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Resumen
El presente proyecto de grado tuvo como proposito, desarrollar un sistema de coccion para la
cocina tradicional campesina en el municipio de Paz de Ariporo — Casanare. Teniendo en cuenta
que las personas cocinan a diario con biomasa, por razones 0 motivos culturales, econémicos,
sociales y la falta de acceso a nuevas fuentes de energia. A través de la investigacion se presenta
un proceso de disefio con el que se darespuesta al desarrollo de un nuevo producto,
considerando que se identificaron los impactos negativos que causan sobre la salud en los
usuarios. Surgié como interrogante ;Como facilitar las condiciones de trabajo en usuarios que
cocinan con estufas de lefia en zonas rurales? Desde el disefio industrial se contribuye al
desarrollo de un sistema que permita la coccion tradicional de alimentos y prevenga los riesgos
asociados a la salud de la comunidad campesina.

Finalmente, el proceso de desarrollo del proyecto esta guiado por lineamientos de
investigacién de disefio, asi como metodologia proyectual que permite que sea coherente y
justificado llegando a tener un alto nivel de innovacion debido a que mantiene su forma
tradicional de preparar los alimentos con lefia y el producto este fabricado con materiales
tradicionales y con un disefio innovador, que mejora la calidad de vida de los usuarios.

Palabras claves: tradicion, lefia, fogon, estufa, disefio, innovacién



Abstract

The purpose of this degree project was to develop a cooking system for traditional
peasant cuisine in the municipality of Paz de Ariporo - Casanare. Considering that people cook
daily with biomass, for cultural, economic, social reasons or reasons and lack of access to new
energy sources. The research presents a design process that responds to the development of a
new product, considering that the negative impacts caused on health in users were identified. The
question arose as to how to facilitate the working conditions of users who cook with wood stoves
in rural areas? Industrial design contributes to the development of a system that allows the
traditional cooking of food and prevents risks associated with the health of the peasant
community.

Finally, the development process of the project is guided by guidelines of design
research, as well as project methodology that allows it to be coherent and justified reaching a
high level of innovation because it maintains its traditional way of preparing food with firewood
and the product is made with traditional materials and with an innovative design, which
improves the quality of life of users.

Keywords: tradition, firewood, stove, stove, design, innovation.



1. Capitulo 1
Fundamentacion teorica
1.1.  Justificacion

En la cocina tradicional ha sido muy comun el empleo de cocinas de lefia para la
preparacion de los alimentos, las cuales, cuentan con un sistema de combustion basado en la
madera, que es puesta dentro de un contenedor, justo debajo de los hornillos, del horno, como tal
(Mundo Chimenea, 2021).

Comunmente la energia empleada para cocinar representa un 90% del consumo de
energia doméstica; a nivel mundial, 2,5 mil millones de personas utilizan la biomasa como
combustible para cocinar, los combustibles mas usados son la lefia, el carbén vegetal, el estiércol
y los residuos agricolas; otras fuentes de energia, tales como gas, parafina y energia eléctrica, las
cuales son inaccesibles para personas de escasos recursos; aun en la actualidad, existen hogares
que, debido a la carencia de recursos econémicos, no cuentan con chimeneas en sus cocinillas de
lefia, las cuales, tienen la funcion de limpiar el interior del hogar, expulsando al exterior el humo,
es por ello, que sus hogares pueden verse contaminados por el mismo (Smith, 2005).

La cocina de lefia mas empleada es la del fuego abierto, que puede ser de tres piedras o
detipo U o doble U. Actualmente se continta usando este tipo de estufas porque son
economicas, de facil elaboracion y portatiles (Smith, 2005). Asi lo afirma el Gremio de Mujeres
Rurales de Colombia, el cual, expuso que existen 1,6 millones de hogares que cocinan haciendo
uso del carbon o de la lefia, en su mayor parte (93%), estos hogares estan ubicados en el campo

colombiano (Herrera, 2020).



Actualmente los campesinos de zona rural del municipio de paz de Ariporo, Casanare,
aun cocinan en fogones rudimentarios de lefia, una practica ancestral que se mantiene, ya sea por
temas de tradicion o necesidad (Alcaldia de Paz de Ariporo, 2020a).

La quema de lefia produce compuestos, que ademas de causar enfermedades respiratorias,
generan gran cantidad de malestares, entre ellos irritacién en los ojos, la nariz y la garganta,
dolores de cabeza, nauseas y mareos, sin mencionar que el uso de estufas rudimentarias o
improvisadas, como son aquellas que se basan tan solo en un par de piedras o bloques sobre los
cuales se dispone una olla, puede resultar inseguro para los usuarios, ya que, puede causar
guemaduras si no se trata con sumo cuidado (Comisién para la Cooperacion Ambiental, s.f.).

Por ello, se hace necesario intervenir mediante la investigacion y el disefio, con el fin, de
disminuir esta problematica, ademas de ayudar a reducir enfermedades respiratorias que se
generan por la exposicion constante al humo. Es necesario dar respuesta a las necesidades de los
usuarios, como facilitar las condiciones de trabajo en quienes cocinan con dichas estufas, con el
objetivo de prevenir los riesgos asociados a la salud de la comunidad campesina y que cubra las
necesidades basicas. El desarrollo de un sistema de coccion eficiente beneficiard a muchas
personas y mejorara la calidad de vida de los habitantes de la region casanarefia.

1.2 Marco de referencia

1.2.1. Marco legal

1.2.1.1. Plan nacional de aplicacién del convenio de estocolmo. Contempla el desarrollo de acciones
que faciliten la implementacion de las mejores practicas disponibles y las mejores tecnologias
disponibles aplicables a los sectores y actividades potencialmente generadoras de contaminantes
organicos persistentes (COP); las liberaciones de dioxinas y furanos que provienen de la

combustion domeéstica, asociadas con el uso de carbén y lefia en calefaccién y coccién doméstica,



se encuentran en tercer lugar de importancia; entre las fuentes de dioxinas y furanos (Ley 1196,
2008).
1.2.1.2. Resolucion 1988 de 2017. Por la cual se adoptan metas ambientales del PROURE, que incluye la
implementacion de estufas mejoradas de lefia dentro de su meta de ahorro a 2022 de 0,73% (Ley
1988, 2017).
1.2.1.3. Programa de uso racional y eficiente de la energia y demas formas no convencionales
(PROURE). En su plan de accion indicativo adoptado mediante Resolucion 41286 (2016) por el
Ministerio de Minas y Energia incluye en el subprograma: sector residencial, una linea de accion
para hornillas eficientes.
1.2.1.4. Politica para el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la alimentacion y las cocinas
tradicionales. Su objetivo es valorar y salvaguardar la diversidad y riqueza cultural de los
conocimientos, précticas y productos alimenticios de las cocinas tradicionales de Colombia, como
factores fundamentales de la identidad, pertenencia y bienestar de su poblacién (Ministerio de
Cultura, 2012).
1.2.2 Marco Conceptual
En este apartado del documento se evidencian el significado de los conceptos mas
utilizados o repetidos en el proyecto, con sus respectivas definiciones para brindar un mejor
entendimiento del tema a tratar.
1.2.2.1. Cocer. Preparacion de alimentos crudos, ya sean vegetales o animales,
sometiéndolo a una fuente de calor. (Salas, 2015)
1.2.2.2. Biomasa. “Madera, carbon vegetal, residuos de cosechas y estiércol animal y
carboén, como su fuente primaria de energia para cocinar y para calefaccion” (Ministerio de

Ambiente y Desarrollo Sostenible, 2015, p. 9).



1.2.2.3. Fogdn. Permite la coccion de los alimentos, consiste en una tecnologia artesanal
gue tiene como base tres piedras, sobre las cuales se apoyan las ollas. También puede ser
construido con barro o concreto, formando un fogon abierto tipo U, sobre el cual, se pone una
rejilla metalica, que sirve como soporte de las ollas o recipientes (Departamento Nacional de
Planeacion, 2021).

1.2.2.4. Estufas Mejoradas. Estas estufas cuentan con una tecnologia orientada a la
disminucion de la presencia de humo dentro de los hogares, otorgando a su vez, una combustion
completa, haciendo uso de residuos vegetales que presentan bajo poder calérico presentando, aun
asi, gran eficiencia (Gobierno de Guatemala, 2015).

1.2.2.5. Mala combustion. Relacionada con la mala calidad de la combustion de la lefia,
generando gases y particulas contaminantes, haciendo uso de una gran cantidad de lefia que es
consumida de manera incompleta e incontrolada (Agudelo y Martinez, (2018).

1.2.3 Marco Historico

1.2.3.1. Resefia histdrica sobre la cocina de lefia. Actualmente, una forma muy
difundiday empleada para la coccion de los alimentos es la cocina de lefia, la cual, emplea
madera en su proceso de combustion; para la fabricacion de este tipo de cocinas, es muy
importante contar con materiales que resistan altas temperaturas, por ello, se emplean para su
construccion latén o acero, aunque también es comdn encontrar cocinas mas rudimentarias, que
son de ladrillos o tierra seca (Mundo chimenea, 2021).

1.2.3.2. Cocina de lefia. La cocina de lefia mas utilizada es la de fuegoabierto, que consiste
en el uso de tres piedras, o también suelen ser construidasen U o doble U, su popular uso se debe

a que son féaciles de construir, econémicas y/o portatiles, no obstante, presentan dificultades en



cuanto a que su combustion suele ser incontrolada e incompleta, generando asi contaminacion del
espacio (Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible, 2015).
A continuacion, una cocina tradicional de lefia abierta, fabricada con materiales

reutilizados.

Figura 1

Estufa de lefia fabricada empiricamente

Fuente: Autor.

El proceso de combustion de la lefia en fuego abierto representa un mayor consumo de la
misma, debido a que solo una pequefia parte de la energia liberada se centra en la superficie de la
coccidn siendo, por lo tanto, de eficiencia muy baja (Aristizabal, 2010).

En contraposicion a lo anterior, se encuentra las estufas sin humo o estufas mejoradas de
lefia, que cuentan con una tecnologia que favorece una combustion mas completa, y que presenta

una menor generacion de humo en el hogar (Departamento Nacional de Planeacion, 2021).



Figura 2

Fogon tradicional (tres grandes piedras).

fuego no controlado. Es evidente la mala postura del usuario a la hora de preparar sus

alimentos, ya que, la estufase encuentra ubicada directamente en el suelo. Fuente: FAO

(2005).
Figura 3

Fogdn mejorado sin humo.
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Nota: se evidencia que, si bien es una estufa o fogdn mejorado ya que contiene el

fuegoy el humo fuera del alcance del usuario en cuanto a contacto directo, no cuenta con
la altura adecuada, lo que genera dificultad al momento de utilizar la misma generando,
ademas, malas posturas, ya que tiene que subir y bajar ollas y demas utensilios de la
cocina. Fuente: FAO (2005).
2.5 mil millones de personas en el mundo utilizan biomasa como combustible, para lograr
la coccion de sus alimentos, empleando en su mayoria, carbon vegetal, estiércol, lefia y/o

residuos agricolas, por otra parte, se encuentran otras fuentes de energia a las que no pueden



acceder las personas de escasos recursos econémicos, como lo son la energia eléctrica, el gas o la
parafina (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2019).

1.2.3.3. Lefa. Fuente de energia obtenida Gnica y exclusivamente de la actividad
maderera, es decir, todos aquellos recursos forestales, no se incluyen entre estos, los residuos
vegetales. Lalefia quemada genera una fuente térmica, que es empleada para la coccion de los
alimentos (Organizacion Latinoamericana de Energia, 2013).

Segun Diaz y Diaz (2015):

La principal caracteristica de los sistemas tradicionales de coccion utilizados es que son

fogones de tipo abierto, construidos de forma rudimentaria sin camara de combustion y

en la mayoria de los casos no tienen ducto para la evacuacion de los gases; en estas

condiciones es facil ver utensilios, paredes y techos de la vivienda, especialmente de la

cocina cubiertos de hollin. El aire contaminado en el interior de las viviendas genera

deterioro en la calidad de vidade las personas expuestas, afectando la salud de los

usuarios, especialmente en mujeres y nifios (p. 75).

1.2.3.4. Efectos del humo de lefia sobre la salud. Las diminutas particulas del humo,
también conocidas como PM2,5 generan en el ser humano problemas de salud, que van desde el
ardor de o0jos, goteo nasal a enfermades mucho mas graves, como lo son la bronquitis, el asma,
ritmo cardiaco irregular, llevando incluso a generar infartos de miocardio; intensificando aun méas
la posibilidad de padecer uno en personas que estan predispuestas a los mismos (Agencia de
Proteccion Ambiental de Estados Unidos, 2022).

En Colombia se ha identificado que existen 1.6 millones de hogares que emplean la lefia

para la coccion de sus alimentos, lo que incrementa las posibilidades de presentar problemas de



salud en la poblacion, puesto que, el estar expuesto al humo en una habitacién que, ademas, lo

concentra, es equivalente a inhalar 400 cigarrillos por hora (Herrera, 2020).

Figura 4

Estufa sin ducto para evacuacion de gases.

Nota: Al utilizar una estufasin ducto para evacuar los diferentes tipos de
particulas que se generan al quemar la lefia y generar fuego, se esta generando un riesgo
para el usuario y los integrantes de la familia, ya que, el humo se esparce en el interior de
las viviendas. Fuente: Autor (2021).
1.2.3.5. Accidentes ocasionados con estufas de lefia. El uso de este tipo de estufas
puede representar riesgos para el usuario, que van desde quemaduras por contacto hasta
incendios, por ello, es fundamental tomar precauciones como, por ejemplo, mantener las estufas
en buen estado y bien aseadas, en un espacio aislado, asegurandose de dejar muy bien cerrada la
puerta, empleando herramientas id6neas para la manipulacién de las brasas (Amesti, 2018).
1.2.4. Marco Contextual
1.2.4.1. Ubicacion geogréfica. El proyecto se desarrolla en el municipio Paz de Ariporo,
ubicado en el norte del departamento del Casanare, exactamente, a una hora de su capital, Yopal,

segun la Alcaldia de Paz de Ariporo (2020b) “se encuentra entre esteros y morichales, sabanas y



mastrantales” (parr. 1), caracterizada por su historia y cultura tradicional, ademas, por su gente
humilde y amable. La temperatura promedio es de 27 °C, cuenta con 1°380.000 hectéreas,
divididas en 54 veredas y 5 corregimientos, los cuales, son habitados por 33.446 personas
(Alcaldia de Paz de Ariporo, 2020b).

