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ANTECEDENTES 



Objetivo General 

Diseñar y construir un sistema automatizado para optimizar la elaboración de cócteles

reduciendo su tiempo de preparación con interfaz de control mediante dispositivo móvil y

registro de consumo centralizado para la empresa Artil Robotics por requerimiento del

restaurante MM Wings.

OBJETIVOS 



Objetivos Específicos 

 Investigar diferentes tipos de cócteles y shots existentes y su receta de elaboración.

 Investigar sistemas de dosificación y funcionamiento de sistemas similares.

 Diseñar la estructura mecánica de almacenamiento para las botellas de alcohol.

 Diseñar y seleccionar los sistemas eléctricos y electrónicos que conforman la

máquina dispensadora.

OBJETIVOS 



Objetivos Específicos 

− Desarrollar el sistema de control para la dosificación de alcohol.

− Diseñar y programar la app que permita la interacción entre usuario y

máquina.

− Implementar todos los sistemas en un solo equipo mecatrónico.

− Realizar pruebas y evaluciones en el restaurante MM Wings.

OBJETIVOS 



JUSTIFICACIÓN 

La implementación del sistema automático de dosificación de cócteles plantea la

posibilidad de aportar al restaurante MMWings, una opción robusta y eficiente, que cumpla

con la demanda de la elaboración de cócteles dentro de un intervalo de tiempo 2 veces más

rápido que el de un mesero, y al mismo tiempo mantenga la calidad y dosificación requerida

en cada una de las bebidas apegándose a las recetas estipuladas por el establecimiento.



2. Diseño del sistema de dosificación automático de çócteles

• Necesidades del cliente

• Generación y selección de conceptos  

• Arquitectura del producto

• Diseño del mecanismo de dosificación

• Diseño electrónico del sistema de dosificación

• Diseño mecánico



2. Diseño del sistema de dosificación automático de çócteles

• Diseño general de la estructura

• Desarrollo de protocolo de comunicación

• Diseño y programación de Web App

• Almacenamiento local y en la nube



Núm. Necesidad Imp.

1 El sistema Tiene un tamaño reducido 5

2 El sistema Es de material inoxidable no corrosivo 5

3 El sistema Es relativamente liviano 2

4 El sistema Tiene una interfaz usuario máquina intuitiva 5

5 El sistema Tiene capacidad para varias botellas 5

6 El sistema Tiene un modelo compacto 4

7 El sistema Lleva registro y monitoreo de consumo 4

8 El sistema Está diseñado para varios tamaños de botellas 5
9 El sistema Es de fácil operación 3

10
El sistema Posee la capacidad de usar un dispositivo móvil como interfaz de

control alterna
2

11 El sistema Es de bajo consumo de electricidad 2
12 El sistema Tiene total aislamiento entre líquido y componentes 5
13 El sistema Cuida la calidad del producto dispensado 5
14 El sistema Dispensa relativamente rápido las bebidas 4

15 El sistema Es portable 3

Necesidades del Cliente



Correlación
Positivo +
Negativo -
Sin correlación
Relación
Fuerte ⚫

Moderado 

Débil
Dirección de mejora

Maximizar ▲

Objetivo ◊

Minimizar ▼

Necesidades del Cliente 



Generación y selección de conceptos 

Sistema automático de dosificación

Criterios de selección

Concepto
Opción A
Aluminio, peristálticas y
computador

Opción B
Aluminio, inyección de
aire, y computador

Opción C
Acero,
inyección de
aire, y
microcontrol
ador

Opción D
Acero, inyección de aire y ordenador
mono placa

Es de rápido
dispensado

- + + +

Posee capacidad de
cómputo suficiente

+ + 0 +

La interfaz con el
usuario es amigable

0 0 - +

Es de bajo costo 0 0 + -

Facilidad de
Manufactura

+ 0 + 0

Suma +
Suma 0
Suma –

2
2
1

2
3
0

3
1
1

3
1
1

Evaluación Neta
Lugar
¿Continuar?

