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Resumen

Este proyecto se enfocé en el tema agricola dentro de las fases de corte de la mazorca de caca@yextracc
del cacao en baba optimizando este procedadores ergondmias para disminuir lesiones y mejorar la
calidad de vida laboral desde la pertinencia del disefio industrial la cual considera el ser humano como
principal actor, manejo de la forma comunieatestética y funcional, asi como la produccé&mserie de

Morichal que serd extrapolado como minimo a todas las partes del pais donde se cultiva cacao.

El contexto piloto se realiz6 en AcaciadMeta, durante este proceso investigativo se recolectd la
informacion implementando técnicas como entrevist@mo estructuradas shadowing y observacion
participante. La metodologia base fue Bruno Munari ya que se aborda de una forma sistematizada, ya que

es lineal y tiene un orden racional obteniendo resultadas@to es Morichal.

Morichal es disefiado desdedaservacion de losicro movimientos que el cacaotero realiza manualmente
en el corte y extraccion, unafe los beneficiogjue tiene nuestro disefio es que es portable, luna vez el
operario termine su jornad# puede cargar facilmente a su espalda como maeta, disminuyedo la

carga dindmica para asvitar llevarpeso innecesario.

Sus principales componentes es Polipropileno y policarbonato lo que permite reducir peso, tener resistencia
mecanica y preci8n en relaciones constructivas, estos elementos sn factor impotante en reducir el
impacto ambiental, en donde se implementé la estrategia Sistema prodigstacio sostenible en donde

en la fase de deposicidn final en su ciclo de vida por medio @édigo QR, el usuario puede asi verificar

si vueVe a la fase de pduccion o se utiliza para nuevas aplicaciones.

Palabra claves: Cacao, corte de la mazorca, extraccion del cacao en baba, disefio industrial
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Abstract

This project focused on the agriculitheme within the phases of cutting the cocpad and extractiorof

cocoa slime, optimizing this process to ergonomic factors to reduce injuries and improve the quality of
working life from the relevance of industrial design which considers the huming be the main actor,
management of the commurative-aesthetic and functional form, as well as the serial production of

Morichal that will be extrapolated at least to all parts of the country where cocoa is grown.

The pilot context was carried out in Aiias - Meta, during this research process infortioa was collected
by implementing techniques such as unstructured interviews, shadowing and participant observation. The
basic methodology was Bruno Munari because it is approached in a systematizednwsey,isilinear and

has a rational order obtaing results such dglorichal.

Morichal is designed from the observation of the mionovements that the cocoa farmer performs
manually in the cutting and extraction, one of the benefits of our design isithatportable, once the
operator finishes his dahe can easily ¢gy it on his back like a suitcase, reducing the dynamic load to avoid

carrying unnecessary weight.

Its main components are polypropylene and polycarbonate, which allows to reduce wem, h
mechanical strength and precision in constive relationshipsthese elements are an important factor in
reducing the environmental impact, where the strategy Sustainable Prefeictice System was
implemented where in the final deposition phase tis life cycle through a QR code, the user carifyer

whether it returns to the production phase or is used for new applications.

Keyword: Cocoa, cocoa pod cutting, cocoa slime extraction, industrial design
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Objetivo general

Mejorar la industria artesanalacaotera en el municipio de Acacias en las$ade corte y extragon del

cacao en baba orientada a factores ergonédmicos e innovacién para la optimizacién del proceso.

Objetivos especificos

-Disminuir la carga fisica dinamica en trabajadores para deg@mnes a largo plazo, mejorando su calidad

de vida laboral en eatactividad.

-Optimizar la mano de obra dentro de los cultivos para mejoramiento de la industria artesanal cacaotera.

-Analizar la influencia de la cultura llanera en la adaptacién dgastherramientas que optimicen los
procesos dentro del cultivo.

MARCO REFERENCIAL Figura 1.