1.2.4.2. La cocina llanera conserva la tradicion. A través de los afios se ha mantenido
la cocina como un aspecto importante de tradicion folcérica en el llano, beneficiandose de la
gran variedad de carnes que otorga su fauna, permitiendo asi, la presencia de diversos platos
tipicos que le identifican, siendo resultado de la unién de diferentes culturas, que basan la
preparacion de sus platos en alimentos como la yuca, los granos, los tuberculos, el maiz, el
platano, el aji, los granos, la cafia de azlcar, entre otros (Campamento Terecay, 2016).

A continuacion, se realiza un primer acercamiento y/o contacto directo con el contexto en
el que viven los usuarios que utilizan la lefia como fuente de energia para la coccion de los
alimentos, conocer sus tradiciones, costumbres, sus habitos, el entorno y finalmente, conocer de
primera mano como se lleva a cabo la preparacion de los alimentos a diario por parte de los
campesinos.

El presente proyecto como se dijo anteriormente se lleva a cabo en Paz de Ariporo,
Casanare, municipio ubicado en los llanos orientales lugar de residencia, partiendo de la base
esta es una problematica global donde se ha podido evidenciar las afectaciones que tiene el uso
de la lefia como fuente de energia para la coccion de los alimentos en estufas rudimentarias o
tradicionales. Unavez se recolecto informacion suficiente que soporte la problematica a abordar,
se inicio un trabajo de campo previo que consistié en visitas de observacion en el area rural del
municipio de Paz de Ariporo donde se pudo visualizar en las ocho (8) viviendas visitadas las

diferentes estufas que emplean los usuarios de las zonas rurales para cocinar sus alimentos.



Para el proceso de investigacion se realizd un trabajo de campo, visitando hogares de
zona rural del municipio de Paz de Ariporo, donde se encontrd que los habitantes utilizan la lefia
para cocinar debido a su ubicacion geogréafica, ya que viven en zonas alejadas de la cabecera
municipal, por lo tanto, carecen del beneficio de gas domiciliario, los costos de una cocina
mejorada y la facilidad del acceso a la lefia como fuente de combustion. Las cocinas que estos
pobladores utilizan son fabricadas principalmente con materiales que se encuentran en la regién
(barro, arena, paja, greda o arcilla, estiércol de burro o vaca, hierro y agua), debido a los bajos
recursos de los mismos, lo que impide invertir en la adquisicién de un producto mejor elaborado.

En las siguientes imagenes descripcion de las estufas de lefia visitas:

Figura 5

Viviendas visitadas

viviendas visitadas
(que cocinan con leiia)

Estufa primera vivienda

- Estufa segunda vivienda Estufa tercera vivienda 5 3
(finca Mata gruesa) (ﬁn; Bonaire) £ L . Estufa cuarta vivienda
En la primera visita se Fi e (finca El pifial)

En la segunda vivienda se Enla tercera vivienda
observa una estufa 03 En la cuarta vivienda
e g encontro con una estufa vicitada se observa una il k

e e rudimentaria hecha con estufa de lefia fabricada en visitada se encontrd una
superior o base para las ollas materiales reciclables con ~ hierro ubicada directamente estufamascerTadaipero

e e varillas, tierra y como en el suela donde se sin cdmara de evacuacion

para guadaiia reutilizadas, base para dale altura una preparan los alimentos. de gases.

tiene formas geomeétricas caneca reutilizada.

basicas.

Fuente: Autor.



Figura 6
Viviendas visitadas

| viviendas visitadas
o) (que cocinan con leiia)

Estufa quinta vivienda Estufa sexta vivienda (finca Estufa septima vivienda Estufa octava vivienda (finca

(campamento kilometro 17 Paso del limén) (finca El porvenir) El sitio)
via al totumo) En la vivienda numero seis La vivienda nuemero siete se En nuetra octavisita de
En la quinta vivienda se encontrd un mesén hecho encontro una etufa hecha campo o asercamiento
visitada se encontr6 una con bloques de tierra y un con partes de una estufa a encontramos una vivienda
estufa de lefia de cuatro ducto o chimenea que no gas reutilizada y con una estufa de tres
puestos hecha de tierra y funciona y los puestos para internamente le adecuaron piedras o pedazos de bloque,
hierro, con base inestable. las ollas estan muy bloques de tierra, no cuenta ubicada directamente en el
desgastados. con ducto para evacuar los suelo. \
gas.

1.2.4.3. Conclusiones de salida de campo inicial (observacion). Luego de finalizar la

primera visita (observacién) a los usuarios se hace evidente los siguientes hallazgos:

o Las cocinas por lo general estan fabricadas con barro y hierro.
o La ubicacion de las estufas varia de acuerdo a la necesidad del usuario.
o La recoleccion de la lefia se realiza en temporada de verano y posteriormente se

almacena para cubrir la necesidad durante el invierno.

o Se debe buscar cierto tipo de arboles para la lefia todos no son ideales para la
combustion.
o Para encender la estufa se utiliza esperma, fosforos, papel, bolsas plasticas, carton

entre otros.
o El sobrante de la lefia ( ceniza y carbon) se utiliza para cubrir las ollas para evitar

el exceso de ollin en las mismas.



o Implementan este tipo de energia para cocinar los alimentos porque no cuentan
con recursos para comprar cilindros o bombonas de gas.

o No cuentan con el servicio de gas domiciliario debido a la ubicacion de las
diferentes veredas.

o No tienen ducto para la evacuacion de los gases; en estas condiciones es facil ver
utensilios, paredes y techos de la vivienda, especialmente de la cocina cubiertos de hollin.

o Generalmente las estufas cuentan con dos o tres puestos.

o Los tipos de estufas que tienen los usuarios son de tipo abierta ( sin camara de
combustién) lo que genera afectaciones para la salud.

o Los fogones o estufas de lefia estan ubicadas sobre mesones de barro o en el suelo
directamente.

Teniendo en cuenta la informacion recolectada, se decide realizar una segunda salida de
campo, para aplicar una encuesta semiestructurada pero ubicandonos en veredas donde por su
ubicacion geografica no cuenta con acceso al beneficio de gas natural. Las veredas donde se
aplico el instrumento son Labrancitas, Canalete, las mercede y el Muese se decide trabjar con
estar veredas por su facil accesibilidad teniendo en cuenta la temporada de invierno y la
disposicion de los usuarios de estufas de lefia.

Para ver la informacion completa de las visitas de campo y la variedad de fogones o
estufas de lefia ver evidencia de aplicacion de la encuesta, (ver anexo 1 instrumento de
recoleccion de datos)

Descripcion: lo que se quiere con esta encuesta es conocer a fondo sobre cada una de las
familias visitadas que cocinan con estufas de lefia en zona rural del municipio de paz de ariporo,

para tener una ideade la cantidad de veces que manipula la estufa para asi tener idea de las



necesidades o dificultades que presentan a la hora de utilizar la misma, se realizaron preguntas
concisas para tener ideade la experiencia que genera en los usuarios al momento de manipular la
estufa de lefia, algun dolor, dificultad, posicion que ejerce, etc.

1.2.4.4. Resultado.

» Las viviendas no cuentan con una buena ventilacion, lo que produce que todo el material
expulsado por las estufas tradicionales quede en el interior de las viviendas.

* los usuarios inician el fuego con materiales plasticos.

* las estufas estdn fabricadas la mayoria con tierra, hierro, bloque.

°la mitad de las estufas que se estudiaron en las visitas de campo estan ubicadas
directamente en el suelo.

*todas las estufas que se estudiaron en la visita de campo estan fabricadas por los mismos
usuarios de forma empirica.

*la mayoria de los usuarios ha sufrido quemaduras al momento de preparar sus alimentos.

*los usuarios no cuentan con una zona adecuada para ubicar sus utensilios de cocina.

* Suelen estar expuestos al material particulado la comida, vajillas y platos

gue se encuentran alrededor de la estufa.

1.2.4.5. Conclusiones de la aplicacion instrumento.

Los usuarios que cocinan con estufas de lefia abiertas en las diferentes veredas visitadas se
ven en la necesidad de cocinar con lefia al no contar con los recursos econémicos necesarios y al
no tener acceso a otras fuentes de energia, adicional a eso se encontrd que las personas presentan
malas posturas ya que las estufas no cuentan con la altura o el tamafio adecuado para realizar la
labor de preparar los alimentos, ademas es evidente el mal estado de las diferentes estufasvisitadas

ya que no cuentan con estructuras adecuadasy son en su mayoria estufas abiertas que producen



gran cantidad de particulas y humo que como se ha mencionado anteriormente generan diferentes
tipos de enfermedades respiratorias, otro de los problemas que se observa es que los utensilios de
la cocina estan ubicados en diferentes partes sin tener un puesto como tal ya que las estufa estan
ubicadas en el suelo, lo cual genera acciones repetitivas al ir y venir por cada utensilio que necesita
el usuario al momento de preparar sus alimentos (Ver Anexo 2).

1.2.4.5.1 Problemas encontrados en la aplicacion de herramienta de recoleccion.

1.2.45.1.1. Posibles accidentes en estufas de lefia.

Figura 7

Riesgos de la estufa de lefia

Nota: en la estufa tradicional se pudo evidenciar que el escape de fuego es un peligro
para los usuarios ya que puede presentar quemaduras al momento de manipular las ollas y mas
cuando son estufas totalmente abiertas ya que el contacto del fuego con las manos seria directo.

Fuente: Autor.



1.2.4.5.1.2. Desperdicio de energia del fuego.

Figura 8

Desperdicio de energia

Nota: en la estufa tradicional de fuego abierto se puede evidenciar como se
desperdicia energia (fuego), esto conlleva a mas gasto de lefia y tala indiscriminada de
arboles, es por ello que es muy importante tener un sistema de coccion mas cerrado para
evitar esta situacion. Fuente: Autor.

1.2.4.5.1.3. Exposicion a gases.

Figura 9

Exposicion a gases

S
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Nota: se puede evidenciar las grandes cantidades de humo a la que se someten los

usuarios diariamente al preparar sus alimentos ya que tiende a esparcirse por todael area



de trabajo e incluso dentro de toda la vivienda, afectando directamente los 0jos, nariz y
boca, causando irritacion en los ojos, tos y dificultad para ver, entre otros. Fuente: Autor.

1.2.4.5.1.4. Area de trabajo sin las condiciones basicas.

Figura 10

Falta de ubicacién de utensilios

Nota: es evidente la falta de organizacion en el espacio de trabajo ya que no cuentan con los
espacios adecuados para organizar Yy facilitar el traslado de utensilios a la hora de preparar sus
alimentos, ocasionando accidentes, acciones repetitivas y demoras al momento de ejercer su labor.
Fuente: Autor.

1.2.4.5.1.5 Estufas que no cumplen con las medidas bésicas.

Figura 11

Estufas que no cumplen con las medidas béasicas




Nota: en las imagenes se puede evidenciar que las estufas de lefia no cumplen con las
medidas necesarias lo cual dificultan las posiciones de los usuarios ya que son muy bajas o0 estan
directamente ubicadas en el suelo, esto genera malas posturas y problemas musculares y de espalda a
los usuarios. Fuente: Autor.

1.2.4.5.1.6. Fogon de lefia tradicional (Paz de Ariporo, zona rural). Conel fin de
comprender correctamente el funcionamiento de un fogdn se muestran algunas fotografias de
estos artefactos para tener un panorama general, si bien no todos presentan similitudes desde el
punto de vista formal, todos coinciden bajo la misma caracteristica “La coccion de alimentos”.

1.3. Planteamiento y definicion del problema

Ubicandonos en la zona rural y una vez analizadas las condiciones estructurales de
fogones y cocinas estudiadas, observamos que, durante el proceso de combustion de la lefia, el
hollin generado representa alto riesgo para la salud de los pobladores, afirman los usuarios
entrevistados. Para este tipo de estufas se da la fabricacion sin considerar la disposicion del
humo, por lo que las particulas y contaminantes se concentran en su interior y afectan también
las superficies del entorno.

En estas estufas rudimentarias que son construidas de forma abierta, el humo es esparcido
por todas partes, lo que produce acumulacion de hollin dentro de la cocina que afectan la salud
de los usuarios, estructuras y acabados del area de coccion de los alimentos; deshollinar es una
actividad necesaria para la seguridad de la practica, una superficie sucia de hollin es una de las
principales causas de incendio en las viviendas, puede ser la causa de peligrosos revocos de
humo hacia el interior de la vivienda y una acumulacion excesiva de hollin en el conducto de
humos puede provocar la rotura del mismo, ademas, el hollin disminuye el rendimiento de los

equipos u objetos que se encuentren en el entorno aumentando el consumo y la contaminacion.



Se pudo evidenciar que la mayoria de las estufas de lefia presentan deficiencias o fallas en su
estructura, razon por la cual hace que los usuarios presenten algunas dificultades, que ponen en
riesgo la integridad de los mismos.

1.3.1. Formulacion del problema

¢Como facilitar las condiciones de trabajo en usuarios que cocinan con estufas de lefia en
zonas rurales?

Objetivo

1.4.  Objetivo general

Facilitar las condiciones de trabajo en usuarios que cocinan con estufas de lefia en zonas
rurales.

1.5. Objetivos especificos

Evitar el contacto directo con la fuente de energia calorica.

Mejorar el traslado de utensilios en el momento de la coccidn.

Disminuir las malas posturas en usuarios que cocinan con estufas de lefia.

1.6.  Definicién del modelo de investigacion

El enfoque de la investigacion es mixto, porque lleva abordajes cualitativos y
cuantitativos, es decir utiliza una recoleccion de datos para probar hipdtesis, basandonos en la
medicion numeérica, pero también se recolecta informacion cualitativa para probar teorias y
establecer comportamientos en los usuarios que cocinan con estufas de lefia en zona rural de paz
des Ariporo, ademas el alcance de la misma es descriptivo y correlacional ya que permite
analizar el desarrollo de un fenémeno tradicional como lo es el preparar los alimentos con
estufas de lefia rudimentarias en el municipio de paz de Ariporo Casanare, ademas el corte de la

investigacion es de tipo no experimental con disefio investigativo de corte longitudinal, debido a



que la informacién fue tomadaen diferentes tiempos evidenciando, cambios, causas y efectosde
la investigacion (Sampieri, 1998), teniendo en cuenta que para el desarrollo del presente
proyecto es necesario analizar las diferentes variables del entorno de las estufas de lefia, tales
como la concentracién de calor dentro del fogén, el tipo de material con que se fabrican las
estufas, las condiciones ergondmicas del espacio donde se cocina, las posibles lesiones que
puede causar las fogones abiertos, la exposiciones a los diferentes tipos de gases emitidos por el
fogon, la perdidade energia que incrementa el consumo de lefia, verificar si los fogones
cumplen con las caracteristicas adecuadas ( altura, la evacuacion de las diferentes particulas,
posturas de los usuarios, traslado de utensilios etc.).

