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1. INTRODUCCION

Debido a la diffcil situacidn econdémica en que se encuentra --.
el pais y el resto del mundo que dia a dia va agravéﬁdésé en el‘aSpeg—‘
to alimenticio, nos vemwos en la necesidad de contribuir a mejorar y --
diversificar la dieta alimenticia popular, esto significa que debemés
atender en forma prioritaria la produccidn de alimentos para nuestra -
crecliente poblacidn, la futura necesidad de un mayor consumo de los -~
recursos marinos como parte fundamental de la alimentacidén, es necesa-
rio, ya que se tiene detectado comv parte importante a la solucidn del
prcblema, sin olvidar que aungue contamos con 2 millones de kildmetros
cuadrados de territorio, de &stos solamente 24 millones de HA. son te-
rrenas apricelas los cuales trabajan a un 40% de su capacidad de pro--

duccidn,

Por lo tanto debemos explotar racionalmente los productos ali-

menticios del mar. Prever no solamente el consumo actual y las reser-



vas inmediatas, sino también la planeacidn de la captura de una forma
controlada y adecuada, pero constante para evitar de ese modo capturas
que a largo plaze provoquen una sobre explotacidn de las especies, da-

fiando asi la ecologia marina.

MExico cuenta con aproximadamante 10,000 kms. de litoral donde
habitan una gran variedad de especles marinas, con alto valor nutri-—-
tive, el gobierno federal tiene incluido dentro de sus programas de —--

desarrollo el apoyo v el impulso de las actividades pesqueras,

Al estudiar, el plan de desarrollo urbame para la ciudad de --
Mazatldn, se contemplan dentro del tema de recursos econdmicos pibli--

cos asignaciones en el renglén de la pesca para programas de:

~ Captura

- Organizacion

- Industrializacién '

- Incrementacidn en el consumo de productos marinos en las

comunidades rurales y colonias populares.



2. LA INDUSTRIA PESQUERA EN LA ZONA DE MAZATLAN

Las condiciones que existen a lo largo del litoral del estado
de Sinaloa, son especialmente propicias para el desarrollo de la acw=-
tividad pesquera, por la gran cantidad de especies que presentan tan-
to marinas como estuarias. El cstado tambi&n cuenta cou embalses de
agua dulce, los cuales son adecuados para la acuicultura de muchas =~
especles, Esto queda demostrado, por el alto valor de captura asi -

como por la estructura industrial que sobre ella sustenta.

Durante el perfiodo 1980-1987, el volumen de captura crecld al
36% anual en los primeros cuatro afos, notidndose decrementos en 1985
del 25% con respecto a 1984 y de 34.2% en 1986 con relacién al afie =~

anterior,

En la temporada pesquera 1986-1987, la produccidn ocupd el =
63.2% del volumen total de explotaciones del estado, teniendo en 1987

la -produccién una reaccidn favorable del 80% de incremento.



2.a Explotacidn Pesquera

La explotacidn pesquera se efectia, principalmente, por las -
sociedades cooperativas que, muestran una situacifén predominante con
respecto a los permisionarios particulares ya que agrupan a la mayo--~

ria de los pescadores y embarcaciones dedicadas a la actividad pesque-

Ta.

Todas las cooperativas se apoyan fundamentalmente en la explo-
tacidn del camardn y de algunas especies importantes como: barrilete,
atiin, sardina, ostidn, sierra, mero, lisa, robalo, tiburdnm, jurel, -
etc. con lo cual se abastece de materia prima a la Industria Manufac-
turera de Productos Pesquergs. frescos y congelados, semipreparados vy
de productos derivados como la harina de pescado, aceites y fertildi--

zantes.



2:b  Flota de Operacibn

* La flota para lacaptura estd integrada por:

652 Barcos camaroneros
13 Embarcaciones de escama
32 Barcos atuneros
31 Barcos sardineros

579 Embarcaciones menores
Representando un total de 1307 unidades de pesca.

2.c Volumen de Captura

Lag embarcaciones sardineras realizan aproximadamente 60 via-
jes al afio con un captura promedio de 60 tons. por viaje lo que signi-

ca un total de 111,600 tons. anuales.

* Nota: Los puntos aqui expuestos han sido tomados del Plan de Desarrollo Urbano
para la ciudad de Mazatlin.



3. EL PUERTO
j.a Antecedentes*

El Puerto de Mazatlin, tiene una larga tradicidn maritima va
que desde la &poca colonial eran conocidas las condiciones de abrigo -

en la zona del Puerto Viejo. (Antigua zona portuaria).

A principios de siglo se iniecia la construccidn del Puerto de
Mazatldn, aprovechando el estero de urias para realizar un antepuerto,
uniendo la isla de la Piedra con la de Chivos, mediante la construccidn
de los rompeclas de Cresidn y de Chivos, asi queda confipuradeo el Puer-
to. Quedan establecidas instalaciones bdsicamente para movimiento de -
carga en general de altura y cabotaje, instalaciones pesqueras v rermi-

nal para el transbordador,

* Nota: Los puntos expuestos fueron tomados del Plan Director de Desarrollo
Metropolitanc para Mazatlin.



3.b Parque Industrial Alfredo V. Bonfil

E1l Puerto de Mazatldn ha venido destacando por su importante
actividad pesquera, lo cual ha dado como resultado que los requerimien~

tos para este sector sean cada dia mds grandes.

Para realizar sus actividades, los pescadores y las indus—--
trias pesqueras fueron instaldndose al Norte del Puerto, en una zona -~
aledafia y las instalaciones de la Armada con una superficie aproximada
de 120,000 mz. donde existian pequefios muelles para el abastecimiento
y atraque de las ecmbarcaclones, asi como empresas congeladoras y empa-

cadoras.

El funcionamiento de todas estas instalaciones era muy defi--
clente, siendo necesaria la modernizacidn v el ordenzcmicnts de una zu-
na especifica para esta industria; el Gobierno estatal a través de la
Secretaria de Marina, realizd numerosos estudios en los afies de 1970,

decidiendo la Construccidm del Parque Industrial Pesquero.



3.c Descripcidn General ‘del Parqﬁé Indugtrial'Peéqﬁefo Alfredo V. Bonfil

El terreno elegidp,p?r§ 1511655liiag;6n del Parque Industrial
Pesquero se encuentra en la éértg,N§i§é§té"dél.Puerto de Mazatldn, --
estos terrcnos son producto de rellenos. (terrenos ganados al mar).

Teniendo frente al agua que permite el fdcil transbordo de la pesca,

Dicha zona cuenta en el ‘drea de agua con un canal de navega--
cifn secundario que liga a la dirsena del puerto con el oc@ano Paci--~
fico contando coun un eficiente sefialamiento maritimo como boyas, ba--
lizas y un faro en el cerro del Crestdn, lo que facilita a las embar-

caclones pesqueras la navegaclén del océano a su atracadero.

La localizacién previa del Parque Industrial brinda a las em-

barcaciones pesqueras proteccidn ante cualquier inclemencia del tiempo

En el area de tierra cuenta con un muelle marginal teniendo -
una longitud de atraque de 550 ml. lo que permite un atraque simultd--

neo de 25 embarcaciones.



Cuenta con todos los serviecios municipales como energia eléc-
trica, servicio de agua potable, drenaje y servicio de limpia. Asi -
como el equipamiento urbano como alumbrado piblico, banquetas, guar--~

niclones, etc.