1
3

No

2
2

Revisión

2
1
Si

2
1
Si



Generación y selección de conceptos 

Criterios de Selección

Conceptos

Opción B

Aluminio, inyección de aire 

y computador

Opción C

Acero, inyección de aire y microcontrolador

Opción D

Acero, inyección de aire y ordenador monoplaca

Peso Calif.
Evaluaci

ón Ponderada
Calif.

Evaluación 

Ponderada
Calif. Evaluación Ponderada

Es de rápido 

dispensado
30% 5 1,5 4 1,2 5 1,5

Posee capacidad de 

cómputo suficiente
25% 5 1,25 2 0,5 4 1

Interfaz amigable
20% 2 0,4 1 0,2 5 1

Bajo costo
15% 2 0,3 5 0,75 3 0,45

Facilidad de 

manufactura
10% 5 0,5 4 0,4 3 0,3

Total, Puntos 100% 3,95 3,05 4,25

Lugar 2 3 1

Resultado No No Desarrollar



Generación y selección de conceptos 

Se concluye entonces que la opción D, es la elegida teniendo como concepto un dispositivo 

manufacturado con acero y acrílico, que dispensa el líquido desde las botellas mediante inyección 

de aire, y es controlado con un ordenador mono placa anexada a una pantalla touch screen.



Generación y selección de conceptos 

Sensores para controlar el nivel de dosificación de líquido

Criterios de Selección

Conceptos 

Sensores

Sensor ultrasónico Sensor de fuerza Sensor infrarrojo

Es económico 0 - +

Su instalación es sencilla + + +

Robustez + + 0

Precisión en distintos recipientes - + -

Repetitividad + + 0

Suma + 3 4 2

Suma 0 2 0 2

Suma - 1 1 1

Evaluación Neta 2 3 1

Lugar 2 1 3

¿Continuar? Revisar Si No



Generación y selección de conceptos 

Criterios de Selección

Conceptos

Sensores

Sensor ultrasónico Sensor de fuerza

Peso Calif. Evaluación Ponderada Calif.
Evaluación 

Ponderada

Es económico 10% 5 0,5 5 0,5

Su instalación es 

sencilla
15% 4 0,6 4 0,6

Robustez 25% 4 1 4 1

Precisión en distintos 

recipientes
40% 1 0,4 4 1,6

Repetitividad 30% 4 1,2 4 1,2

Total, Puntos 100% 3,7 4,9

Lugar 2 1

Resultado No Si



Generación y selección de conceptos 

La opción que mejores resultados promete es el sensor de fuerza, sus propiedades de 

repetitividad y precisión lo hacen ideal para el control de dosificación, en gran parte a que, al ser 

un sensor de fuerza permite que distintos tipos de recipientes puedan ser usados para la 

dosificación, permitiendo una mayor versatilidad al momento de elaborar cócteles.



Generación y selección de conceptos 

Ordenador mono placa

Criterios de Selección

Conceptos 

Ordenador monoplaca

LattePanda RaspberryPi 3 OrangePi

Precio accesible - 0 +

Tamaño 0 + +

Robustez + + +

Cantidad de pines I/O + + -

Facilidad de establecimiento de protocolo de 

comunicación
+ + -

Capacidad de procesamiento + + 0

Suma + 4 5 3

Suma 0 1 1 1

Suma - 1 0 2

Evaluación Neta 3 5 1

Lugar 2 1 3

¿Continuar? Revisar Si No



Generación y selección de conceptos 

Criterios de Selección

Conceptos

Ordenador monoplaca

LattePanda RaspberryPi 3

Peso Calif. Evaluación Ponderada Calif.
Evaluación 

Ponderada

Precio accesible 10% 2 0,2 4 0,5

Tamaño 5% 4 0,2 4 0,2

Robustez 20% 5 1 5 1

Cantidad de pines I/O 25% 5 1,25 5 1,25

Facilidad de 

establecimiento de protocolo de 

comunicación

25% 3 0,75 5 1,25

Capacidad de 

procesamiento
15% 5 0,75 5 0,75

Total, Puntos 100% 4,15 4,95

Lugar 2 1

Resultado No Si



Generación y selección de conceptos 

Realizado la evaluación de conceptos del ordenador monoplaca, se tiene como resultado 

que la mejor alternativa a utilizar para la el sistema de dosificación automático de cócteles es el 

ordenador RaspberryPi 3, elemento que gracias a su disponibilidad en el mercado fue fácil 

adquirirlo.



