Joovs25

~6

UNIVERSIDAD LA SALLE- : ,2?
Escuela Mexicana de Arquitectura .

Incorporada a 1a U.N.AM. I

"FABRICA PAUSTERIZADORA DE LECHE
: Y SUS DERIVADOS"®

TESIS PROFESIONAL
QUE PARA OBTENER
EL TITULO DE ARQUITECTO

PRESENTA

ANA LUISA MORENO CASTILLO

México, D.F. 19@9

TLSIS CON
FALLA EE ORIGEN




e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.



I INTRODUCCION: ANTECEDENTES HISTDRICOfSOClALES
I1 FUNDAMENTACION DEF TEﬂA

1 ELECCION DE} SITIP

¥ UBICACION, VIALIDAD, SERVICIOS

¥ CLIMATOLOGIA

Vvl USO DEL SUELO Y REGLAMENTACICN

‘ll ESTADISTICAS

VIII  DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE LOS PRODUCTOS Y
EDIFICIOS SIMILARES

IX CONCLUSIONES
X PROGRAMA ARQUITECTONICO

Xl SOLUCION ARQUITECTONICA



L Antecedentes
Historico-Sociales



Después de la Conquista de México por los espafioles, se forman
las grandes haciendas o encomiendas, dando origen a una explotacidn del gana
do vacuno, lanar, caballar, caprino, etc.

€l ganado vacuno no tenfa una raza definida, fue importado -
sin una determinada selecci6n, en primer lugar porque en ese entonces en Eu-
ropa era dificil encontrarse con ganado fine puesto que no Se conocfan los -
beneficfos de [as seleccignes; y en sequndo lugar, no era abundante el nlmero
de animales disponibles, habiéndose trafdo al Nuevo Mundo unas cuantas reses,

Posteriormente, cuando la Colonia prosperaba y se organizaba,
13 demanda de leche en 12 regifin asf como la de queso y mantequilla, se sa-
pisfacia con la produccidn de cada hacienda.

Al proclamarse la Independencia de nuestra nacitn, puede de-
cirse que el consumo de los productos de leche siguieron con el ritmo lento
que tenfa durante la Colonia, a pesar de ésto, se incrementd poco a poco el
nimerg de cabezas de ganado.

El final del siglo XIX y principios del siglo XX trajo consigo
muches cambios:

1. El ferrocarril, con lo que dieron un paso firme las comu
nicaciones y por ende la pequefia industria en las ciudades.

2. La Revoluci6n de 1910, &poca en que el ganado fue uytili-
zado parz la manutencidn de los ejércitos, asI como para gastos de guerra.




El pensamiento revolucionario de fraccionar los latifundios y
las grandes haciendas para ser repartidos en ejidos, paraliza casi por com-
pleto el desarrollo de la ganaderfa. En 1937 se trata de proteger y fomentar
l1a ganaderia, por medio de la creacién de 1a Ley de Asociaciones Ganaderas.

Con ésto se establecen cerca de los centros urbanos los ran-
¢hos lecheros, en donde 12 ordefia se hace a mano y sin cuidado de asee por -
parte del ordefiador. La leche que no tenfa demanda, asf como 1a que se obte
nfa en haciendas o ranchos alejados se destina a la fabricaci6n de queso, -
. stendo su proceso el siguiente:

A) Se recibe en tinas o depdsitos para cuajarla.
B) Se prensa, muele y posteriormente se embala y moldea.
C) El queso es ailmacenado en salones paré su maduracitn.

La fabricaci6n de queso se hacia sin ningln cuidado respecto
a limpieza, generalmente en locales inadecuados, obscuros y mal ventilados.

En la actualidad, los adelantos de la técnica, la seleccibn -
de ganados de raza pura y alto registro, ha redundado en mejor calidad, va-
riedad y abundancia de productos.



I Fundamentacion
del tema



La propuesta del proyecto de una fdbrica de productos de leche
se fundamenta en cuatro principales aspectos:

1. la necesidad de un centro procesador de leche con insta-
laciones adecuadas y acorde a los requerimientos de sanidad de la Secretarfia
de Comercio y Fomento Industrial.

2. Fomento al ﬁesarrollo industrial del Pais y por lo tanto
2 la creaci6n de empleos y servicios a la comunidad.

3. Equilibrio econfmico de oferta-demanda de los productos.

4, Beneficio alimenticio a un gran sector de 1a poblacién -
que es la infantil. .
1. La industria se desarrdila a un ritmo mas répido que otro ti-
po de constreccibn, por eso sus instalaciones tanto de produccitn como de al
macenaje y servicios deberfan contemplar un crecimiento a futuro. Se requie
re un control estricto de sanidad no solamente en la elaboracifin de los di-
versos productos, sino también en todas las instalaciones; para estas funcio
nes se contarfa con locales apropiados que satisfagan las diversas condicio-
antes.,

2. Actualmente y en el futuro, el desarrollo industrial es funda
mental para la economfa del Pafs, tanto por la creacidn de nuevos empleos, -
como la de servicio a la comunidad. El nuevo concepto de industria no sélo
contempla los requerimientos de produccitn y beneficio econfmico, sino que -
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también el aspecto social de la comunidad, de proteccidn del ambiente, y de
asparcimiento.

3. £n nuestro Pals, un incremento de la produccién no siempre re
percute en un aumento de las.ganancias, ya que intervienen otros factores im
portantes, como pueden ser las posibilidades de mercado, la oferta de mano -

b de obra, impuestos, etc.

Sin embargo, siempre que Se inicia la construccidn de una nue

. va industria, su meta de inversifn es y ha sido la consecuencia de un bajo -
. costo en proporcidn de los beneficios cuantitatives y cualitativos.

La industria del procesamiento de la leche espec{ficamente, -

i aln cuando ésta se inicia con mediana produccibn, siempre obtiene mercado y
~ sobre todo es diffcil que descienda el suministro de materia prima, 2 menos

que varien las condiciones climatolbgicas y afecte a los pastizales, ¢ bien

2 los animales.

4. L2 industrializaci6n en general y como resultado el crecimien-

" to de las ciudades exigen gran demanda de productos de todos tipos, al mon-

tarse )a fébrica procesadara de leche y sus derivados podrd brindar productos
sanos y de alto valor alimenticio para el consumo, en especial dirigido a un
gran sector de nuestra poblacifn, que son los nifos y jovenes (menores de 15
afios 52%-55,042 Hab.}.



I Eleccion
del sitio



Para la eleccibn del sl;io se tomd como base un punto central
en la RepGblica Mexicana, qﬁe contara con la comunicacion de ferrocarril y -
carreteras, un punto intermedfo entre las zonas de consumo y fuentes de abas
tecimientn. Se propone como Jocalizacifn de la planta pausterizadora el Es-
tado de México {C. Toluca, Sup. 23'244,220 Km2) que es famoso por su tradi-
cibn industrial, agropecuaria'y fabril, por ser paso obligado para llegar al
Distrito Federal; Siempre Se ha visto favorecido en sus comunicaciones, fo-
mentando asi el dinamismo de los diversos sectores econfmicos.