Unos de los factores mas limitantes en las fases de corte y extraccion es el econdmico, en donde '

al cacaotero no tienen las herramientas para mejorar su cultivo prefiriendo sustentar su produ- ;

ccién a un bajo costo, en donde localmente se paga el kilo de cacao entre 10.000mil y 15.000mil FACTOR ECONOMICO
contratando varios jornales para desempefiar estas tareas, lo que se les dificultad econémica

tener una buena ganancia para el duefio del cultivo, siendo este un posible cliente de una -Baja rentabilidad de produccion
solucién que sea mas accesible financieramente y que optimice su proceso, generando rentabilidad -Disminucion de mano de obra
para invertir y sostenerse.

Es evidente la ausencia de los elementos de proteccion personal durante su jornada laboral en
donde estan expuestos a cortes tanto en sus brazos y manos como en sus piernas, ya que han
adaptado herramientas tradicionales para sus necesidades como la maceta. FACTOR HUMANO

La’postura mar}'genlda de los operarios durante los cortes'y extraccion afec,ta.n su zona. r,:erwcal -Ausencia de ergonomia
asi como Fambl'eh el transporte de la carga’ manual excedlenc.:lo.su peso maximo permitido en -Ausencia de EPP
donde se identifica |la escasez de ergonomia en estos procedimientos.

Los residuos de agroquimicos que se usan para el mantenimiento y el buen estado del cultivo en
donde impactan negativamente filtrandose en el suelo, en donde posiblemente se encuentra con
aguas subterraneas en donde no podra ser agua potable. FACTOR AMBIENTAL

. . . . . . . -Impactos negativos en Aire,
Los residuos inertes que el ser humano en su jornada de trabajo deja en el mismo cultivo como

suelo y agua.
envases y bolsas, asi como |la quema de la zona en donde se va a cultivar porque eliminar maleza FerladEn 2 fEmes
y mejorar el cultivo en donde este impacta directamente al aire. hidricas

El uso inadecuado de un sistema de riego en donde reduce significamente las fuentes hidricas.

A 4
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Las herramientas utilizadas para estas fases son adaptadas a sus necesidades, como lo es la FACTOR COMUNICATIVO-

macheta en donde en algunas fincas su punta es truncada, sucediendo lo mismo con el cuchillo ESTETICO
el cual en su mango el operario lo envuelve con cinta de poliuretano. Estos no tienen una larga -Herramientas adaptadas a
vida util. las necesidades.

-Elementos con poca vida util

Los cultivos de cacao se han mantenido ausente de maquinas o tecnologia que mejoren sus

procesos, siendo netamente artesanal. FACTOR TECNOLOG|CO

-Ausencia de maquinaria y
tecnoldgia-

Estado del arte

Yucra Castilla, R. (201Bisefio yconstrucciérde unamaquinaquebradora de mazorcate cacao
para optimizar leextracciondelgrano en el Vraem Ayacuclidesis dgregradq Universidad
Nacional de Sa@ristébalde Huamaga) URL.

http://repositorio.unsch.edu.g/bitstream/handle/UNSCH/3417/TESIS%200Q507 Yuc.pdf?sequen

ce=1&isAllowed=y

Torres Guasca, C.Quevedo Salguero, G.A (2019) Diseitonstruccidorde unamaquina
cortadora y despulpadora de cacao con una capacid#2#® mazorcas por hora para mejorar la
productividad del agricultor. (Tesis @eegradq Escuela superigrolitécnicade Chimborazo) UR

http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/11539/1/15T00715.pdf

Mayaela Guerra, C.A. (2017) Diseficopstrucciorde unamaquinapara laextracciénde la pulpa
del fruto de cacao. (Tesis geegradq Universidad internacional del Ecuador) URL.

https://repositorio.uide.edu.ec/bitstream/37000/2438/2/AUJIDE1734.pdf

Sanchez Troado, E.Y (2007) Disefio y calculo de una maquina para el corte de la mazorca y
extracciondel grano de cacao. (Trabajo de grado, Universidad Francisco deSRaalader) URL.