Vialidad: Las calles perimetrales estdn pavimentadas con ~=~
concreto hidriulico de 20.00 mts. de ancho y de doble circulacidn que
proporciona una comunicacidn directa a la ciudad por medio de la ave-
nida Gabriel Leyva e incorporacidn a la carretera Internacional por
medio de calles aledatias, ello nos brinda la facilidad que presenta
tanto para la extraccidn del pescado, como para su distribucidn ya --
que el pescado se transporta por medio de camiones. En las cercanias
del Parque Industrial Pesquero se encuentran instaladas fdbricas de -
harina de pescado, lo cual se puede aprovechar para procesar los des-

perdicios que producen las plantas en enlatadoras de pescado.
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4. 'MEDIO GEOFISICO':

[} ,Situacién-Geogréfica

El Estado de Sinaloa colinda: Al Norte con el estado de So--
nora, al Noroeste con el estado de Chihuahua, al Este con el estado -

de Durango, al Sur con el estado de Nayarit y al Oeste con el Océ&ano

Pacifico.

La ciudad de Mazatlin se encuentra aproximadamente a los 23°
11'00" de latitud norte y a los 104°25'30" de longitud oeste de -

reenwlch, en e c8ang Pacifico a 5 mes. snm.
G ich T s Pacll S mt

La Bahia de Mazatldn estd limitada al Norte por tierra firme,
al Este por el extremo de la Isla Piedra a la que se le une por un -
rompeolas la Tela de Chivos, y al Ueste por una peninsula qgue se ex--
tiende de Norte a Sur y termina con la punta Pala, de la que parte un

malecdén que va a la isla Azada unida a la 1isla Crestdn por un bajo.
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En la costa se presenta una faja arenosa paralela'al mar, sin
vegetacidn arborecente, pero si rastrera, que es tipica de los medanos

que se forman por la accidn de los vientos;"

formando a veces dunas de

gran altura sobre el nivel del mar.

4.b Medio Fisico

Clima: Esta regidn presenta un clima cdlido, hlmedo con un --
porcentaje de 75% de vapor de agua.

Temperatura: La temperatura media anual de 24°C, siendo los
meses mds calurosos: julio, agosto y septiembre, con una temperatura -
media de 28°C. La temperatura mds alta de Mazatld3n fue de 36° en el -
mes de mayo de 1985 y la minima extrema registrada fue de 5.9°C en fe-
brero de 1981.

Lluvias: El m3vimo de precipitacidn se presenta desde el mes =
de julio, agosto y septiembre, con un valor midximo mensual de 400 --
a 600 mm. se han registrado precipitacliones miximas en 24 hrs., éstas
han alcanzado hasta 215 mm. a partir del inicio del otofio empiezan a -

escasear y el minimo se pregenta en el mes de mayo.
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Vientos Dominantes: D& Enero a Marzo del Noroeste, .de Abril

a Diciembre del Oeste y Noroeste.

Reinantes: -Del Noroeste

Velocidad media deii@ién;

Asoleamiento: El asoleamiento en lélteéhﬁﬁﬁre déjlés edifi~-

cios es durante todas las horas del sol.

Ciclones: E1 Puerto se encuentra proteglde de lastormentas -
tropicales, ciclones v huracanes que se forman en el Pacifico noro-=-

riental, la mavyor parte de &stos se presentan de Junioc a Octubre.

Sismologia: Mazatldn se encuentra dentro de la faja penisismi-
ca que 1incluye parte de la costa Sur de Sonora y los estados de Sina-

loa y Nayarit.

Hidrologia Fluvial: La principal corriente que drena la re--
gién es el rio Presidio, que desemboca em las Barras del Barrdn al --

Oriente de la ciludad de Mazatlin.
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5. MEDIO SOCIOECONGMICO

5.a Area Urbana de Mazatlin (se considerd el drea urbana -

constituida por la ciudad y las dreas pobladas a su alrededor integra-

das fisicamente con accesibilidad y comunicacién directa).

Poblacidn total: 249,988 habitantes
123,474 hombres

126,514 mujeres
EL 79% se consldera urbana y el 21% se considera rural.

Densidad de poblacidn: S8lo en algunos casos como en celonias

populares es superior a 200 hab/ha.
Poblacidn con instruccidn postprimaria 21,622 hab.

5.b Estructura Econdmica

Poblacidn econdmicamente activa: 72,246 hab.

(28.9% de la poblacidén total).
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El 58.68%..de la poblacidn estd ocupada en actividades tercla-

rias. E1 30.28 en actividades primariasvdéntrbldé‘la ﬁuerjuega un -

papel imporcénte la}pesca'y el 28.40% se oquﬁa &1T;§Eividédes secun--

darias,r o

Nota: Fuente de inform

acidn X cense general de la poblacidn del estado de Sinaloa.
Instituto Nacional

5]
de Estadistica Geogriafica e Informatica.



6. "INFRAESTRUCTURA
6.a Drenaje

15

En la ciudad de Mazatldn (ver plano No. 4), Criterio utilizado

para el Parque Industrial Pesquero Alfredo V.

Bonfil,

Las aportaciones a la red de atarjeas se tomaron del manual --

"DAVIS".

COEFICIENTES

Fabricas de Maquinaria Pesada

Fundicinnes, Trabaijcs Mctilicos y Siwilares

Cervecerias, rdbricas de Hielo, etc.

Empacadoras, Enlatadoras,

Rastros, etc.

Congeladoras,

Gasto Medio 81.13 Lts/Seg.

2.30 Lts/Seg/Hect.

1.65 Lts/seg/Hect.

15.00 Lts/Seg/Hect.

6.90 Lts/Seg/Hect.

Se utilizd tubo de concreto de alta resistencia y tratamiento
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impermeabilizante ya que trabaja en una zona con alte grado de sali--
nidad y gran parte abajo del nivel fredtico. Se coloecd también una -
plantilla de material inerte que evita movimientos al tubo una vez --
colocado ya que es posible la licuacidn de arena por vibraciones de -
camiones pesados y de la maquinaria industrial. AsI misme funciona -
como filtro de proteccidn contra el camblo del nivel fredtico que va-

ria segiin las mareas.

6.b Agua Potable

En la ciudad de Mazatldn (ver plano No. 4), Criterio utilizado

para el Parque Industrial Pesquero Alfredo V. Bonfil,

La demanda de agua potable va en funcidén de la descarga a la -
red sanitaria. Se supone que el 80% del agua utilizada llega a las -
atarjeas. Por lo tanto la demanda media diaria es de 81.13/0.80 lts.

por segundo o bien 102.66 lts/seg. Las variaciones diarias y horarias
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se estimaron en 1.25 y 1.50 respectivamente (Manual Asbestos de Occi-
dente, S.A.) por tanto se necesitd una aportacidn de 192.50 lts. por

segundo.
6.c Cumunicaciones

Carreteras: Existen dos carreteras principales que comunican -
con la zona, la carretera internmacional MExico-Mazatlin-Nogales y la

de Dvrango-Mazatlin,

Ferrocarriles: La ciudad se comunica por medio del ferrocarril
sudpacifico de México en la ruta Guadalajara~Nogales, que a su vez --
entronca con el ferrocarril de Sonora que cuenta con terminal en M&xico,
en Baja California y con el ferrocarril Chihuahua-Pacifico con terminal

en los Mochis, Sin.

La terminal de carga estd localizada al Norte de la ciudad frente

a las instalaciones de Petr8leos Mexicanos con siete vias generales, =~
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dos vias para almacén y bodega en el patio nuevo, cuatro vias enm el -

antiguo patio y cuatro vias en la zona portuaria.

Transporte Aéreo: La ciudad de Mazatlidn cuenta con aeropuerto

internacional, "Rafael Buelna" localizado a 20 kms. al Sur de la ciu~-

dad.
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7. CENTROS DE INSTRUCCION PESQUERA

El Puerto de Mazatlidn, cuenta en la actualidad con una secunda-
ria tecnoldgica pesquera, dependiente de la Secretaria de Educacidn =~
Pidblica; instalada en las cercanias del nuevo muelle de los transbor-
dadores; este centro cuenta con amplios laboratorios, para pridcticas
de Biologia, Fisica y Quimica, asl como el equipo adecuado y necesa--

rio, para que los alumnos realicen pricticas en el mar.