El Estado se divide en dos provincias: al norte y que ocupa -
su mayor superficie la del Eje Neovolcdnico, y al sur la.provincia de la Sie
rra Madre de] Sur.

El Municipio de Texcoco en especial es un fuerte punto de §i-
ga entre los estados de Hidalgo, Tlaxcala, Puebla, Veracruz y el Distrito Fe

deral, ésto ha. fomentado su industria y comercio.

Cuenta el Municipio con una superficie territorial de 424,161

Limita al norte con: los municipios de Atenco-Papalotla, Chiconcuac, Chiau-

tla. Al sur con: Nezahualc6yotl, Chimahualcén, Chizoloapa. Al este con el
estado de Tla;cala ¥y el de Puebla y al oeste con: Atenco y Ecatepec.

En base al Plan de Desarrollo Urbano de Texcoco, la zona in-

dustrial que cuenta con la infraestructura y el equipamiento necesario para

su desarrolio se ubica al sur poniente de Tezcoco de Mora y de Chapingo, so-
bre la carretera México-Texcoco, tiene un gran potencial industrial con una
productividad actual media.
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Con estos antecedentes la zona industrial del Municipio de -

Texcoco de Mora en el Estado de México es un lugar ideal para la ubicacibn -

. de la pausterizadora por su infraestructura, comunicaci6n, transporte, entre
zonas de abasto y consumo.
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I Ubicacion
Vialidad
Servicios



PALACQIO MUNICIPAL DE TEXCOCO

El terreno elegido tiene una superficie de 63,000 M2 con 210
metros de frente y 300 metros de fondo.

Se ubica en el ¥m 30 de la carretera México 136 (México-Vera-
cruz). Se encuentra dentro de la zona industrial de Texcoco y cuenta con -
todos los servicios:

Vialidad y transporte. La cabecera municipal, Texcoco de Mo
ra, Se ubica al margen de la carretera federal 136 México-Veracruz, también
cruza por la cabecera la carretera estatal No. 85, que une las localidades

t

Tepexpan-5an Cristébal Ecatepec.

Los caminos vecina}es pavimentados en la zona son: San Bernar
dino, Santa Rosa, El Tejocote, Santa Ménica, Coatlinchén.

Existe también linea férrea que corre paralelamente a la ca-
rretera (ferrocarril México-Puebla). Actualmente se encuentra terminado el
circuito de libramiento que circunda la Ciudad de Texcoco.

Los servicios fundamentales con los que cuenta son:

Electricidad: 23,000 volts {linea)
Transformador de 23,000 a 440 y 220 V.

Agua potable, tuberfa de abastecimiento de -
20.%2 cm,

Tuberfa de concreto para la red de alcantari-
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1lado de 60 cm.

Pozos de visita, tab. Zaicm.f didmetro 80 m.
Lfneas telefdnicas.‘

Lineas de telégrafo (Texcnco!Chapingd).
Alumbrado.

Postes de alumbrados sencillos con luz de va-

pores de mercurio.

ZONA INDUSTRIAL (ZONA SUR)
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El clima es el conjunto de fen6menos meteorol6gicos que ca-
racterizan el régimen atmosférico de un lugar.

El clima en el municipio de Texcoco se clasifica como templa
do-semiseco, con lluvias en verano, % de precipitacién invernal entre 5y -
10.2 (500 a 600 mm. promedio).

A.. La temperatura media anual es de 16°C a 18°C, la mixima a la
sombra es de 35.6%C y 12 minima de 23.2%. L2 presi6n barométrica media es
de 580 mm.

B.- La evaporacién varia entre 900 y 2,200 mm. por afio.

C.- Humedad. De enero a mayo es la mas baja, en marzo-se regis-
tra un promedio del 45% y de junio en adelante aumenta arribando 3 septiem-
bre con un 75% de promedio, viniendo posteriormente una disminucion paulati
na.

D.. Granizo. El promedic anual varfa en un rango que va de 1 a
2 dfas.
E.- Insolaci6n, Varla de BO a 250 dfas nublados y aproximadamen

te 110 dfas despejados.

F.- Heladas. La frecuencia de heladas varfan de 80-100 dfas en
un promedio anual, en los meses de noviembre, diciembre, enero.
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OBSERVATOMO CHAPFINGD
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G.- Tormentas eléctricas. Varfan en un rango de 10-28 tormentas
al afio.
H.- Vientos. Su velocidad media es de aproximadzmente 10 km/h y

hasta de 60 km/b con direccifn noroeste.

I.- Datos geogréficos.
4,170 mts. (sobre el nivel del mar) en los parajes cercanos a Ti&loc y una
altura minima de 2,100 mts. en los pueblos de San Andrés Riva Palacio y La
Magdalena Panoaya, teniendo un promedio de altitud de 2,250 mts. en las lla
nuras aledafias a la cabecera municipal.

El munjcipio posee una altura méxima de

d.- Polvaredas. Son el resultado de la accién de corrientes de
aire rasante sobre la superficie, principalmente en la zona erosionada del
Vaso de Texcoco {zona poniente, 140 has. aprox.)

k.- Geoldgico. Los terrenos que ocupan este municipio correspon
den en gran parte en lo que antafio fuera la cuenca lacustre del valle de -
M&xico, especificamente el Valle del Lago de Texcoco, durante el perlodo ce
nozoico-cuaternario (rocas volcinicas y sales).

L.- Hidrol6gico. Todos los rfos que cruzan este municipio tie-
nen su origen en el costado oriental, en las mérgenes de las vertientes -
occidentales de la Sierra Mevada, no tienen caudal permanente y desembocan
en lo que fuera antafio el Vaso de Texcoco.

Estos rios pluviales son: Rfo Texcoco, Rio de la Magdalena,
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Rfo San Lorenzo o Chaplqgo. R{o San Bernardino y Rfo Coatlinchdn. Tienen -
un cauce de tste a'Oestg'y se generan en la temporada de iluvia.

- Se debe mencionar la presa del municipio que se ubica junto
a San Miguel Tlaixpan, fhente pfincipal de almacenamiento de agua;'dentro -
de su territorio eéiste famﬁlén gran cantidad de manantiales, que se ubican
hacia el costado ofiental del mismo, los principales son los 1lamados - -
ateshca que proveen de agua potable a 1a red de cabecera municipal y a todos
los pueblos de 1a éierra. Hacia el Poniente, en la regidn del valle, el -

agua potable se obtiene de pozos profundos.
rppemo ' oy

RO

M.- Hidrologla sgbterranea. Se ubica dentro de la regién hidro-
16gica No. 26 con capa de permeabilidad media.

N.- Orograffa. Texcoco ocupa parte de la porci6n lacustre de la
cuenca hidrolﬁgica‘del Valle de México, circundada por los cerros volcénicos
y dentro del primer'sistema'orografico del Estado de México. El relieve del
municipio estd constitufdo principalmente por los cerres de Tl&loc y el Te-
lapfn, ademds de los cerros de Las Promesas y el de Tetzculcingo; pero en -
general su territorio se caracteriza por llanuras o pequeiios lomerios.