http://alejandria.ufps.edu.co/descargas/tesis/0122776.pdf



http://repositorio.unsch.edu.pe/bitstream/handle/UNSCH/3417/TESIS%20Q507_Yuc.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.unsch.edu.pe/bitstream/handle/UNSCH/3417/TESIS%20Q507_Yuc.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/11539/1/15T00715.pdf
https://repositorio.uide.edu.ec/bitstream/37000/2438/2/T-UIDE-1734.pdf
http://alejandria.ufps.edu.co/descargas/tesis/0122776.pdf
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4. Contexto

Segun (fedecacao,2020) en los ultimos diez afios Colombia ha crecido en la produccion dpksaicdo
de 36.118 toneladas en 2009 a 59.740 en 2019, en cuanto al 2021 sus exportaciorergasanim

significativamenténgresando a mercadadsternacionalesomo Alemania, Argentina y Bélgica.

Figura2. Mapa de cultivos de cacao en Colombia

Santander, Antioquia y Arauca son |

depatamentos con magr produccién de cacao.

Se destam igualmente Narifio, Cundinamarc
Meta, Cesar y Norte de Santander, aportando ce
de 10.700 toneladas a la produccion naeb
(Fedecacao,2020)

Fuente: Elaboracion propia

4.1 Lo@lizacién del proyecto

El proyecto esta enfocado en el municipio de Acadiéeta ubicad al sur de Villavicencio a 29,3 Km y a 144 Km
de Bogota, capital de Colombia. Limitando al sur con los municipios de Guamal y Castilla la nueva, por el oriente

conSan Carlos de Guaroanalrte con Villavicencio y al occidente con el departamento de i@anthrca.

Figura3. ubicacion Figura4. Asociaciones en Agias

-

Productores Plantas

.. Fincas
Asociaciones

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracidn propia
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5. Metodologiade investigacion

Para este proyecto de grado sdilizarala metodologiade Bruno Munari, la cual es pertinente para el
desarmllo éptimo de cada uno de los componentes que se plantean para abordarlos de una forma

sistematizada lineal ge formaldgicapara obtener resultados con exactitud y eficientes.

1 Problema

2 Definicién del
Dibujos problema
constructivos

Componente
Del problema

Recojilaciéon

de datos
_ ' Andliss de
Experimenta 8 @ datos
7/ Recopilacion de 6Creatividad
Figurab. datossobre
materiales y
técnicas.

Fuente: Elaboracion propia
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5.1Problema

Los operarioglurante la fase de corte de la mazorcachrao estan
expuestoa cortesen sus brazos y manossiacomo en sus piernas
debido ala falta de instrumentos o herramientas que mejore sus
actividades laborales conviene subraygue ellos mismos han
adaptadoherramientas para sus necesidades lo que Havado que

se presente lesiones durante su jornadaoiedh.

Imagenl.

Nota: Adaptado de ¢ Cudl es el principal us
que se le da alacao? Por Cacandvil,
Desconocida, Pagina web.
https://www.cacaomovil.com/site/guide?id
=18&articleld=40

5.2 Definicién deproblema

Se identifica en la fase de la extraccién de la baba que esta se encuentra
en la intemperie es probable que pueda infesw por factores
ambientales como bacterias al mismo tiempo para el rendimiento del

corte de h mazorca y laxtraccion de la baba es necesario varios

operarios para dicha actividad.

Imagen2.

Nota: Adaptado de ¢ Cudl es el principal us
que se le da al cacao? Por Cacao movil,
Desconocida, Pagina web.
https://www.cacaomovil.om/site/quide?id
=18&articleld=40
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5.3 Componente del problema

Imagen 3

Casa esquina cacao [@Casaesquinacacao], 26 de agost
2020,Cuando estés pagando tu mercado, piensa en todo
quetuvo que hacer el agricultor para que tus productos
estén en la seccion de tu tienda faitar Yo Apoyo al
agricultor colombiao. [Fotografa] Instagram.
https://www.instagram.com/p/CEXSj1MgwO0a/

La resolucion numero 0144 de 20idéntifica como riesgo laboral la carga fisttadmica, dicha actividad
que se presenta dero del cultivoen donde el cacaotero debe hace un esfuerzo muscular durante acciones
forzadas como el levantamiento y transporte de carga repetitdtgserando ebesomaximo permitido

llevando dos o 3 lonas poecorrido hasta el centro de acopio.