Ademds de las materias propias de una secundaria dentro del =--
Programa de Estudios, se llevan materias tales como meclnica de moto-
res marinos, artes de pesca, y manejo de embarcaciones, para esto la

escuels cuenta con 4 botes con motor fuera de borda, en lag que se --

efectlian pricticas pesqueras.

Los estudiantes en la Secundaria Tecnoldgica Pesquera llevan -
sus estudios bajo el régimen de internado, proporciondndoles aloja---

miento y alimentacidn, mediante el pago de una cuota simbélica.
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La mayoria de los estudiantes proceden de pequeifias poblaciones tive--

refias.,

La Secretaria de Industria y Comercio, instald un centro de --
Promocién Pesquera en Punta Tiburdn que da servicio de planeacién e
informacidén a las cooperativas del puerto, asimismo, se encarga de la
realizacidén de varios programas de Fomento de las Actividades Pesque-

ras en la regidn.
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8. JUSTIFICACION.
“8ia Problemitica
La industria pesquera instalada a nivel naciopgllﬁresenta en -
la actualidad diversos problemas en los que se destacany :
Sobreexplotacidn de recursos en clertas dreas.

Falta de personal calificade.

Insuficiencia de espacios adecuados para el procesamiento de -

las especies marimnas.
Incapacidad de dreas de almacenaje.

Problemas de sanidad y contaminacidén en la planta y del perso-

nal,

Estos factores aunados a otro tipo de problemas econdmicos, dan
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como resultado -un déficit elevado en el aprovechamiento del pro---~

ducto capturado, lo que provoca grandes pérdidas tanto en el aspecto

alimenticio

8.b

como en el econémico.

Objetivos

Incrementar la produccidn pesquera.

Mejorar el nivel de vida de la poblacidén medlante la ge--

neriacidén de empleo y fuentes de ingreso permanente.

Proporcionar la cooperacidn en el desarrollo de la indus-

tria pesquera.

Apoyo a las sociedades cooperativas beneficlando a la in-

dustria y a la superacidn personal del trabajador.

Aportacidn al mejoramiento de la economia regional y na--
cional incrementando la exportacidn de preductos naciona-

les.
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b.6 -Explotacidn de la sardina bajo normas técnicas estableci-
das en aguas nacionales 'y en el mar aledafio al territorio
mexicano contribuyendo con elleo a la vigilancia para evi-

tar el saqueo de recursos marinos en nuestro litoral.

8.c Eleccidn del Sitio

La localizacidn y alrededores de la planta son factores impor-
tantes en la operacidn sanitaria de la produccidn zlimenticia. Toman-
do en cuenta que existe un drea destinada para la industria pesquera
en el Puertc de Mazatldn y que cuenta con instalaciones e infraestruc-
tura especificas para este tipo de actividades, se decidid que el lu-
gar Optimo para la ubicacidn de la planta procesadora serd dentro del

parque industrial pesquero Alfredo V. Bonfil.



9. TPROGRAMA ARQUITECTONICO

CASETA DE VIGILANCIA

ESTACIONAMIENTO DE EMPLEADOS Y VISITAS

OFICINAS ADMINISTRATIVAS

Vestibulo

Area de Control e Informacién

Recepcidn

Espera

Oficinas Presidencia
Sala de Espera
Secretaria
Area de Archivo
Privado Pregidente
Area de Juntas
Toilet

Transacciones de Pesca
Secretaria
Encargado

Asesoria Juridica

Departamento de Transportes
Secretaria
Encargado

Departamento de Compras
Secretaria
Encargado
Archivo

Departamento de Ventas
Espera
Secretaria
Encargado
Auxiliar
Archivo

Pagaduria

Secretaria

24



Secretaria
Encargado
Departamente de Contabilidad
Secretaria
Encargade
Auxiliares
Mecanbgrafa

Archivo

25

Pagador
BSveda de Seguridad
Departamento de Perscnal
Secretaria
Encargado
Auxiliar
Archive
Sanitarios

Cuarto de Aseo
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Vegtibulo

Barra de Autoservicio

Area de Comensales
Lavabos
Sanitarios

Cuarto de aseo

(Servicio a 108 comensales por turno)

EDOR

Cocina

26

Recepeidn de viveres (control)
Almacén '
Cédmara fria

Congelacifn

Bodega

Toilet - cocineros

Cuarto de aseo

Compactador de basura

Cdmara de basura

Cuarto de lavado y guardado de
ollas

Cuarto de lavado de loza y
cubiertos

Area de lavado y preparacién en
frio

Area de preparacidn y coccidn

Servido de comida a comensales.



SALON ‘DE ASAMBLEAS Y 'USOS MULTIPLES

Area Libre (Asambleas; fie;cas,'gxppé;éiﬁgés”culthfaléé
Estrado

Bodegas de slllas yrmesas
Bodega de material diddctico e'iﬁstrﬁmeﬁt6§f§us?§ai;§
Cuarto de proyecciones

Bodega de peliculas

27



‘NAVE INDUSTRIAL = BAROS4Y~VESTIDORES
Vestibulo - ‘
Control

Area de checador

Contrel v entrega de toallas

Bodega de toallas

NGeleo de mujercs " Nicled de“hombres
Area de lavabos ‘ o ‘Area de lavabos
Area de sanitarios Area de sanitarios
Area de vestidores Area de vestidores
Area de regaderas Area de regaderas

Servicio a 131 trabajadores
60Zmuieres 79

40% hombres 52

28
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NAVE -INDUSTRIAL - PROCESO DE ENLATADO

AREAS PARA:

PercepEiSn del producto

Control (privado para el

encargado de recepcidn)

Area de pesado (bidscula)
Bodegas de congelacidn

Tunel de descongelacidn

Tanque de almacenamiento
Recoleccion de desperdicio
Mesas de seleccidn del producto

Miquinas descabezadoras v
evisceradoras

Tanque de almacenamiento de
desperxdicio

Ares de Lavado

Rodillos de desescamads

Tanques de salmuera

Almacén de latas vucias

Lavado de latas vacias y codificado -
Mesas de enlatado

Precocedor (exhaustado)

Maquinas de lavado

Eaterilizado (autaclaves)

" Area de enfriado

Encajonado y etiquetado
Laboratorio de control de calidad

Privado del encargado de
elaboracidn

Privado del encargado de
enlatado

Taller de Mantenimiento
(Reparaciones menores)
Almacén de refacciones
Privado del jefe de taller
Almacén de waterial de limpieza

Sanitarios H. y M.
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Miquina drenadora

Tanques de salsas

Cocina de salsas

Cuarto frio y alacena

Adicionadora de liquido de cobertura .. :

Miquina engargoladora

NAVE INDUSTRIAL - SERVICIOS

Enfermeria Aula de Capacitacidn
Espera Bodega de material didictico
Consultorio . Zona de descanso (Jardin)
Cuarto de medicamentos Salidas de emergencia
Bafio

Area de esploraclones



NAVE INDUSTRIAL - OFICINAS

Privado encargade de nave industrial
Secretaria

Privado asesor técnico
Secretaria

Coordinador de capacitacién
Secretaria
Auxiliares
Mecandgrafas

Espera

Sanitarios H, y M.
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NAVE INDUSTRIAL ~ 'BODEGAS

