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:C Antecedentes 
' 

Histórica·· Sociales 



Después de la Conquista de México por los españoles, se forman 
las grandes haciendas o encomiendas, dando origen a una explotaclOn del gan~ 
do vacuno, lanar, caballar, caprino, etc. 

El ganado vacuno no tenla una raza definida, fue Importado -
sin una determinada selección, en primer lugar porque en ese entonces en Eu­
ropa era dificil encontrarse con ganado fino puesto que no se conoclan los -
beneficios de las selecciones; y en segundo lugar, no era abundante el número 
de animales disponibles, habiéndose traldo al Nuevo Mundo unas cuantas reses. 

Posteriormente, cuando la Colonia prosperaba y se organizaba, 
la demanda de leche en la reglón as! como la de queso y mantequilla, se sa­
tisfacla con la producción de cada hacienda. 

Al proclamarse la Independencia de nuestra nación, puede de­
cirse que el consumo de los productos de leche siguieron con el ritmo lento 
que tenla durante la Colonia, a pesar de ésto, se Incremento poco a poco el 
nCimero de cabezas de ganado. 

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

1. El ferrocarril, con lo que dieron un paso firme las com.'!. 
nlcaciones y por ende la pequeña industria en las ciudades. 

2. La Revolución de 1910, época en que el ganado fue utili­
zado para la manutenclOn de los ejércitos, as! como para gastos de guerra. 



El pensamiento revolucionarlo de fraccionar los latifundios y 
las grandes haciendas para ser repartidos en ejidos, paraliza casi por com­
pleto el desarrollo de la ganaderla. En 1937 se trata de proteger y fomentar 
la ganaderla, por medio de la creac!On de la Ley de Asociaciones Ganaderas. 

Con ésto se establecen cerca de los centros urbanos los ran­
chos lecheros, en donde la ordena se hace a mano y sin cuidado de aseo por -
parte del ordenador. La leche que no tenla demanda, as! como la que se obt~ 
nla en haciendas o ranchos alejados se destina a la fabrlcaclOn de queso, -
siendo su proceso el siguiente: 

A) Se recibe en tinas o depOsitos para cuajarla. 
8) Se prensa, muele y posteriormente se embala y moldea. 
C) El queso es almacenado en salones para su madurac!On. 

La fabricac!On de queso se hacia sin ningún cuidado respecto 
a limpieza, generalmente en locales Inadecuados, obscuros y mal ventilados. 

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



][_ Fundamentacian. 
del tema 
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La propuesta del proyecto de una fabrica 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 ia Secretarla 
de Comercio y Fomento Industrial. 

2. Fomento ai desarrollo industrial del Pals y por io tanto 
a la creación de empleos y servicios a la comunidad. 

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

4. Beneficio alimenticio· a un gran sector de la población -
que es la infantil. 

1. La Industria se desarrolla a un ritmo mas rapldo que otro ti-
po de construcción, por eso sus instalaciones tanto de producción como de a!_ 
macenaje y servicios deberlan contemplar un crecimiento a futuro. Se requl!!_ 
re un control estricto de sanidad no solamente en la elaboración de los di­
versos productos, sino también en todas las instalaciones; para estas funci~ 
nes se contarla con locales apropiados que satisfagan las diversas condicio­
antes. 

2. Actualmente y en el futuro, el desarrollo industrial es fund! 
mental para la economla del Pals, tanto por la creación de nuevos empleos, -
como la de servicio a la comunidad. El nuevo concepto de industria no sólo 
contempla los requerimientos de producción y beneficio económico, sino que -



también el aspecto social de la comunidad, de protección del ambiente, y de 
esparcimiento. 

portantes, como pueden ser las posibilidades de mercado, la oferta de mano -
de obra, impuestos, etc. 

Sin embargo, siempre que se inicia la construcción de una nu~ 
va industria, su meta de inversión es y ha sido la consecuencia de un bajo -
costo en proporción de los beneficios cuantitativos y cualitativos. 

La industria del procesamiento de la leche especlficamente, -
aQn cuando ésta se inicia con mediana producción, siempre obtiene 111ercado y 

sobre todo es dificil que descienda el suministro de materia prima, a menos 
que varlen las condiciones climatológicas y afecte a los pastizales, o bien 
a los animales. 

4. La industrialización en general y como resultado el crecimien-
to de las ciudades exigen gran demanda de productos de todos tipos, al mon· 
tarse la fabrica procesadora de leche y sus derivados podr~ brindar productos 
sanos y de alto valor alimenticio para el consumo, en especial dirigido a un 
gran sector de nuestra población, que son los niños y jóvenes (menores de 15 
años SZS-55,042 Hab.). 



m Elección 
del sitio 
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Para la elecc!On del sitio se tom6 como base un punto central 
en la República Mexicana, que contara con la comunlcaciOn de ferrocarril y -

carreteras, u'n punto Intermedio entre las zonas de consumo y fuentes de aba~ 
tecimiento. Se propone como locallzaciOn de la planta pausterizadora el Es­
tado de México (C. Toluca, Sup. 23'244,220 Km2) que es famoso por su tradl­
clOn industrial, agropecuaria y fabril, por ser paso obligado para llegar al 
Distrito Federal; siempre se ha visto favorecido en sus comunicaciones, fo­
mentando as! el dinamismo de los diversos sectores econOmicos. 

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

El Municipio de Texcoco en especial es un fuerte punto de li­
ga entre los estados de Hidalgo, Tlaxcala, Puebla, Veracruz y el Distrito F! 
deral, é_sto ha. fomentado su industria y comercio. 

Cuenta el Municipio con una superficie territorial de 424,161 Km2. 
Limita al norte con: los municipios de Atenco-Papalotla, Chiconcuac, Chiau­
tla. Al sur con: NezahualcOyotl, Chlmahualcan, Chlzoloapa. Al este con el 
estado de Tlaxcala y el de Puebla y al oeste con: Ateneo 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 desarrollo 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 
Droductlvidad 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 ublcac!On -
de la pausterizadora por su infraestructura, comun!cac!On, transporte, entre 
zonas de abasto y consumo. 
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PAL.AOO Ml..l'\i!ICIPAL DE TfXCOCO 

El terreno elegido tiene una superficie de 63,000 H2 con 210 
metros de frente y 300 metros de fondo. 