.-
16gica es:

Edafologia y topografia del terreno. La constitucifn edafo-

Vertisol/calcéres. Como todos los vertisoles en la época de
sequia presenta grietas anchas y profundas; es un suelo muy arcilleso, de -

Color gris, pegajoso cuando estd himedo y muy durg si estd seco.



Es muy fértil pero de diflcil manejo.

Solonchak mélico/gléyica. Presenta un gran contenido de sa-
les, con una capa superficial obscura, rica en humys y fértil; pero si au-
menta su porcentaje gléylco serd infértil y dcido, forméndose una capa gris-
azulosa, que al exponerse al aire mancha en rojo.

La topograffa del terremo se caracterlza por ubicarse en el
- valle lacustre con una resxstenc1a de 3 Ton/m en capa profunda {a 90 cm. -
de profundidad)
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I Uso del suelo, y
Reglamentacicn -



En base al Plan Municipal de Desarrollo Urbano del municipio
de Texcoco que pretende distribuir equilibradamente los recursos naturales y

humanos, y optimizar sus beneficios; 123 zona industrial se ubica principal-

i LOTE INOUBTRIAL mente en dos dreas ubicadas en:

SUPERMICIE MEMA 1000 M.

10 De industria media a desarrollar gque Se encuentra en el eje -
econdmico Teotihuacdn-Texcoco-Chalco, aunque no cuenta con un drea industrial
actualmente, tiene un gran potencial, con una productividad actual media; -
cuenta con 80 hectafeas. al sur-poniente de Texcoco de Mora y de Chapingo, -
sobre la carretera México-Texcoco.

2t Industria correspondiente a la industria mediana no contami-
nante al sur-poniente de Texcoco de Mora, sobre la nueva carretera Pefibn-Tex
coco, drea gque cuenta con 60 hectdreas.

En la primera zona industrial es donde se ﬁbicara la fabrica
de productos de leche, es zona de lomerfos y lecho lacustre donde no existe
posibilidad de uso forestal, y se pretende una regeneracion del suelo.

Tiene como reglamentacién el Decreto No. 61 de 1a XVII Legis-
latura del Estado de México que decreta: (La Ley de Fraccionamientos de Te-
rrengs del Estado de México)

Art. 5. EIl fraccionamiento industrial tendrd las siquientes
caracteristicas:

A.- Sus lotes se destinardn principalmente al establecimiento de
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de industrias.
Podrd contar con zonas comerciales.

Las dimensiones minimas de un lote serdn con un freﬁte de 25

mts. y una superficie de 1,000 mts.z.

Se destinardn a espacios libres como wminimo el 35% de la su-

perficie de cada lote. Las construcciones deberdn remeterse 5 mts. del all-

neamiento.

E.-

siguientes:

1.

5

3.

a.

5.

6.

Nos e permitird el uso de tangques sépticos.

Las obras minimas de urbanizacién complementarias serédn las -

Apasteciqlentp de agua suficiente,

Desagiie general.

Red de distribucién de agua potable y alcantarillado.
Pavimentps de concreto asféltico o hidriulico en calles.
Pavimentos de concreto o asfalto en las aceras.

Guarniciones de concreto o piedra.



b : 1. Red de distribuci6n de energia eléctrica, para uso particular
e instalaci6n de alumbrado pablico.

8. Placas de nomenclatura.
9. Camellones arbolados en calles y avenidas.
0. Acceso del ferrocarril cuando sea posible.

Para el uso del predio industrial, que se encuentra dentro de

I - l’ lv"h m '_.“j A8 1a rama de 1a industria alimenticia, tiene los siguientes lineamientos y res
S hﬂH“ M U R Y wrcciores n o1 esaco ce oo (s,

1. Emisiones sonoras no mayores de 69 decibeles.

2. No emisiones olorosas a zomas habitacionales y de trabajo.

k No manejo de toxicos, inflamables, corrosivos o radiactives.
A Ho emisién de destellos luminoses.

5. No produccién de vibraciones.

6. No requiera de chimeneas.

1. Gasto de agua menor a 55,000 litros diarios.
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: * 8. Consumo de energla eléctrica menor a 3000 kv.
’ 9. Vehiculos no mayores a tres toneladas para transporte de ma-
i o ' . terias primas y productos terminados.
| e )
] - 10. Un cajén por cada 100 mts™ construidos.
1n. Un metro cuadrado de drea jardinada por cada 100 mts? de cons

truccifn.

12. Una altura mixima permitida de 25 mts.

1cAJN ¢ 100 M® cONSTRUDOS
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Segtin el X Censo Nacional de Poblacién (S.P.P.), Texcoco co-
mo cabecera municipal y poblaciones aledaiias tiene 105,851 habitantes de -
los cuales 52,936 son hombres y 52,515 son mujeres. De la totalidad el 27%
corresponde a una paﬁlaciﬁn urbana y el 73% & la poblacitn rural. Se esti-
ma una tasa de natalidad (incremento) de 4.9% para un perfodo de 80/85 y se
estima una poblaci6n de 111,037 habitantes.

La ciudad de Texcoco tiene una poblacibn de 28,850 habitan-
tes, siendo su tasa de incremento media anual del 5%.

Eil estrato econSmico-social es preferentemente ¢l sector -
agropecuario {que representa el 35% de la poblacién del municipio), porque
son las actividades agricolas y ganaderas las que dan satisfaccién a los re
querimientos, a las necesidades econdmicas de la poblacién.

La poblacién economicamente activa corresponde al 48% de la
poblacifn total y de los integrades al trabajo:

I.- El 35% se ubica en el sector primario.
Il.- El 24% en el secundario.
" IL.-  El 3% en el terciario.

I.- El sector primario son las actividades agropecuarias las
més importantes del municipio (15.4% de la regidn), pues ademss de que una

_tercera parte de 1a poblacion labora en ellas, el 60% de la superficie total
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corresponde a tierras de temporal, riego y pastizales.

Los productos agricolas mas importantes son el malz, frijol,
cebada, chicharo, cebolla, tomate, haba, forrajes. En ceanto a la ganaderla
sobresale la produccién de ganado vacuno, porcino y lamar; y gran producci6n
avicola. En cuanto a las actividades silvicolas el 32% de la superficie to
tal corresponde 2 zonas cubjertas por bosques donde se lleva a cabo una re-
forestacion por tala irracional.

II.- En el sector secundario, destaca la industria de trans
formaci6n, entre ellas las m&s importantes son: la manufactura de productos
alimenticios y de textiles; es importante también la fabricacién de pasta -
de celulosa, papel, cartbn y productos de estos materiales. E| municipio -
tiene cierta riqueza mineral6gica sin explotar, la cual constituye una im-
portante reserva para el desarrolle econfmice de la regién.

II1.- En el sector terciario, sobresale en gran medida la -

poblacién integrada al sector servicios y en menor cuantfa la ocupada en el

comercio. MNo obstante, Texcoco es por tradicién un importante centro comer
cial y turfstico; ocupa el primer lugar en la generacién del valor del sec-
tor, polarizando la produccién, es decir, se cataloga como receptor de pro-
ductos provenientes de otros poblados, asi como abastecedar de mercancfas a
otras localidades.