5.4.Recopilacion de datos

5.4.1 Fases del cacao a intervenir

Corte Se identificaron dos cortes en la zona, uno de
ellos es cortando la mazorca por la mitad plaego
ejercer una fuerza sobre ella para partir en dos

mitades.

Nota: Adaptado de Fine cacao Por Goodnow far
chocolate Desconocida, Pagina we
https://aoodnowfarmscom/cacao/


https://www.instagram.com/p/CEXSj1Mgw0a/
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En este tipo de corte abperario corta en forma de equis y
ejercer una fuerza de torsién para desfibrar la mazorca

totalmente.

Imagen5
Fuente: Fotografia propia.

Los dos cortes se aizaon conmacheta,pero también utilizan el cuchillo lo que es extremada peligroso
ya que eloperariorara vez se apoya en una superficie visto que sostiene la mazorca con una mano para

cortar con su otra manaomo se puede observar en la siguientegera

)
- " .

Identificadodactores importantes dentro de esta actividad, uno de ellos es
la ausenciade los elementos de proteccién personal por otro lado el
cacaotero deja expuestos sus dedos muy cerca al elemento cortante lo que

puede ocasionar una lesion ens edos.

Imagen6.

Fuente:Fotografigpropia.

Este acercamiento sealizo en la finca La primavera, en la vereda Montelibano en dc
venden el grano de la mazorca ya seco a empresas 0 marcas productoras de deriva

cacao.

Imagen7.

Fuente:Fotografigpropia.
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Extraccion

En la fase de extraccion se encuentra garfactor ambiatal que
impacta directamente ajrano de cacao para su buen desarrollo, ya q
una vez cortada la mazorca el operario deja su herramienta en el su

para luego introducir sus dedos para extraebdda, los cuales podrian

Imagen 8.

Nota: Adaptado de Fi cacao Por
Goodnow farm chocolate Desconocid
web.

Pagina

https://goodnowfarms.com/cacao/

5.42. Cacaocultores

Conceptualizacién - Personas

Quiers entender @ mis seqmentos de usuario con sus caracteristicas clave

estar infectadogor bacterias.

Observaciones iniciales:
Realizar un acercamiento personal a un cacaocultor.

Foto o dibujo

&Quién soy?

Mi nombre

Juan Pablo Busto

Mis intereses

Soy un cacaotero, coleador
y Zootecnista, tengo 27 afios
naci en Acacias, Meta,
residente en la zona rural
cerca a la cordillera oriental.
En |z finca tenemos diferentes
cultivos entre ellos, el cacao,
subo al cultiveentre 2 0 3
VECES pOr Semana para
revisarlo y verificar que ya
se puede cosechar.

Mis rasgos de personalidad

Tres razones por las cuales me interesaria
wivir / usar tu serviciofproducto

Tabla 1.

Tres razones por las cuales no me

interesaria vivir / usar tu servicio/producto

Me ayudaria mucho ahorrando tiempo

en la produccién.

Podria disminuir lesiones y evitar que
con el machete me corte alguna parte

del cuerpo.

Evitaria traer peso innecesario comao lo

son las mazorcas.

Mis suefios

adquirirlo

realmente.

Mi entorno y habilidades

-Me gusta el coleo y el
trabajo de vaqueria, he
representando a mi
municipio en torneos.

-Me considero una persena
reservada, noble y luchadora
-Amo a mi familia y busco
siemore su bienestar.

Mi suefio es poder posicionar
a Pura cosecha (Marca de
productos deraviados del
cacao) en el mercado y tener
una produccion mas optima.

Soy muy buen coleador y
vaquero en las labores de
campo, emprendedor.

Fuente Fotografigoropiac Elaboraciérpropia

e sea muy pesado para ser transortade

Sea una compra innutil y no funcione

Tips:
- Ponerse en los
zZgopatas del otro.

