL
Versién 2.0 — febrero 2017

Caractensticas Proveedor Precio Unidades subtotal

Unitario

Esxension amina de hierro | 21.4 % 16.4 pies BT 140.00 3T 140.00
Chimanea = Tuba Metilice

34" x 37" largo
Baldnzas de | Adobe 10.5% 22.5 cois. FABRICA DE | GTQ 2.00 15 GTQ 30.00
Adobe LADRILLOS

2.5cms grosar LUMA

Sumatoria materiales GTQ 1050.00

Tabla 13: Costos 2.
Fuente: elaboracion propia.
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MANO DE OBRA

Elemento Referencia Proveedor Precio Unidades Subtotal
Unitario
Horno Planos horno Herrero GTQ 200.00 1 GTQ 200.00
independiente
Estufa Planos estufa vy | Herrero GTQ 100.00 1 GTQ 100.00
planos patas
eficientes independiente
Extension Planos de | Herrero GTQ 200.00 1 GTQ 200.00
Chimenea Extension de | Independiente
Chimenea

Sumatoria mano de obra GTQ 500.00

Tabla 14: Costos 3.
Fuente: elaboracion propia.
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SUMATORIA
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Materiales

GTQ 1050.00

Mano de obra (por proyecto)

Total SIN IVA

Conclusiones

El costo final del producto sobrepasa en GTQ 450.00 al
presupuesto que se ha impuesto por el programa, pero este
ha sido causado por los agregados al disefio como los de
proteccion y la extensiéon de chimenea, el modelo original
basico que cuenta solamente con la estufa, sus bandejas y el
horno, llega a un costo de GTQ 1100.00.

Este costo que sobrepasa el presupuesto dado se compensa
con el beneficio de seguridad al usuario primario principalmente,
sin dejar de tomar en cuenta el secundario y terciario. Este costo
podria disminuirse al industrializar los procesos y optimizar el
uso de materiales. Se debe de considerar que los accesorios
de seguridad y demas son opcionales para el usuario, por lo
gue pueden acceder a ellos en algan otro momento para no
entrar en una deuda que sobrepase el financiamiento proveido
por el programa.

GTQ 500.00

GTQ 1550.00

Tabla 15: Costos 4.
Fuente: elaboracion propia.

De la implementacion de esta solucion se podrian generar
oportunidades de disefio en el proceso después del horneo
de alimentos, en procesos que incluyan la comercializacion y
distribucion de estos alimentos.

Por esta misma razon, este proyecto serviria como una
herramienta para iniciar pequefias empresas por parte del
usuario especifico, en la que aprovechen los beneficios
del horneo, el ahorro y optimizacion de materiales como
la lefia. Siendo este uno de los resultados esperados por la
implementacion del producto en el contexto definido.
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Proyecto

1. Al momento de trabajar en un proyecto o en un campo
desconocido 0 con poca experiencia, el trabajo cooperativo
con las personas relacionadas al problema se vuelve esencial,
en primer lugar como maestros y expertos en las técnicas y
sistemas relacionados y en segundo lugar como el principal
medio de validacion.

2. Al trabajar en un proyecto con un enfoque social, se debe
considerar el contexto como un factor importante ya que el
proyecto se debe de lograr replicar en distintos lugares sin que
necesariamente se dependa de un proveedor.

3. En este tipo de proyectos en los que hay varios factores
gue intervienen en la eficacia y resultados de un proceso es
importante contabilizar o encontrar un punto que se pueda
comparar entre los resultados obtenidos anteriormente y trazar
una meta que se pueda contabilizar para demostrar que el
sistema o proceso ha mejorado considerablemente.

g“m‘g Universidad
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Trabajo en las comunidades

1. Uno de los factores que puede ser determinante para el
desarrollo de un proyecto es el primer contacto o el canal
por el que se obtenga este contacto. De este primer contacto
se puede determinar el camino que tomara el desarrollo del
proyecto, por lo que una persona que haya establecido una
relacion previa con estas personas es de gran ayuda para
lograr recibir la ayuda y retroalimentacion de parte del usuario.

2. Se debe tener en cuenta que gran parte de la recopilacion
de datos y descubrimientos relevantes del problema se van a
encontrar en el analisis posterior a las sesiones y reuniones
con el usuario, por lo que este trabajo es necesario y esencial.
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11. RECOMENDACIONES

Tapadera y base de horneo
Forma
Se podria utilizar otro tipo de agarrador en la tapadera y en la
ventanilla, para facilitar la instalacion y reemplazo del cuero de
seguridad.

Material

Analizar y cotizar produccion en masa en peltre para reducir
costos

Fabricacion

Utilizar soldadura de cordén para la fabricacién del producto

Bandejas Ay B
Forma bandeja A

Crear estructura resistente alrededor de la bandeja que evite la
deformacion de las bandejas por el peso de la lefia.

Material

Aplicar pinturaresistente al fuego y que le provea una proteccion
a la oxidaciéon del material. De preferencia electroestatica.