POBLACION TOTAL DEL MUNICIPIO ( CRECIMENTO DE TIPO MEDIO)
DE TEXCOGCO EN BASE AL X CENSO NACIONAL DE POBLACION (1980 S.PP)
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ANALISIS DE CAPACIDAD DE LECHE

MM

TANQUES DE ALMACENAMENTO
-y
VOLUMEN = 2800 LTS/ TANQUE

10 TANQUES X 21 500 = 218 000 LTS
CAPACIDAD TOTAL

28 000 LIS./TDAS DE ORDENA =

VACAS LECHERAS %

TEXCOCO . rminmeaame TOO <CAB.

+*
POBLADOS DEL .______300. CAB
MUNICIPIO o —

TOTAL 2000 CcaB®

2000 cas x 9 L.TS/DiA -

S0 74 LTS/OIA____’ ‘___ao 000 LTS/DIA
f : ,

DIAGRAMA DE FLUJO

DERIVADCS

ALMOCEN DE LECHE
PAUSTEURIZADA




M Proceso de
- Elaboracion



H l . .
“[ WO dreas; es necesario determinar el proceso industrial, tanto de la pausteri-

B
F_ a] 1 . Para el conocimiente de funci6n, circulacion y andlisis de -
M-
= ] zaci6n como 1a produccién de los derivados de la leche:

* A) La leche.
- = B) Leche en polvo.
ha i . g—-
Y ; R l C) Mantequilla.
. R ke D) Crema animal.
] % pRaREa __" == E) Margarinaf
! = L‘m.f:u—\_ F) Crema vegetal.
PAUSTEURIZACION TEMPERATURA (88°-T77°C)
G) Queso.

H} Yoghurt.

A) LA- LECHE. _
Historia.- Utilizada en Europa hacia 1300 A.C., el conoci-

miento de este alimento como tal proviene de los pueblos de Africa y Asia -

Menor, que durante el péstoreu de sus animales como: cabras, burros, vacas,

etc., utilizan la leche como suministre de agua y alimento a la vez. Este
iiquido blanco de sabor dulcg. que segregan las mamas de las hembras de los

animales, servirfa como alimento a los hijos, gracias a su riqueza en gra-

sas, protelnas, lactosa, vitaminas y sales minerales, y es as{ como se va -

desarroliando su consumo en todo el mundo.




Actualmente para que 1a leche sea consumjda sin el peligro -
de contraer alguna enfermedad, como fiebre de malta, es pausterizada, proce
so mediante el cual se logra destruir los 8&rmenes patfgenos y otros micro-
organismos, se elimipan lﬁs substancias voldtiles y se mejora la cal}dad -
del producte.

Los métodos de pausterizacién son:

A) Por temperatura:
19 Alta-temperatura, (75°C a 93°C) con un proceso de 3 miny
tos de duracién. .
2? Baja-temperatura, (GB?C a 68°C) con un proceso de 30 mi-
nutos de duracién. ‘ . : :
32  Intermedia-temperatura, (65°C a 77°C} con un proceso de
10 a 20 minutos.

B) El proceso por presi6n y vaclo (vacreador): por el cual se
somete a altas temperaturas durante corto tiempo y a presifn de varias at-
mésferas, pasando a un recipiente de presi6n reducida {vacio parcial), en -
donde la mezcla se combina con vapor seco sometido de 5 a 6 atmésferas; es-

- te sistema desodoriza, neutraliza y preenfria al tiempo que pausteriza; -
siendo comparable a la paﬁsterizacibn en presién normal con una temperatura
de 110 a 150°C. ‘

La homogenizacion, es el proceso mediante el cual se reduce
el volumen de los globulos grasos hasta tal punto que su fuerza ascendente
sea nula, ésto se logra por medios mecdnicos (de 2 a 10 micras o de 10 a 100

PAUSTEURIZACION ( LABORATORIO)



micras), con exclusién de tode tratamiento quimico.

s
1

B) LECHE EN POLVO,
La idea de eliminar totalmente el contenido de agua en la le
che surgié obligada, tanto para su conservacién como para la reduccién de -
peso y volumen, con lo que se transporta y almacena ficilmente.
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Su‘industrializaCIOn se empez6 a finales del siglo XIX y la
primera fdbrica establecida en el mundo fue en Arcade, New York, en 1908.

El rendimiento de leche en polvo con respecto ai porcentaje
de leche natural, depende en primer lugar de la cantidad de grasa que con-
tiene el 1{quido y que puede Ser de 8.5 gramos a 12.50 por 100 de leche -
aproximadamente.

En segundo lugar depende del sistema y condiciones de la ma-
quinaria empleada. ‘ '

Las formas de preparar la leche en polvo pueden basarse en -
la acci6n del frio o del calor.

12 Por frio: por medio dF congelacion del agua y centrifu-
gacién, 0 por la congelacién de la leche y sublimacidn.

2% Por calor: por medio de reduccitn a pasta, por reduccibn
& pelicula, o por reduccifn a niebla.

ALMACEN



MADURACION

C) MANTEQUILLA.

L2 mantequilla o manteca como se le conoce en Europa, ya se -
le hace preferencia en los vedas, 1400 A.C., en la Biblia se encuentra cita-
da repetidas veces. Los pueblos de Asia y Africa transmitieron este conoci-
miento 2 los griegos, as{ como el arte de fabricarla, de allf pasé a Roma, -
usdndose como medicamento y por las familias ricas.

El proceso para su obtencifn es el de despatar o descremar la
leche, y ésto se logra por desmatado natural o por desnatado centr{fugo.

Los principales pasos a seguir son:

12 Colado: El colado o filtrado, porque las cremas recibidas
llegan en malas condiciones.

29 Precalentado: 0 en su defecto la dilucién, porque la ri-
queza de las cremas en grasa suele oscilar entre grandes 1fmites y as{ se lo
gra una crema de valor medio en grasa. i

32 Pausterizaci6n: De la nata o:crema que tiene como fin -
destruir los gérmenes pat6genos y otros microbios que destruyen.ia nata por
fermentacién; la comprobacién ficil de la maduracin de 1a crema; 1a elimina
ci6n de algunas substancias voldtiles perjudiciales para el buen aroma de la
mantequilia que se ha de obtener; hacer obligatoria la neutralizaci6n de las
cremas &cidas; mejorar la calidad del producto y aumentar su facultad de con
servacién. ’

4% Maduraci6n: ES esta una operacifn que se realiza después



de la pausterizacién y antes del batide. Durante ella la crema fermentada -
influye en el aroma, sabor y textura; tiene como finalidad proporcionar sabor
y aroma a la manteca, y hace que estas propiedades sean unjformes, obra ade-
mas sobre su mejor conservabilidad, favorece el batido y aumenta el rendi-
miento industrial. ' : '

Existen dos métodos de maduracitn:

A} Madurado natural o espontdneo, ya que se produce con los
fermentos propios de la leche y para llevarlo a cabo la ¢rema se somete a -
temperaturas de 189 a 21%¢ hasta que se consiga la acidez y aroma deseados.