Se ubica en el Km 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 M!!_ 
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 

' Tepexpan-San Cristóbal Ecatepec. 

Los caminos vecinales pavimentados en la zona son: San Bernar 
' -

dino, Santa Rosa, El Tejocote, Sa~ta Mónica, Coatlinch~n. 

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, tuber(a de abastecimiento de -
20.32 cm. 

! 
Tuberla de concreto para la red de alcantari-



-------~------------- -· ·-· ... - -- --···-·····------ -
\ ,, 

\ '¡ .. __ 
\ --... 
\ 
' \ 
' 

~~ 
C!!l COl'OREO 

• ESCUELAS 
PLAZA 

-4C1 Ml:..CADO . 

4C:,, CONASUPO . w RA9TRO 

e BOOEOA 

~&.ANO DE LOCAUZACION 



Ll"E .. i.QCA ... llllL. 
.._1co-~11:-..a 

+ 

N-

eo.oo.Mn. 

eooo 

'""ºº 

-· 

00 --

mwwwwwww wwww 

-- -
..... oo 

ll:aC 11 ZOOO 

CA~"A MC•ICO 1a• 
KM.90 

AO~ 



·•.-:.;.. "-·! 

AV. JUAREZ (ZONA CENTRO) 

llado de 60 cm. 

Pozos de visita, tab. 28. cm., diametro 80 m. 

Lineas telefónicas. 

Lineas de telégrafo (Texcoco/Chap!ngo). 

Alumbrado. 

Postes de alumbrados sencillos con luz de va­
pores de mercurio. 

ZONA INCUST .. IAL. (ZONA SUR) 

CASA DE L.A CUL.TURA. S.:x:sz:JII' 
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El clima es el conjunto de fenOmenos meteorolOglcos que ca­
racterizan el régimen atmosférico de un lugar. 

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

A.- La temperatura media anual es de 16°c a 18°C, la m!xlma a la 
sombra es de 35.6°C y la mlnima de -3.2°c. La pres!On barométrica media es 
de 580 mm • 

B.- La evaporaciOn varia entr~ 900 y 2,200 mm. por año. 

C.- Humedad. De enero a mayo es la m!s baja, en marzo·se regis-
tra un promedio del 45i y de junio en adelante aumenta arribando a septiem­
bre con un 751 de promedio, viniendo posteriormente una dismlnuciOn paulat!_ 

na • 

º·-
2 dlas. 

Granizo. El promedio anual varia en un rango que va de 1 a 

E.- lnsolac!On. Varia de 80 a 250 dlas nublados y aproxlmadame!!_ 
te 110 dlas despejados. 

F.- Heladas. La frecuencia de heladas varlan de 80-100 d!as en 
un promedio anual, en los meses de noviembre, diciembre, enero. 
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6.- Tormentas eléctricas. Var!an en un rango de 10·28 tormentas 
al año. 

H.- Vientos. Su velocidad media es de aproximadamente 10 km/h y 
hasta de 60 km/h con dirección noroeste. 

1.- Datos geograficos. El municipio posee una altura maxima de 
4. 170 mts. (sobre el nivel del mar) en los parajes cercanos a T!aloc y una 
altura mlnlma 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 aledañas a la cabecera municipal. 

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

K.- Geológico. Los terrenos que ocupan este municlplo correspo.!!_ 
den en gran parte en lo que antaño fuera la cuenca lacustre del Valle de -
México, espec!ficamente el Valle del Lago de Texcoco, durante el periodo c~ 
nozolco-cuaternarlo (rocas volcanicas y sales). 

L.- Hidrológico. Todos los r!os que cruzan este municipio tie-
nen su origen en el costado oriental, en las margenes de las vertientes -
occidentales de la Sierra Nevada, no tienen caudal permanente y desembocan 

en lo que fuera antaño el Vaso de Texcoco. 

Estos r!os pluviales son: R!o Texcoco, R!o de la Magdalena, 
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Ria San Lorenzo o Chaplngo, Ria San Bernardlno y Ria Coatlinchan. Tienen -
un cauce de Este a 'Oeste y se generan en la temporada de lluvia. 

Se debe mencionar la presa del municipio que se ubica junto 
a San Miguel Tlalx~an, fLen~e principal de almacenamiento de agua; 'dentro -
de su territorio existe también gran cantidad de manantiales, que se ubican 

' ' hacia el costado o~lental del mismo, los principales son los llamados - -
ateshca que proveen de agua potable a la red de cabecera municipal y a todos 
los pueblos de la sierra. Hacia el Poniente, en la regiOn del valle, el 
agua potable se obtiene de pozos profundos. 

1 • ' 

M.- Hld~ologla subterranea. Se ubica dentro de la reglOn hldro-
IOglca No. 26 con capa de permeabilidad media. 

N.- Orograf la. Texcoco ocupa parte de la porclOn lacustre de la 
cuenca hidro!Oglca del Valle de México, circundada por los cerros volcanlcos 
y dentro del prime~· sistema orografico del Estado de México. El relieve del 
municipio esta constituido principalmente por los cerros de Tl!loc y el Te­
lapOn, ademas de los cerros de Las Promesas y el de Tetzculcingo; pero en -
general su territorio se caracteriza por llanuras o pequenos lamerlos. 

R.- Edafologla y topografla del terreno. La constituclOn edafo-
IOglca es: 

Vertlsol/calcareo. Como todos los vertlsoles en la época de 
sequla presenta grietas anchas y profundas; es un suelo muy arcilloso, de -
_color gris, pegajoso cuando esta húmedo y muy duro sl esta seco. 



Es muy fértil pero de dificil manejo. 

Solonchak mOiico/giéyico. Presenta un gran contenido de sa­
les, con una capa superficial obscura, rica en humus y fértil; pero si au­
menta su porcentaJé gléyico' sera infértil y acido, formandose una capa gris­
azulosa, que al exponerse al aire mancha en rojo. 