También se resalta el proceso que se ha llevado a cabo durante todo el proceso
investigativo, trabajo de campo, entrevistas, encuestas y la recoleccion de informacion es por
esto es que se denomina corte longitudinal.

1.7. Definicién de la metodologia proyectual

Para llevar a cabo la metodologia proyectual se formula la implementacion de diferentes
herramientas durante el proceso, debido a que se ha aplicara una investigacion propia, y la
llamaremos la Metodologia de la transformacién, es necesario ver la investigacion como un
conjunto de procesos sistematicos que se aplican al estudiode un problema (Sampieri et al., 2014);
para ello se han tomado los conocimientos y teorias de diversos autores como una guia, para
identificar el problema, poder plantearlo y luego iniciar con un desarrollo investigativo de la mano
del disefio, para tal fin se usara parte de la metodologia de Hernandez Sampieri por su escrito, la
metodologia de la investigacion ya que nos permite establecer un referente metodoldgico de
investigacion mixto, entendiéndolo como “un factor con la necesidad de utilizar los métodos

cualitativos y cuantitativos por la naturaleza compleja de problemas de investigacion abordados



en las distintas ciencias. Estos representan o estan constituidos por dos realidades, una objetiva y
la otra subjetiva” (Sampieri et al., 2014, p. 536).

Ya que al comprender el problema que se planted, el cual abarca diferentes tematicas que
deben contemplar un analisis subjetivo y objetivo, de esta manera es asi que encontramos la
posibilidad y necesidad de establecer el modelo de investigacion, se plantea el problema, la
formulacién de objetivos, el desarrollo del marco teorico, la definicidén y seleccion de la muestra,
el planteamiento del problema, la formulacion de objetivos, el desarrollo del marco teorico, la
definicién y seleccion de la muestra, luego la recoleccién de datos, se procesa o analiza dicha
informacion dentro de un enfoque mixto lo que permitiria la observancia y analisis de la parte
objetiva y subjetiva de cada etapa en el desarrollo de la investigacion.

Para la etapa proyectual de la investigacion se tomara como referencia a autores como:
Gerardo Rodriguez en la metodologia de disefio, para poder establecer las condiciones para el
disefio; estos criterios se llamaran requerimientos y estaran acompafiados de determinantes y
parametros, de esta manera se podra evaluar si una alternativa o idea cumple con las condiciones
de disefio, mas sin embargo esto también estara conjunto o de la mano de Genrich Altshuller quien
escribid sobre “la teoria de resolucion de los problemas inventivos”; esta consiste en la
“metodologia para la solucion de problemas, que facilita las herramientas y los métodos a usar en
analisis de sistemas, esto para crear un acercamiento ala invencion de nuevos sistemas, analizando
viejos sistemas existentes” (Moya et al., 2011)

No obstante, en este caso en particular tomaremos como referencia el postulado TRIZ, ya
que consta de la evolucion de varios sistemas y el conocimiento adquirido, el cual se utilizara para
agilizar la evolucion de otros sistemas, esto con la intencion de aplicarlo en la fase creativa en

cuanto a la generacion de alternativas. cuando ya se tenga la alternativa definiday este aprobada



seguird por un proceso que Christopher Jones denomina la transformacion, en la cual se
estableceran juicios técnicos y juicios valorativos y asi evolucionar la alternativa final.

De esta forma se realizara la estructura de la metodologia y se divide en tres niveles de
evolucién los cuales permiten la identificacion, desarrollo y solucion de la necesidad, por medio
de la transformacion de una idea a la que llamaremos alternativa en evolucion, mediante tres
preguntas simples, ¢Cudl es la necesidad del cliente?, ;Cudles son las soluciones especificas a la
necesidad del cliente?, y (Como se resuelve la necesidad del cliente?

Cada nivel conlleva a la resolucion de una pregunta inicial como se plantea en la siguiente

grafica.
Figura 12

Diag. de la metodologia de la transformacion

;Cual es la :Cuales son las ;Como se resuelve la
G [9 o
necesidad del soluciones especificas
cliente? a la necesidad del necesidad del cliente?
cliente?
Nivel de la necesidad i i Nivel de detalle y
Nivel de la inventiva e
planificacién

Fuente: autor.

1.7.1. Nivel de necesidad.

La funcion de este nivel es la recoleccion de informacion sobre la necesidad del cliente,
en este caso los usuarios que cocinan con lefia en zona rural, con el fin de establecer
conocimientos basicos aprendidos en mi proceso de formacion académica y asi poder interpretar
el contexto, los usuarios, el entorno y etc., recolectar datos que permitan tener claridad sobre la
necesidad y el ambiente en el que se desarrollan y asi poder analizar a profundidad la necesidad

del cliente y de esta forma establecer un problema en especifico a solucionar.



1.7.2. Nivel de la inventiva

En este nivel se debe tener claridad del estado actual del mercado preestablece las
condiciones de disefio las cuales se llamaran pardmetros de ideacion, estos se plantean en una
matriz de parametros que se clasifican en categorias de funcion y forma.

1.7.3. Nivel de detalle y planificacion

Cuando se llega a este nivel se planifican dos fases para el desarrollo, la primera fase va
dirigida a la generacién de ideas y su transformacion en alternativa, partiendo de los parametros
dedisefio y los conocimientos adquiridos en el nivel de necesidad, los cuales permiten ejecutar
una matriz de seleccion de alternativa dando paso a la fase de detalle en la cual se plantea a
detalle cada aspecto caracteristico a la alternativa seleccionada como informacién técnica de la
alternativa, marketing y publicidad, costos, ergonomia, produccion, etc.

1.7.4. Nivel de prueba y mejora

En este nivel se realiza el prototipo y sus respectivas comprobaciones, las cuales estan
relacionadas con su forma y funcion.

1.8. Antecedentes (tipologias / referentes).

Los problemas generados en los usuarios que cocinan con estufas de lefia en zona rural,
inician desde su fabricacién ya que son construidas de forma empirica y con un disefio abierto, la
mayoria de ellas son construidas con materias que se consiguen facilmente en la zona.

A continuacion, una muestra de algunas de las soluciones que apuntan a resolver la
problematica de la salud y el gasto excesivo de lefa.

1.8.1. Soluciones existentes en el mercado

Con el estudio de tipologias se busca evidenciar que existen diferentes estufas de lefia, con

diversos materiales, medidas, formas, etc. Asi se puede tener claridad de los diferentes métodos



aplicados para la preparacion de alimentos a base de lefia, algunos con precios muy elevados o

materiales que no estan al alcance de los usuarios de zona rural, las estufas de lefia que existe en

el mercado no son de facil acceso para los campesinos ya que el costo es muy elevado lo que

impide hacer uso de estas estufas, es por esto que los usuarios deciden hacer estufas artesanales y

0 empiricamente con materiales de facil acceso ya que se encuentran en la misma region.

1.8.2. Soluciones existentes en el mercado

Tabla 1

Soluciones existentes en el mercado.

Imagen

Nombre  del Ecozoom jet. Keancook. BLOCO. Onlin. Huellas.
producto:
Dimensiones:  Diametro de 9,5 Altura 60 Ancho: 50 Cm,  Ancho:80Cm,  Ancho: 120 Cm,
pulgadas, altura cm/ancho 30 largo: 90 Cm, largo: 120 Cm,  largo: 100 Cm, alto:
11,5 pulgadas. cm. alto: 50 Cm. alto: 100 Cm. 80 Cm.
Materiales: Hierro fundido, Laminas de Metal y Concreto, metal, Ladrillos ceramicos,
silicona, goma acero, concreto. accesorios planchas en hierro
antideslizante, generador metalicos. fundido, aluminio,
camara termoeléctric ceramica.
ceramica. 0, plastico
(ventilador)
Contexto: Kenia. Para paises Zona rural Zona rural — Zona rural
en desarrollo.  Colombia. paises en Colombia.
desarrollo.
Funcionalidad: Funciona Funciona Funciona Funciona Correcta.
correctamente. correctament  correctamente. correctamente.
e, permite
cargar
dispositivos.
Mantenimiento  Incomodo. Incomodo. Facil. Mejorable. Podria mejorar.
Ergonomia: Mejorable. mejorable Puede mejorar. Correcta. Correcta.




Caracteristicas:

Fuente:

Es un producto
disefiado para el
continente
africano que
consiste
basicamente en
un modelo de
estufa que evita
las
enfermedades
producidas por
los humos
derivados de la
guema de lefia y
carbén en las
cocinas.

Ecozoom, 2014

Estufade
combustion
limpia de
bajo consumo
de
combustible,
esta integrado
con un
generador
termoeléctric
o (TEG) que
convierte el
calor residual
en
electricidad
para cargar
dispositivos.

Bobadilla,
2016

Las piezas
metalicas se
ensamblan a un
bloque de
concreto sacado
por medio de un
molde, facil de
transportar.

Mendoza, Melo
2020

Estufade
Plancha fue
disefiada
tomando en
cuenta las
necesidades de
cocinado de las
familias rurales.
Es una Estufade
lefia con cuerpo
de concreto,
camara de
combustion tipo
Rocket de barro
cocido, comal
de metal y
accesorios
metalicos.

Onil, 2015

Tiene un sistema
donde acumular la
ceniza, la estufa
tiene unos
compartimientos
donde se puede
calentar agua y otra
que cumple la
funcion de horno.
Tiene dos sistemas
de entradas de aire
controlados por
tapas.

Rios, 2017

Fuente: Autor.
1.8.2.1. De las estufas de lefia sefialadas anteriormente, se rescatan varios aspectos

positivos entre ellos.

o practicidad: facil de usar, bajas dimensiones.
o funcionalidad: reduccion y control sobre la emisién de gases.
o economia: su precio no es asequible para familias de muy bajos recursos, pero se

genera ahorro de combustible.

o aprovechamiento energético: conversion del calor en electricidad que puede ser
utilizada para otras funciones.

o materiales: materiales resistentes a las altas temperaturas.

de las estufas de lefia sefialadas anteriormente, se identificaron los siguientes

aspectos negativos:



o ergonomia: dos de estas estufas no han tenido en cuenta aspectos de tipo
ergondmico para garantizar la comodidad del usuario en el uso de la estufa, sobre todo en la
altura.

o mantenimiento: debido a sus pequefias dimensiones, resulta complejo acceder a
su interior para realizar el mantenimiento adecuado.

o seguridad: en dos de las estufas no se evidencian elementos que garanticen la
seguridad del usuario en la interaccién con altas temperaturas.

o funcion: dos de las estufas mencionadas anteriormente disponen de un puesto
para cocinar. es importante entender las necesidades de la familia para establecer el nimero
adecuado de puestos para cocinar.

1.8.2.2. Fogones hechos por la comunidad. En las siguientes soluciones de estufasde
lefia en el municipio de paz de Ariporo Casanare (zona rural), se puede observar la recursividad

de la comunidad para construir estos sistemas de coccion.

Tabla 2

Soluciones existentes en zona rural.

Imagen

Nombre del Fogon de lefia. Estufade lefia. Fogon tres topias. Estufade lefia.
producto:

Autor: José Paez. Jesus Argilio Saravia. Desconocido. Demetrio

Hernandez

Dimensiones: Altura 20cm, largo ~ Altura 15cm, largo Altura 25cm, largo
60cm, ancho 35cm.  90cm, ancho 36¢cm. 40cm, ancho 40cm.




Materiales:

Contexto:

Funcionalidad:

Mantenimiento:

Ergonomia:

Caracteristicas:

Fuente:

Bloques y hierro.

Paz de Ariporo
(vereda ten llano,
finca el retorno).

Funciona
med ianamente bien.

Mejorable.
Mejorable.

Fogén de lefia tipo
abierto, construido
de manera empirica,
fabricado sobre una
caneca metélica
reutilizada rellena
detierra y sobre ella
bloque que se arma
y desarma debido a
gue no tiene
uniones y dos
cuchillas de
guadafia viejas con
un pedazo de varilla
vieja.

Informacién tomada

en contexto. Fuente:
autor.

Blogues de tierra,
hierro.

Paz de Ariporo
(vereda ten llano,
finca el retorno).

Funciona
medianamente bien.

Mejorable.
Mejorable.

Estufade lefia tipo
abierto, construida de
manera empirica, con
materiales de la
region (blogues
hechos con tierra'y
hierro reutiliza.

Informacién tomada
en contexto. Fuente:
autor.

Tres piedras.

Paz de Ariporo

Funciona medianamente
bien.

Mejorable.
Mejorable.

Fogon de tres piedras,
tipico en la region, las
medidas varian
dependiendo el tamafio
de las piedras.
Significado de topia:
Cadauna de las tres
piedras que forman el
fogony sobre las que se
coloca la olla cuando se
cocina con lefa.

RAE, 2020
Las chivas del
2019

llano,

Altura 24cm,
largo 63cm, ancho
40cm.

Blogues de tierra
y hierro.

Paz de Ariporo
(vereda
labrancitas finca
la esperanza).
Funciona
medianamente
bien.

Mejorable.

Mejorable.

Fogén de lefia tipo
abierto, construido

de manera
empirica,

fabricado por
blogues hechos de
tierra y
construidos por el
mismo  usuario,

barras reutilizadas
de hierro que son
utilizadas  como
soporte para las
ollas.

Informacion
tomada en
contexto. Fuente:
autor.

Fuente: Autor.

1.8.2.3. De las estufas de lefia sefialadas anteriormente, se rescatan varios aspectos.

De los sistemas sefialados anteriormente pueden rescatarse elementos importantes como la

recursividad y simplicidad en la construccion de estos artefactos con materiales ligeros, que no



representan mayor complejidad, aunque se puede concluir que estos sistemas han sido
desarrollados para cumplir una necesidad especifica como lo es la coccién de alimentos y se han
dejado de considerar varios elementos importantes para el usuario como lo es la salud, la

ergonomia y la seguridad.



2. Capitulo 2
Proceso y propuesta de disefio
2.1. Condiciones generales para el disefio
2.1.1. Requerimientos de disefio.
En esta etapa del desarrollo del proyecto se usard como herramienta el libro metodologia
de disefio de Gerardo Rodriguez, de esta forma las condiciones de disefio se llamaran
requerimientos de disefio y se dividen en requerimientos obligatorios y deseados tal y como se

muestra en la siguiente ilustracion.

Figura 13

Gréfica de requerimientos de disefio

DEUSO REQUERIMIENTOS
DE FUNCION DE DISENO
(VARIABLES)

DE ESTRUCTURA

PARAMETROS
(CRITERIOS)
DETERMINANTES
(CONDICIONANTE)

Fuente: Autor.

Se realiza una tabla de requerimientos de disefio para el desarrollo del proyecto, teniendo
en cuenta el analisis tipoldgico, la informacion recolectada sobre el temay lo encontrado
mediante la salida de campo, esto para desarrollo en mi proceso de ideacion y que permitan

llegar a evolucionar como alternativas finales.