Bodega de Material de Empaque
Control de recepcidn

Bodega de Almacenaje de Producto Terminado

32

Control de salida producto

Bodega de enfriadc v cuarentena

Bodega de cajas vacias
Fébrica de hielo

Bodega de hiele triturado

Anden de carga y descarga
Patio de maniobras

Casa de m3quinas

SERVICIOS DE _APOYOQ

Zona deportiva
Canchas de baloncesto

Areas verdes

Subestacidn eléctrica Estacionamiento zona deportiva

Tanque de cloro

Plaza de acceso

Caldera agua caliente Andadores a cublerte

Calderas de vapor

Privado encargado

Tanques de combustible
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10. * CONCEPTOS GENERALES ZONIFICACION

importantes, respondiendo a las diferent s activ;dades~

desarrollan, sin dejar de existir una relacion'direct

cunplir con las necesidades de interr lacion que hay entre qsvdiferen-

tes espacios arquitectdnicos que componen el conjun

Se desarrolld el proyecto con los eles de iamposiqiéglpdrale—-
los y perpendiculares al muelle marginal, asi mismo Eoiiﬁéélég,a los -
pardmetros del terreno, los cuales permiten 1§grar una ventilacidn ==
apropiada de los edificios provocada por 1los vientos reinantes, factor
importante, tomando en cuenta las calurosas temperaturas gque predomi--

nan en el lugar.
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10.b Zonificacidn

N

Para definir la ubicacidn de las diferentes zonas se tomdé en =
cuenta principalmente: La localizacidén del terreno con respecto al --
muelle ya existente, la via pdbldica (principaly secundaria) y la co=--
lindancia. .

producio del
mar
l mar

I L muelle

o

T

o

b=

=3

8

H wna de maniobras zo0na de industria

-
o

g H

2 < .t .

2t/

a e - ]

(-] con' |

2 % l trol ] ©
8. - ] o
“V‘/\ ! o dor | ¢ \ bl b4
g [ M I I e
o i - ¢ * A ' recreaclon o
u iOE ) usos £
o H 8 oficinas ultiples s

| K-] 1
2 | = |
= ! < plazo de acceso |
3 [ & :
1 . :

' . via pidtica principal

acceso peatonal
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La zona determinante para la localizacidn de las dreas dentro
del terreno, es el drea de la industria,dada la importancia de la re--

lacidn que mantiene con el muelle.

La zona de maniobras es la resultante entre la via pliblica se-

cundaria (salida y entrada de insumos) y el drea de la industria.

La zona de comedor en P.B. y oficinas en P.A. se determing de~
bido a la relacidn directa que mantiene con la zona industrial (come--
dor), asf{ come la relacidn directa que tiene con la via pdblica (prin-
cipal) y facilitando asi el acceso al personal administrativo y a los

visitantes.

La zona de asambleas se determind debido a la necesidad que se
presenta en el uso irregular del edificio tanto para asambleas de la -
cooparativa como para eventos especiales como fiestas, exposiciones -~
culturales y cine, creands con ello una variedad de relaciones direc-~
tas con: la zona industrial, el comedor (cocina), las oficinas, la zona

de recreacién y la plaza de acreso (zccess dirccto de visltantes).
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La zona deportiva o zona de recreacién es importénte en este -
tipo de instalaciones, debido a que permite que el personal que labora
en la cooperativa sc desarrolle en un ambiente social de cordialidad,

asi como el fomento al deporte en forma comunitaria.

De acuerde a la solucidn planteada al funciomamiento requerido
y tomando en cuenta gue los espaclos gue se estdn creando van a ser --
habitables por el howbve, ademds de satisfacer una solucidn técnica e
industrial se ha propuesto que estos espaclos ofrezcan un ambiente --
agradable y placentero en donde el hombre desarrolle sus actividades.

El cual es un aspecto bisico de la arquitectura.



10.c. DIAGRAMA GENERAL DE FUNCIONAMIENTO
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10.d. DIAGRAMA DE FUNCIONAMIENTO NAVE IND.

( ENLATADORA DE SARDINA)
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[0.e. DIAGRAMA DE FLUJO - ENLATADO DE SARDINA 3
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10.f Proceso de Elaboracidn del Prodﬂcté

10.f.1 Sardina en Sala de Tomate
En el proceso de elaboracidn del producto sardina ovalada en -

salsa de tomate se utilizan los siguientes géneros:

Nombre Cientifico Nombre Comiin
Sardinops Sagax Caerulea Sardina Monterrey
Ophispohnema Libertate Sardina Crinuda
Cetengraulis Mysticetus Sardina Bocona
Trachurus Symmatricus Sardina Chorito
Scomber Japanicus Macarela

10.f.2 M&8tndos de Captura

Para este proyvecto se utilizardn barcos cerqueros o sardineros
tipo cliper, los cuales deben de contar con pluma, patesca hidrdulica,
pangdn (esquife), plataforma giratoria, malacate y tambor. El arte de

pesca es generalmente el cerco, 4ue llega a tener una longitud de 250
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a 270 metros por 30 a;GO,mctros'de p:ofundidéaryrlqirde mailé:dg;z.ﬁﬁ i

cms .

Lz localizacién del cardumen con?las embé:éaﬁioﬁéS”Efadiciona—
les se realiza visualmente y las captur;s sevreéiizan en 1#5'15 noches
miés obscuras del mes, debido & gue los cardimencs producen un efacto -
luminoso. Una vez ubicado el cardumen se bota el pangdn y se fija a =~
uno de los extremos de la red, el barco continfia su marcha formando un
circulo y cercando asi el carddmen; ya completado el circulo se proce-
de & cerrar la red por el fondo y se sube a bordo lo capturado. A con

tinuacidén la sardina es conservada en hielo, hasta su descarga.

10.£.3 Descarga

El sistema de descarga que se propone en este caso0 es una suc=--
cionadora por vacio en seco. Debido a que el grado de contaminacidn -
de las aguas ha alcanzado un alto grado de riesgo para un producto como
el que se describe y que va a sufrir un proceso de transformacidn cuyo

consume humano.

P

destlino es &
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10. é;& Transporte y Recepcicn

Simultaneamente a la’ descarga ‘se inicia el proceso de trans——-
portacion de la sardina por medio de bandas,_c bien,ia ttaves de pe——-‘
'quenas gondolas descubiertas deﬁoperaciqg manp;}g estas se movilizan -
a través de Qna‘paqucia espuela que va desde el muelle hasta ;a bascu-r
la donde-se realiza un pesado para»llqvap»un contrq¥ de recepcidn, “--
posteriormente se le determina el grado de frescura para esto el_Déeg-
partaﬁento de Control de Calidad efectda el ﬁuestreo conveniente, don-
de determina si el estado de la materia prima es aceptable o'nofpara -

el procesamiento.

En el caso de que la materia prima nc redna suficientes”cuali-

dades para su enlatade, &sta se envia a la planta‘rédhctdra;deVpescédo.

Aceptado el producto, ‘éste pasa a un tanque auxiliar donde se
reduce el enhielado y se da un lavado previo antes que pase’a las me--

sas de seleccign.
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10.£.5 Mesas de Seleccidn del Producto
A continuacidn la sardina es transportada por medib dé;baddésf

a las mesas de seleccidn del producto donde se sepa:an‘dg la“féphé:dé; )

acompafiamiento, asi como son acomodadas manualmente, p

fauna de acompafiamiento asi comoila sardina,que,go:i an

nes Gptimas (las golpeadas) salen por otra banda’'l .quéf}oj :ﬁ?nsﬁdr;a
al drea de recoleccién de desperdicic,.el.cﬁal,@gﬂgqﬁ@ido éﬂfaipianta

reductora de pescado,

Ya acomodadas las sardinas pbr,:aﬁaﬁd pasan a las miquinas de

corte y eviscerado.