La topograf!a del terreno se caracteriza por ubicarse en el 
valle lacustre con una resistencia de 3 Ton/m2 en capa profunda (a 90 cm. -

' ' de profundidad). · 

EOAFOL.OGIA DEL. TERRENO 
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lU Usa del suela, y 
Regla~entacián 



En base al Plan Municipal de Desarrollo Urbano del munlclplo 
' de Texcoco que pretende distribuir equllibradamente los recursos naturales y 

humanos, y optimizar sus beneficios; la zona industrial se ubica principal­
mente en dos areas ubicadas en: 

11 De Industria media a desarrollar que se encuentra en el eje -
económico Teotihuacan-Texcoco-Chalco, aunque no cuenta con un area industrial 
actualmente, tiene un gran potencial, con una productividad actual media; -
cuenta con 80 hectareas, al sur-poniente de Texcoco de Hora y de Chapingo, -
sobre la carretera Héxico-Texcoco. 

2• Industria correspondiente a la industria mediana no contami-
nante al sur-poniente de Texcoco de Hora, sobre la nueva carretera Pe~ón-Te~ 
coco, area que cuenta con 60 hectareas. 

En la primera zona industrial es donde se ubicara la fabrica 
de productos de leche, es zona de iomer(os y lecho lacustre donde no exlste 
posibilidad de uso forestal, y se pretende una regeneración del suelo. 

Tiene como reglamentación el Decreto No. 61 de la XVII Legis­
latura del Estado de México que decreta: (La Ley de .Fraccionamientos de Te­
rrenos del Estado de México) 

Art. 5. El fraccionamiento industrial tendra las siguientes 
caracterlsticas: 

A.- Sus lotes se destinaran principalmente al establecimiento de 
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de Industrias. 

e.- Podr4 contar con zonas comerciales. 

c.- Las dimensiones m!nlmas de un lote seran con un frente de 25 
. 2 

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

D.- Se destinaran a espacios libres como m!nlmo el 35i de la su-
perficie de cada lote. Las construcciones deberan remeterse 5 mts. del ali· 
neamlento. 

E.- Nos e permltira el uso de tanques sépticos. 

Las obras mlnlmas de urbanización complementarlas'seran las -
siguientes: 

1. Abastecimiento de agua suficiente. 

2. Desagüe general. 

3. Red de distribución de agua potable y alcantarillado. 

4. Pavimentos de concreto asf41tico o hidr4ullco en calles • 

5. Pavimentos de concreto o asfalto en las aceras. 

6. Guarniciones de concreto o piedra. 



--------r -
' 

,• 

7. Red de distribuciOn de energla eléctrica, para uso particular 
e instalaciOn de alumbrado público. 

e. Placas de nomenclatura. 

9. Camellones arbolados en calles y avenidas. 

10. Acceso del ferrocarril cuando sea posible. 

Para el uso del predio industrial, que se encuentra dentro de 
la rama de la industria alimenticia, tiene los siguientes lineamientos y re~ 
tricciones en el Estado de México (SEDU~). 

1. Emisiones sonoras no mayores de 69 decibeles. 

2. No emisiones olorosas a zonas habitacionales y'de trabajo. 

3. No manejo de tOxicos, Inflamables, corrosivos o radiactivos. 

4. No emisiOn de destellos luminosos. 

5. No producciOn de vibraciones. 

6. No requiera de chimeneas. 

7. Gasto de agua menor a 55,000 litros diarios. 



• a. Consumo de energla eléctrica menor a 3000 kv. 

9. Vehlculos no mayores a tres toneladas para transporte de ma· 
terias prl~as y productos terminados. 

10. Un cajOn por cada 100 mts2 .construidos. 

11. 
trucciOn. 

Un metro cuadrado de area jardinada por cada too mts2 de cons 

12. Una altura maxima permitida de 25 mts. 

M. 
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PRODUCTOS AGRICOLAS · 

Según el X Censo Nacional de PoblaciOn (S.P.P.), Texcoco co­
mo cabecera municipal y poblaciones aledañas tiene 105,851 habitantes de -
los cuales 52;936 son hombres y 52,915 son mujeres. De la totalidad el 271 
corresponde a una poblaciOn urbana y el 73S a la poblaciOn rural. Se esti­
ma una tasa de natalidad (incremento) de 4.91 para un periodo de 80/85 y se 
estima una poblaciOn de 111,037 habitantes. 

La ciudad de Texcoco tiene una poblaciOn de 28,850 habitan­
tes, siendo su tasa de incremento media anual del SS. 

El estrato econOmico-social es preferentemente el sector -
agropecuario (que representa el 351 de la poblaciOn del municipio), porque 
son las actividades agrlcolas y ganaderas las que dan satisfacciOn a los r~ 
querimtent'os, a las necesidades econOmicas de la poblaciOn. 

La poblaciOn economicamente activa corresponde al 481 de la 
poblaciOn total y de los integrados al trabajo: 

1.- El 351 se ubica en el sector primario. 

11.- El 241 en el secundario. 

lll.- El 341 en el terciario. 

1.- El sector primario son las actividades agropecuarias las 
mas .Importantes del municipio (15.41 de la regiOn), pues ademas de que una 

.tercera parte de la poblaciOn labora en ellas, el 60S de la superficie total 
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PRODUCTOS GANACEROS 

corresponde a tierras de temporal, riego y pastizales. 

Los productos agr!colas m~s importantes son el ma!z, frijol, 
cebada, ch!charo, cebolla, tomate, haba, forrajes. En cuanto a !a ganader!a 
sobresale la producción de ganado vacuno, porcino y lanar; y gran producción 
av!cola. En cuanto a las actividades silv!colas el 32i de la superficie tQ. 
tal corresponde a zonas cubiertas por bosques donde se lleva a cabo una re­
forestación por tala irracional. 

11.- En el sector secundario, destaca la industria de trans 
formación, entre ellas las m~s importantes son: la manufactura de productos 
alimenticios y de textiles; es importante también la fabricación de pasta -
de celulosa, papel, cartón y productos de estos materiales. El municipio -
tiene cierta riqueza mineralógica sin explotar, la cual constituye una im· 
portante reserva para el desarrollo económico de la región. 

111.- En el sector terciario, sobresale en gran medida la -
población integrada al sector servicios y en menor cuant!a la ocupada en el 
comercio. No obstante, Texcoco es por tradición un importante centro comer_ 
cial y turistico; ocupa el primer lugar en la generación del valor del sec­
tor, polarizando la producción, es decir, se cataloga como receptor de pro­
ductos provenientes de otros poblados, as! como abastecedor de mercanc!as a 
otras localidades. 
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ANAl..ISIS DE CAPACIDAD DE 

TANQUES 0E ALMACENAMENTO ...... 
VOWMEN • 21 500 LTS.ITANCLIE 

VACAS LECHERAS o/• 

-or 
TEXCOC0--------------1700 CAD. 