2.1.2. Definicion de la propuesta de disefio.

Tabla 3

Requerimientos De uso: (ldeacion/ Bocetacion)

Requerimientos

Determinante

Parametro

Se debe tener en cuenta
la salida de gases.

minimo de pasos para su
funcionamiento.

Debe generar fuego.

Debe extraer o liberar los gases y o particulas
generadas a la hora de preparar los alimentos.

Introducir la lefia, encender la lefia, cocer los

Tubo, ducto o chimenea.

Estructura adecuada para

alimentos.
Para la preparacion de los alimentos es
indispensable el fuego generado con lefia.

facilitar la combustion.
Aprovechamiento de la
energia fuego.

Fuente: Autor.

Tabla 4

Requerimiento de estructurales: (ideacion/ bocetacion)

Requerimientos

Determinante

Parametro

Altura adecuada para
preparar los alimentos.

estructura del sistema.

soporte para las
herramientas o
utensilios de la cocina.
Se debe tener en
cuenta la complejidad
de fabricacion.

Altura para evitar que los usuarios trabajen
en forma erguida, suelo, etc.

Base para soportar la cAmara de
combustion.

Organizar, guardar, facilitar el traslado de
los utensilios de la cocina.

Su fabricacién debe ser facil y con

materiales de fécil acceso para los usuarios.

Su altura maxima de la base a
donde se coloca la olla 95 Cm.

Soporte 0 base que se pueda
adecuar o unificar con el sistema
de combustién.

Facilitar las condiciones de
trabajo a la hora de cocinar con
lefia.

El usuario podré fabricar el
prototipo.

Fuente: Autor.

Tabla 5

Requerimiento de fusion: (ideacién/ bocetacion)

Requerimientos

Determinante

Parametro

Facil de armar o
instalar
Céamara de combustién

Debe ser compacta (Minimo de pasos
posibles para su instalacion)

geometrias basicas

proporcion de los elementos
armable (modular)

proporciones de elementos
(simetria).

Fuente: Autor.



2.2. Proceso de ideacion

2.2.1. Anélisis formal: referente formal

En esta etapa se toman en consideracion aspectos claves como la tradicion que rodea los
usuarios, las costumbres y la conservacion de las mismas, y el hecho de que el uso del productoy
su apariencia deben ser sencillos, debido las caracteristicas del usuario citadas previamente,
como su bajo nivel educativo. Siguiendo con las directrices para el disefio, segun las cuales el
producto debe encajar y adaptarse al contexto, se parte de los productos que rodean al usuario en
su vida diaria. Finalmente, la emocién de “Lo familiar y lo cercano” reune todos estos aspectos.
Es importante hacer que el usuario se sienta familiarizado con el producto desde que lo conozca,
asi serad mas facil realizar una transicién del horno tradicional de lefia usado por muchos afios, a
un horno mejorado. La apariencia del producto debe parecerle conocida, aun asi, debe presentar
formas limpias y agradables.

Otro de los aspectos fundamentales en la seleccion de esta emocidn, es el hecho de la
percepcion del costo del producto, a la hora de realizar un proceso de transicion, consecucion y
adaptacion del mismo. Por otro lado, apelando a realizar un disefio que conserve las formas y
apariencia que ya conocen, lo percibirdn mas asequible, lo anterior no implica poco desarrollo en
disefio, por el contrario, significa que el disefio debe equilibrar dos factores fundamentales: ser lo
suficientemente familiar y tradicional, pero a la vez tener ese aspecto diferenciador y

agradablemente estético que haga que los usuarios deseen tenerlo.



2.2.1.1. Collages del referente formal, exploracién formal, colores y texturas.

Figura 14

Collage de la emocion

analisis formal
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Fuente: Autor.
2.2.1.2. Exploracién formal, clores y texturas extraidas de la emocion.

Figura 15

Exploracion formal

anélisis formal

O LN
] — B

Exploracion formal: Formas curvas, cilindros, agarraderas, circulo,

Ilneas, combinacién de selecciones y formas

Fuente: Autor.



2.2.1.3. Exploracién formal, clores y texturas extraidas de la emocion.

Figura 16

Exploracion formal

analisis formal

Colores Texturas

Fuente: Autor.

2.2.1.4. Generacion de ideas.

Figura 17

Generacion de ideas

DUCTO PARA | | QUE SEA FACIL \
EVACUAR LOS ) DE ARMAR Y |
GASES . TRANSPORTAR

¢Como facmtar las condiciones
de trabajo en usuarios que
cocinan con estufas de lena en
zonas rurales" 2

/' DAR LA ALTURA

ADECUADA PARA | SUPERFICIE PARA

FACILITAR EL
PREPARAR LOS
ALIMENTOS

DISMINUIR LAS
MALAS POSTURAS
EN LOS USUARIOS

Fuente: Autor.



2.2.1.5. Proceso creativo parte 1.
Nota: en el proceso, se busca comenzar a desarrollar ideas en busca del cumplimiento de

las condiciones generales.

Tabla 6

Proceso creativo parte 1

Idea:1

La idea es tener una estructura o sistema para organizar y dar la altura necesaria.

Fuente: Autor.

2.2.1.6. Proceso creativo parte 2.

Tabla 7

Proceso creativo parte 2

Idea: 2
Se quiere llegar a una zona de combustion cerrada y que se una por sistemas.

Fuente: Autor.



2.2.1.7. Proceso creativo parte 3.

Tabla 8

Proceso creativo parte 3

Idea 3

Es necesario tener en cuentael ducto para la evacuacion de los gases y humo, se quiere una
camara de combustion que cuente con dos o tres fogones 0 puestos.

Fuente: Autor.

2.2.1.8. Proceso creativo parte 4.

Tabla 9

Proceso creativo parte 4

Idea 4

La idea es tener en cuenta las estructural geométricas y los materiales de facil acceso (de la
region) para los usuarios.

Fuente: Autor.



2.2.1.9. Proceso creativo parte 5

Tabla 10

Proceso creativo parte 5

ldea 5

Se divide en sistemas para que sea facil de transportar y ensamblar o encajar, ya que todo
en una sola pieza seria muy rustico y pesado.

Fuente: Autor.

2.2.1.10. Proceso creativo parte 6.
Tabla 11

Proceso creativo parte 6

Idea 6

Es una estructura con formas geométricas y materiales de facil alcance para los
usuarios.

Fuente: Autor.



2.2.1.11. Proceso creativo parte 7.

Tabla 12

Proceso creativo parte 7

Idea 7

Idea con estructura geométrica que se divide en sistemas.

Fuente: Autor.

2.2.1.12. Proceso creativo parte 8.

Tabla 13

Proceso creativo parte 8

Idea 8

Es necesario tener una superficie como base para dar la altura necesaria para el sistema
de combustion, que sus materiales sean fibras naturales o de facil acceso para los
usuarios.

Fuente: Autor.



2.2.1.13. Proceso creativo parte 9.

Tabla 14

Proceso creativo parte 9

Idea 9

Base de madera que resista el peso de la camara de combustion, que cuente como
minimo con dos fogones y sus materiales sean de facil acceso.

Fuente: Autor.

2.2.1.14. Proceso creativo parte 10.

Tabla 15

Proceso creativo parte 10

Idea 10

Se plantea una estructura en una sola pieza que tenga la altura adecuaday
conserve los materiales de facil acceso.

%

Fuente: Autor.



2.3. Valoracion y seleccion de ideas que permitan el desarrollo de alternativas

Los criterios de cumplimiento, en este caso los requerimientos para el disefio de las ideas
son necesarios a la hora de valorar los mismos; siendo asi que, en esta etapa se identifica cada
grupo de requerimientos con una letra, que en su minima expresion en cuanto al valor sera de 1,
siendo este valor equivalente a deficiente y en su méxima expresion de valor equivaldra a 5
siento este valor equivalente a excelente en su maxima expresion; como son tres grupos de
criterios que se van a valorar el maximo valor que puede llegar a obtener una idea sera de 14 a 15

definiendo asi la idea como excelente, y entre 1 a 5 como deficiente.

Tabla 16

Valoracion y seleccion de ideas / indices de valores

Uso FUNCION Estructura Resultado

15 Min 0 - Max 15

Entre 1-5: DEFICIENTE Entre 11-13: BUENO

Entre 6- 10: ACEPTABLE Entre 14-15: EXCELENTE

Fuente: Autor.

Tabla 17

Valoracion y seleccion de ideas

Seleccién de la ideacion. Idea 1

U F E Res




Idea 3

5 5 5 15

4 5 3 12
Idea 5 Seleccién de la ideacion.

U F E Res

3 4 3 10

Idea 6




13

10

15

15




Fuente: Autor.

Tabla 18

Seleccion de ideas con potencial paraser alternativas

Ideas U F E Res
Ideal 3 4 5 12
Idea 2 5 3 3 11
Idea 3 5 5 5 15
Idea 4 4 5 3 12
Idea5 3 4 3 10
Idea 6 4 5 4 13
ldea7 4 4 2 10
Idea 8 5 5 5 15
Idea9 5 5 5 15
Idea 10 3 5 2 10

Fuente: Autor.
2.4. Condiciones especificas para precisar el disefio

2.4.1. Requerimientos de disefio para el desarrollo de las alternativas

Tabla 19

Requerimientos de disefio para el desarrollo de alternativas

Requerimientos de disefio

Caracter Requerimiento Determinante Parametro
Debe ser facil de La estructura debe permitir agarres  Las proporciones no deben
trasportar para poderla sujetar exceder el tamafio de una
mano, teniendo en cuenta el
percentil 5.

Debe tener un Laforma con la cual se desarrolle Modulacion y simplificacion
leguaje intuitivo el artefacto no debe estar lejos delo  de formas para ampliar su
tradicional. versatilidad.




Uso

Funcion

Materiales

Produccion

Debe tener
estructura
geométrica.

Debe garantizar el
mantenimiento

Debe mejorar el
consumo de
combustible
(ahorro).

Debe controlar las
emisiones de
gases.

Debe evitar el
contacto directo
del fuego con las
manos.

Debe tener
espacio para
ubicacion de
utensilios.

Debe resistir
temperaturas
superiores a
600°c.

Los materiales
deben ser
amigables con el
medio ambiente.
Debe integrarse
por partes

Deber producirse
mediante
modularidad

Debe contar con
sistemas de piezas

La solides y la estabilidad deben ser
apropiadas teniendo en cuenta que
se trabajara directamente con
fuego.

Las estructuras deben ser
desmontables para mejorar la
experiencia de limpieza y correcto
funcionamiento.

El material con el cual se desarrolle
el artefacto debe mantener
propiedades térmicas que ayudena
contener las temperaturas altas.

El flujo de las corrientes de oxigeno
debe ser constante

Los materiales deben estar
acoplados con el fin de evitar
salidas de fuego excepto por los
orificios deseados

La apropiacion de soportes para
una mayor versatilidad a la hora de
poner en uso el artefacto

Los materiales deben ser
bondadosos termicamente para
soportar las altas temperaturas.

La adaptacion de los materiales
para el desarrollo debe ser tomados
de la naturaleza, teniendo en cuenta
gue sean renovables a corto plazo.
Los componentes deben ser faciles
de adquirir, preferiblemente de la
naturaleza.

Las piezas a fabricar se haran
mediante la técnica de vaciado.

Las piezas deben integrarse de una
manera correcta para evitar
percances al tratarse de un producto

Las figuras geométricas deben
permitir el flujo de oxigeno y
fuego.

Los repuestos en caso de
incidentes deben ser de facil
acceso para su respectiva
reparacion.

La arcilla o “barro” es un
material de facil acceso y
cuenta con las propiedades
térmicas.

Debe contar con un ducto que
permita la extraccion de gases.

Los materiales a utilizar seran
termorresistentes con aislantes
térmicos.

Aprovechar los espacios libres
para apropiar soportes.

Las dimensiones deben ser las
apropiadas para poder resistir
las altas temperaturas.

Los materiales renovables a
corto plazo en la naturaleza
son: la guadua, por ejemplo.

Las piezas deber ser modulares

Los moldes o0 modulos

Deben ser de una misma
dimension para mejorar la
relacion entre piezas.

Las piezas que no tengan
resistencia térmica deben estar
separadas con aislantes.




Seguridad

Ergon6mico
S

Debe mantener la
combustion
separada de
materiales que no
sean térmicos
Debe ser seguro
para los usuarios
al momento de
interactuar con las
altas
temperaturas.

Debe ser
proporcional con
el percentil 5

Debe minimizar
movimientos
repetitivos.

que emitira energia calérica de alta
temperatura

Los materiales cercanos de deben
generar combustion o estar
separados con aislantes térmicos.

La estructura debe ser estable y
equilibrada.

Las dimensiones deber ser acordes
con el usuario directo.

El area de trabajo debe tener acceso
sin mayor esfuerzo

La contencién del fuego debe
estar separada.

Debe de tener un soporte
minimo en 4 puntos de apoyo.

Verticalmente no debe superar
los 80 cm ni estar por debajo
delos 70 cm.

Tener soportes para mantener
todo al alcance del usuario.

Fuente: Autor.

Tabla 20

2.5. Desarrollo de alternativas

Desarrollo de alternativas / bocetacion

Alternativa 1 (Idea 3)

Evolucién de la alternativa.

Alternativa 2 (Idea 8)

Evolucién de la alternativa.




Fuente: Autor.

2.6. Valoracion y seleccion de alternativas

Uso | Funcion | M | Materiales | P | Produccion | S | Seguridad Ergonomia | RES | Resultados
Tabla 21
Seleccion de alternativa final
1-5 1-5 1-5 Min 0-Max15

Entre 1-5: deficiente

Entre 5- 10: aceptable

Entre 11-13: altamente excelente
Entre 14-15: excelente

Fuente: Autor.




Tabla 22

Seleccion de alternativa final

Alternativa 1 (Idea 3) Seleccién de la ideacién

UF MP S E RES
4 4 2 1 1 2 14

Seleccidén de la ideacion
UF MP S E RES
2 4 2 1 1 2 12

Seleccion de la ideacion
UF MP S E RES
3 2 1 2 3 4 15

Fuente: Autor.

Tabla 23

Alternativas

Alternativa RES

»|C
N
<
)
w

N (m

Alternativa 1 14
(Idea3)

Alternativa 2 2 4 2 1 1 2 12
(Idea8)

Alternativa 3 3 2 1 2 3 4 15

(Idea9)

Fuente: Autor.