- Pensar en alguien
qUE conoIcamas gue
comparta corgcterist-
CO5 COM NUEstra
PETsOna.

- Ser especifico y
pensar en gro de

nuestro sistema de
servicio.

UMIVERSIDAD

Que su precio sea muy alto y no me permita

EL BOSQUE
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Observaciones finaleSe les paga a los trabajadores entre 30mil y 40mil pesos por dia, donde este proceso
tarda 3 dias en la fase de recol@gticorte de la mazorca y extraccion del cacaba&va. Al trabajador no se le
paga ARL, su servicio es contratado cada vez que sieredios trabajadores cuentan con educacion basica, asi
mismo son llaneros caracteristicos de la zona, en donde sushtoiss y cultura estan marcada en ellos, estos

datos se recolectaron por medio de una entrevista no estructurada y shadowing.

5.5. Analiss de datos

Primera experimentacién: Se llevo a cabo la realizacion de diferentes cortes para entender el méaejo de

herramienta y el andlisis de la fuerza que ptr@rio debe ejercer para lograr quebrar esta mazorca.

Figurab.

Imagen 9Fuente: Fotografigporopia

La herramientajue utilizamos para este corte alrededor de la mazorca y en el centro fue una macheta,
Se observo quesdificil extraer la baba a pesar de tener esas pequefassenalas questansujetas,
debido a que la baba queda divida en dos y es necesario intholis dedos para extraerlasimismo se

debe agarrar de cada extremo apoyando el centro en algunarficie para partirla en su totalidad.
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Figura?.

Imagenl0. Fuente: Fotografigoropia

La herramienta principal para este corte fue un martillo, teniendo en cuenta que hayzotras donde se
cultivan cacao usan un mazo y aunque el golpe es fuerte, este no dadizalgpero no es recomendable,
ya gue se tiene que ejercer una fuerza magmn las manos para abrirla.

Figura8.

Imagen 1. Fuente:Fotografigoropia

Asicomo lo indica el grafico de la mazorcaealizaron los cortes, a lo largo en wtigecciondiagonal con
3 cortes laterale con un serrucho, pero este no es eladeara cortar ya que sus dientes quedéavados

en la cascara de la mazorca.

Concluimos con esta experimentacion que la mejor heieata para cortar es con una macheta o cuchillo
el cual su disefio no sea dentag@, que estos se anclan a la capota dmé&zorca. Es asi como con esta
experimentaion logramos conocer como se desfibra y se comporta la mazorca con los diferentes cortes

para asi iniciar con el disefio del elemento cortador.
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5.5.1 Muestreo del peso de lmazorca, cascara y cacao en baba

Figura 9

Mazorca:
625,46
Cascara:
418.76

=143,7

Imagen 12.Fuente:Fotografigoropia

Se realiz6 un muestreo de diferentesamorcas en donde pesan aproximadamente 625,45 gramos, su
cascara 481,76 gramos de tipo tldoy donde el cacao en baba peso 143,7 grarRag obtener una libra

de cacao etacaotero debe cargar 12,509,2 kilogramds] sperario cargara solamente el eacen baba tendria

que llevar 2,874 kilogramos, es decir, este operario estaria cargandoeisariamente 9.635,2 kilogramos del

punto A al punto B con una carga fisica dirga.

1 libras de 12.509
cacao 625,469 x 20
Mazorcas
9.635,2
143,7(cacao en baba) x20 mazorcas
1 libras de
2,874 Kg cacao 2,874

Figura 10Fuente: Elaboracién propia



23

5.5.2. Cultura llanera

Unas de las limitaciones del pemto fue la confidencialidad que tienen los cacaoteros, representantes de
asociacioney duefios de cultivos respecto a sus procesos, espaditdfemnacion,ya que la cultea llanera
esmuy reservada con ello, fue por eltpue implementamos ethadowing entrevistas no estructurada y
observacion participante en donde cumplimos el papel de eatidj investigador, visitante y de posible
cliente. Se identifico que los cacams llaneros hamedisefiadcherramientas tradicionigs para un nuevo

uso dentro deds fases del cacao.
5.6. Creatividad

A través de los micro movimientos que realizaagaoteroen las fases que se intervino se traslado a lo
que seria nuestro productsin que el operario tenga contacto con la babdaesgo de cortarse una

extremidad al momento del corte.