+ 
10 TANQUD )( 'ZI 1500 • 215 000 LTS POBL.ADOS CitL-. ______ 300. CAB 

CAPACIDAD TOTAL. ........-..i1CIPIO 

TOTAL.zo0o CAB 

210 000 l.3"S./T DIAS DE O"DE'CIA • 2000 CA8 X 15 LTS/DIA 

30 Tl4 L.TSJ' C>IA~ ~'50 000 L.TSJ'C>IA 

DIAGRAMA DE 

~ 
ENTlllECIA 
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PAUSTB:U .. IZACION TEMPERATURA cee• .. ??•C) 

ANDEN 

Para el conocimiento de función, circulación y an~lisis de -
1 

~reas; es necesario determinar el proceso industrial, tanto de la pauste;i-
zac!ón como la producción de los derivados de la leche: 

A) La leche. 

8) Leche en polvo. 

C) Mantequilla. 

O) Crema animal. 

E) Margarina. 

F) Crema vegetal. 

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 Afrlca y Asia -

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

etc., utilizan la leche como suministro de agua y alimento a la vez. Este 

liquido blanco de sabor dulce, que segregan las mamas de las hembras de los 

animales, servirla como alimento a Jos hijos, gracias a su riqueza en gra­

sas, prote!nas, lactosa, vitaminas y sales minerales •. y es as[ como se va -

desarrollando su consumo en todo el mundo. 



ALMACEN DE LECHE CRUDA 

Actualmente para que la leche sea consumida sin el peligro -
de contraer alguna enfermedad, como fiebre de malta, es pauster!zada,·proc~ 
so mediante el cual se logra destruir los §érmenes patógenos y otros micro­
organismos, se eliminan las substancias volatiles y se mejora la calidad 

' del producto. 

Los métodos de pausterización son: 

A) Por temperatura: 
1• Alta-temperatura, (7s0c a 93°c¡ con un proceso de 3 mln.!!_ 

tos de duración. 
2' Baja-temperatura, (6~0c a 6B0c¡ con un proceso de 30 mi­

nutos de duración. 
3• Intermedia-temperatura, (6s0c a 11°c¡ con un proceso de 

10 a 20 minutos. 

B) El proceso por presión y vac!o (vacreador}: por el cual se 
somete a altas temperaturas durante corto tiempo y a presión de Várias at­
mósferas, pasando a un recipiente de presión reducida (vac!o parcial}, en -
donde la mezcla se combina con vapor seco sometido de 5 a 6 atmósferas; es­
te sistema desodoriza, neutraliza y preenfr!a al tiempo que pausteriza; -
siendo comparable a Ja pa~sterización en presión normal con una temperatura 
de 110 a 1soºc. 

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

PAUSTEURIZACION ( LAB°"AT0 .. 10) 



LECHE EN POLVO PO" TEMPE"ATU"A 

,• 
ALMACEN 

micras), con exclusión de todo tratamiento qu!mlco. 

B) LECHE EN POLVO. 
La Idea de eliminar totalmente el contenido de agua en la 1! 

che surgió obligada, tanto para su conservación como para la reducción de -
peso y volumen, con lo que se transporta y almacena facilmente. 

Su Industrialización se empezó a finales del siglo XIX y Ja 
primera fabrica establecida en el mundo fue en Arcade, New York, en 190B. 

El rendimiento de leche en polvo con respecto al porcentaje 
de leche natural, depende en primer Jug~r de Ja cantidad de grasa que con­
tiene el liquido 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 Ja leche en polvo pueden basarse en -
Ja acci6n del fr!o o del calor. 

1' Por fr!o: por medio de congelación del agua y centrlfu-
' gacl6n, o por Ja congelación de la leche y sublimación. 

2' Por calor: por medio de reduccl6n a pasta, por reduccl6n 
a pel!cula, o por reducción a niebla. 



PRECALl!:NTADO-PAUSTEURIZADO 

MADURACION 

C) MANTEQUILLA. 
La 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 pueblo~ de Asia y Africa transmitieron este conoci­
miento a los griegos, as! como el arte de fabricarla, de alll pasó a Roma, 
usAndose como medicamento y por las familias ricas. 

El proceso para su obtención es el de desnatar o descremar la 
leche, y ésto se logra por desnatado natural o por desnatado centrifugo. 

Los principales pasos a seguir son: 

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

2• Precalentado: O en su defecto la dilución, porque la ri­
queza de las cremas en grasa suele oscilar entre grandes limites y as! se IQ_ 
gra una crema de valor medio en grasa. 

30 Pausterización: De la nata o crema que tiene como fin -
destruir los gérmenes patógenos y otros microbios que destruyen la nata por 
fermentación; la comprobación fAcil de la maduración de la crema; la elimin! 
ción de algunas substancias volAtiies perjudiciales para el buen aroma de la 
mantequilla que se ha de obtener; hacer obligatoria la neutralización de las 
cremas Acidas; mejorar la calidad del producto y aumentar su facultad de CO!!. 

servación. 

4• Maduración: Es esta una operación que se realiza después 



BATIDO 

de la pausterización y antes del batido. 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 uniformes, obra ade­
mas sobre su mejor conservabilidad, favorece el batido y aumenta el rendi­
miento industrial. 

Existen dos métodos de maduraci~n: 

A) Madurado natural o espontaneo, ya que se produce con los 
fermentos propios de la leche y para llevarlo a cabo la crema se somete a -
temperaturas de 10° a 21°c hasta que se consiga la acidez y aroma deseados. 

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

so Rendimiento del batido. Para conocer la buena marcha de las 
operaciones debemos tener idea del Indice de batido as! 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 Ja que a~adimos 
para el madurado el 10% de fermentos de lo que obtendremos 3.5 kgs. de mante 
ca. Con esta proporción nos daremos cuenta del rendimiento. 

6' Cortado y empaquetado. 
tequilla, se pasa a maquina que pesa, 
250 grs., 500 grs • ) 

COATAOO Y EMPAQUETADO 

Con un enfriamiento previo de Ja man­
corta y empaca, (en 100 grs •• 200 grs., 



EMBOTEU.ADO 

PESADO 

O) CREMA ANIMAL. 
Para Ja crema o nata se siguen los mismos procesos que se ha­

cen para la obtención de la mantequilla, excepto el batido y el corte como -
es lógico suponer, en lugar de éstos, se tiene el envasado de la misma por -
medio de una maquina embotelladora y taponadora. 