B) Madurado artificial que se realiza a merced de fermentos
licteos seleccionados.

5¢ Rendimiento del batido. Para conocer la buena marcha de las
operaciones debemos tener idea del fndice de batido asf como el de desnatado.
Para ello, tendremos necesidad de conocer las distintas riquezas en grasas -
de la leche entera, as! como las cantidades producidas, por Ejemplo: si tra-
tamos 100 kgs. de leche, podemos obtener 13 kgs. de nata, a la que afadimos
para el madurado el 10% de fermentos de lo que obtendremos 3.5 kgs. de mante
ca. Con esta proporcifn nos daremos cuenta del rendimiento.

6¢ Cortado y empaguetado. Con un enfriamiento previo de ia man-

tequilla, se pasa a méquina que pesa, corta y empaca, {en 100 grs., 200 grs.,
250 grs., 500 grs.)

CORTADO Y EMPAQUETADOD



)] CREMA ANIMAL.

Para la crema o nataz se siguen Jos mismos procesos que se ha-
cen para la obtencién de la mantequilla, excepto el batido y el corte como -
es 18gico suponer, en lugar de éstos, se tiene el envasado de la mism3 por -
medio de una mdquina embotelladora y taponadora.

E) MARGARINA.
E! inventor francés de la margarina, Hege-Murienz, fundament6
sus investigaciones, en que la mantequilla estd formada por grasa de la vaca
que se transforma en la ubre misma.

En base a &sto, mezcld grasa a la temperatura del cuerpo del
animal, con su peso de agua. agregandolé unas 50 partes de tejidos mamarios,
una centésima parte de bicarbonato sédico y una cincuentava parte de grasa -
da leche fria y colorante artificial (amarillo). con lo que obtuve un substi
tuto artificial de la mantequilla, mds baratc y de menor conservabilidad.

Las modificaciones mas importantes en la fabricacién moderna
de ]a margarina, han sido la introduccién del tambor de refrigeraci6m, la hi
drogenacidén de aceites, la vitaminizaci6n y la produccién continua.

Las fases de fabricacitn son:

Refinado y desodorizacit6n de los componentes, preparacién del
liquido acuoso, emulsificacitn de la grasa y el llquide acuose, refrigeracidn.
y cristalizaci6n de la emulsifn, amasade y empagquetado.

PESADO
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La margarina estd formada por una mezcla de grasa y agua, con
teniendo ademés leche, sal, emulsivos, materiales sazonantes, colorante, vi-
taminas, etc.

F) CREMA VEGETAL.

Se obtiene con el refinado y desodorizado de los componentes
mismos de la margarina: la preparacién del liquido acuoso, pasteurizacitn de
la crema, homogenizacion, enfrizdo, maduracign y embotellado.

6) QUESO.
Reglas generales para la fabricaci6n de los quesos:

12 Filtrado o centrifugado de la leche {limpieza de la misma)
2! Pasteurizacién.

32 Empleo de fermentos. Como consecuencia de la pasteuriza-
ci6n previa de la leche, se hace preciso resembrarla con fermentos seleccio-
nados, que permiten conseguir quesos de mejor y mds uniforme calidad, La -
operaci6n consiste en afadir a la leche o a l1a cuajada, los microorganismos

considerados mds convenientes para favorecer la produccién de las caracteris

ticas propias de los distintos tipos. Para elio se requiere una sala de cul
tivos.

4% (Coloraci6n, Esta operacifn no es indispensable sing en -
algunos tipos de quesos. Los colores se preparan en laboratorio.



5? (Coagulacidn de la leche. Para lograr la coagulacidn de la
4 leche, es necesario agregar a ésta una cantidad tal de cuajo (animal o vege-
tal) como lo especifique el laboratorio, depende ademds el resultade de la ri
y queza en caseina y grasa contenidas en la misma. De los productos que se ob-
tienen con la coagulaci6n son dos los principales: la cuajada y el suero.

La CUAJADA es el componente bdsico para la fabricacién del
queso.

Del SUERQ se puede obtener la leche en polvo.

Trabajo de la cuajada. Este depende del queso que se haya de
fabricar. La primera operaci6n es la divisi6n de Ia cuajada, consiste en cor
tarla en forma burda pero de f&cil manejo. La sequnda operacién es-la cocci6n en los que
sos que la precisan. Terminada esta operacién se deja en reposo unoS minutos
para que pueda conjuntarse en una masa.

Modelado y prensado de la cuajada. Antes de que se enfrie, se
distribuye en moldes, e inmediatamente después se prensa, El prensado tiene
por finalidad ademds de modelar el queso, consequir que acabe de eliminar los
Gltimos restos de suero que aGn aprisiona y completar la uni6n de los trozos
de cuajada, haciendo que la superficie se haga lisa y resistente. La presi6n
se logra por medio de prensas.

Salaz6n. Puede hacerse con sal s6lida, con solucionres de sal,
0 bien afadiendo sal a la cuajada. Durante la salazén los quesos suelen endu
recer mucho su corteza, defecto que queda remediado en la maduracitn. Existe

¥ coaauLacion (cuavapa)
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también el método de afadir sal a 1a leche en las tinas antes de cuajarla.

Maduracidn de los quesos. Se debe a la accibn de las enzimas
segregadas por los microbios, con accién sobre 1a caseina, en igqual forma -
que 1o hacen las enzimas del tubo digestivo, es decir produciendo una diges
tion de la casefna insoluble de la cuajada.

Los locales para madurar los quesos son generalmente frescos,
con temperaturas constantes de cerca de 18°%¢.

Conservacidn de los quesos. Se conservan mejor los quesos -
en cémaras frigorificas que llenen las siguientes condiciones:

1. Aire purp y seco, con sistema deodorizador del local.
2. Expulsibn de gases al exterior.

3. O0zonizader eléctrico.

4. Con un grado higrométrico de B85-90.

5. Temperatura de -5° a 4°C seqGn el queso.

H) EL YOGHYRT,

Es la leche cuajada por fermentos lacteos, de gran riqueza -
vitaminica. '

Su fabricaci6n sigue el mismo procese que la del queso: cen-
trifugado de la leche, pasteurizacién, pero el empleo de fermento que se -
utiliza es el bacilo bllgaro dejando coagular. Posteriormente se da colora

. ci6n y frutas, dependiendo del sabor especifico del producto.
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IX. Conclusiones



Toda industria se desarrolla a un ritmo mis acelerado que -
otro tipo de construcciones, por eso este proyecto arquitecténico se debe -
contemplar hacia el futuro para incorporar los Oltimos adelantos a los méto

ESFAGIO FORMA dos de produccidn.

:LL P

ESQUEMA DE RELACON DE PARTES

Las bases para el disefio son principalmente:

ESQUEMA DE FUNCIONAMIENTO 1¢ £l flujo de produccifn.