Arquitectura del producto

Esquema del producto



Arquitectura del producto

Disposición geométrica aproximada



Arquitectura del producto

Interacciones fundamentales e incidentales



Diseño del mecanismo de dosificación

Principio físico aplicado en el sistema de dosificación



Diseño del mecanismo de dosificación

𝑃𝑚𝑎𝑛𝑜𝑚é𝑡𝑟𝑖𝑐𝑎 = 𝜌 ∗ 𝑔 ∗ ℎ

𝑃𝑚𝑎𝑛𝑜𝑚é𝑡𝑟𝑖𝑐𝑎 = 1000
𝑘𝑔

𝑚3 ∗ 9.8
𝑚

𝑠2
∗ 0,081 𝑚

𝑃𝑚𝑎𝑛𝑜𝑚é𝑡𝑟𝑖𝑐𝑎 = 793,8 𝑃𝑎

𝑃𝑚𝑎𝑛𝑜𝑚é𝑡𝑟𝑖𝑐𝑎_𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 = 793,8 𝑃𝑎 ∗ 12

𝑃𝑚𝑎𝑛𝑜𝑚é𝑡𝑟𝑖𝑐𝑎_𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 = 9525.6 𝑃𝑎



Diseño del mecanismo de dosificación

ℎ = 𝑦2 − 𝑦1

ℎ = 0,311 𝑚 − 0,011 𝑚

ℎ = 0,3 𝑚

𝑃𝑚𝑎𝑛𝑜𝑚é𝑡𝑟𝑖𝑐𝑎 = 1000
𝑘𝑔

𝑚3 ∗ 9.8
𝑚

𝑠2
∗ 0,3 𝑚

𝑃𝑚𝑎𝑛𝑜𝑚é𝑡𝑟𝑖𝑐𝑎 = 2940 𝑃𝑎



Diseño del mecanismo de dosificación

Característica Valor

Modelo Pawfly Bomba MB 240

Caudal Máximo de aire 125 GPH

Voltaje de operación 120 V AC

Presión 0.024 MPa

Potencia 8 W

Tiempo de trabajo 24/7

Ruido < 35 dB

Diámetro acoples de salida
3/16 in



Diseño electrónico del sistema

ELEMENTO DESCRIPICIÓN CANTIDAD VOLTAJE CORRIENTE

RaspberryPi Procesador monoplaca 1 5 V 2500 mA

PCA9685 Controlador PWM 1 5 V 10 mA

Módulo HX711 Transmisor de celdas de

carga

1 5 V 1,4 mA

Servomotores Actuador rotativo 12 5 V 400 mA

Bomba peristáltica

Elemento utilizado para

desplazamiento de fluidos
1 5 V 840 mA

Relé Interruptor

electromecánico

1 5 V 70 mA

LED WS2812B Tiras led programables 1 5 V 2400 mA

Componentes electrónicos



Diseño electrónico del sistema

𝑰𝑻 = 

𝟎

𝒏=𝟓

𝑰𝒏

𝑰𝑻 = 2500 + 10 + 1,4 + 400 + 840 + 70 + 2400 𝑚𝐴

𝑰𝑻 = 6221,4 𝑚𝐴

𝑰𝑵 = 6221,4 +
30

100
∗ 6221,4 𝑚𝐴

𝑰𝑵 = 6221,4 +
30

100
∗ 6221,4 𝑚𝐴

𝑰𝑵 = 8087,82 𝑚𝐴

𝑃 = 𝐼 ∗ 𝑉

𝑃 = 8,1 𝐴 ∗ 5 𝑉

𝑃 = 40,5 𝑊

Parámetro Cantidad Unidad

Potencia 40,5 𝑊

Voltaje 5 𝑉