E) MARGARINA. 
El inventor francés de la margarina, Hege-Murienz, fundamentó 

sus investigaciones, en que la mantequilla esta formada por grasa de la vaca 
que se transforma en la ubre misma. 

En base a ésto, mezcló grasa a la temperatura del cuerpo del 
.':1imal, con su peso de agu;i. :igregAndole unas 50 partes de tejidos mamarios, 

una centésima p•rte de bicarbonato sódico y una cincuentava parte de grasa -
de leche fria y colorante artificial (amarillo), con lo que obtuvo un subst.!. 
tuto artificial de la mantequilla, mas barato y de menor conservabilidad. 

Las modificaciones mas importantes en la fabricación moderna 
de la margarina, han sido la introducción del tambor de refrigeración, la hi 
drogenación de aceites, la vitaminización y la producción continua. 

Las fases de fabricación son: 

Refinado y desodorlzación de los componentes, preparación del 
liquido acuoso, emulsificación de la grasa y el liquido acuoso, refrigeración. 
y cristalización de la emulsión, amasado y empaquetado. 



EMPAQuETADO DE MAROAR!NA 

,,IL..TPIAOO 

La margarina está formada por una mezcla de grasa y agua, con 
teniendo ademas leche, sal. emulsivos, materiales sazonantes, colorante, vi­
taminas, etc. 

F) CREMA VEGETAL. 
Se ohtiene con el refinado y desodorizado de los componentes 

mismos de la margarina: la preparación del liquido acuoso, pasteurización de 
la crema, homogenizaclón, ·enfriado, maduración y embotellado. 

G) QUESO. 
Reglas generales para la fabricación de los quesos: 

1' Filtrado o centrifugado de la leche (limpieza de la misma) 

2' Pasteurización. 

3• Empleo de fermentos. Como consecuencia de la pasteuriza­
ción previa de la leche, se hace preciso resembrarla con fermentos seleccio­
nados, que permiten conseguir quesos de mejor y más uniforme calidad. La -
operación consiste en aíladir a la leche o a la cuajada, los microorganismos 
considerados más convenientes para favorecer la producción de las caracter!~ 
ticas propias de los distintos tipos. Para ello se requiere una ~ala de cul 
ti vos. 

4• Coloración. Esta operación no es indispensable sino en -
algunos tipos de quesos. Los colores se preparan en laboratorio. 



s• Coagulación de la leche. Para lograr la coagulación de la 
leche, es necesario agregar a ésta una cantidad tal de cuajo (animal o vege­
tal) como lo especifique el laboratorio, depende ademas el resultado de la rl 
queza en case!na y grasa contenidas en la misma. De los productos que se ob­
tienen con la coagulación son dos los principales: la cuajada y el suero. 

La CUAJADA es el componente baslco para la fabricación del 
queso. 

Del SUERO se puede obtener la leche en polvo. 

Trabajo de la cuajada. Este depende del queso que se haya de 
fabricar. La primera operación es la división de la cuajada, consiste en co!:_ 
tarla en forma burda pero de facil manejo. La segunda operación es· la cocción en los q!!_e 
sos que la precisan. Terminada esta operación se deja en reposo unos minutos 
para que pueda conjuntarse en una masa. 

Modelado y prensado de la cuajada. Antes de que se enfr!e, se 
distribuye en moldes, e inmediatamente después se prensa. El prensado tiene 
por finalidad ademas de modelar el queso, conseguir que acabe de eliminar los 
últimos restos de suero que aún aprisiona y completar la unión de Jos trozos 
de cuajada, haciendo que la superficie se haga lisa y resistente. La presión 
se logra por medio de prensas. 

Salazón. Puede hacerse con sal sólida, con soluciones de sal, 
o bien añadiendo sal a la cuajada. Durante la salazón los quesos suelen end!!_ 
recer mucho su corteza, defecto que queda remediado en la maduración. Existe 

COACJuLACION CCUA.JAOA) 
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YOCIHURT 

también el método de añadir sal a la leche en las tinas antes de cuajarla. 

Maduración de los quesos. Se debe a la acción de las enzimas 
segregadas por los microbios, con acción sobre la caselna, en Igual forma -
que lo hacen las enzimas del tubo digestivo, es decir produciendo una dlge~ 
tión de la case!na insoluble de la cuajada. 

Los locales para madurar los quesos son generalmente frescos, 
con temperaturas constantes de cerca de 1aºc. 

Conservación de los quesos. Se conservan mejor los quesos -
on camaras frlgor!ficas que llenen las siguientes condiciones: 

1. Aire puro y seco, con sistema deodorizador del local. 
2. Expulsión de gases al exterior. 
3. Ozonlzador eléctrico. 
4. Con un grado higrométrico de 85-90. 
5. Temperatura de -5° a 4°C según el queso. 

H) EL YOGHURT. 
Es la leche cuajada por fermentos lacteos, de gran riqueza -

vitam!nica. 

Su fabricación sigue el mismo proceso que la del queso: cen­
trifugado de la leche, pasteurización, pero el empleo de fermento que se -
utiliza es el bacilo búlgaro dejando coagular. Posteriormente se da color!!_ 
clón y frutas, dependiendo del sabor especifico del producto. 
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Toda industria se desarrolla a un ritmo rn~s acelerado que 
otro tipo de construcciones, por eso este proyecto arquitectónico se debe -
contemplar hacia el futuro para incorporar los últimos adelantos a los rnét2_ 
dos de producción. 

Las bases para el diseño son principalmente: 

,. El flujo de producción. 

21 El diagrama de circulaciones que se desarrollar~n en la misma. 

31 El crecimiento y ampliación de producción, en dos sentidos. 
Se µretende también unificar todos los departamentos de producción, tenien­
do corno centro los servicios generales y cuarto de rn~quinas, estos departa­
mentos as! corno sus c~maras de refrigeración o bodegas tendr!an comunica­
ción al anden logrando as! la creación de un espacio flexible donde exista 
un proceso continuo para la elaboración de la leche y sus derivados, en una 
palabra "funcional" y por lo tanto, cumpliendo un objetivo económico. 