ORGANIORAMAS
2¢ £l diagrama de circulaciones que se desarrollardn en la misma.
30 El crecimiento y ampliacitn de produccitn, en dos sentidos.

SIMBCLOMA
SIMETRIA

Se pretende también unificar todos los departamentos de produccién, tenien-
do como centro los servicios generales y cuarto de miquinas, estos departa-
mentos asl como sus cémaras de refrigeracién o bodegas tendrfan comunica-

cién al anden logrando as§ la creacidn de un espacio flexible donde exista

un proceso continuo para la elaboraci6n de la leche y sus derivados, en una

PRODUCCION
ESTRUCTURA
CRECIMIENTO

MOVIMIENTO
CROEN

i MEDIO AMBIENTE - palabra “funcional" y por lo tanto, cumpliendo un objetivo econémico.
ECONOMICO CliMa
sociAL RECURSOS NATURALES Es importante también contemplar que la administracifn, de-
CULTURAL RECURSBOS TECNICOS R . fqs
GECAMANICS USO SOCIAL pendencias sociales, oficinas y auxiliares se enctuentran separadas, pero no
TOPOORAFICO INRAESTRUCTLIRA LUABANA asl desligadas de la produccién y configuran una base de apoyo para la misma.

) ' En cuanto a la ubicaci6n de la planta, en el plano regulador
v v’ de Texcoco tendré una influencia positiva al dar solucidn al problema de la
desecacifn irracional del vaso, conteniendo con la reforestacién obligato-

FUNGCION Luz ¥ CoLom , ria vientos y polvaredas. Con ésto y las franjas de conservaci6n de érea -



verde en los parques industriales se evita un problema de conurbanizacién -
desmedida tante de la zona metropolitana con el municipio, asi como con las
distintas localidades dentro del mismo.

Su ubicacién soluciona a su vez el problema de la obtencidn
industrial de este producto, puesto que existe una sola planta en la zona,
a 1a cual acuden todas las rancherfas o ranchos; su produccién no sélo se -
dirigirad hacia el D.F., sino que también abarcard zonas de otros estados co
" mo Veracruz, Tiaxcala, Puebla, etc., y la leche como sus derivados tendrin
un costo razonable, buena calidad y una fécil obtenci6n,

Los factores que influirgn en las caracteristicas del proyec
to arquitecténico y este a su vez en la imagen urbama rural del municipio -
de Texcoco, son:

1¢ Econfmico. La poblacibn econdmicamente activa, que va de los
18 a 45 afipos contard no s6lo ¢on un ingreso mensual por su trabajo en la -
planta; tendrd servicios de apoyo, cocinas, comedores, auditorio, canchas -
para un desarrollo integral personal, redundando ésto en mayoer produccitn -
con personal capacitado.

Se soluciona un problema alimenticio bdsico en la elaboracién
de la leche y sus derivades, con un doble favorecimiento: a la pequefia indus
tria de la localidad (Texcoco) y 2 1a industria nacional.

2t Politico. De acuerdo al plan regional de desarrollo urbano
_del munlcipio de Texcoco se ubfcard la planta en 1a zona industrial o puerto
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DMADRAME DE FUNCIONAMIENTO

FRIGORIFICO

S

SERVICION

industrial ton las restricciones requeridas de arborizacion, lotificacisn,
espacios libres, etc., e infraestructura.

3 3 Social. La concepcién de yna nueva industria da una forma-
cién integral alltrabajador conjuntando los espacios de recreacifn, la for-
ma y tradicién cultural del pueblo de México, para que se tome como pro-
pio su edificacién o aumentando el rendimiento de trabajo y mejorando sus
condiciones de vida.

40. Medip. Tanto la precipitaC16n media anual {350 mm) como -
las heladas ¥ granizadas (4 dfas por afio) nos dictan un tipo de cubiertas
con pendientes contfnuas y utilizar dicha Jluvia para riego.

Los vientos dominantes noreste, determinardn la ubicacién
de 1a franja o cinturén de drboles, y su sombra se dirigird sobre camellg
nes y circulaciones, beneficiando el aspecto estético del conjunto.
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ANAl.lSlé DE AREAS A) GERENCIAS D T T 257.50 m2

Gerencia de la Planta ..........;;..Q; ........... 71.00 m2

Sy BECKET AN A

Privado Gerente con bano.; . 25.00 m2

1

2 Secretaria v.oveevinnnens " ..o 18,00 m2
JESPEra veucenennan evsrsees :

4 Sala de Juntas ...........
ONAL: 1 HOMBRE, 1 MUJER .
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Gerencia de Operacin y Elaborac B oieerernnns. 42.00 m2

Privado de Gerencia con baﬁo ....5

1

2 Secretarideseiececenencancens eeine 14,00 m2
-3 ESPErd seesresvenceceess veasiadess 2 5,00 M2
A Archivo coovinnennn.... resresasoa 3,00 m2
ONAL: 1 HOMBRE, 1 MUJER o

~fr B 3.- Subgerencias .....eevnnninie Ceveteeenaas 144.50 m2
* a 3.1 Subgerencia Administrativa ; .
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3.4 Secretaria ....... ssracsisen

3

3
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Secretaria ....... R
Toiletteessnessnnannaaans
Espera bbb sabssbpaeaannss
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R Prlvado Jefe de Personal ...
.2 Secretaria .o.ceiiniinnnen.
3 ESDET‘B Sbbbbds t-o-.---------o- 4 .
g Oficinas generales administrativas. 62,50 m2.’
b

Pago y revisién de facturas .,.;...'35.00 m2° .

CB.00°m2 hs

.7 Archive y material para oficina.... 10 00m2." '

B Sanltario hombres TN 25.00 |T|2 N T
.9 Sanitario mujeres .....evveeinuce.. 25.00 m2

ERSONAL: 4 HOMBRES, 8 MUJERES o
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2= AREA SUBTOTAL  TOTAL

epartamento de Contabilidad ....cveeeveennnn.nn. 127.00 m2

D

Privado Jefe de Contabilidad ..... 25.00 m2
5eCretaria siveiverneceecssennnees 15.00 M2
C

ONtAdOTES wuvsivnerinnenncnnnress 35.00 2

Control y pago de personal ....... 40.00 m?

3
1
.5 Caja de sequridad ...vevvesennenns 12,00 m2
)

NAL: 4 HOMBRES, 3 MUJERES

Departamento de COMPras veeevveevesennssnnnsensn. 349,50 m2

.1 Privado Jefe Depto. Compras ....... 23.00 m?

.2 Secretarias y archivo......sesse... 60.00 m2
<3 AIMAcenista vovvvnnenvensnerenranss 23.00 m2

.4 Almacenistas auxiliares ........... 23.00 m?