2.7. Definicion de la propuesta final

2.7.1. Titulo

Alternativa 3 (Idea 9)

2.7.2. Descripcion

Se desarrollaron los diferentes renders de la propuesta final, esta se realiz6 teniendo en
cuenta que cumple con el mayor puntaje y condiciones necesarias de disefio, de esta forma se
puede tener un acercamiento real en cuanto a la configuracion formal del elemento, dimensiones
y mecanismos del mismo. Esta es una estufa hecha a base de tierra gredosa, estiércol de vaca,
hierro y fibras naturales como madera y guadua, cuenta con una chimenea para expulsion de
gases, dos fogones, cuenta con compartimentos para organizar o guardar utensilios de cocina,
cuenta con ganchos para organizar elementos de cocina, ademas, cuenta con una aleta para

facilitar la preparacion de los alimentos ya que sirve como apoyo o base para picar.

Figura 18

Alternativa 3 (Idea 9) figura humanay objeto

Fuente: Autor.



Figura 19

Detalles propuesta final

Fuente: Autor.

Esta es la descripcion de componentes y mecanismos de la propuesta final:

Es un sistema de coccidn para espacios cerrados y semiabiertos, de uso constante,
desarrollado para la cocina de zona rural, ubicada contextualmente en el municipio de Paz de
Ariporo — Casanare, su disefio consigue que el proceso de preparar los alimentos facilite las
condiciones de trabajo en usuarios que cocinan con estufas de lefia en zona rural, frente al fogén
de lefia convencional.

2.7.2.1. Camara de combustion.
Figura 20

Médulo de la cAmara de combustion

Fuente: Autor.
La camara de combustion del sistema ha sido disefiada mediante modulos que al unirse

entre ellos forman los puestos necesarios para la preparacion de los alimentos.



2.7.2.2. Hornillas.

Figura 21

Hornilla

Fuente: Autor.
Las hornillas estan disefiadas individualmente ya que el usuario decide cuantos puestos
requiere utlizar.

2.7.2.3. CaAmara de combustion.
Figura 22

Céamarade combustion completa

Fuente: Autor.

2.7.2.4. Chimenea.
Para el funcionamiento de la chimenea, la cdmara de combustion transmite directamente
el calor, en este caso el calor crea una corriente de aire ascendente que absorben los gases que se

encuentran en la camara de combustion.



Figura 23

Chimenea

Fuente: Autor.

2.7.2.5. Estructura del sistema.

Figura 24

Estructura del sistema

Fuente: Autor.

La estructura del sistema se caracteriza por ser una pieza hueca la cual tiene como
mision:
servir de base para soportar la cAmara de combustion, la chimenea.
dar la altura adecuada para disminuir las malas posturas de los usuarios.
Otrade las funciones es comportarse como stand para soportar las herramientas de la cocina,
para ello cuenta con ganchos en una sus partes laterales para colgar elementos necesarios a la
hora de preparar los alimentos, elementos como cucharones, limpiones, sartenes, etc.
Servir como deposito para guardar u organizar otro tipo de elementos de la cocina como ollas,

platos, bajillas, mercado, etc.



Cuenta con una aleta lateral la cual sirve como base o mesén para facilitar el picar, pelar,
mezclar los diferentes alimentos.

2.8 Detalles de la propuesta final

2.8.1. Detalles de la propuesta final con sus respectivos componentes

Para ver méas detalles de la propuesta ver Anexos 3 (renders).

Figura 25

Propuesta final con sus respectivos componentes

Fuente: Autor.

2.8.1.1. Vista superior con aleta abierta.
Figura 26

Propuesta final, vista superior

Fuente: Autor.



2.8.1.2. Vista lateral.
2.8.1.2.1. Vistas de piezas. Para ver vistas y planos técnicos de todas las piezas véase

(anexo 4 Proceso y Propuesta de Disefio, carpeta planos).

2.8.1.2.2. Plano General.

Figura 27

Plano general
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Fuente: Autor.

2.8.1.2.3. Plano De Plancha.
Figura 28

Plano de plancha

Fuente: Autor.



2.8.1.2.4. Plano De Modulo U.
Figura 29

Plano de modulo U

Fuente: Autor.

2.8.1.2.5. Relacion figura humana- artefacto.
Figura 30

Relacion figura humana- artefacto

los objetos se configuran y
relacionan a partir de la
cercania con el cuerpo humano

Fuente: Autor.



3. Capitulo 3. Comprobacion

3.1. Modelo de comprobacion tridimensional o prototipo

3.1.1 Modelo de comprobacion tridimensional o prototipo

En este capitulo se plantea la realizacion de un modelo tridimensional para realizar las
comprobaciones en el campo de accion y probar el comportamiento de la propuesta durante la
preparacion de los alimentos en zona rural del municipio de Paz de Ariporo Casanare ya que el
proyecto busca facilitar las condiciones de trabajo en usuarios que cocinan con estufas de lefia en
zonas rurales.

Proceso de fabricacion de modelo tridimensional (Ver Anexo 5).

3.1.5. Prototipo final

Tabla 24

Prototipo final, relacién utensilios de la cocina — artefacto

Prototipo final, relacion utensilios de la cocina - artefacto

Fuente: Autor.

3.2. Instrumentos de recoleccion de datos de las comprobaciones

Tabla 25

Protocolo de comprobacién de propuesta en campo

Ficha técnica para comprobacion de propuesta

Titulo:
Instrumento de recoleccion de datos para comprobacion de la propuesta.



Descripcion: se desarrollardn comprobaciones teniendo en cuenta el nivel formal, funcional y
estructura.

Se plantea que se desarrolle la actividad de preparar alimentos haciendo uso de la propuesta y
tomando evidencia.

Evidencia fotogréafica, prueba de camara de combustione, cual es mas optima y eficiente en términos
de: rapidez en lograr que el agua alcance su punto de ebullicion (95°), bajo consumo de lefia, videos
que permitiran registrar movimientos y detalles que pueden ayudar a la comprobacién de los
objetivos del proyecto y propuesta a los niveles planteados.

Objetivos:

General: facilitar las condiciones de trabajo en usuarios que cocinan con estufas de lefia en zonas
rurales.

Especificos:

- Evitar el contacto directo con la fuente de energia calorica.

- Facilitar el traslado de utensilios en el momento de la coccion.

- Disminuir las malas posturas en usuarios con estufas de lefia.

La tarea(cocinar) seré realizada por el usuario utilizando la propuesta con el fin de recolectar
informacion e imagenes para hacer observaciones que permitan corroborar el cumplimiento de los
objetivos.

Gracias a estos registros sera posible tomar los datos pertinentes para las conclusiones de la
propuesta de solucion.

Fuente: Autor.

3.2.1. Instrumento de comprobacién para las condiciones de disefio

Tabla 26

Plantilla. Analisis condiciones del disefio

Andlisis y condiciones de disefio

Valoracion:

1 (no cumple) 3 (cumple, pero necesita mejora) 5 (cumple)

Condiciones del Variable Valoracion  Estado
disefio

Forma Debe ser facil de trasportar

Debe tener un leguaje intuitivo

Debe tener estructura geométrica.

Debe garantizar el mantenimiento

Debe ser proporcional con el percentil 5




Funcion Debe mejorar el consumo de combustible
(ahorro).
Debe controlar las emisiones de gases.
Debe evitar el contacto directo del fuego con
las manos.
Debe tener espacio para ubicacion de
utensilios.
Debe mantener la combustién separada de
materiales que no sean térmicos
Debe ser seguro para los usuarios al momento
de interactuar con las altas temperaturas.
Debe minimizar movimientos repetitivos.
Estructura Debe resistir temperaturas superiores a 600°c.
Los materiales deben ser amigables con el
medio ambiente.
Debe integrarse por partes
Deber producirse mediante modularidad
Debe contar con sistemas de piezas

Fuente: Autor.

Tabla 27

Plantilla. Tabla de valoracion objetivos

Objetivo:

Valoracion:

1 (no cumple) 3 (cumple, pero necesita mejora) 5 (cumple)

Variable Valoracion  Estado
Las variables son una serie de preguntas que corresponden

a cadauno de los objetivos.

Fuente: Autor.

3.3. Cumplimiento de las condiciones del disefio

3.3.1. Comprobacion con modelo

Se realizé el trabajo de campo poniendo a prueba la propuesta planteada para el proyecto
y haciendo una comparacion entre la técnica convencional de las estufas tradicionales y el
elemento propuesto, basada en imagenes, videos y datos que se recolectaron en las visitas de
campo en el municipio de paz de Ariporo Casanare ( ver anexo 6) de comprobaciones finales,

ademas prueba de cdmara de combustione, cual es mas optima y eficiente en términos de:



rapidez en lograr que el agua alcance su punto de ebullicién (95°) y bajo consumo de lefia, esto
con el finde validar el cumplimiento de las condiciones de disefio y dar respuesta a los objetivos
del proyecto, ademas comprobar el comportamiento de la propuesta durante la preparacion de los
alimentos y su relacion con el usuario, de tal forma que se plantea las siguientes actividades
durante el proceso y en cada uno explicar su comportamiento evidenciados con imagenes.

A continuacion, veremos una comparacion grafica de las falencias identificadas en las
visitas de campo:

3.3.2. Primera falencia

Tabla 28

Condiciones de disefio. Falencia uno

Descripcion: es evidente la falta de organizacion en el area de trabajo ya que no cuentan con los
espacios adecuados para organizar y facilitar el traslado de utensilios a la hora de preparar sus
alimentos, ocasionando accidentes, acciones repetitivas y demoras al momento de ejercer su labor.
El usuario se tiene que trasladar a distancias moderadas por ollas y utensilios para preparar los
alimentos, ya que estan ubicados fuera de la cocina, a espacios abiertos, esto por tradicion, lo cual
genera deterioroy suciedad en las mismas.

Fuente: Autor.



3.3.2.1. Respuesta a la primera falencia.

Tabla 29

Condiciones de disefio. Respuesta a falencia uno

{ @0 ReoM NOTE 8
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Descripcién: la estufa eco-modulo el fogon, propone una estructura la cual tiene como
funcién comportarse como stand para soportar las herramientas de la cocina, para ello
cuenta con ganchos en una sus partes laterales para colgar utensilios necesarios a la hora de
preparar los alimentos, elementos como cucharones, limpiones, sartenes, etc.

Ademas, sirve como deposito para guardar y organizar otro tipo de implementos de la
cocina como lo son ollas, platos, bajillas, mercado, entre otros. De esta maneja mejora y
facilita el traslado de utensilios a la hora de preparar los alimentos y mantienen el orden en
el espacio de trabajo.

Ademas, cuenta con una aleta en una de sus partes lateral que sirve como superficie para
picar, pelar (verduras o hortalizas), y de base para poner ollas calientes, etc.

Fuente: Autor.

3.3.3. Falencia dos

Tabla 30

Condiciones de disefio. Falencia dos

Descripcion: las estufas tradicionales o construidas empiricamente constituyen un
peligro para los usuarios debido a su estructura y forma, los usuarios pueden presentar
guemaduras al momento de manipular las ollas y mas cuando son estufas totalmente
abiertas ya que el contacto del fuego con las manos se torna de forma directa.




Fuente: Autor.

3.3.3.1. Respuesta a la segunda falencia.

Tabla 31

Condiciones de disefio. Respuesta a falencia dos

Descripcion: La camara de combustion del
sistema eco-modulo el fogon ha sido disefiada
mediante médulos que, al unirse entre si,
evitan el contacto directo del fuego con las
manos, ya que al unir los mddulos se acoplan
con el fin de evitar salidas de fuego excepto
por los orificios deseadosy de esta manera se
estaria evitando quemaduras y algunos
accidentes en los usuarios.

Fuente: Autor.

3.3.4. Falencia tres

Tabla 32

Condiciones de disefio. Falencia tres

A e = e vt

Descripcion: las estufas de lefia tradicionales o fabricadas empiricamente en su mayoria
estan ubicadas directamente en el suelo o sus medidas no son las mas adecuadas, ya que
son muy bajas lo cual dificultan la labor (cocinar) en los usuarios, se pudo observar en
las visitas de campo que los usuarios toman malas posiciones, lo que les genera
molestias, dificultad, dolores de espalda, cintura, problemas musculares entre otras cosas.

Fuente: Autor.



3.3.4.1. Respuesta a la falencia tres.

Tabla 33

Condiciones de disefio. Respuesta a la falencia tres

Descripcion: La estructura del S|stema eco- modulo el fogdn se caracterlza por dar altura
a la cdmara de combustion y facilitar la preparacion de los alimentos (Su altura maxima
de la base a donde se coloca la olla 95 Cm), de esta manera se estaria evitando que los
usuarios trabajen directamente en el suelo y tomen malas posiciones, esto con el fin de
mitigar molestias, dificultades, dolores de espalda, cintura, problemas musculares a la
hora de preparar sus alimentos.

Fuente: Autor.

3.3.5. Falencia cuatro

Tabla 34

Condiciones de disefio. Cuarta falencia

Descripcion: se observa la exposicion a
la que se someten los usuarios al
inhalar el humo, ya que, al esparcirse
por todala cocina y parte de las
viviendas, afecta directamente la vista
(ojos irritados), ardoren la garganta
acompafnado de tos, rinitis, aparte de
que con el paso del tiempo se generan
enfermedades respiratorias; menos
importante, pero de manera
significativa cave nombrar que el hollin
expulsado suele adherirse en la ropa y
cabello de los usuarios.

Fuente: Autor.



3.3.5.1. Respuesta a la cuarta falencia.

Tabla 35

Condiciones de disefio. Respuesta a la Cuarta falencia

Descripcion: el humo es
expulsado por la
chimenea ya que lleva los
gases al exterior de la
vivienda, mejorando el
ambiente y de esta
manera facilitando al
usuario el uso de la estufa
ya que no le causa
ninguna afectacion en su
estado fisico (vistas,

nariz, boca, etc.)

Fuente: Autor.

Tabla 36

Plantilla. Analisis condiciones del disefio

Anédlisis y condiciones de disefio

Valoracién:
1 (no cumple) 3 (cumple, pero necesita mejora) 5 (cumple)
Condiciones de disefio  Variable Valoracion Estado
Forma 5 cumple
Funcion

5 cumple
Estructura

5 cumple

Fuente: Autor.

3.3.7. Conclusion

El elemento propuesto cumple de manera general las condiciones necesarias para el
disefio, con base a los resultados obtenidos, se estima que se logré el cumplimiento de las
condiciones de disefio en cuanto a forma, funcidn y estructura ya que el elemento propuesto

cumple cada uno de los criterios establecidos para el planteamiento de la alternativa final.



3.4. Cumplimiento de los objetivos del proyecto

Tabla 37

Valoracion de objetivo 1

Objetivo 1: Evitar el contacto directo con la fuente de energia caldrica.