10.f.6 Corte y Eviscerado
La sardina entera se somete a corte en mdquinas especializadas
en las que se coloca el pescade entero, es declr, se deposita sobre un
- ——
transportador que lo lleva a unas cuchillas circulares que le corta la
cabeza y la cola; enseguida pasa por un succionador, el cual extrae --

las visceras, quedando el producto listo para la siguiente fase. Las
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cabezas, cola y visceras salen Ppor.otra banda transportdndolas al tan-
que de almacenamiento de deéperdicio,el cual-es enviado 3 la planta --
reductora de pescado. . En esta etapa la sardina sufre una merma del.—-

50%.

10.£.7. Descamado' o

La sardina es transportada por medio de bandas a 1as descama-~

doras, en donde son removidas las escam 'ucilizando un movimiento ro-
tatorlo y agua; posterior a esta fase, el producco ‘es transportado a -

las tinas de salmuerado.

10.£f.8 Salmuerado

La sardina pasa a las tinas de salmuerado, las cuales contie-~
nen salmuera a una concentracidn del 40% de sal y hielo en donde per-
manece 20 minutos, una vez transcurrido ese lapso, la sardina queda -~

lisra para penetrar en la fase inicial del enlatado.
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10. E 9 Llenado de Latas o Empaque {Enlatado)

La 1ata utilizada es del Lipo ovalado. de :3.06  x-10.08"x 16 02
cms., con capac1dad de 425 grs mismos que son alimentados enfforpa ma-
nualrpo; medio de un’ transportador a las . mesas de 11enado,>e15lienédo
de latas se efectua manualmente. por personal capacitado,-generalmente
del sexo femeninu-. Las que seleccionan el tamafo .de la sardina para
ser empacada en la lata con un peso aproximado de 300-350 grs. (su pe-
so drenado es de 300 grs.); al final de esta linea de empaque se en---
cuentra una inspectora verficando que lleven el peso correcto y acomo-

do de la sardina, de esta fase se transporta la sardina al exhauster.

10.£.10 Cocedor Continuo (Exhauster)

Posteriormente al llenado, las latas pasan a través de una cé-
mara de vapor -exhauster-, esta operacidén se realiza automdticamente -
a una temperatura de 10!.5°, quedande el producto precucide en un tiem
po de 17-19 minutos, dependiendo de la longitud del cocedor y de los -

requerimientos del cocimiento, estec se realiza con el fin de eliminar
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el agua y aceite que contiene dicho producto. Durante esta etapa la ~

sardina. sufre una merma (pérdida d& humedad) del ‘8%.

lO.f,ll Drenadq
;ﬁﬁ é?i; fagg;;iés'lataé son l}evadas ;]ﬂﬁé mﬁﬁﬁiha'dé éiiindros
con mayas de acers inoxidable denéminada "velteadsr" la cual Facilica -
ia ;alid#f&;'Liqﬁidoé y exudados, es decir!rég drena el agua y el" =

aceite " (sanguaza) que se produjo dgranté;él1p:ecqcido.

10.£.12 Adicidn de Liéu;do de Cobertura

Después del dremado ‘de las latas, &stas son transportadas por
medio de una banda a un dosificador, el cual les afiade salsa de tomate,
la cual ha sido previamente preparada .y precalentada a una temperatura

de 90°C, por medio de un intercambiador.

18.[.13 GEngargolado
El engargolado consiste en cerrar herméticamente la lata por -

medio de una mdquina de doble cierre a una temperatura de 95°C, esto -

con el fin de que la lata quede sellada al alto vacio para eliminar --
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cualquier proceso de oxidacldén que pudiera presentarse en el envase.
Durante esta etapa la 'sardina éufre una merma (pédrdida de humedad) del

2%.

10.£.14 -Lavado ,':;” S

Deséués‘dél éng5rg6¥a€§,éi$é 1;£Asfspy érégé;ofcéa§§ ; uﬁ ia;;”
vador que contiene una soluéiéhyéé‘jabén;a,una‘cémperaturé de '80°C -a”~
90;0, al término de est# ;Eﬁisn, se Enjudgéﬁ csn agua caiienté,rquedam
do el envase con apariencia exterior reluciente, siendo transportadoc -
por una banda a les carros de aufoclave donde se 1Ingspececiona 13 lata,
desechando aquellas que no fueron debidamente engargoladas (en dado -~

caso).

10.f.15 Esterilizado

Ta esterilizacidn de latas se lleva a cabo en autoclaves hori-
zontales utilizaundo carros para transporte intarior. La esteriliza---
cidn es una de las funciones miAs importantes del proceso de enlatado,

ésta no sélo convierte en inofensivos a todos aquellos microorganismos
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capaées de éausar descompoéiciéﬂ,.sino que’ también proporciona un prd—
ductd debidameéte éodidc; l; tgmpéyatura aproximada de esterilizacidn-
es de122°C, .con una éreéiéh‘de.ys libfas, éon una duracién que va en
funcidn del tipo de‘séfdiha;'dsiytenemos que el tiempo de la sardina -
montérrey es de 60 mingtﬁg;’safdinérjaponesa 65 minutos, sardina maca-
rela 70 minutos y crinuda 75 minutos, Después del tratamiento de este-
rilizado, las autoclaves: son..llenadas con apua a témpefatura ambiente

para enfriarlas. Se vuelve a drenar 'y se sacan los carros.

10.f.16 Enfriamiento

Los carros deesterilizacidn después de desalojados de las au--
taclaves se envian al 3rea de encajonado donde las latas sufren un 4l-
timo paso de enfriamiento a temperatura ambiental, durante un tiempo -

minimo de una hora, antes de la operacidn de encajonado.

10.£.17 Encajonado
En el 3drea de encajonado se procede a sacar el producto de los

carros, esta operacidn se efectia mecdnicamente sobre una rampa de madera.
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Las latas se empacan manualmente en cajas

el exterior de las cajas=il€ﬁas

10.£.18 ,Cuaf;;penawy'é
Las cajasrllénas‘ae iaé#éréespﬂé;“défiafSperéc16n d€i-}nﬁajbﬁ&‘
do son trasladadas -a almacenémiento para cumplir un ﬁeriodo.de observa--
cidn que dura aproximadamente 15 dias y se conoce con el nomﬁre de ---
cuarentena. Durante‘este periodo se observa el comportamiento de las
latas para localizar principalmente posibles cerrados defectuosos que
provoque deformacidn cn las latas por hinchamiento., Al finalizar el -
periodo de observacifn se lleva a cabo un muestreo de latas para en---
viarlas al laboratorio de control de calidad, el cual determina el ~--
grado de calidad de las mismas y autoriza su etiquetado en el caso de

un resultado positivo.
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10.£.19 Almacenaje de Producto  Terminado

Posteriormente & la cuarentena y etiquetado las cajas llenas -
de latas conteniendo 48 piezaércon un peso total de 20.40 gramos son -
llevadas al almacén de producté terminado donde son estibadas por lo--
tes en los yue se derine claramente ia fecha en la que fueron elabora~
das, pevrmaneciendo un periodo minimo de 15 dias, posteriormente el -~
producto encartonado se inspecciona nuevamente por muestreo alazar en
los diferentes lotes antes de salir a su distribucidén y venta de pro--

ducto terminado.



51

10.g Asgecto Formal

Tomando en cuenta que el elemento imperante de diseno;urbano y

arquitectura de -paisaje en los puer o5 es el agua~asicomo el ‘elemento

fuege (ascledmiento y te*mperutu as) aunadov a 1as TOoC4S O aremas, -

dieron la pauta a seguir para lograr el desartollo del proyecto.

Ademds de estos elementos regidorés del disefio urbano y arqui~
tectura de paisjae se buscé determiﬁado movimiento en la configuracidn
de lous edificios relaciondndolos entre si por medio de plazas, circu--~
laciones tanto a cubierto ‘como ardescubierto, el uso de arborizaciédn,
dreas verdes y patios, ademés‘dé cumplir con una funcidn, forman parte

integral del conjunto,

Por medis de los elementos dﬁe componen los edificios, como ~-
faldones, muros ciegos, celosias, remetimiento de pafios de muros y -~
ventanas, diferencias de alturas en los edificios, asi como el uso de
los mismos materiales, se plantea lograr launidad entre los diferen-~-

tes edificios.