Jefe de Compra de materias.primas . 23.00 m?

o[l

ol|

Mercadotecnia v.ovusrennrnensvnenans 23.00 m2

.7 Sala de Agentes de Ventas y Archivo 33.50 m2

3
4
5
b Jefe de Agentes de Ventas y
7
8

Jefe de Publicidad e Imagen

Corporativa covevneernainnntoneenns 23.00-m2

-9 Sala de Juntas, Toilette y Archivo

Material wueevenviniviennoncensanee 67.00 m2

.10 Espera tersestaniecrrerasnenssassa 30.00 M2

3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
311 Sanitarios veeeseveveeesevennennns 21.00 m2
R

E

TANOB

ONAL: 7 HOMBRES, & MUJERES

= Departamento de Computacitn uvuveeeeeeessonsenss. 149,00 me
.1 Privado de Jefe de Computacitn .... 23.00 m?

b
b
P
Dkp b
b
b
b

«2 SeCretaria suvvenveeaanennnceanenas 23.00 m2
.3 Centro de Computaci6n ............. 26.50 m2

-4 Conmutador € informes .....eeeeena. 26.50 me
Sala de Personal de Computacién ... 24.00 m2

4

5

6 ESPEra vuvivenceiiiiennennanenannn, 16.00 m2
7

slracibr

4
4
[
4

b4

b4
b4

b g. Sanitarios vevesecesveesnnncaseeees 10,00 M2

P .

ERSONAL: 3 HOMBRES, 4 MUJERES

C) ELABORACION Teersreetearnritunnsasetesannsnarennaas. 3,136.00 m2

C T-' LEChE .ooo-n---.----.-----n--c-oa-----o-...---n- 960.00 I'I'IZ
¢ 1.1 Almacén de leche cruda v...uvuve... 62.50 m2




raugTELMZADON

AREA SUBTOTAL TOTAL

.2 Control de Lahoraterio ....... vsees 15,00 m2

Recibo vevvvnnennn. essrasresvannnes 20.00 m2

Pasteurizador y ultrapastevrizador. 130.50 m2
Homogenizador ..eececeececnenn. eees 130.50 M2

ERfriadd ..cevivicenncacasnsvonsaea 100.00 M2

Envasado y empacado ......... veenes 130,50 m2

AlMAcenado v.eeveveesccscesnancanss 70,50 M2

L3

1
i
1
1
1
1
1
1
1

OO0 O00

3
4
5
.g Depdorizador ...... wbiatsstrernran . 30,50 m2 .
8
9
1

.10 Bodega de papel para empaque

tetra-pak ...cievenenn crsscisesanae 30.00 m2

DI”(I'O.IZA_I;C v K| AGO ]

3 ¢ 1.11 Antecimara de refrigeraci6n ...... 60.00 m2
PE| LEcHE PORIDA ¢ 1.12 Bodega de refrigeracifn .......... 180.00 m2

PERSONAL 8 HOMBRES, 6 MUJERES

2 - LEChE en DOIVO Bessssnnsnas .-..OOIII--‘-...'.D-..- 270-00 m2

]l

SeCadord cueevisincencncsanes eesane 20.00 m2

2.1 Almacen de SUBTD .ueueevevesasnssss 15,00 m2
2.
2

.3 Molino y encostalado .veeveaenses.. 100,00 M2

Almacenado ..... ...........;....... 75 00 m2 .
NAL: 5 HOMBRES, 2 MUJERES :

i
2
K}
2.4 Envasado y sellado ....evnviivinnss 60,00 m2 -
.5
0

antequilla vvveererienenenensins
ecibo de crema cruda assenena
recalentado ........... rarens

pieciek 323,00 2

geons—

asteurxzaclén cteevesenbansas

M
R
P
Filtrado ....... cerrnenananeis
P
D

eodorizado, esterilizado y pasteu

rizacién al vacio cuecesivancsns

Enfriado ....... ........;..;;:;....°1U 00 m2 .
Homogenizade ...ceeeeuees tesaaveens 6,00 m2 -

S b0 RA

Maduracifn ..eeeeennn. cerevisessens 25.00 m2 -

0 Cortado y empaquetado ..ceceae.e.. 20.00 M2

1 Antecémara de refrigeracién ...... 60.00 m2

7
.8
L9 Bat{do venieiiciiiiirirenenannenees 27.00 M2
WA
A
1
S0

2 Refrigerador de mantequilla ...... 90.00 m2
NAL: 8 HOMBRES, 6 MUJERES

]

s

! ¢ 4.- Crema animal ......... seesesetinaenenne ceesssess 296.00 mﬁ
— : - . c 4.1 Recibo de materia prima cevieenses. 13.00 m2, .

El
T




.
=

AN THEURIZIA DD

ﬁ— ' AREA SUBTOTAL  TOTAL
Precalentado wneerantresnssvsanssas 10,00 m2

FIItrado secesveccecncnseransenaess 12,00 M2

Pasteurizado ceevevrceccvaesanneass 20,00 M2

¢ 4.2
c 4.3
c 4.4
YT € 4.5 Homogenizado ...cvecviasescierarase 6,00 M2
| ! 1 € 4,6 ENFriadd eeeveernvervecossoannarass $0.00 M2
[ ] i c 4.7
A
9
]
N |

.

Mmbktl 3 ]

pasteurizado al vacio cvivivenenans 10 00 m2
Tanques de almacenamiento ......... 18,00 m2
Embotellado y taponado ....eeuee... 42.00 M2
.10 Antecémara de refrigeracién ...... 60.00 m2

1 Refrigerador de crema .....euess.. 90,00 M2
ERSOMAL: 3 HOMBRES, 4 MUJERES

- Deodorizado, esterilizado y
:HMA ;:za.r _T

-&'-'ll'-‘lclhl-‘l

- Crema vegetal ...eecvaecieieniaiiianaiieeaeaee. 327,00 m2
1 Fundicifn de aceltes y grasas. UL

vegetales ceseasaventsrasatiinnb
FIItrado caeceracvevacecneanas

[zl 3]

(11

Pasteurizacifn ....evveenndien
ENFriado ececveavonsensessen
Homogenizado ..evecesesnsnss
Embotellado vy taponado .....
Antecdmara de refrigeracién
Refrigerador de crema vegetal
NAL: 5 HOMBRES, 4 MUJERES +

U'\U"U"U‘lmm l.ﬂl'.ﬂ
cm-—.amm.:-mr\:

TN OaOMNnn

2 un
e

E

= MArGATiNg veeeveeesnvnsonennnes
1 Fundicién de aceites y grasas -
e P L Vegetales ..eveeerirarrensionnes

:na'-

f;3237.oo m2

2

.3 Tangues mezcladores ........esuen.- 15,00 n2 -
.4 Homogenizado se.eeevvncravnesessss 1000 M2 °
W5 Cristalizadd cecveeecencenacaascess 10,00°m2
6 AMESA0 veverreansenrnonorassennass 12,00 M2
.7
B
9
0

Cortado y empaguetado .a..........; 10.00 m2 ;