Valoracion:
1 (no cumple) 3 (cumple, pero necesita mejora) 5 (cumple)
Variable Va Estado
loracion

¢El elemento propuesto reduce el contacto directo de

las manos con la fuente de energia cal6rica? 5 cumple
¢el elemento propuesto reduce las quemaduras al

momento de manipular las ollas? 5 cumple
¢el elemento propuesto cuenta con una camara de

combustion cerrada? 5 cumple
¢el elemento propuesto evitar salidas de fuego excepto

por los orificios deseados? 5 cumple
el elemento propuesto se puede armar y desarmar con

un minimo de pasos? 5 cumple
¢El elemento propuesto presenta estabilidad, evitando

volcamientos de ollas? 5 cumple

Fuente: Autor.

Tabla 38

Valoracion de objetivo 2

Objetivo 2: Facilitar el traslado de utensilios en el momento de la coccion.
Valoracion:
1 (no cumple) 3 (cumple, pero necesita mejora) 5 (cumple)

Variable Valoracion Estado
el elemento propuesto cuenta con una estructura que soporte

las herramientas de la cocina? 5 cumple
¢el elemento propuesto cuenta con superficies para depositar,

guardar y/o organizar otro tipo de implementos de la cocina? 5 cumple
¢el elemento propuesto mejora el traslado de utensilios a la

hora de preparar los alimentos? 5 cumple
¢el elemento propuesto cuenta con superficies para facilitar la

preparacion de los alimentos (picar, pelar, etc.)? 5 cumple
¢el elemento propuesto mantiene el orden en el espacio de

trabajo? 5 cumple

Fuente: Autor.



Tabla 39

Valoracion de objetivo 3

Objetivo 3: Disminuir las malas posturas en usuarios que cocinan con estufas de lefia.

Valoracion:

1 (no cumple) 3 (cumple, pero necesita mejora) 5 (cumple)
Variable

el elemento propuesto reduce molestias o dificultades al
momento de preparar los alimentos?

el elemento cuenta con la altura adecuada?

¢El elemento propuesto presenta estabilidad?

¢El elemento propuesto puede ser cambiado de lugar?
¢El elemento propuesto mitiga posiciones erguidas en los
usuarios?

¢El elemento propuesto reduce la expulsion de humo y lo
canaliza por su respectiva chimenea?

Valoracion

5

o1 o1 01 O1

Estado

cumple

cumple
cumple
cumple
cumple

cumple

Fuente: Autor.



3.5. Conclusiones de las comprobaciones

Objetivo General

Facilitar las condiciones de trabajo en usuarios que cocinan con estufas de lefia en zonas
rurales.

La propuesta, luego de ser probada en campo evidencia que, si facilita las condiciones de
trabajo en usuarios que cocinan con estufas de lefia en zonas rurales, ya que la propuesta reduce
la exposicién de humo en los usuarios, ademas facilita el traslado de utensilios a la hora de
preparar los alimentos, mantiene el orden y la organizacion en el area de trabajo y ademas da
altura a la cdmara de combustion evitando que les usuarios cocinen directamente en el suelo y en
posiciones erguidas, lo cual evita malas posturas y acciones repetitivas, la camara de combustion
es cerrada y de esta manera esta evitando el contacto directo del fuego con las manos, esto con el
fin de evitar lesiones en los usuarios y facilitar el cocinar con lefia.

Objetivos especificos

Conclusion del objetivo 1. La propuesta, luego de hacer uso de la misma se evidencia
que no existe contacto directo de las manos con la fuente de energia calorica, ya que cuenta con
una camara de combustién cerrada, lo que mitiga que los usuarios presenten quemaduras al
momento de preparar sus alimentos, lo cual facilita la practica de cocinar con lefia

Conclusion del objetivo 2. La propuesta, plantea una estructura para organizar y
almacenar utensilios o herramientas de la cocina, lo cual propone organizacion y orden en el
espacio de trabajo, esto con el fin de facilita el traslado de los utensilios a la hora de preparar los
alimentos, adicional a esto cuenta con ganchos extras en uno de sus laterales para que el usuario
pueda organizar mas elementos de la cocina, en su otro lateral cuenta con una aleta que se abre 'y

cierra cuando el usuario lo desee, la cual sirve como superficie para picar, pelar, poner ollas,



hacer mezclas, etc., esto con el fin de dar mas facilidad al usuario a la hora de preparar sus
alimentos.

Conclusion del objetivo 3. La propuesta, se caracteriza por dar altura a la cAmara de
combustion y facilitar la preparacion de los alimentos (Su altura méxima de la base a donde se
coloca la olla 95 Cm), de esta manera se estaria evitando que los usuarios trabajen directamente
en el suelo y tomen malas posiciones, esto con el fin de mitigar molestias, dificultades, dolores

de espalda, cintura, problemas musculares a la hora de preparar sus alimentos.



4. Capitulo 4. Anélisis de factores
Se plantea mostrar también los detalles de la propuesta mediante las relaciones entre
configuracion formal y los factores producto, humano, produccién, mercadeo, gestion, costos e
innovacion con el fin de tener claridad del porqué de las decisiones que se tomaron para plantear

la alternativa final y dar detalles de la propuesta en si.

Figura 31

Mapa de relaciones totales
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Nota: este mapa muestra las relaciones totales que se presentan en la propuesta. Fuente: Autor.

4.1. Andlisis factor producto.

La propuesta, al ser empleada por un usuario, debe tener proporcion con el mismo, de tal
forma que sea adecuada, una propuesta muy pequefia 0 muy grande, en comparacion al usuario,
dificulta su manipulacién, no tener las proporciones de volimenes y antropometrias debidas,
afecta directamente la usabilidad del objeto.

El contorno se define, gracias a la disposicién de volimenes positivos y negativos en la
propuesta, permite, segun las comprobaciones hechas con la propuesta, que la preparacion de los

alimentos es mucho mas facil, los orificios o volimenes negativos permiten una buena



combustién y organizacion en el area de trabajo, sin afectar directamente la preparacion de los
alimentos con lefia, sino que lo mantiene dentro de su estructura, se define también que sea
geométrico, ya que mejora la interpretacion debido a que las geometrias usadas, son
reconocibles.

Con el tacto, tiene relacion directa, ya que estd compuesto de un material, material que
tiene superficie y tiene contacto directo con el usuario, la tierra y la guadua son un material
ampliamente usado en la region y se utiliza en la fabricacion de artefactos que tienen relacion
con los usuarios, esta es una de las razones por las que se elige este material para la fabricacion
de la propuesta.

Respecto a la simetria, tiene una relacion directaen como se interpreta la propuesta, ya
que se compone de varios conceptos de disefio, que principalmente se van formando a base de un
mddulo que es generado por la sustraccion y alteracion de la geometria de un rectangulo, el cual
al unirlo genera un super modulo y la unién de super modulos generan una estructura (cocina de
lefia) resistente que satisface la necesidad de facilitar las condiciones de trabajo en usuarios que
cocinan con estufas de lefia en zonas rurales.

Respecto a la relacion Inter figural / funcional, la propuesta no interfiere a la hora de
preparar los alimentos con lefia, asi que la relacion con otros objetos del contexto no se ve
afectada.

Relacion intra figural / funcional: la propuesta es un componente que plantea un
subsistema de almacenamiento de utensilios de la cocina y un sistema estructural en el que se
ubica una base para picar, pelar, etc. a la hora de preparar los alimentos, al ser manipulado por el
usuario y el intercambio de informacién al guiar al usuario para la interpretacién de cada parte de

la propuesta.



4.1.1. Analisis de la configuracion formal

Fundamentado de las definiciones “forma (concepto), proceso (configuracion), resultado
(apariencia)” (Luna y Forero, 2017, p. 79).

Se desarrolla el andlisis de la configuracion formal apoyado en geometrias basicas que
responden a la funcién en primer lugar, en el proceso de configuracion se desarroll6 de acuerdo
con las medidas estipuladas en las condiciones de desempefio y medidas que responden
principalmente al andlisis ergondémico del producto.

Seguido a esto se generaron las geometrias béasicas teniendo en cuenta los planos
geométricos, mecanismos, compartimientos, aplicando conceptos de simetria segin planos
(sagital, transversal y longitudinal), volumen positivo ya que lo ocupa la propia materialidad y
volumen negativo por que ocupa el fluido que es dejado por el espacio, por el espacio vacio,
penetracion, distanciamiento, fueron Gtiles para llegar a la respuesta propuesta. Como resultado

(apariencia), se tiene un producto con asimetria sagital y transversal, simple y funcional.



Figura 32

Andlisis de configuracion formal — frontal
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Figura 33

Andlisis de configuracion formal — lateral derecha
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Fuente: Autor.

Nota: siguiendo con el anélisis de la configuracion formal se tuvo presente el capitulo del
libro Barrientos, Sotelo y Rodriguez (2022) “El disefio como arte: evolucion, investigacion e
innovacion”, ya que, para el desarrollo del proyecto, empoderar al producto de un significado
emocional, simbdlico y lenguajes de revaloracion de los conceptos de cultura, sociedad y
tecnologia, abre el camino hacia la innovacién, impulsada por el disefio partiendo de coordinar
los recursos de los usuarios que cocinan con estufas tradicionales de lefia.

4.1.1.1. Color.

El producto conserva sus colores naturales, ya que es importante que el usuario se sienta
familiarizado con el producto desde que lo conozca, ya que estos combinan en cualquier entorno
(rural), desde el punto de vista estético, por ello conserva sus caracteristicos colores calidos, asi

serd mas fécil realizar una transicion de la estufatradicional de lefia usada por muchos afios, a



una estufa mejorada De acuerdo con lo funcional y la utilidad, era necesario utilizar colores en
escalas calidos y grisosos, ya que se esta trabajando con una materia organica donde el resultado
después de la combustion es de color negro y grisoso (Hablando del hollin) y colores calidos
hablando de material utilizado para la elaboracion de las cocinas en zona rural, material que es
resistente a las altas temperaturas, conserva su apariencia y cumplird con su funcion sin afectar

Su entorno.

Figura 34

Armonia cromatica entre la imagen (Contexto) y propuesta de disefio

PANTONE PANTONE PANTONE PANTONE
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Fuente: Autor.

4.1.1.2. Material.

Para el desarrollo del producto luego de analizar tipologias de los modelos existentes de
estufasde lefia, se determind utilizar la tierra, madera, guaduay metal como material de
produccion, esto ya que son materiales de facil acceso para los usuarios de zona rural y que
ademas son muy utilizados en la zona de contexto para la fabricacion de estufas, esto, dando
respuesta a una caracteristica de la estufa eco-modulo y es que sea movible. Esto debido a que

estas estufas realizadas con este tipo de materiales como la tierra, ceramica o cemento por lo



general son estufas fijas, la estufaeco-modulo por el contrario se puede mover de un lugar a otro,
lo que facilita el traslado. Otra caracteristica fue el proceso de produccion y fabricacion, donde
dichos materiales cuentan con una gran facilidad para la fabricacion de sus diferentes piezas,
también es de suma importancia decir que, para el ciclo de vida del producto, en cuanto al metal
es necesario tener en cuenta el espesor del material, no puede ser un material delgado en la zona
de las hornillas ya que es donde se genera la llama directa.

NOTA: se realizaron los modulos en compariia de otro usuario de estufas de lefia en zona
rural duefio de la finca el retorno, don Argilio Saravia de 68 afios de edad.

Con don Argilio se realiz6 una mezcla con tierra gredosa triturada y tamizada mas
estiércol seco de vaca triturado se hizo una mezcla homogénea como la plastilina y se envaso en
el molde, se cortaron los bordes con un cuchillo artesanal de guafa o guadua, luego de esto se
agrego agua por los bordes ya cortadosy desmoldamos, se dejo secar por 4 dias.

El resultado fueron médulos muy resistentes que no se quiebran y soportan el peso de la
plancha o hornillas que estan hechas con hierro reciclado de la chatarreria y que antes era hierro
para cajas fuertes, ademas a esto soportan ollas con méas de 30 litros de agua.

4.1.1.3. Textura.

En cuanto a la cAmara de combustion presenta una textura porosa propia del material
“tierra”, a la hora de la limpieza o extraccion de ceniza el producto no causa incomodidad,
ademas actua como aislante térmico que evita la pérdida excesiva de calor. Una vez apagado el
fuego es posible seguir cocinando gracias al calor que guardaen su interior (Organizacién de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agriculturay Secretaria de Agriculturay Desarrollo

Rural, 2007).



En cuanto a la hornilla tiene una textura con rugosidad propia del material “metal”, esto
con el finde que a la hora de la limpieza del producto sea facil de deslizar esponjas o limpiones.

La estructura del sistema se caracteriza por ser una pieza hueca, fabricada en guaduay
madera, con porosidad también aporta una rugosidad especial, tiene unas propiedades que le
permiten actuar como aislante ademas es resistente.

4.1.1.4. Proporcion.

Las dimensiones y proporciones estan fundadas en los elementos con los que debe contar
el producto:

Entrada de lefia, fogon o cdmara de combustién, hornillas, conductos de calor y humo,
chimenea, estructura del sistema

También se tuvo en cuenta los elementos con los que va a interactuar la estufa:

Ollas, calderos, sartenes y los diferentes utensilios empleados a la hora de preparar los
alimentos, también se tuvo en cuenta la lefia.

La relacion con el usuario: inicialmente se tuvo en cuenta las dimensiones de manos,
alcance de los brazos y altura posicion bipeda, en esta parte se puede dirigir al analisis del factor
humano.

4.2. Anélisis del factor humano.

4.2.1. Analisis del sistema ergonémico.

Tabla 40

Analisis de sistemas ergonémicos

Tipo de usuario: directo
Actividad: cocinar
Usuario Ocupacion: campesino
Sexo: femenino y masculino
Edad: personas entre los 40 y 50 afios




Factores
Entorno Alturas de la

estufa

Superficies

Limpieza
Materiales

Objeto Materiales

tierra gredosa,
estiércol seco
de vaca, hierro,
guaduay
madera.

Zona
interior/exterior

Problemas
Dificultan la labor (cocinar) en los usuarios

Constituyen un peligro para los usuarios debido a su
estructura y forma.

No cuenta con un sistema de limpieza.

Son construidas empiricamente, por ello son robustas, los
que le dala propiedad de ser fijas.

Solucion

Se dio altura adecuada para evitar malas posturas,
facilitando el area de trabajo del usuario.

La camara de combustion por sus propiedades en cuanto a
material acta como aislante térmico evitando la pérdida
excesiva de calor, ademas contiene el calor luego de
apagado el fuego, de este modo los alimentos se siguen
cocinando y se estaria ahorrando lefia.

es mas, practica para su limpieza ya que se puede armar y
desarmar.

La cAmara de combustion ha sido disefiada mediante
modulos que al unirse entre ellos forman los puestos
necesarios para la preparacion de los alimentos, ademas da
la posibilidad de darle la facultad de ser movible.

Fuente: Autor.

4.2.1.1. llustracion ergonomia.