52

Esté criterio élegido en el tfa;amgengo_de faﬁhgdas,iasi como
la bﬁséuéda'a una solucidn sencilla yAﬁuncion31 en éijdiseﬁo de éspé_
cios interiores de los edificios, pérmite haée: meﬁci&n qhe la limpie-
za ¥ senpille; en que se resdlvié es&erppé§e6{é; da iarpag;a'é lograr
un Euncionémienﬁo Gptimo, pudiéﬁdo iog?éffbbh ¢1lo ina qbra;arquitec;

tdnica que cumpla su objetivo en el aspecto ‘estético.



11. FUNCLON

11 a:-

1I1.b

i1.c

i1.d

1l.e

11.f

ll.g

“DE_LAS ‘SOGIEDADES, COOPERATIVAS

Estar-integrada

53

6s'de-1a clase trabajadora

qﬁe’apbr:ehVérlé;sdqigdadvsy Vapajo pefé§nal;

Funcionar sobre principios de igualdad en ohbligaciones. y

derechos de sus miembros.

Funcionar con niimero variable de socios nunca inferior a

diez.

Tener capital variable y duracidn indefinida.
Conceder a cada socio un solo voto.

No perseguir fines do lucro,

Procurar el mejoramiento social y econdmico de sus aso--
ciados, mediante la actuacidn conjunta de &stos en una -

obra colectiva.



54

11.h -Repartir sus_repdimienﬁos a_prdrrota entre los socios en.
razén del tiempo .trabajando por cada uno si se trata de

cooperativas de produccidn.

Nota: Los puntos aqui expuestos han sido tomados de las leyes y cddigos de México,

sociedades mercantiles y cooperativas.



2. LAMINAS DE PROYECTO ARQUITECTONICO
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13. MEMORIA DESCRIPTIVA' DEL ‘PROYECTO

La

localizhciéﬁ;del{terréﬂb;ée;eﬁéuentriieﬁ;cliParqué Induérf;7

trial Pesquerc Alfredo V. Bonfil

Al
Al
Al

Al

Es
Mazatldn y

superficie

La

Norte:  La avenida Puerto de Mazatlan
Sur: El muelle Pesquero Existente
Este: La calle Puerto Topolobampo y

Oeste: Colinda con terrencs destinados a cooperativas

pesqueras.

un terreno regular con 135.00 M., por la avenida Puerto de -
116.00 M. por la calle Puerto Topolobampo, lo que da una --

total de 15,660 M2 con una ligera pendiente hacia el muelle.

planta de enlatado de sardina (Cooperativa Pesquera) se en-

cuentra ubicada en una zona de fdcil acceso por mar para recibir los -

productos objeto de la pesca y asI mismo préxima a los andenes de car-

ga y descarga.
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Por leo que respecca a 1a Planta en sx, se encuentra proyectada

para tratar los productos en’ forma 1o posible Cro——

piezos de elaboracidn.

El conjunto estd proyeéta&o ééra,{bgfé ﬂnarsolu;iéB:A;ias4ne_
cesidades de funcionawmiento determinadas que-se presenéan} cada una ;-
con diferentes caracteristicas tanto fisicas como subjetivas. Para la
ubicacidn y desarrollo del conjunto se tomé en cuenta: El clima, los

vientos dominantes asi como la imagen urbana (que influye directamente
en dos aspcctes importantes en su disefio: 12) E1l elemento imperante de
disefio urbano y arquitectura del paisaje en los puertos es el agua v -
el elemento fuego {asoleamiento y temperaturas). 22} La Estructura --
urbana en la zona portuaria normalmente estd clasificada como lugar de
trabaje, lo cual se va @ wanifccestar en organizacidn, control y vigi---
lancia, los cuales hacen necesario que sean zonas cercadas,por lo tan-

to va a repercutir en el uso de elementos amables como &dreas verdes y

arborizaciones para mejorar ¢l aspecto estético).
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E1l céﬂjuhto cuenta principalmente con ‘los sigﬁientes edificios
Nave ‘industrial, saldn de ‘asambleas y.gsos mﬁltiples,7oficinas—comedor
casaAaéim5QU;nasiy’baseté de vigilaﬁcig. Asf mismo ¢uenta con los si-
guientés elementos de apoyo: Plaié ﬁe,adcééo, estacionamienéos} patio
de maniobras, andadoreé'a cubierto y & dcscuﬁierto‘y zona deportiva --

con dos canchas de baloncesto.

El conjunto cuenta con dos accesos. El acceso de empleados y ve-~
hicular a través de una caseté de vigilancia, seguido por un andador a
cubierto, el cual nos lleva a un vestiBulo que nos distribuye a Lla na-
ve industrial, al saldn de asambleas y usos midltiples, al comedor o a
las oficinas. Este se realiza por la Ave. Secundaria Puerto Topolo---

bampo.

El acceso principal es mediante una plaza de acceso el cual --

remata visualmente con un vestibulo a cubierto y una pequefia drea verde.

Este nos distribuyve al edificio de oficinas o al saldn de asambleas y

usos mdltiples. En esta plaza de acceso se localiza tambi&n el paso a
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la zona deportiva asi como la ubicacidon del tanque elevado, remarcando
con ello la importancia del conjunto, este acceso se realiza por la --

Ave. Principal Puerto de Mazatlanm.

Lia razdn de crear un solo edificio donde se fusionan las areas
de comedor en plantabaja y las dreas de oficinas en planta alta, asi
como el de fusionar las dreas de vestidores y oficinas de proceso de -
enlatado a la nave industrial fue el no crear un conjunto con varios -
edificios de diferente tamafio, asi como de diferentes caracteristicas
arquitectdnicas evitande crear con ello un conjunto poco funcional y

carente de disefio arquitectdénico.

Al lograr la fusién de las dreas de comedor y oficinas, se logrd
crear un edificio que resuelve ambas actividades siu uvbstaculizar onin-

guna de las dos.

En planta baja se localiza el comedor, el cual da servicio a -
216 trabajadores en 2 horarios de 108 cada uno,cuenta con una coclna -

adecuada para las necesidades que se presentan, area de autoservicio -
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para comensales, drea para comensales, drea de lavabos, sanitarios de
hombres y mujeres asi como una drea verde que permite que algunos tra-
bajadores salgan a tomar sus alimentos o a tener un pequefio reposo -=-

después de €stos.

En la planta alta se localizan las oficinas administrativas --
donde contamos con circulaciones verticales que nos permiten tener ac-
ceso a la plaza principal o al interior del conjunto, ya sea al come--
dor, al saldn de asambleas y usos mialtiples o a la nave industrial.
Las eoficinas cuentan con sanitarics para hombres y mujeres. Asi como
dreas destinadas a las actividades administrativas de las transaccio--

nes de la cocoperativa pesquera.

El saldn de asambleas y usos miltiples fue ubicado de tal for-
ma que le permite la adaptacidn de los eventos que en &l se efectian,
como: Asambleas propias de la cooperativa, eventos culturales como ex-
posiciones, teatro, cine, etc., asi como saldn de fiestas contando pa-

ra su comodidad y funcionamiento, acceso directo por medio de un ves--
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tibulo a la plaza principal, aéceso a l; zﬁﬁa de recreaéién (dreas --
verdes), acceso al comedor o en su caso conéar]cdn el‘éervicio de co-~
cina, estacionamiento cercano con una capacidad ‘de 24 automdviles.