Imagen 13Fuente:Fotografa propia
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5.6.1Corte y apertura

El siguiente grafico muestra una vista moglr frontal de los diferentes momentos en que intervienes lo

elementos para lograr un corte y apertura.

Figura 1. Fuente: Elaboracion propia
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Este segundo gradb se representa una primera propuesta o idea, donde se representa la mazorca en

micro movimientos en una \tes lateral.

Cuchilla

Cuchilla Apertura Extractor

Figura 2. Fuente: Elaboracion propia

5.7. Experimentacion

Imagenl14. Imagen 15.
Fuente:Fotografia propia
En este primer acercaemto se observo la baba de cacao, esta entrelazada con lo que se denomina funiculo,
un tallo filiforme que une las semillas y la placenta, logrando que una vez que se corte la maztaagoa lo
y extrayendo dos o tres semillas, ehfculo extraerla la myoria al mismo tiempo la baba de cacao cae por

gravedad
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5.7.1 Direccién de corte de lanazorca

En la fase de andlisis de datos, se llevd a cabo una experimentacion propia de difecetes ynateriales
para ello, logrando identificar una nueva proptsede corte, como el corte a lo largo de la mazorca, ya que,
aunque su superficie seaudh, una vez cortada a lo largo se desfibra facilmente aun sin ayuda de una

herramienta, puede tear una apetura manual como se observa en las siguientes secuencfatoggafias.

Imagen 16 Fuente:Fotografigoropia

Tabla 2 Fuente:Ruente propia

ELEMENTOS PRINCIPALES

Corte/apertura: En la primera fase  Elemento transportado: Su funcion  Extraccion: El elemento extractor

dentro del cilindro se encuentra principal es empujar la mazorca a interviene en la ultima fase del
una cuchilla, la cual realiza un corte  través de la cuchilla para luego llegar  proceso, siendo este quien termine
lo largo, en su segunda fase en el a la apertura, teniendo unos carriles  de separar el cacao en baba de la

cono truncado esta la apertura. como guias. cascara de la mazorca.
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5.8. Materiales ytecnologias

Se realizardn 5.000 mil vohenes deproduccion en donde utilizaremosatdeo por inyeccidndebido a
que es una técnica id@a por su versatilidad al producir piezas con alta eficiencia, la pre@nidas
relaciones constructivas y geometrias complejas que de otra forma seribstifi@lvzicacion por otra parte
€S un proceso automatizado ya que se realiza por maquinas woanico operador administrando

reduciendo asi el costo de la mano de obra.

o Polipropileno

—» Acep inoxidable

P ! —— Policarbonato

8 - — Aluminio

TT "r.r \- Aluminio

Imagen T. Imagen 18.

Fuente:Fotografigoropia

Estosson los principalematerialesde nuestra propuestason livianos, tienen graresisencia mecanica y
al desgaste, rapidez y precision en produccién en serie teniendo doaaién considerable de costos, otra
ventaja es que el plastico utilizado emldeo por inyeccion se puede moler y utilizar, asi el proceso tendria

poco desperitio.
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5.8.1 Explosién conespecificaciéon

Tabla3. Fuente:Elaboracion propia

ftem Nombre

1 Estructura

2 Agarre

3 Elemento
transportador

4 Soporte

5 Fase 1. Cilindro

6 Extractor

7 Cuchillas/aprtura

8 Fase 2. Con

truncado
9 Contenedor
10  Soporte
11  Sujetador
12  Arandela
13 Estaca

5.9. Modelo volumétrico
e

Material
Polipropileno @ ®
Polipropileno oy __ _ ? ﬁ) 7} ?