Figura 35

Posturas recomendadas- ergonomia

rercenui; v

Posturas recomendadas ergonomia Eda: 40'y 50 afios

Fuerza maxima

PESO: En Kg PESO: En Kg

Altura de la cabeza

Altura del hombro | S g

Altura del codo [} O 4

| 5/
Altura de los nudillos.

Altura de media piera

Recomendaciones: el mayor peso teérico recomendado es de 25 kg, que corresponden (Avila, Prado y Gonzalez, 2007).
a la posicién de la carga mas favorable, es decir, pegada al cuerpo, una altura

comprendida entre los codos y los nudillos.

Fuente: Adaptado de Paneroy Zelnik (2004).



Figura 36
Posturas recomendadas ergonomia
Posturas recomendadas ergonomia
Posturas recomendadas ergonomia

Niveles de calor maximos

{

Recomendacion: la temperatura maxima recomendada es de 40° ¢ ya que al superar esta temperatura v
puede producirse fatiga, mareos, alteracion del pulso y causar dafios cerebrales irreversibles. Recomendacién: no superar la distancia maxima

Fuente: Adaptado de Paneroy Zelnik (2004).
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rotacion de hombro y espalda

Figura 37

Medidas generales del producto y su relacion con el usuario (concepto final)

14 24

Fuente: Adaptado de Panero, Jy Zelnik, M (2004).



4.2.1.2. Secuencia de uso.

Figura 38

Figura secuencia de uso

f

i Colocar la lena

Leventar la aleta

—>

52 , Encender el fuego
Iniciar fuego sufuciente ¢ 9

A

Picar las verduras

Colocar laolla

Fuente: Autor.



4.2.2. Mantenimiento de la propuesta
Figura 39

Mantenimiento de la propuesta

1- se espera a que este fria la cdAmara de combustién y se
desarma

2-se retira la cenizay
residuos

3- se vuelve a armar

Fuente: Autr.

4.3. Andlisis del factor produccion

4.3.1. Planos

Para ver la informacion completa de plano ver (anexo 4) Para la elaboracion de los planos
se tuvo como referencias las normas 1SO 5457 y la NTC 1914 que establece las margenes, el
tamafo y la informacién de los rétulos para planos técnicos, asi mismo las nomas NTC 2527 y la
NTC 2528 que establece el tipo de escritura para la informacién del rétulo y las cotas, de igual
forma se apoy0 en la norma NTC 1580 que sefiala los tipos de escala que se deben utilizar en los
planos, por altimo se implementd las normas UNE 1-032-82 y la 1SO 128 que tratan sobre la

disposicion de las vistas a utilizar en los planos.



Figura 40

Plano general
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4.3.2. Materiales

4.3.2.1. Tierra (barro o arcilla).

Nota: Existen diferentes tipos de barro y varian de color, cuando hablamos de barro no
estamos hablando de tierra negra, ya que esta tiene mucha materia organica y no tiene la textura
necesaria para moldear.

El barro generalmente se encuentra cerca de donde hay agua y a mayor profundidad que
la tierra superficial.

Es un material muy bueno que encontramos localmente y que aguanta muy bien el calor
del fuego directo. Es por eso que se usa para fabricar ollas.

Prueba del barro para saber cuando esta listo: tomamos un poco en la mano y lo
amasamos agregando poca agua hasta que se pueda formar una bola. Debe ser como la masa para
arepas, gque no se pega en la mano y no se rompe cuando formamos una bolita.

Se dice que el barro tiene plasticidad cuando se puede moldear sin que se pegue,
desborone o0 rompa, hay veces que necesitamos agregar otros materiales al barro para que tenga
plasticidad.

Al hacer la mezcla de barro, primero le agregamos estiércol de vaca, (el estiércol de vaca
ayudaa que se quede unidoy no se raje al secar) amasamos con las manos o los pies hasta que
este suave y podamos moldear.

Propiedades del barro:

Su resistencia a la compresién es relativamente baja.

Puede proporcionar una masa térmica de moderada a alta, las paredes deben tener un

minimo de 300 mm de grosor para proporcionar una masa térmica efectiva



No es bueno aislante, los ladrillos de barro como son extremadamente densos, carecen de
la capacidad de atrapar aire dentro de su estructura.

Resistente al fuego y a las alimafias.

Es moldeable y versatil.

4.3.2.2. Guadua.

La capacidad de resistencia de la guadua, llega a sus esfuerzos maximos en la edad
adulta, en esta edad esta la guadua lista para cortar.

En base a la determinacion de las propiedades fisicas y mecénicas de la guadua, se
evidencia que es un material con grandes propiedades 6ptimas para la construccion de puentes
peatonales gracias a su buena capacidad de resistencia a la flexion y a la traccion; y para la
construccion de edificaciones, gracias a su capacidad de resistencia a la compresion y al corte
(Moreno y Cendales, 2018).

Sus propiedades mecanicas son en algunas cosas superiores al hierro. El bambu es de la
familia de las gramineas, no es una madera propiamente dicha, es madera con fibras y las fibras
tienen calidades superiores al hierro, puede ser tan resistente como é€l, pero mucho mas flexible y
su costo es infinitamente menor (Ecohabitar, s.f.).

4.3.2.3. Hierro.

Las hornillas estan fabricadas con hierro fundido el cual es cortado a la medidade la
estufa, el espesor debe ser minimo de 1/8 de pulgada, para que aguante bien el calor sin doblarse.

4.3.2.4. Madera.

La madera es una de las materias primas de origen vegetal mas explotadas por los

usuarios, se encuentra en campo abierto, en la industrial se utiliza para fabricar productos de gran



utilidad como mesas, sillas y camas, muebles en general, la madera es un material ddctil,
maleable y tenaz, cuenta con dureza o resistencia al corte.

La madera es un recurso renovable, abundante, organico, econdémico y con el cual es muy
facil de trabajar.

4.3.3. Procesos productivos

4.3.3.1. Diagrama del proceso productivo.
Los graficos o diagramas de flujo de los procesos visualizan cada una de las etapas necesarias
para la fabricacion de un producto. Estas figuras que se detallan a continuacion se encuentra el

proceso divido por fases:

Tabla 41

Diagramade proceso productivo de médulos (camarade combustién)

Flujograma de proceso Estufa eco-modulo
Proceso de suministros
Inicio: almacen Resumen de actividades

Fin: envid . Inspeccion Vnacenamiento
Elaborado: disefiador ‘ operacion ‘nsporte
. espera

Fuente: Autor.

Tabla 42

Diagramade proceso productivo de modulos (cAmara de combustion)

N. Analisis De Proceso Elaboracion De Modulos (Camara Tiempos
De Combustion)

Fases Del Proceso

1  Mezclar La Tierra Con
El Estiércol De Vaca
Seca




2 Se Agrega Agua X 5 min
3 Amasamos Hasta Que
Este Suave Y Podamos X 15 min
Moldear
4  Se Agrega La Mezcla Al X X 18 min
Molde
5 Se Espera Que Seque X 4 dias
6 Se Retira Del Molde X 10 min
7 Revision X 1 min
8 Almacenamiento X
Fuente: Autor.
Tabla 42
Tabla 43

Diagramade proceso productivo de estructura del sistema

N. Andlisis De Proceso Elaboracién De Estructura Del Tiempos
Sistema

Fases Del Proceso -
1  Medir Las Piezas 15 min
2 Cortar Las Piezas X 20 min
3 Ensamblar Piezas 20 min
4  Acabados X 25 min
5 Revision X 1 min
6  Almacenamiento
Fuente: Autor.
Tabla 44
Diagramade proceso productivo de hornillas
N. Analisis De Proceso Elaboracion De Hornillas Tiempos
N ’ - _‘ . -‘,“"5;
Fases Del Proceso B ¥ » V P
1 Medir La Pieza 10 min
2 Cortar 15 min

3 Acabados 15 min




4  Revision 1 min
5 Almacenamiento
Fuente: Autor.

Tabla 45

Diagramade proceso productivo de chimenea

N. Analisis de proceso Elaboracion de chimenea Tiempos

Fases Del Proceso

» V P

1 Medir LaPieza 10 min
2 Cortar La Pieza 15 min
3 Soldar La Pieza 15 min
4  Acabados 15 min
5 Revisién 1 min
6  Almacenamiento

Fuente: Autor.

Conclusiones: el sistema de produccion es flexible de acuerdo a la demanda del mercado,
la demora de una estufa eco-modulo es su cdmara de combustion ya que esta pieza demora en
secar aproximadamente cuatro dias.

4.3.3.2. Ficha técnica de produccion.

En la ficha técnica, que encontraremos a continuacion, se observan las caracteristicas y

los componentes de cada una de las piezas que hacen parte del producto.

Tabla 46

Ficha técnica de produccion

Pieza Caracteristica

Chimenea
% Tubo de evacuacion de gases y humo




|

Céamara de humo

Aqui se encierra el humo expulsado de los
fogones

Homilla

Base 0 puesto para la colocacion de las
ollas

Modulo U

La camara de combustion del sistema ha
sido disefiada mediante médulos que al
unirse entre ellos forman los puestos
necesarios para la preparacion de los
alimentos.

Guadua mesa o base para dar la altura
adecuadaa la cAmara de combustion,
fabricada con guaduay listones de madera.

Liston de madera estructura

43x3x10cm

le dala estructura interna y volumen a la
estructura del sistema

Liston de madera estructura 36x2,5x10cm
le dala estructura interna y volumen a la
estructura del sistema

Liston horizontal de madera estructura
le dala estructura interna y volumen a la
estructura del sistema




Guadua lateral

carcasa de la estructura del sistema, da
altura a la cAmara de combustion y cuenta
con espacio para organizar herramientas de
la cocina

Sujeta utensilios
pieza disefiada para sujetar utensilios de la
cocina (cucharones, limpiones, entre otros)

Liston 35x2,5
le dala estructura interna y volumen a la
estructura del sistema

Liston 2x2
le dala estructura movimiento a la aleta
lateral del sistema

Pasador
le dala posibilidad de abrir y cerrar la aleta
lateral de la mesa

Soporte mesa
le dala estructura interna y volumen a la
estructura del sistema

Liston 36x6x10
le dala estructura interna y volumen a la
estructura del sistema

Liston 42x6x3
le dala estructura interna y volumen a la
estructura del sistema




Bisagra
le dala posibilidad de abrir y cerrar la aleta
lateral de la mesa

Guadua Aleta
aleta disefiada para dar un espacio extra
para picar, pelar entre otros.

Fuente: Autor.

4.4. Andlisis del factor mercadeo

Se plantea hacer una segmentacion de mercado para poder definir hacia quien va dirigido,
como se distribuird y proponer una estrategia de venta que permita introducir el producto al
mercado, teniendo en cuenta el articulo Capacidades emprendedoras en poblacién de la base de
la piramide en Cucuta, Colombia, como referente oportunidades de nuevos emprendimientos.

4.4.1. Segmentacion

Geogréfica: el producto, inicialmente tendra una introduccion en Colombia, donde las
principales zonas de influencia son en areas rurales, campesinos oriundos de veredas que, por
tradicion, necesidad o donde el acceso a la red de gas natural es casi hulo o muy costoso, donde
sus ingresos dependen de una cosecha o de actividades informales en el campo.

4.4.2. Demografica

4.4.2.1. Edad. Laedad recomendada es mayor de 18 afios, no esta permitido el trabajo a
menores de edad en Colombia, segun la ley 1098 de 2006.

4.4.2.2. Sexo. Puede ser usado por sexo femenino y masculino sin ningun inconveniente.

4.4.2.3. Trabajo. Cocinar con lefia.

4.4.2.4. Otros aspectos. No aplica raza, religion, nivel econémico ni orientacion sexual.



4.4.2.5. Socioecondémico. Se busca que, en un futuro, el proyecto pueda ser financiado
por entes gubernamentales que apoyen las zonas rurales en Colombia.

4.4.2.6. Conductual. Personas campesinas gue cocinan con lefia.

4.4.2.7. Clientes Potenciales. Segun las caracteristicas de nuestro productoy el enfoque
se le ha dado, la forma de introduccion en el mercado seria a través de terceros (Organizaciones
sociales sin animo de lucro, entidades gubernamentales u Ong’s), que busquen satisfacer las
necesidades de la poblacion campesina de zona rural de usar este producto.

4.4.3. Canales de marketing

Se ofrece un canal de distribucién directa (fabricante — consumidor final).

Donde en el emprendimiento, la empresa se dispone a dar empleo directo a un entregador
que estara encargado de la distribucion directa en fincas o almacén donde los usuarios pidan que
sea entregado el pedido.

Gracias a gque se cuenta con planta fisica es posible considerar este tipo de canal y evitar
el uso de terceros que generen mas costos para la distribucion.

4.4.3.1. Canales de comunicacion. Se trabaja con la marca estufas eco-modulo, nuestra
forma de comunicacion esta basada en dar a conocer el producto a través de propuestas fisicas y
brochures, ademas que cuenta con pagina oficial en Instagram, Facebook y ofrecer contacto
directo por WhatsApp, plataformas digitales que son necesarias para dar a conocer el producto,
se usara publicidad pagada en estaciones radiales y canales de television ya que se hace
necesario para hacer llegar la informacion a lugares donde no hay conexion a internet.

4.4.4. Beneficios para el usuario.

El producto (estufa eco-modulo el fogdn) ofrece, una estructura la cual tiene como

funcién comportarse como stand para soportar las herramientas de la cocina, para ello cuenta con



ganchos en una sus partes laterales para colgar utensilios necesarios a la hora de preparar los
alimentos, elementos como cucharones, limpiones, sartenes, etc.

Ademas, sirve como deposito para guardar y organizar otro tipo de implementos de la
cocina como lo son ollas, platos, bajillas, mercado, entre otros. De esta maneja mejora y facilita
el traslado de utensilios a la hora de preparar los alimentos y mantienen el orden en el espacio de
trabajo.

Ademas, cuenta con una aleta en una de sus partes lateral que sirve como superficie para
picar, pelar (verduras o hortalizas), y de base para poner ollas calientes, etc.

El producto cuenta con una cdmara de combustion que ha sido disefiada mediante
maodulos que, al unirse entre si, evitan el contacto directo del fuego con las manos, ya que al unir
los modulos se acoplan con el fin de evitar salidas de fuego excepto por los orificios deseadosy
de esta manera se estaria evitando quemaduras y algunos accidentes.