En su interior cuenta con estrado, bodegas de Lnstrumentos‘musicales,
de sillas y mesas, cabina de proyecciones, bodega de peliculas asi co-

mo doble altura la cual proporciona mayor confor-ambiental.

La nave industrial.- Este es el elemento mids importante del --
conjunto ya que dentro de €l se lleva a cabo el proceso de industria--
lizacidn del enlatado de sardina generando con ello una solucidn a las

necesidades particulares del proceso.

Las funcivunes de la nave inductrial se resuelven en un solo --
nivel de mayor altura al cual estdn integradas las bodegas, el control

de acceso, bafios y vestidores, oficinas del personal de produccidn asi

como aula de capacitacidn, fabrica de hielo y cdmaras congeladoras.



Ll acceso del personal es por medio de un vestlbulo que

y distribu)e a 1as diferentes zonas de trabajo‘

Area “de. Recepcion y-Pesado

iTanque de ‘Almacenamientode Producto éresco
Mesas de Seleccidn del Producto

Mdquinas descabezadoras .y envisceraéoras'
Rodillos descamadores

Tanques de salmuera

Lavado de latas

Mesas de enlatado

Horno precocedor

Drenadora

Cocina de colsas

Engargoladoras

Autoclaves

Taller de mantenimiento

Laboratorio de control de calidad.
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recibe
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La forma total del edifinio destaca sus caracteristicas demos;~

trando con ello que en la zona, donde se necesita mayor iluminac_on y -

ventilacién se resuelve a base de una cubierta de diente de sierra Ly

en donde no se necesitan estas ca:acterlscicas se resuelve con urog -’
clegos y losas planas que es;en zona de bodegaﬁ aportando con élld-hna

solucidn real. La cual manifiesta claramente el cardcter del edificio

La casa de miquinas tiene como funcién el alojar dentro de su
interior el equipo necesario como: una subestacidn eléctrica, caldera
de vapor, calderas de agua caliente, tanque de cloro, tanques de com--
bustible, y Area de trabajo, asi como un pequefio cibiculo para el en---

cargado y ayudante de mantenimiento del equipo.

La zona deportiva cuenta con dos canchas de baloncesto, cuatro

gradas, dreas para descanso, lectura y dreas de jardin.
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14. CRITERIO ESTRUCTURAL

Por ser terrent de relleno con producto de dragado la resisten-
cia del terreno.es de § Ton./M2 y la cimentacidn de la nave industrial,
oficina-comedor y saldn de asambleas y usos mOltiples se hari a base -
de zapatas y contratrabes de concreto a4armade f'c= 250 Kg/sz con adi--

tivos contra la salinidad, distribuvé@ndose la carga segin la relacién -
de ciaroa.

Toda cimentacidn se desplantard sobre una plantilla de concre-
to pobre f'c= 100 Kg/sz de 8 cms. de espesor; la cual estard colocada
sobre capa firme del terreno, si esta capa varia en su firmesa, se ~--
procederd a hacer un mejoramiento del terreno a base de capas de tepe-

tate de 30 cms. de espesor, compactado al 90% proctor estandar.

La estructura sera a vase dc columnas de concreto armado -

f'c = 250 Kg/Cm>.

La cubierta de la nave industrial estd proyectada en forma de
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dientes de sie ra 8 base ‘de vigas "T" prefab1icadas de concreto armado

200 Kg/Cm,J 1as cuales descansan en trabes- pnrtantes metdlicas --
con acabado de pintura fondo de minio o epoxica de -2 1'de 15" tipo pesado.

~En gl'anélisis de disefio estructuralse considerd lo siguiente:
Se analizaron anbos sentidos de la estructura, por ser una zona de ba-
ja intensidad sismica, se counsidera un 50% al coeficiente para el D.F,

tipo 1 grupo B zona de baja compresibilidad. AsiI mismo, se tomd en --

cuenta el empuje de los vientos (sotavento y barlovento). La velo--
cidad del viento se considerd de 150 K/Hora, por estar la estructu-
ra en el litoral en zona alslada sin construcciocnes.

La cubierta del saldn de asambleas y usos mdltiples se resol--

"cuerdas paralelas"” sobre -

vid a base de una estructura de acero tipo
la cual se colard unz lcsa de conereto ligera, apoyada en liminas de -

acero. Logrando con ello ahorro de tiempo en el sistema constructivo.

En el edificio oficina-comedor se considerd uma estructura a -
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base de columnas y trabes de concreto armado f'c =250 Kg/Cm?udue s0=---
portardn la cubierta y entrepiso que serd a hase delﬂmismd siétema,---

constructivo de la cubierta del salén defasambleaé.f

Los faldones y muros exteriores serén:dechnq:qtq armado —---

2
f'» = 200 Kg/Cm~ con acabado aparente.

Los muros divisorios serdn (segin el caso) de 14 cms. de espe-
sor de tabique rojo recocido, asentados con mortero cemento-arena —---
prap. 1:5 con refuerzos de concreto armado (trabes, castillos y cerra-

mientos) o de tablaroca de 6 cms. de espesor.
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~15. CRITERIO DE INSTALACIONES

15.a Instalabian'ﬂiaréhlicé

La alimentacion de - agua poLable, sera directamente de la red

municipal (pasando por‘unrmedidor) a ladcisterna con una capacidad de
3

585 M~ (12x16x3.50), de-la que se: bombeara a.un’ canque elevadu para -~

alimentar por gravedad al conjunto.
La tuberia serd probada a una presidn hidrostdtica de 49 Kg/CmZ.

La red general del conjunto serd de tubo de fierro galvanizado

y la red interior de los edificios de tubo de cobre.

El abastecimiento de agua caliente serd a través de un circui-
to, el cual tiene su inicio en las calderas (ubicadas en el cuarto de
miquinas) teniendo agua caliente recirculando constantemente para ali-

mentar a los diferentes locales.
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15.b Instalacidn Sanitaria

El desagile del conjunto serd por medio de dos redes generales.
La primera serd exclusivamente de la planta procesadora, la c@al se ;-
conectard directamente al colector municipal sin admitir la comexifn -
de desagiies de inodoros de la misma zona. Lla segunda admitird las co-

nexiones necesarias que asi lo requiere el conjunto.

En la Planta procesadora, se drenardn pisos, en el drea donde
- 2
se use agua se instalard una coladera por cada 36 M de superficle de
piso, asi mismo se dard a los pisos una pendiente del 1.57 a las sali-

das del drenaje, la pendiente se hard uniforme, sin dejar lugares enm -

donde el agua se estanque. Se pondrdn rejillas o trampas a los drenes.
La tuberia en el interior serd de remento - arena con un didmetro
de 15 cms. En el exterior serd de tubo de concreto con diidmetros de -

20 a 310 ems. (segln proyecto) asi mismo se Impermeabilizard en su in--
terlor con emulsidn asfdltica, los tubos se juntearan con mortero ce--

mento-arena prop. 1:5 y se colocardn sobre una cama de arena de 5 cms.
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de espesor. La pendiente serd del 2%, haciéndose bruebaé con égua ——
(antes de rellenar) para checar las juntas v el ﬁuen desaloio del -=—

agua.

Los registros parala instalacidn sanitaria serdn de 40%60 cms.
y de B0x80 cms. a una profundidad variable de acuetdo a pendiente’re--
- sultante. Estus se construirdn de tabique rojo recocido de 14 cms. --
de espesor, asentado con mortero cemento-arena prop. 1:5 con aplanado
interior pulido y una plantilla de concreto f'c = 100 Kg/Cm2 de 10 Cms.

de espesor con la media cafia del tubo.

Todas las conexiones de los albafiiles se hardn a 45°, El de--
saglie de los inodoros, serd de fierro fundido y el resto de los mue---

bles de cobre.