Universidad
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Estufa
Fabricacion
Evitar lugares dificiles de limpiar y utilizar soldadura de cordén.

Utilizar pintura resistente al fuego y que le provea una proteccion
a la oxidaciéon del material. De preferencia electroestatica.

Proteccion
Fabricacion

Agregar en el disefio de la estufa los encajes necesarios para
ensamblar los ladrillos y evitar que caigan.
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INfroduccion

A continuacion se presenta una guia que servird para determinar si los diferentes requerimientos
del sistema se estan cumpliendo vy en que grado. La guia se divide principalmente en tres partes,
siendo estas: Requerimientos de la Base de Horneo, Requerimientos del Producto Completo.

‘ \ Requerimientos de la base de horneo Esta seccion se
Bl cficre v califica principalmente dos aspectos, el uso v funcionabilidad del producto, asi
como los resultados obtenidos y resultados esperados.

| | £ | | Requerimientos de las patas eficientes En este apartado

se mide y califica la segunda parte del proyecto, el complemento a la base de horneo
cuya funcion principal es la de economizar y optimizar el uso de la lena, generando de esta
manera ahorro en las actividades diarias, asi como una reduccion en la exposicion directa @
emisiones daninas al ser humano.

'-—H Requerimientos del producto completo Fn esta utima

I/Jél\l parte se encuentran requerimientos que deben de cumplir las dos partes anteriormente
descritas, al ser unidas y trabajar en conjunto, accion que deberia optimizar el desempeno de
ambas partes.

Cada reguerimiento cuenta con una indicacion en la esquina inferior izquierda de la caoja de
texto que indica el anexo en el cudl se encuentra la herramienta de validacion a utilizar, asi mismo,
en cada anexo, se encuentra un cuadro de texto con la descripcion de la herramienta utilizadg,
asi como la manera de utilizarla correctamente.



Tabla medicién Estandarizacion

oS Prueba de

‘ cuchillo limpio

Altura -
Esponjosidad

Color

(Insertar foto)

Sabor

Aceptable desde *Bueno

Ve

Descripcion
Esta tabla tiene la
intencion de medir y
comparar 10 pasteles
horneados en el sistema
propuesto y confirmar si
la fabricacion de estos se
puede estandarizar si se
realizan con una receta
estandar y con un minimo
de variantes entre uno y




Cuadro de andlisis Uso intuitivo

Cuadro de andlisis Uso intuitivo

¢, Con cuéles éareas tienen mayor contacto? A

¢, Qué paso hacen primero? ¢,Hay un orden claro?

¢Logran encajar las piezas en el espacio correcto?
¢,Cudles no?

¢ Lo utilizan de la manera correcta? Si no ¢, Cémo lo
utilizan?

Anexo 2

Descripciéon
El cuadro de analisis
tiene como objetivo
evaluar el uso natural
gue le dan los usuarios al

horno al tener un primer
contacto con el producto,
tomando en cuenta
también consideraciones
gue se hagan durante la
prueba.




Anexo 3
Encuesta Obstaculizacion de otro uso

| aa| Encuesta Obstaculizacion de otro uso Descripcion
) Se hara una encuesta
¢Que es eso? verbal a las personas

analizadas (Usuario
primario y secundario)

para asegurar que el uso
correcto del producto
puede transmitirse
claramente y asi evitar el
uso incorrecto del mismo.

¢, Qué tan dificil es hacer algo diferente ahi?

¢, Qué otras cosas piensa que puede cocinar ahi?

¢ Para qué lo podria usar?




: Anexo 4
Tabla comparativa ventanila de control

Tiempo promedio
Tiempo promedio abriendo cada 10 Diferencia de
sin abrir ventanilla mins por intervalos tiempos

I-_I de 15segs

Pollo

&

Pizza

Descripcion

Esta tabla tiene como fin el comprobar por medio de

tiempos cronometrados, que la ventanilla de control que
se ha agregado, brinda un control sobre lo que se
cocina, sin afectar los resultados obtenidos.




Tabla Andlisis de emisiones de humo Anexo 9

Descripciéon

Esta tabla se

&L | Tabla Andlisis de emisiones

¢ Durante cuanto tiempo fueron visibles las emisiones de humo durante el horneado? completara con dos

Se hara un promedio en relacién al tiempo total de uso, en el cual se medira durante cuanto tiempo de la .
actividad hubieron emisiones altas de humo, si el resultado revela que se redujo en un 65% el tiempo de diferentes aspectos,
emisiones en comparacion al Poyo tradicional, el resultado sera satisfactorio. uno, llenado por el

disefador a cargo de

realizar las pruebas y
la segunda se basara
en la respuesta y
reaccion del usuario
primario en cuanto al
desemperiio de las

6 e e g Q T

¢,Cual fue la percepcion del usuario en cuanto a la emision de humo en comparacion al
poyo tradicional?

Insafisfactoria No conforme Indiferente Conforme Satisfactoria
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