La estructura del sistema eco-modulo el fogdn se caracteriza por dar altura a la camara de
combustion y facilitar la preparacion de los alimentos (Su altura maxima de la base a donde se
coloca la olla 95 Cm), de esta manera se estaria evitando que los usuarios trabajen directamente
en el suelo y tomen malas posiciones, esto con el fin de mitigar molestias, dificultades, dolores
de espalda, cintura, problemas musculares a la hora de preparar sus alimentos.

la estufa eco-modulo el fogon cuenta con una cdmara de combustion cerrada donde se
concentra el humo y es expulsado por la chimenea ya que lleva los gases al exterior de la
vivienda, mejorando el ambiente y de esta manera facilitando al usuario el uso de la estufaya

que no le causa ninguna afectacién en su estado fisico (vistas, nariz, boca, etc.)



4.4.5. ¢ Por qué es comunicable?

La nueva propuesta es llamativa, ya que se realiz6 con materiales de la regién y a muy
bajo costo, conservando sus materiales tradicionales y cumple a cabalidad su funcion (cocinar
con lefia), al ver los resultados obtenidos como lo es facilitar las condiciones de trabajo a la hora
de preparar sus alimentos, se ira regando el comentario entre los campesinos y gracias a sus
resultados se ird haciendo nombre desde el mismo campo colombiano.

4.4.5.1. Plus de marca. Estufaeco-modulo, busca ayudar a los campesinos de zona rural
que no cuentan con los recursos econémicos para comprar una estufa de lefia mejorada, donde el
acceso a la red de gas natural es casi nulo 0 muy costoso.

La estufaeco-modulo esta fabricada con materiales que son asequibles para los usuarios
y su fabricacion es a bajo costo, la camara de combustion esta disefiada con modulos que al
unirse entre ellos generan uno, dos, tres 0 mas puestos (hornillas), todo depende de la necesidad
del usuario ya que su disefio asi lo facilita.

4.4.5.2. Distintivo. es un producto para usuarios que cocinan con lefia, que no tiene
competencia, ya que es una nueva propuesta artesanal y a bajo costo.

4.4.5.3. Marca. Eco-modulo es una marca pensada en satisfacer las necesidades basicas
del cliente, al solventar un producto como lo es una estufa, que le genere confort, facilidad a la
hora de ejercer su labor (cocinar), reduciendo ademas las emisiones de gases, humo y particulas
generadas en las estufas tradicionales, fabricadas empiricamente y asi contribuir mejorando la
calidad de vida de nuestros campesinos.

4.4.5.4. Nombre de la marca. El nombre eco es extraido de la palabra ecolégico y el
nombre modulo es la caracteristica de la camara de combustion, una estufa modular es de facil

manejo, que se puede mover con facilidad.



La arquitectura sustentable es un enfoque ecolégico en la construccion de espacios
habitables que intenta limitar el impacto humano sobre el medioambiente.

4.4.5.5. El color de la marca se puede representar de las siguientes maneras.

Figura 42

Imagen de marca

El:g:hggbULD ECO

Fuente: Autor.

4.4.6. Ciclo de vida del producto

4.4.6.1. Introduccion. Se ofrece un producto de calidad que funcione como respuesta
directa ante las malas préacticas de preparar los alimentos con estufas de lefia fabricadas
empiricamente, ofrece un modelo de distribucion directo, haciendo uso de empresas de
correspondencia en Colombia para hacer llegar rapidamente el producto al campo colombiano.

4.4.6.2. Crecimiento. En esta etapa eco-modula comenzaria a ser una marca de
reconocido prestigio ya que los mismos usuarios corren la voz de vereda a vereday se va
expandiendo, manteniéndonos con marketing y publicidad en la radio, television y diferentes
redes sociales. De esta manera estariamos aumentando poco a poco las ventas y el
reconocimiento de los usuarios campesinos de zona rural.

4.4.6.3. Madurez. En esta etapa el producto ya debe conocerse un poco mas el producto

y se estaria expandiendo, como estufas portatiles, para paseos en zonas urbanas de Colombia, la

empresa se mantendraya que se estara haciendo continuas campafias de marketing y publicidad,



el objetivo es mantenerse en la mente de los consumidores y ganar la aceptacion y preferencia de
las nuevas generaciones.

Otra clave seria busca seguir mejorando el producto, para lo cual se lanza una nueva
version del producto con las mejoras que se logren desarrollar, teniendo en cuenta la opinion de
los clientes y la busca de mejores materiales y disposiciones formales.

4.4.6.4. Declive. No se quiere llegar a esta etapa, la idea para mantenerse en el mercado
es desarrollar diferentes tipos de disefios para el hogar e incorporar otro tipo de productosy
seguir mejorando el disefio del ya establecido nuevos colores tamarios y formas.

4.4.6.5. Empaque. Debido a las dimensiones y caracteristicas del elemento estufa de lefia
eco-modulo no tendra empaque, pero si tendrd un embalaje para proteger las superficies del
elemento a la hora de ser transportado, este embalaje serd en cartdn y se usara el tipo de
paletizado americano para su embalaje y distribucion, se tendraen cuenta el uso de cintas de
seguridad al pallet.

4.4.6.6. Detalles por pallet. Por normativa, se permite hasta 2.6 metros de altura en el
pallet americano.

4.5. Andlisis del factor gestion

4.5.1. Identificacion de la empresa

Estufas eco-modulo el fogon es una propuesta de emprendimiento fruto de la oportunidad
de produccion de estufas mejoradas de lefia, a nivel departamental, nacional, siempre en busca de
la mejor calidad, fabricada con materiales ecoldgicos en un 80%, al mejor precio y con el mejor

talento humano.



4.5.2. Informacion de la empresa

Razon social: eco-modulo el fogon

Nit: 1115853932

Actividad econémica: manufactura, fabricacién y comercializacion de estufas de lefia.

Direccion: paz de Ariporo, Casanare, Colombia.

Representante legal: Diana Carolina Rivera Vargas.

Teléfono: 3124785688

ARL:SURA

4.5.2.1. Mision. Eco-modulo el fogdn tiene como misién la produccion y distribucién del
producto (estufas de lefia mejoradas), a lo largo y ancho de las zonas rurales de Colombia, busca
cumplir con las exigencias de nuestros clientes, como lo es facilitar las condiciones de trabajo en
usuarios que cocinan con estufas de lefia en zonas rurales, generando de esta manera confort en
nuestros usuarios campesinos.

4.5.2.2. Vision. Ser la empresa de sustentable con un enfoque ecoldgico mas innovadora
en Casanare, ubicada y formalizada en el mercado y siempre calificando el talento humano para
ofrecer el mejor servicio a nuestros usuarios, con pensamiento critico y responsabilidad
medioambiental.

4.5.2.3. Planeacion. Se realiza uso del modelo Canvas, para tener el conocimiento de
primera mano de nuestros principales clientes, proveedores, distribuidores y tener a la mano de
forma grafica la forma de entender el negocio para quienes deseen invertir con la propuesta de

negocio.



Figura 43
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Fuente: Autor.

4.6. Andlisis factor costos

Tabla 47

Determinacion del costo total operativo

Determinacion del Costo de Producci

Producto estufa de lefia eco-modulo el fogon

Unidades producidas 50

Umdaf‘ a Elementos del Costo Precio Costo Variable
medida
25 bultos tierra gredosa $ 5.000,00 $ 130.000,00
10 bultos estiercol seco de vaca $ 5.000,00 $ 55.000,00
20/ minutos mezcladora $ 1.000,00 $ 21.000,00
8|horas a moldes (mano de obra) $ 4.200,00 $ 37.800,00
600 |metros guadua S 1.000,00 $ 601.000,00
200 |metros listones de madera S 1.000,00 $ 201.000,00
2 horas corte S 10.000,00 $ 30.000,00
5| horas emsablar $ 10.000,00 $ 60.000,00
50|unidades  |pareja de hornillas o planchas $ 36.000,00 $ 1.836.000,00
100 |unidades bisagras $ 5.000,00 $ 505.000,00
50| metros tubo $ 10.000,00 $ 510.000,00
8|Horas mano de obra $ 4.200,00 | $ 33.600,00 | $ 37.800,00
8|dias Alquiler local $ 10.000,00 | $ 80.000,00
Proporcién|% agua $ 10.000,00 | $ 10.000,00
kilowatrio |Energia Eléctrica $ 10.000,00 | $ 10.000,00
Totales $  122.400,00 $ 133.600,00 | $ 4.024.600,00
ij itari $ 2.672,00
Costo Variable Unitario = $ 80.492,00
Costo Total Unitario = $ 83.164,00




Determinacion del Costo Total Operativo

Determinacion del Costo de Comercializacién CC

Gastos de Publicidad S 100.000,00
Distribucién S 80.000,00

$ -

$

$ -
Costo Total de Comercializacion S 180.000,00

Determinacion del Costo de Administracion CA

Disefiador Industrial y gerente S 1.000.000,00
Impresién Documentos Comerciales (otros gastos de administ $ 100.000,00

$

$

$

$ -
Costo Total de Administracion S 1.100.000,00

Determinacion del Costo Total Operativo (CC +CA)

Costo Total Operativo (CTO)= $ 180.000,00 + $ 1.100.000,00 =|$ 1.280.000,00

Costo Unitario Operativo (CTO/Unid. Prod.)= $ 1.280.000,00 / 50 =S 25.600,00

Determinacion del Precio de Venta

Producto Costo Unitario de gto. Utr.ut, Cto. Total de S Precio de Precio de
Produccién (CUP) F"Z:Jac;)‘m Venta(CTV) VentaSinIVA  Venta Con IVA

25.600,00 | $

estufa de lefia eco-modulo el $
fogon

83.164,00| $ 108.764,00| $ 40.000,00| $ 148.764,00| $ 177.029,16

Porcentaje de utilidad 33% Completarel porcentaje de utilidady el de

— [ S IVA correspondiente atu negocio.
{IVA 19%

Fuente: Autor.

4.7. Analisis del factor innovacion

4.7.1. Tipo de innovacion

Eco-modulo el fogdn es una herramienta con una innovacion incremental y social, se
considera innovacion incremental y social ya que se cred un valor adicional sobre las estufas
tradicionales de zona rural, a través de mejoras en su estructura y con materiales tradicionales de
la zona de influencia, a raiz de una base conceptual.

o Eco-modulo esta disefiada a bajo costoy alta calidad.



. Posee una vida Util de 6 a 8 anos.

o Posee variedad de funciones (base, mesén, fogdn, organizador, entre otros).

o Reduce el esfuerzo fisico realizado a la hora de preparar los alimentos con lefia.
o No requiere conocimientos especializados para su mantenimiento y reparacion.
o Su estructura mantiene una posicion adecuada, lo que inhibe la posibilidad de

tomar malas posturas durante la preparacion de los alimentos.

o Su mantenimiento es facil, ya que su camara de combustién se puede desarmar.
. El costo de eco-modulo es menos a los ofrecidos en el mercado actual.
. La camara de combustion cuenta con un disefio modular el cual facilita la

adecuacion de los puesto o hornillas, si el usuario desea trabajar con uno, dos o tres o hasta mas
hornillas.

o Los materiales de eco-modulo, son materiales que cumplen su ciclo de vida sin
afectar el medio ambiente, ya que su estructura es fabricada con materiales organicos en un 80%
del producto.

o Brinda respuesta a un segmento de mercado que no cuenta con el nivel adquisitivo
(econdmico) para la compra de una estufa mejorada.

o Responde satisfactoriamente a la pregunta planteada en el proyecto.



Conclusion

Los objetivos del proyecto se completaron satisfactoriamente dando solucién a la
problematica de ;como facilitar las condiciones de trabajo en usuarios que cocinan con estufas
de lefia en zonas rurales?, es agradable ver como se puede ayudar a las personas del campo desde
el disefio industrial y se logra ser eficiente y mejorar las condiciones de trabajo de nuestros
campesinos, el proyecto respeta la cultura en la cual esta inmersa, ya que, no busca quitar lo
tradicional de cocinar con lefia, sino por el contrario ayudaa las mismas para hacerlo méas
eficiente y obtener mejores experiencias en cuanto a la forma y funcion del producto, eco-
modulo es un producto aceptado de manera satisfactoria por los usuarios que cocinan con lefia,
debido a su bajo costo, ademas ofrece optimizar los procesos de coccion de los alimentos,
haciendo que este sea mas facil y seguro, el cual permite preparar sus alimentos de manera mas
sencilla y con un esfuerzo menor, igualmente el proyecto permite la generacion de empleo para
extraer la materia prima, para la fabricacion, venta y distribucion del mismo. Es necesario aclarar
que el proyecto no solo busca brindar un producto para mejorar su calidad de vida, sino también
brindar un servicio, se realizaran capacitaciones, charlas a los usuarios y personas del comdn a el
uso eficiente del producto, a las buenas practicas en cuanto al manejo de los recursos medio
ambientales y la salud. Segun los anélisis de costos realizados para el proyecto, el producto tiene
un precio de venta de 177.029,16 + IVA, lo que significa que tiene un costo méas bajo que estufas
de lefia encontradas en el mercado, siendo un producto que ofrece las mismas funciones que
otros artefactos en el mercado, con una alta calidad, con un diferenciador econémico méas bajo y
que conserva los materiales tradicionales de la zona en contexto, posiblemente sea adquirido por

el mercado.



El componente de innovacion, es abordarlo desde la eco innovacion y la recursividad de
los materiales en entornos rurales basado en los objetivos de desarrollo sostenible ya que el
producto esta desarrollado principalmente por componentes o materiales naturales, los cuales no
tardan en biodegradarse, lo que genera un impacto positivo, ademas la parte de las hornillas esta
fabricada con hierro reutilizado, el cual tiene un ciclo de vida més largo, esto con el fin de que no
sea un producto con alto nivel de rotacién, dando la opcién al usuario de cambiar sus piezas
dependiendo de su desgaste, ademas el proyecto fomenta la utilizacion mas racional de los
recursos disponibles y la gestion del ciclo de vida de los materiales, asi como conseguir
reducciones de la energia utilizada en la construccion, ademas, su proceso de limpieza es facil y
constante, esto con el fin de que no sea un producto con alto nivel de rotacién, con la intension
de que no genere desechos por grandes cantidades, ademas para transportar el producto, el
embalaje y cinta de seguridad usada por la normativa de exportacion, se busca aprovechar el
pallet, para asi generar menos cantidad de empaques necesarios para la distribucién del producto.

El producto tiene un impacto positivo desde el punto de vista humano, teniendo en cuenta
que el producto se cred para facilitar las condiciones de trabajo en usuarios que cocinan con
estufas de lefia en zonas rurales, el producto afectaria de manera positiva a la poblacién en
contexto, en el analisis del cumplimiento de objetivos demuestra que el usuario hace el trabajo
mas facil ya que no tiene que cocinar directamente en el suelo, ni tiene contacto directo del fuego
con las manos y se mantiene el orden en el area de trabajo, por lo cual facilita el traslado de las
herramientas a la hora de preparar los alimento, disminuye las malas posturas y asi repercute en

una mejor calidad de vida.
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