Corriente 8,1 𝐴



Diseño electrónico del sistema

Fuente de alimentación Mean Well LRS-50-5

Parámetro Cantidad Unidad

Altura 46 𝑝𝑢𝑙𝑔𝑎𝑑𝑎𝑠

Ancho 5 𝑝𝑢𝑙𝑔𝑎𝑑𝑎𝑠

Longitud 9,2 𝑝𝑢𝑙𝑔𝑎𝑑𝑎𝑠

Peso 8 𝑜𝑛𝑧𝑎𝑠

Potencia 50 𝑊

Voltaje 5 𝑉

Corriente 10 𝐴



Diseño de PCB

Diseño electrónico del sistema

Dispositivo Número de pines Características

Bomba peristáltica 1 GPIO I/O

PCA9685 2 - SDA

- SCL

Módulo HX711 2 - SCK

- DT

WS2812B 1 GPIO I/O con salida 

PWM

Relé 

electromecánico

1 GPIO I/O

Relé de estado 

sólido

1 GPIO I/O con salida 

PWM



Diseño electrónico del sistema

Parámetro Cantidad Unidad

Voltaje de salida 3,3 𝑉

Corriente de salida 16 𝑚𝐴



Diseño electrónico del sistema

Transistor 2N2222a

Parámetro Símbolo Valor Unidad

Voltaje Colector-Emisor 𝑉𝐶𝐸𝑂 50 𝑉

Voltaje Colector- Base 𝑉𝐶𝐵𝑂 75 𝑉

Voltaje Emisor- Base 𝑉𝐸𝐵𝑂 6 𝑉

Corriente de colector 𝐼𝐶 800 𝑚𝐴

Parámetro Símbolo Valor Unidad

Voltaje Source - Drain 𝑉𝐷𝑆𝑆 50 𝑉

Voltaje Gate – Source 𝑉𝐺𝑆𝑆 ± 20 𝑉

Corriente Drain 𝐼𝐷 880 𝑚𝐴



Diseño electrónico del sistema



Cálculo de pistas

Diseño electrónico del sistema

𝐴 =
𝐼

𝑘1 ∗ ∆𝑇
𝑘2

1
𝑘3

𝐴 =
2,5

0,0647 ∗ 250,4281

1
0,6732

𝐴 = 29,4

𝐴𝑛𝑐ℎ𝑜 =
Á𝑟𝑒𝑎

𝐺𝑟𝑜𝑠𝑜𝑟 ∗ 1,378

𝐴𝑛𝑐ℎ𝑜 =
29,4

1 ∗ 1,378

𝐴𝑛𝑐ℎ𝑜 = 21,33 𝑚𝑚

𝐴 =
𝐼

𝑘1 ∗ ∆𝑇
𝑘2

1
𝑘3

𝐴 =
0,9

0,0647 ∗ 250,4281

1
0,6732

𝐴 = 6,44

𝐴𝑛𝑐ℎ𝑜 =
Á𝑟𝑒𝑎

𝐺𝑟𝑜𝑠𝑜𝑟 ∗ 1,378

𝐴𝑛𝑐ℎ𝑜 =
6,44

1 ∗ 1,378

𝐴𝑛𝑐ℎ𝑜 = 4,67 𝑚𝑚



Diseño electrónico del sistema



Diseño mecánico del sistema

Movimiento realizado Desplazamiento obtenido

Subida 4 mm en 45 grados

Bajada 4 mm en 45 grados

Detenimiento en desplazamiento 0 durante 90 grados

Subida 4 mm en 45 grados

Bajada 4 mm en 45 grados

Detenimiento en desplazamiento 0 durante 90 grados

Diseño de la leva



la forma general de la función polinomial está definida de la

siguiente manera:

𝑆 = 𝐶0 + 𝐶1𝑥 + 𝐶2𝑥
2 + 𝐶3𝑥

3 + 𝐶4𝑥
4 + 𝐶5𝑥

5 + 𝐶6𝑥
6 +

………… . . +𝐶𝑛𝑥
𝑛

Diseño mecánico del sistema



𝑠 = 256
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Diseño mecánico del sistema



Diseño mecánico del sistema

Nombre Ácido poliláctico

General

Densidad de masa 1,24912 g/cm^3

Límite elástico 41,3685 MPa

Resistencia a la

tracción

55,1581 MPa

Estrés

El módulo de Young 2,06843 GPa

El coeficiente de

Poisson

0,4 ul

Módulo de corte 0,738724 GPa

Nombre de la Pieza Leva.ipt



Diseño mecánico del sistema

Nombre Mínimo Máximo

Densidad de masa 3394,89 mm^3

Límite elástico 0,00424063 kg

Resistencia a la tracción 0,00166081 MPa 1,8375 MPa

El módulo de Young -0,621569 MPa 1,1789 MPa

Coeficiente de Poisson -1,92738 MPa 0,156529 MPa

Módulo de corte 0 mm 0,00300759 mm

Densidad de masa 15 ul 15 ul

Límite elástico -0,00238808 mm 0,00236246 mm

Resistencia a la tracción -0,000693107 mm 0,00182828 mm

El módulo de Young -0,00114993 mm 0,00114183 mm



Diseño mecánico del sistema

Nombre Ácido poliláctico

General

Densidad de masa
1,24912 g/cm^3

Límite elástico 41,3685 MPa

Resistencia a la tracción
55,1581 MPa

Estrés

El módulo de Young
2,06843 GPa

El coeficiente de Poisson
0,4 ul

Módulo de corte 0,738724 GPa

Nombre de la Pieza Valve_Body.ipt



Diseño mecánico del sistema

Nombre Mínimo Máximo

Volumen 54054,8 mm^3

Masa 0,0675209 kg

Estrés de von Mises 0,0000986126 MPa 1,58859 MPa

1er esfuerzo principal -0,402405 MPa 2,62897 MPa

3er esfuerzo principal -0,833189 MPa 0,865185 MPa

Desplazamiento 0 mm 0,0222035 mm

Factor de seguridad 15 ul 15 ul



Diseño mecánico del sistema

Nombre Acrílico

General

Densidad de masa 1,188 g/cm^3

Límite elástico 48,9 MPa

Resistencia a la

tracción
79,8 MPa

Estrés

El módulo de Young 2,74 GPa

El coeficiente de

Poisson
0,355 ul

Módulo de corte 1,01107 GPa

Nombre de la Pieza Base Interior.ipt



Diseño mecánico del sistema

Nombre Mínimo Máximo

Volumen 207848 mm^3

Masa 0,246924 kg

Estrés de von Mises 0,0000115142 MPa 0,224468 MPa

1er esfuerzo principal -0,0628673 MPa 0,143332 MPa

3er esfuerzo principal -0,264504 MPa 0,0196635 MPa

Desplazamiento 0 mm 0,00392319 mm

Factor de seguridad 15 ul 15 ul

Desplazamiento X -0,0000783554 mm 0,0000841661 mm

Desplazamiento Y -0,00351857 mm 0 mm

Desplazamiento Z -0,000350376 mm 0,00253591 mm



Diseño mecánico del sistema

Nombre Acero Inoxidable

General

Densidad de masa 8 g/cm^3

Límite elástico 250 MPa

Resistencia a la

tracción
540 MPa

Estres

El módulo de Young 193 GPa

El coeficiente de

Poisson
0,3 ul

Módulo de corte 74,2308 GPa

Nombre de la pieza plancha base 2 mm.ipt



Diseño mecánico del sistema

Nombre Mínimo Máximo

Volumen 382788 mm^3

Masa 3,0623 kg

Estrés de Von Mises 0,00182651 MPa 137,774 MPa

1er esfuerzo principal -31,9953 MPa 102,902 MPa

3er esfuerzo principal -181,854 MPa 30,4351 MPa