Es importante también contemplar que la administración, de­
pendencias sociales, oficinas y auxiliares se encuentran separadas, pero no 
as! desligadas de la producción y configuran una base de apoyo para la misma. 

En cuanto a la ubicación de la planta, en el plano regulador 
de Texcoco tendr~ una influencia positiva al dar solución al problema de la 
desecación irracional del vaso, conteniendo con la reforestación obligato-

• ria vientos y polvaredas. Con ésto y las franjas de conservación de ~rea -



o 

verde en los parques Industriales se evita un problema de conurbanlzaclOn -
desmedida tanto de la zona metropolitana con el municipio, as! como con las 
distintas localidades dentro del mismo. 

Su ublcaciOn soluciona a su vez el problema de la obtenciOn 
industrial de este producto, puesto que existe una sola planta en la zona, 
a la cual acuden todas las rancherlas o ranchos; su producciOn no sOlo se -
dirlglra hacia el D.F., sino que también abarcara zonas de otros estados CQ. 

mo Veracruz, Tlaxcala, Puebla, etc., y la leche como sus derivados tendran 
un costo razonable, buena calidad y una facil obtenciOn. 

Los factores que influir~n en las caracter!sticas del proyef_ 
to arquitectónico y este a su vez en la imagen urbana rural del municipio -
de Texcoco·, son: 

1• EconOmico. La poblaciOn económicamente activa, que va de los 
18 a 45 años contara no sOlo con un ingreso mensual por su trabajo en la -
planta; tendra servicios de apoyo, cocinas, comedores, auditorio, canchas -
para un desarrollo integral personal, redundando ésto en mayor producciOn -

con personal capacitado. 

Se soluciona un problema alimenticio basteo en la elaboraciOn 
de la leche y sus derivados, con un doble favorecimiento: a la pequeña indu~ 
trla de la localidad (Texcoco) y a la lndustrla nacional. 

2' Pol!tlco. De acuerdo al plan regional de desarrollo urbano 
_del munlclplo de Texcoco se ubicara la planta en la zona industrial o puerto 
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industrial con las restricciones requeridas de arborizaciOn, lotificaciOn, 
espacios libres, etc., e infraestructura. 

3• Social. La concepciOn de una nueva industria da una forma-
ción integral al trabajador conjuntando los espacios de recreaciOn, la for­
ma y tradiciOn cultural del pueblo de Hexico, para qu.e se tome como pro­
pio su edificación o aumentando el rendimiento de trabajo y mejorando sus 
condiciones de vida. 

4o. Medio. Tanto la precipita.ciOn media anual (350 nun) como -
............ ,... .. 11as heladas y granizadas (4 dlas por año) nos dictan un tipo de cubiertas 

con pendientes continuas y utilizar dicha lluvia para riego. 

Los vientos dominantes noreste, determinaran la ubicaclOn 
de la franja o cinturón de arboles, y su sombra se dirigira sobre camell!!_ 

::;~~--b==!~~S:1~nes y circulaciones, beneficiando el aspecto estético del conjunto. 
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AREA SUB TOTAL 
A) GERENCIAS ........................................... 
a 1.- Gerencia de la .Planta ........................... 71.00 m2 
a 1.1 Prl vado Gerente con bano ; ..... : , • 25 .00 m2 
a 1.2 Secretarla •••••••••••••••••••• ; •• 14.00 m2 
a 1.3 Espera ...................... ; .... 12.00 m2 
a 1.4 Sala de Juntas ............. :.-••• ; 20.00 m2 
PERSONAL: 1 HOMBRE, 1 MUJER ·. r . 

'-,.,_ ·, 
1 . ' •.. 

a 2.- Gerencia de Operac!On y ElaboraclOn ; •••••••••••• 42.00 m2 
a 2.1 Privado de Gerencia con bano;,;; •• 20.00 m2 
a 2.2 Secretarla ..................... ; •• ;· 14.00 m2 
a 2.3 Espera ...................... :: •• ;· 5.00 m2 
a 2.4 Archivo ....................... ;;; 3.00 m2 
PERSONAL: 1 HOMBRE, 1 MUJER 

a 3.- Subgerenclas ........... :.:.".:.; ............... 144.50 m2 
a 3.1 Subgerencia Administrativa ~;·.; •• ;;· 25.00 m2 
a 3.2 Secretaria .................. ;;;-;~·;·.·.16.00 m2 
a 3.3 Subgerencla de Compras-Ventas:,:;\<. 25.00 m2 
a 3.4 Secretarla •••••••••••• .- •• 1 .. ;;~1;;, 16~00 m2 · 
a 3.5 Subgerencla de Mantenimiento ;;•;;';''25.00 m2· 
a 3.6 Secretarla : •••••••••••• • •• ;;;·;;·,,:·:·J6.00.m2 
a 3.7 Tollette ................ ' •••• ;·;;';·,·~;·1:.1 .50 m2 
a 3.8 Espera .•••••••.••.....•. ~ •. ~~;;:::;··~:¡14 .. 00 __ m2 

TOTAL 
257.50 m2 

PERSONAL: 3 HOMBRES, 3 MUJERES :~~;~,O?C: . ' 
B) ADMINISTRATIVA ............ :.· ... ·.;; ••• ~ ................ 833.50 m2 
b 1.- Departamento de Personal ... ::.'!};i;;;:_.;:;';.:.: .. 211.00 m2 
b 1.1 Privado Jefe de Personal .; .. ;· •• ;,,,25.00 m2.ii· 
b 1.2 Secretarla .................... ;:.'.·10~00,m2; 
b 1.3 Espera ...................... ;·.;,';';.14;00 m2' · 
b 1.4 Of !clnas generales admlnlstrat! vas; .62;50 ,m2 
b 1,5 Pago y revlslOn de facturas ... ;.;, 35.00 m2: · 
b 1.6 Reloj checador ................. ;;.· 5.00 in2 
b 1.7 Archivo y material para oficina ••• 10.00 m2 
b 1.8 Sanitario hombres ••••••••••• : ..... 25.00 m2.· 
b 1.9 Sanitario mujeres ................. 25.00 m2 
PERSONAL: 4 HOMBRES, 8 MUJERES 
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AREA SUBTOTAL TOTAL 
b 2.- Departamento de Contabilidad •••••••••••••••••••• 127.00 m2 
b 2.1 Privado Jefe de Contabilidad ••••• 25.00 m2 
b 2.2 Secretaria ••••••••••••••••••••••• 15.00 m2 
b 2.3 Contadores ••••••••••••••••••••••• 35.00 m2 
b 2.4 Control y pago de personal ••••••• 40.00 m2 
b 2.5 Caja de seguridad •••••••••••••••• 12.00 m2 
PERSONAL: 4 HOMBRES, 3 MUJERES 