Refrigerador de margarina .......,.. 90.00 m2

Antecémara de refrigeracifn ....... 60,00 m2 -
NAL: 4 HOMBRES, 6 MUJERES

'3
i

¢ FIIErado cocecccaionnnneannciaiiies: 10 00 m2
C
| c
| ] c
GQ} c
T = c
c
o
, p

E

"-J :Ummma‘ncnmmm

= QUESD +ueemsencencacsneoncnsessesssnessnansanense 596,00 m2

. —— c




B . B 1
NNAN :
- -L l l. TINA E J -]
coRTE v | mneongele ]
i |
e naS) DF cuAlang
o | 4 1
me, LS T LR 3 A
i i1
anJ;j{ ! =
4 o
FA o A n.{mis o "d
1

- ’ AREA
1 Almacén de leche cruda ,..ovvave.. 55.00 m2
L2 FLItrado ceveeeeccenrensesnnesseas 30.00 m2
JENfr1200 vevevveceroroarenaeaeneas 10.00 m2
4 Pasteurizadd c.eeeecececvecccnsaos 3500 M2
.5 Tinas de cuajado ..ocececvcveeaens 30.00 m2
.6 Tinas de 531300 scvcemenenanssne.. 190.00 M2
7
.8
9
1
0

Corte y empaque de queso fresco .. 20.00 m2
Prensado ceveeesnesrcessrrrrensve. 16,00 M2
Maduracitn del queso .ecvveverees. 30.00 m2
0 Refrigeracién de quesos ......... 100.00 m2
NAL:; 8 HOMBRES, 7 MUJERES

;D"-J‘h-l‘-l'-!'h-ul'-l'--l'h-i'hd"--l

TCOOOOOO0OOO0O0Nn
(5 XY

E

X Almacén de leche pasteurizada .... 42.00 m2
.2 Fermento de 12 leche ..eevvuveence 25.00 m2
.3 Frutas, coloracién, batido ....... 20 00 m2
.4 Empacado ¥ 5e11ad0 cevevsieesinedin 40 00 mZ
ONAL: 2 HOMBRES, 3 MUJERES o .

D) SERVICIOS GENERALES .......

Yoghurt I-..I.'.C..D.‘I.l...‘....ll.ll.ll.ll.l.l. 127 00 mz

D
P

vie. 125,00 m2
. 125 00 m2

d 1.- Sanitarios/vestidores hombres .
d 2.- Sanitarios/vestidores mujeres -
d 3.~ Lavanderia ..................;
da,- Enfermeria coveevevecccnsavarsvnas
d 5.- Bodega de mantenimiento (1ntende

INNEENIAC f,wq&"’
e -
) OIOIQIQIO10I0)

5

Cocina/comedor wocveeeenennnns
Comedor para 92 personas ...
Barra de autoserv1c10 evereves

€318 veuneecvonrasrssnarnnss

Ared de 1avadd ..cveenenenes

Bodega de alimentos SeCOS ......... 25.00°m2-
Bodega de alimentos frios ......... 25.00 m2
Administrador mayora .............. 15.00 m2
COCING suvevercvinarnascansesnsasss 50.00 M2
0 Preparado cocing ....ececeoenvaees 20,00 m2
1 Sanitarios seecveenveccensidaail.. 20,00 m2
2 Cuarto de ase0 .....cilicieananas. 50D M2

aocacoaooaacataanoa

mmmmmmmmc\mmmm
-

. —-—-\nmqmmammu|




=
bl COCINA .
= . AREA SUBTOTAL TOTAL
d 7.- Auditorio/salén de usas miltiples ...........ee. 225.00 m2
0 7.1 BOGEOA 4svneusraronaranncssansanens 100,00 m2
d 7.2 5anitarios eieveerensnacncnccaneess 22,50 M2
—1— N PERSONAL: 12 HOMBRES, 10 MUJERES
COCIND ) \ . .
/ AN b E) SERVICIOS COMPLEMENTARIOS ..uvvvevronrecncoccncncnnns 524.00 m2
e 1.- Locales comerciales ......... creserseensenseeres 264,00 m2
rdy ol o 4o € 2.- Vestibulo/control .vecivieiiecrnennnranaeinnsnnss 260.00 m2
i ACED .

l ' F) LABORATORIO DE EXPERIMENTACION ZOOTECNICA. . . . . ... 336.00 m2
=0 EcecTricd 1L G} BODEGAS Y TALLERES DE SERVICIOS ..ceuuiveveseenenn... 678.00 M2
a a ANEN - ; .

.l = N y, H) CASA DE MAQUINAS ....cevveneeen- .....f."....'..._.. ...... 264,00 m2
5] = h 1.- Subestaci6n eléctrica ........ cernrearecancsiieeas 44,00 M2
4 N A ' h 2.- Calderas y bombas .uuivivecsnrannnns eerevieeveneas 88.00 m2
N - \)"_ h 3.~ Sistemz hidroneum§tico ...vevveneiveennaniniaia,, 44,00 m2
iEm N A= CiSternds seveciiiiirnrnnnrrneas eeressasressasss B8.00 m2
Zamam PERSONAL: 10 HOMBRES, 8 MUJERES i .
| L y, B LT
aﬁ' mxi N I) ESTACIONAMIENTO ............ R 1,375.00 m2
iy o 1 1.- Estacionamiento oficinas 50 autombviles ......... 625.00 m2
T i 2.~ Estacionamiento obrercs 50 avtombviles ..........625.00 m?
- t 3.- Estacionamiento visitas 10 automdviles .......... 125.00 m2
F 7 o J) PATIO DE MANIOBRAS / ANDEN ...cuviiveecececnnennonnnss 3,437,00 m2
L T l l ‘
¥ L)
m ——
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A)
8)
¢}
D)
E)
F)
6)
H)
I)
)

RESUMEN DE AREAS:

N

m2 .

m2 .

BERENCIAS ovrvenenesnnncosessenarosasesnnnsonen 257.50 m2
ADMINISTRATIVAS «ovvvvvvenncnnnenenennnasennenas  B833.50 m2
PROCESAMIENTO ..vvveennnnnns i eieeeaaa. 3,136.00 m2
SERVICIOS GENERALES iuvvevenssasesonernssansenss 1,228.50 m2
SERVICT0S COMPLEMENTARIOS «vuveleisesasessansaene 528,00 m2
DE EXPERIMENTACEON ZOOTECNICA ....... wesss  336.00 m2
BODEGAS ¥ TALLERES +uuuenrecenss 678.00 m2
CASA DE MAQUINAS ..ieeuveeasns 264.00 m2
ESTACIONAMIENTO .... 1,375.00 m2
PATIO DE MANIOBRAS ......... R . 3,437.00 m2
AREA CONSTRUIDA ....i.iviilh vea 7,257.00 m2
AREA PAVIMENTADA . ... iuiuivieiisna.t ~4,812,00 m2
AREA JARDINADA .eeveniivnnenninive.. . 24,681.00
AREA TOTAL DEL TERREND ....peveeeeeecvnnnnasess  63,000.00
RESUMEN DE PERSONAL:

PERSONAL ADMINISTRATIVO ..veeicineccnnnsvnccnns 50 personas
PERSONAL DE LA PLANTA .......c.... creeennes «eeee 80 personas
PERSONAL DE SERVICIOS ........ wesesssnans creesa 40 persaonas

TOTAL 170 personas
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