Desplazamiento 0 mm 0,168036 mm

Factor de seguridad 1,81457 ul 15 ul

Desplazamiento X -0,00158584 mm 0,00173293 mm

Desplazamiento Y -0,168036 mm 0,0364066 mm

Desplazamiento Z -0,00157863 mm 0,00158212 mm



Diseño mecánico del sistema

Nombre Mínimo Máximo

Volumen 3463,61 mm^3

Masa 0,0277088 kg

Estrés de Von Mises 0,22599 MPa 0,480323 MPa

1er esfuerzo

principal
0,388498 MPa 0,680263 MPa

3er esfuerzo

principal
-0,00899793 MPa 0,188346 MPa

Desplazamiento 0 mm 0,000571807 mm

Factor de seguridad 15 ul 15 ul

Desplazamiento X -0,00000165783 mm 0,00000145028 mm

Desplazamiento Y 0 mm 0,000571807 mm

Desplazamiento Z -0,00000143277 mm 0,00000215089 mm



Diseño mecánico del sistema

Nombre Mínimo Máximo

Volumen 39111,9 mm^3

Masa 0,312895 kg

Estrés de Von Mises 0,16531 MPa 13,9066 MPa

1er esfuerzo principal
-6,89573 MPa 29,7761 MPa

3er esfuerzo principal
-14,4794 MPa 14,6119 MPa

Desplazamiento 0 mm 0,0122432 mm

Factor de seguridad 15 ul 15 ul

Desplazamiento X -0,000315885 mm 0,000314678 mm

Desplazamiento Y -0,0000396226 mm 0,0122432 mm

Desplazamiento Z -0,000304073 mm 0,000315352 mm



Diseño mecánico del sistema

Nombre Mínimo Máximo

Volumen 212851 mm^3

Masa 1,70281 kg

Estrés de Von Mises 0,00000224045 MPa 0,171353 MPa

1er esfuerzo principal
-0,0402288 MPa 0,154616 MPa

3er esfuerzo principal
-0,178767 MPa 0,00846627 MPa

Desplazamiento 0 mm 0,000246091 mm

Factor de seguridad 15 ul 15 ul

Desplazamiento X -0,000000795141 mm 0,000245423 mm

Desplazamiento Y -0,0000771323 mm 0,0000183953 mm

Desplazamiento Z -0,000157582 mm 0,000157169 mm



Desarrollo de protocolo de comunicación



Diseño y programación y Web App

Diagramas de flujo



Diseño y programación y Web App



Diseño y programación y Web App



Diseño y programación y Web App



Diseño y programación y Web App



Almacenamiento local y en la nube



Construcción e implementación



Construcción e implementación



Construcción e implementación

1) Almacenamiento de botellas

2) Sistema de dosificación

3) Panel local de Control

4) Punto de dosificación de la bebida



Pruebas y resultados

Pruebas de dosificación

N° de Prueba 30 ml 60 ml 90 ml 120 ml

1 29 60 89 122

2 30 59 93 118

3 30 61 91 121

4 29 58 88 121

5 33 61 89 122

6 30 57 91 122

7 30 60 91 120

8 30 61 90 120

09 31 58 90 120

10 30 61 88 118

11 30 61 91 121

12 29 60 92 119

13 31 59 88 121

14 29 58 89 119

15 30 58 90 119

16 29 61 91 120

17 30 60 91 120

18 30 60 91 122

19 29 59 89 119

20 29 59 89 120

21 29 60 88 121

22 30 60 90 120

23 27 58 90 118

24 30 60 89 122

25 29 59 90 120

Porcentaje de eficacia 97 % 98,3 % 98,78 % 99,31 %

Erro en ml 0,7 ml 1,02 ml 1,1 ml 0,83 ml

𝑃𝑟𝑜𝑚 =
0,7 + 1,02 + 1,1 + 0,83 𝑚𝑙

4

𝑃𝑟𝑜𝑚 = 0, 9125 𝑚𝑙



Pruebas y resultados

Prueba de tiempo de  dosificación

N° de prueba Cóctel preparado

Tiempo total de 
dosificación manual 

(segundos)