b 3.- Departamento de Compras ••••••••••••••••••••••••• 349.50 m2 
b 3.1 Privado Jefe Depto. Compras ••••••• 23.DD m2 
b 3.2 Secretarias y archivo •••••••••••••• 60.00 m2 
b 3.3 Almacenista ••••••••••••••••••••••• 23.00 m2 
b 3.4 Almacenistas auxiliares ••••••••••• 23.0D m2 
b 3.5 Jefe de Compra de materias.primas • 23.00 m2 
b 3.6 Jefe de Agentes de Ventas y 

Mercadotecnia ••••••••••••••••••••• 23.0D m2 
b 3.7 Sala de Agentes de Ventas y Archivo 33.50 m2 
b• 3.8 Jefe de Publicidad e Imagen 

Corporativa ••••••••••••••• ; ••••••• 23.0D·m2 
b 3.9 Sala de Juntas, Toilette y Archivo 

Material •••••••••••••••••••••••••• 67.00 m2 
b 3.10 Espera ·························'· 30.0D m2 
b 3.11 Sanitarios ••••••••••••••••• ; ••• ;. 21.00 m2 
PERSONAL: 7 HOMBRES, 6 MUJERES 

b 4.- Departamento de Computación ••••••••••••••••••••• 149.0D m2 
b 4.1 Privado de Jefe de Computación •• ;. 23.00 m2 
b 4.2 Secretaria •••••••••••••••••••••••• 23.00 m2 
b 4.3 Centro de Computación ••••••••••• ;. 26.50 m2 
b 4.4 Conmutador e informes ••••••••••••• 26.50 m2 
b 4.5 Sala de Personal de Computación ••• 24.00 m2 
b 4.6 Espera •••••••••••••••••••••••••••• 16.00 m2 
b 4.7 Sanitarios •••••••••••••••••••••••• 10.0D m2 
PERSONAL: 3 HOMBRES, 4 MUJERES 

C) ELABDRACION •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 3, 136.00 m2 
c 1.- Leche ••••• •••••• •• • •• • •• • • •• • •• • •• •• •• • • •• •• •• • 960.00 m2 
e 1.1 Almacén de leche cruda •••••••••••• 62.50 m2 



-----· --····----·-·-----------

AREA 
e 1.2 Control de Laboratorio •••••••••••• 15.00 m2 
c 1.3 Recibo •••••••••••••••••••••••••••• 20.00 m2 

. c 1.4 Pasteurizador y ultrapasteurizador. 1ll.50 m2 
e 1.5 Homogenizador ••••••••••••••••••••• lll.50 m2 
c 1.6 Oeodorizador •••••••••••••••••••••• 30.50 m2 
c 1.7 Enfriado •••••••••••••••••• ; ••••••• 100.00m2 
c 1.8 Envasado y empacado ••••••••••••••• 130.50 m2 
c 1.9 Almacenado •••••••••••••••••••••••• 70.50 m2 
c 1.10 Bodega de papel para empaque 

tetra-pak ••••••••••••••••••••••••• 30.00 m2 
c 1.11 Antec~mara de refrigeración •••••• 60.00 m2 
c 1.12 Bodega de refrigeración •••••••••• 18l.OO m2 
PERSONAL: 8 HOMBRES, 6 MUJERES 

SUBTOTAL 

c 2.- Leche en polvo •••••••••••••••••••••••••••••••••• 270.00 m2 
e 2.1 Almacén de suero •••••••••••••••••• 15.00 m2 
c 2.2 Secadora •••••••••••••••••••••••••• 20.00 m2 
c 2.3 Molino y encostalado •••••••••••••• 100.00 m2 
c 2.4 Envasado y sellado •••••••••••••• .-, 60.00 m2 
c 2.5 Almacenado ••••••••••••••••••••• : •• 75.00 m2 
PERSONAL: 5 HOMBRES, 2 MUJERES . - -. 

c 3.- Mantequilla •••••• .' ••••••• ~ ••••••• :: •• : •• :; •••••• 323.00 m2 
c 3.1 Recibo de crema cruda ••••••• .- •••• >2B.OO m2 
c 3.2 Precaientado •••••••••••••• ; •• ;."·;·15.00 m2 
c 3.3 Filtrado ••••••••••••••••••• ;.;.,.-;·12.00 m2 
c 3.4 Pasteurización ••••••••••••••• ; •••• :.20.00 m2 
c 3.5 Oeodorizado, esterilizado y pasteu~: . 

rizaciOn al vac!o •••••••••• ;;;· •• ;. 10.00 m2 
c 3.6 Enfriado •••••••••••••••••••• ;; •• " lÓ.00 m2 · 
c 3.7 Homogenizado • •• • •••••••• •• •• • ••••• 6.00 m2 • 
c 3.B Maduración ················•······· 25.00 m2 
c 3.9 Batido ••••••••••••••••••••• ; •••••• 27.00 m2 
c 3.10 Cortado y empaquetado •••••••••••• 20.00 m2 
c 3.11 Antec~mara de refrigeración •••••• 60.00 m2 
c 3.12 Refrigerador de mantequilla •••••• 90.00 m2 
PERSONAL: 8 HOMBRES, 6 MUJERES 

e 4.- Crema animal ••••••••••••••••••••••••••••••••••• 296.00 m2 
c 4.1 Recibo de materia prima ••••••••••• 13.00 m2. 