Polipropileno 3, tﬂﬁ 5

Polipropleno o
Polipropileno A e
Polipropileno [\ﬂ%@
Acero 1
inoxidable . —@®
Polipropileno -
Policarbonato - T e @
Aluminio e

- -
Aluminio — @
Aluminio
Aluminio Imagen 19Fuente:Elaboracion prog

Imagen 20. Fuente: Fotografias propias
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En el modelo volumétricnos permitiédefinir de una manera formal nuestra propuesta respecta a
forma en que se carga y la relacion con el ser humano en cuanto al tamafio.
5.9.1 Estructura interior
Debido a la forma ovoide de la mazorca en donde si se ubica en una superficie plaragalinea
tangencial ocasiona inestabilidad por esta razon lauestira interna esté disefiada de una forma céncava

siendo la forma de la mazorcanvexa para su facil transporte a través de los diferentes elementos

Convexa
-‘

Céncava

Imagen21. Fuente:Elaboracién propia

5.9.2 Funcionamientainterno
A través de una palanca que duplica y un elemento transportador largege moviliza pasando por una
cuchilla de acero inoxidable para luegiocontrarse con su apertura y el extractor de la baba el cual

dispone de esta en ucontenedor.

Imagen22. Fuente:Elaboracion propia
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5.10. Verificacion
Se verificoel egado de la mazorca para asi poder dadentinuidada nuestra comprobacion la cual se
realizo con un elemdn que responde a lasaracteristicasunciondes de nuestra propuestan donde se

evidencio que si realizd eorte y la apertura.

Imagen23. Fuente:Elaboracién propia



5.11. Planos tecnicogenerales

Imagen24. Fuente:Elaboracién propia

31

316.40

218.84

107.60 |,

K‘L
W

62.67

2 i
]

904.83
850.49

481.04

e
-

— 124 87

~  104.36

Nombre: Durley Angelica Duefias Morales Planos generales- Morichal E\LHEEE\SS%BE
Escala 1:1 Unidades: mm | Fecha: 25/11/2021 Proyecto: Morichal Plano: 01




Planos tecnicos e@suctura exterior

Imagen25. Fuente:Elaboracién propia
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Contenedor

Imagen26. Fuente:Elaboracién propia
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Palanca

Imagen27. Fuente:Elaboracion propia
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Fase 1. Corte

Imagen28. Fuente:Elaboracién propia
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Fase 2. Apertura
Imagen29. Fuente:Elaboracién propia
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Cuchilla
Imagen30. Fuente:Elaboracién propia
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Elemento transportador
Imagen31. Fuente:Elaboracion propia
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Soportes
Imagen32. Fuente:Elaboracién propia
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Agarre palanca

Imagen33. Fuente:Elaboraahn propia
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Arandela
Imagen34. Fuente:Haboracion propia
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Extractor

Imagen35. Fuente:Elaboracion propia
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5.12.Solucién

Morichal es un producto innovaddisefiado desde la linea de Biogédisefio erdonde desde la
pertinencia comalisefiadora industrialeslogré analizar, desarrollar y trasladar esos movimientos que el
operario hace manualmente a un producto que corta la mazorca de cacao y extrae el cacao en baba en

donde se logra disminuir los riesgpaccidentes laborales dentr@astos procesos agries.

Imagen36. Fuente:Elaboracién propia
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Portabilidad Unos de los beneficios que tiene nuestro disefio es que es portable, o que significa que una
vez el operario termine su jornada lo puede cargar facilmente a su espalda como una matetajydindo
la cargadindmica para asi et llevar peso innecesario como lo es toda la mazorca ya que tradicionalmente
tiene que ir al centro de acopio para luego volver al cultivo para realizar la disposicion final de la cascara

siendo utilizada como abon

Imagen37. Fuente:Elaboracién propia

Podemos observar otro momémde morichal en cuanto a su transporte, en donde los sopaiéemsismo

van sujetados a Idaterales tal y como smuestra en |asiguiente imagen

Imagen38. Fuente:Elaboracion propia