Tiempo total de 
dosificación automático

(segundos)

1 Mojito de limón 91 42

2 Mojito de maracuyá 93 46

3 Daiquiri de limón 80 42

4 Daiquiri de maracuyá 90 43

5 Margarita de limón 86 35

6 Margarita de maracuyá 74 36

7 Tinto de verano 120 55

8 Moscow mule 105 58

9 Tequila mule 115 60

10
Margarita de jalapeño 

light 117 40

11
Margarita de jalapeño 

médium 100 40

12 Vodka de verano 74 44



Pruebas y resultados

Prueba de tiempo de  dosificación

N° de prueba Cóctel preparado Calidad de cóctel

1 Mojito de limón Bueno

2 Mojito de maracuyá Bueno

3 Daiquiri de limón Bueno

4 Margarita de limón Excelente

5 Margarita de maracuyá Bueno

6 Tinto de verano Excelente

7 Moscow mule Excelente

8 Tequila mule Excelente

9 Margarita de jalapeño light Bueno

10 Margarita de jalapeño 
medium

Bueno

11 Vodka de verano Excelente

Porcentaje de eficacia 81,45 %

- Malo 33%: El sabor de los cócteles es

completamente distinto al elaborado por

un bartender,

- Bueno 66%: El sabor del cóctel es

similar al elaborado por un bartender.

- Excelente 100%: El sabor del cóctel

supera en calidad a uno elaborado por un

bartender.



Pruebas y resultados

Prueba de conectividad

N° de Prueba Acción Evaluación de la recepción

1 Preparar cóctel BUENO

2 Preparar cóctel BUENO

3 Preparar cóctel BUENO

4 Preparar cóctel BUENO

5 Preparar cóctel BUENO

6 Preparar cóctel BUENO

7 Preparar cóctel BUENO

8 Preparar cóctel BUENO

9 Preparar cóctel BUENO

10 Preparar cóctel BUENO

11 Preparar cóctel BUENO

12 Abrir servos BUENO

13 Cerrar servos BUENO

14 Limpieza BUENO

15 Abrir servos BUENO

16 Cerrar servos BUENO

17 Limpieza BUENO

18 Abrir servos BUENO

19 Cerrar servos BUENO

20 Limpieza BUENO

Porcentaje de aciertos 100 %



Pruebas y resultados

Prueba de monitoreo de registro de consumo



Pruebas y resultados



Pruebas y resultados

Validación de hipótesis

Variable 1 Variable 2

Media 95,41666667 45,08333333

Varianza 260,4469697 68,08333333

Observaciones 12 12

Coeficiente de correlación de 

Pearson 0,620968756

Diferencia hipotética de las medias 0

Grados de libertad 11

Estadístico t 13,65056917

P(T<=t) una cola 1,53059E-08

Valor crítico de t (una cola) 1,795884819

P(T<=t) dos colas 3,06118E-08

Valor crítico de t (dos colas) 2,20098516

Tras analizar que el valor t es de 13,65 , y

se encuentra fuera de los límites del valor t

critico, es decir no esta entre 2,2 y -2,2 , por ello

se rechaza nuestra hipótesis nula, y se acepta la

hipótesis alternativa, destacándose que la

relación entre los promedios del tiempo de

dosificación automático y el tiempo de

dosificación manual es de 52,32 %



N° de 

prueba
Cóctel preparado

Tiempo total de dosificación manual 

(segundos)

Tiempo total de dosificación 

automático

(segundos)