TOTAL 



AREA 
c 4.2 Precalentado •••••••••••••••••••••• 15.00 m2 
c 4.3 Filtrado •••••••••••••••••••••••••• 12.00 m2 
c 4.4 Pasteurizado •••••••••••••••••••••• 20.00 m2 
c 4.5 Homogenlzado •••••••••••••••••••••• 6.00 m2 
c 4.6 Enfriado •••••••••••••••••••••••••• 10.00 m2 
c 4.7 Oeodorizado, esterilizado y 

pasteurizado al vac!o ••••••••••••• 10.00 m2 
c 4.8 Tanques de almacenamiento ••••••••• 1B.OO m2 
c 4.9 Embotellado y taponado •••••••••••• 42.00 m2 
c 4.10 Antecamara de refrigeración •••••• 60.00 m2 
c 4.11 Refrigerador de crema •••••••••••• 90.00 m2 
PERSONAL: 3 HOMBRES, 4 MUJERES 

SUBTOTAL 

c 5.- Crema vegetal •••••••••••••••••••••••••••••••••• 327 .00 m2 
c 5.1 Fundición de aceites y grasas 

vegetales •••••••••••••••••••••••••. 40.00 m2 
c 5.2 Filtrado ••••••••••••••••••••• ;;;;;• 16.00 m2 
c 5.3 Pasteurización •••••••••••• ; •••• :;;:32;00 m2. 
c 5.4 Enfriado •••••••••••••••••• ;; ••• : •• ;J4:oo m2 · · 
c 5.5 Homogenlzado •••••••••••••••• ; •• ,;;\10.00 m2 
c 5.6 Embotellado y taponado ........ ·,·:.~'.65.00m2:< • 
c 5.7 Antecamara de refrigeración ••• '.:i,::C60.00'm2·' . 
c 5.B Refrigerador de crema vegetal ; .; ;';\90,0(m2 '··: · 
PERSONAL: 5 HOMBRES, 4 MUJERES .. : ,\•i);,;¡;// ' 
c 6.- Margarina ••••••••••••••••• ~ •••• ;;·::,·;·;;;;;; ••••• 237 .00 m2 
c 6.1 Fundición de aceites y grasas <.'é'>''·•' .. ·· 

vegetales ••••••••••••••••••••••• ;. 20.00 m2• 
c 6.2 Filtrado ••••••••••••••••••••••• ; •• 10.00 m2 
c 6.3 Tanques mezcladores ••••••••••••••• 15.00 m2 
c 6.4 Homogenizado •••••••••••••••••••••• 10.00 m2 
e 6.5 Cristalizado •••••••••••••••••••••• 10.00 m2 
e 6.6 Amasado ••••••••••••••••••••••••••• 12.00 m2 
c 6.7 Cortado y empaquetado ·•··········• 10.00 m2. 
c 6.8 Refrigerador de margarina ••••••••• 90.00 m2 
c 6.9 Antecamara de refrigeración ••••••• 60.00 m2 
PERSONAL: 4 HOMBRES, 6 MUJERES 

c 7.- Queso •••••••••••••••••••••••••• : •••••••••••••••• 596.00 m2 

TOTAL 



SUBTOTAL TOTAL 
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AREA SUB TOTAL TOTAL 
d 7.- Audltorlo/salOn de usos m!iltlples •••••••••••••• 225.00 m2 
d 7. 1 Bodega .......................... ; • 100.00 m2 
d 7.2 Sanitarios •••••••••••••••••••••• ;. 22.50 m2 
PERSONAL: 12 HOMBRES, 10 MUJERES 

E) SERVICIOS COMPLEMENTARIOS 
e 1.- Locales comerciales •••••••••••••••••••••••••••• 264.00 m2 
e 2.- Vest!bulo/control ••••••••••••••••••••••••••••••• 260.00 m2 

524.00.m2 

F) LABORATORIO DE EXPERIMENTACION ZOOTECNICA •••••••• 336.00 m2 

G) BODEGAS Y TALLERES DE SERVICIOS • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 678.0D m2 

H) CASA DE MAQUINAS •••••••• : ••••••••••••••• ; ••••••••••• 264.00 m2 
h 1.- SubestaciOn eléctrica •••••••••••••••••••••••••••• 44.00 m2 
h 2.- Calderas y bombas ............................... 88.00 m2 
h 3.- Sistema hidroneumatico •••••••••••••••••• ; ••••••• 44.00 m2 
h 4.- Cisternas ................................. ; ••••• 88.00 m2 
PERSONAL: 10 HOMBRES, 8 MUJERES 

1) ~STACIDNAMIENTO •••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 1,375.00 m2 
1 1.- Estacionamiento oficinas 50 automOviles ••••••••• 625.00 m2 
i 2.- Estacionamiento obreros 50 automOviles .;; ••••••• 625.00 m2 
i 3.- Estacionamiento visitas 10 automOviles •••••••••• 125.00 m2 

J) PATIO DE MANIOBRAS / ANDEN ••••••• ; ••••••••••••••••••• 3,437.00 m2 
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A) 

8) 

C) 

D) 
E) 

F) 

6) 
H) 

I) 

J) 

RESUllEN DE AREAS: 

GERENCIAS 
ADMINISTRATIVAS •••••••••••••••••••••••••••••••• 

·' 
PROCESAMIENTO •••••••••••••••••••••••••••••••••• 
SERVICIOS GENERALES ; ••••••••••••••••••••••••••• 
SERVICIOS COMPLEMENTARIOS·· •••••••••••• ~ •••••••• 
DE EXPERIHENTACION ZOOTECNICA •• : •• ,.~¡ .... ~ .... 
BODEGAS Y TALLERES ••••••••••• ~.;; ••••• · 
CASA OE MAQUINAS • .-~ ••••••••. ~ •• ;;;.·,;···· 
E S T A C I O N A H 1 E N T O •••••• :. 

PATIO DE MANIOBRAS ••••••••••• ;. 

AREA CONSTRUIDA 
A R E A P A V 1 H E N T A D A . 

.... ; :' _: .................... 
AREA JARDINADA 

257.50 m2 
833.50 m2 

3,136.DO m2 
1,228.50 m2 

524.00 m2 
336.00 m2 
678.00 m2 
264.00 m2 

1 ,375.00 m2 
3,437.00 m2 

7,257.00 m2 
-4,B12.00 m2 
24,681.00 m2. 

AREA TOTAL DEL TERRENO •••• ,................. •• 63,DOO.OO m2 . 

RESUMEN DE PERSONAL: 

PERSONAL ADMINISTRATIVO ••••••••••••••••••••••• 50 personas 
PERSONAL DE LA PLANTA ••••••••••••••••••••••••• 80 personas 
PERSONAL DE SERVICIOS ......................... 40 personas 

TOTAL 170 personas 



D Solución 
Arquitectanica 
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