DIFERENCIA 

PORCENTUAL

1 Mojito de limón 91 42 53,84615385

2 Mojito de maracuyá 93 46 50,53763441

3 Daiquiri de limón 80 42 47,5

4 Daiquiri de maracuyá 90 43 52,22222222

5 Margarita de limón 86 35 59,30232558

6 Margarita de maracuyá 74 36 51,35135135

7 Tinto de verano 120 55 54,16666667

8 Moscow mule 105 58 44,76190476

9 Tequila mule 115 60 47,82608696

10 Margarita de jalapeño light 117 40 65,81196581

11 Margarita de jalapeño médium 100 40 60

12 Vodka de verano 74 44 40,54054054

Promedio 52,32223768

Pruebas y resultados

Validación de hipótesis



Conclusiones y recomendaciones

 Se implementó un dispositivo dosificador de cócteles para el restaurante MMwings cede Quito, que reduce

el tiempo de preparación de coctel hasta en un 52,32 %, cumpliendo las cantidades de dosificación

establecida por el restaurante con un error promedio de 0,9125 ml.

 Mediante un análisis CAD se comprobó el desempeño estructural que tendrán las válvulas diseñadas e

impresas en TPU, y al arrojar un factor de seguridad de 15 unidades, se asegura que éstas no fallarán;

estos componentes estarán actuando continuamente abriendo y cerrando mangueras, constituyen una

parte fundamental para el correcto funcionamiento del sistema, además al ser un elemento impreso, sus

propiedades físicas variarán en función de la calidad de impresión, por lo que se considera adecuado el

factor de seguridad obtenido

Conclusiones



Conclusiones y recomendaciones

 Los cócteles elaborados por el dispositivo ROBOSHOT tienen un sabor superior en comparación a los

elaborados por los meseros del restaurante Mmwings, debido a que las medidas son casi perfectas, con un

error máximo de 1 ml por onza de cóctel, lo que resulta en un porcentaje de eficacia del 81,45% en la escala

de evaluación, manteniendo las dosis de ingredientes exactas, y generando por lo tanto un mejor sabor.

 Se realizó un análisis de estrés a la base del dispositivo, dicha pieza experimentará el mayor número de

cargas cuando se esté transportando la máquina de un lugar a otro; los resultados mostraron que el factor

de seguridad en los puntos más críticos es de 1,81, valor que supera al 1,3 esperado por lo que se puede

afirmar con confianza que la pieza no fallará.



Conclusiones y recomendaciones

 El sistema de dosificación para cada botella consta de dos mangueras, la primera esta anexada a una 

bomba de aire, misma que inyecta aire en la botella incrementando su presión interna, este fenómeno 

obliga al liquido a salir por la otra manguera para dispensarse directamente en el vaso.

 Cada líquido dispensado se transporta directamente de la botella al vaso, mediante una manguera de 

silicona de grado alimenticio para la fabricación de cerveza y vino marca Metaland aprobada por la 

USDA y que cumple con las normas FDA y 3A; de esta forma el licor jamás entra en contacto con otro 

elemento más que con la manguera certificada, manteniendo así la salubridad de la bebida.



Conclusiones y recomendaciones

 Se programó una Web App para el control y monitoreo del sistema, de esta manera se puede 

acceder al control de este desde cualquier dispositivo móvil, celular Tablet o computadora 

que se encuentre conectada en la misma red que la máquina, ingresando con un usuario y 

contraseña especifico.



Conclusiones y recomendaciones

Recomendaciones

 Se considera pertinente realizar un drenado de las mangueras una vez por semana para evitar 

acumulación de residuos de los jugos y bebidas.

 Para transportar el dispositivo se recomienda tomarlo por la base entre dos personas, y evitar 

sujetarlo de la malla superior que divide los compartimentos de las botellas, para así no dañar por 

accidente los leds decorativos instalados.

 Es necesario ingresar la capacidad en que se encuentran las botellas cada vez que se reinicie la 

máquina para mantener un registro continuo del consumo de materia prima.



 Resulta importante solo considerar cócteles de dosificación directa, se cita como ejemplo el 

cóctel vodka de verano.

 Bebidas como cola o jugos naturales deben ser colocados en refrigeración todos los días, 

con el fin de conservar sus propiedades.

Conclusiones y recomendaciones
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