La pendiente pars el desagiic do azeteas del s213n de asamhleas
oficinas-comedor, cuarto de mdquinas y parte del edificio de la planta

de enlatado seri del 2% (excepto en la zona del proceso de enlatado, -

ya que la pendiente estd dada por la cubierta de diente de sievra).
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Laé bajadaéﬂ iélgs y-zlas bajadas de aguas negras
seran de Eiérpé,iu‘ y‘IOOmﬁ; de difmetro respectivamen-

te.

En pétidé'y:plazaérla pendiente: serd del 1%, recvlectdndose --
las aguas en drenes conectados a la'ted;de’ﬁésagﬁe,,cnntando con cespol

tap6n para evitar la fuga de malos olores.

En las dreas verdes el desagiie serd por filtracidn.

I5.¢ Instalacidn Eléctrica

Instalacidn Eléctrica del Proyecto:
Se recibird la acometida en alta teusidn, la que pasard a una
sub-estacidn, llegandc s un transformador la que convertivrd en baja -~

tensidn, de ah?f pasard a un tablero de control general.

Posteriormente se alimentari todo el conjunto por via sub-te-

rrinea teniendo registros a cada 25 m. como miximo. La corriente se -
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recibird en cada edificio por medio de tableros los cuales constan de

interruptores termomagnéticos.

En la nave industrial la corriente serd trifdsica, la cual --
llegard a un tablero, &ste contard con in:errqptores*que'controlen los

diferentes circuitos, en el drea del proceso:industrial’y“dlmacenes, -

£

la instalacidn serd visible y contard con el niimero de ldmenes necesa=-
rios para cada actividad, en particular g2 utilizardn luminarias tipo =~

industrial las cuales se colocardn a una altura constante.

La alimentacién en el resto de los edificios serd occulta en ==
tubo conduit pared gruesa y los cables tendrdn.aislamiento T.H.W. 600 V.

antiflama.

Se colocard en el exterior una iluminacidn especial para el =--

alumbrado de plazas v jardines,

Toda la instalacidn el@ctrica y equipos estarin aterrizados con vari-

llas copper weld,



15.d Instalacisn de Gas

La tube?iaide llenaddjai,ténque,estacionario serd’

tipe K", Las tubeifas de llenado sa pintardn de rojo ya

destinada a’ conduclr. gas ﬁ;P.:gn esta&ogliquido,:;

La' red abastecedora para:.calder ‘serd de .tubo de

"L" espesor de pared media, el cual.seréiﬁiﬁtédq,dé color

La red abastecedora para la cocina’de salsas, laboratorio

de calidad y la cocina de la zonardéycdmedor serda de tubo
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de cobre - --

que estd

cobre tipo -
amarillo.
de control -

de cobre ==~

tipo "L" espesor de pared medlapa el cual tambidn se pintard de color

amarillo.

El suministro serd por medio

estardn colocados en la azotea de la nave
de oficinas y capacitacidn), debido a que
te a las dreas donde serd utilizado. Asi

gar de fdcil abastccimiento por medio de autotransporte,

seguridad.

de 805 tanques estacionarios que
industrial (3rea plana - zona
éste es un punto equidistan-
mismo se encuentra en un lu-

asi como por
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Las redes de distribucidn serdn- subterrdneas.

Toda tuberia oculta c‘viéibie s;¥$fp;;;éA;ta‘larhérﬁeticidad -
antes de ponerla en servicio, En eééé pé@éggﬁnggéa sé,utili;;ré oxi--
geno. Antes de conectar los aparatoé édnsumido;es,'las tuberias se -
probardn a una presidn manométrica de 500 Grs./Cm2 durante un periodo

de 10 min,
15.e Instalacibn de Vapor

El equipo de vapor consistir8 en dos calderas,

Las cuales tendrin una capacidad del 1007% y que trabajarén
alternadamente.

Las cuales darfn servicioc a las necesidades que se presentan:
Para el esterilizado a una temperatura de 110° centigrados.

Para el exhaustado a una temperatura de 117° centigrados,

y para el suministro de agua caliente en general.

Se utilizardn dos calderas de vapor con una presidon de trabajo
de 7.0 BAR (7.14 Kg/Cm2.).
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Para el suministro de agua calien‘ ‘se utilizara un calentador

de agua de almacenamiento con una dimension del tanque,de acuerdo a las
necesidades generales del conjunto, esta unidad se' ubicarid en la casa -

< P
de maquinas.

La distribucidn del vapor asil como el retorno de condensados, -
sera por tuberia de acero al carbén, las uniones seridn soldadas ¥y pro—-—
badas a una presidn mayor que la de trabajo. Toda la tuberia en su re-
corrido estard aislada con fibra de vidrio de acuerdo a la temperatura

de operaciGn de cada una de las lineas.

Autoclaves: Alslamiento de 1" de espesor con acabado de limina

corrugada de aluminio,

Exhaustador: Aislamiento de 1" de espesor con acabado idem al

anterior.

En el recorrido de vapor habrd Lrampas de condensados en cada

quiebre vertical.

La ubicacidn de las calderas serid en la casa de mdquinas.
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15.f 'Equipd de Refrigeracidp - (e Vf o

Los equiﬁbs‘deréqnservacién §e1 

kserén’de'doé ﬁip§$f

“El1 priﬁero (csma;é-ﬁniﬁa),éerﬁ un:eﬁuipo AeHdpngelaciﬁn”a Eaja
temperatura ei cual dari‘unﬁ témpé;atura a -23°C., y sé coﬁpcndré de --
una unidad condensadofa, difusor*, vdlvulas: solenoide, termostitica -
de paso. Deshidratador, mirilla, termostato de cuarto separado: de --
aceite. Toda la tuberia seri de cobre tipo "L'" en didmetros de %", --
3/4" y estard aislada la tuberia de liquido té&rmicamente con manguera
flexible tipo armaflex. La puerta de la cdmara de congelacidn conta-

T4 con una resistencia eléctrica en el contramarco.

El gegunde (trec cimara o cquipo de congelacidn a wmedla
temperatura, el cual dard una temperatura a -6°C y se compondri con el
mismo equipo que el anterior exceptn que las puertas no tendrdn resis-

tencias eléctricas.

* Difusor de frio, control de deshielo, termostato limite y trampa thermex.
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Los equipos se ubicardn cada uno .en'la azotea a.cada cimara de

congelacidn.

Lés muros,yrté;hos de iﬁ?géﬁ;fgﬁgéjébpgelaciﬁh a Baja tempera-
tura -23°C estaréﬁ aisladﬁg EoﬁréﬁﬁéifS cﬁ$. de ‘aislamiento con espuma
de poliestireno y como acabado final ldmina de acero gaivanizada cal.
"Wo. 20. Los muros y techo de las cimaras de congelacidn a media tem-
peratura -6°C, estarin aislados con 4" & 10 Cms., de aislamiento con --

espuma de poliestireno y como acabado final ldmina de acero galvaniza-

da cal. No. 20.

Los pisos en general serdn de concretoe armado por temperatura
2
de 15 cms. de espesor, f'¢ = 150 Kg/Cm~ armados con electromalla - - -

6/h -~ 10/10 doble parrilla.
Cdlculo de Refrigeracidn:

Condiciones de temperatura exterior segdn tabla Amica:

(bs = 31°C - bh = 26°C)
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Carga térmica estimada en equipo de’'baja temperatura serd de -

15 ton. de refrigeracidn.

La carga té

ra sera 8 tons. de refrigeracién cada uno.

PN
Tt

el primero se considerd una

A, .

En los segundos se considerd una

Una ton.

de reirigeracibn 3024 ‘Kcal/Hora.

15.¢ Eguipo Contra Incendio

El equipo contra inceundio consistird en una

de 20 H.P. y una mecobomba de

combusti
tarad con una bomba montante de 1 H.P. que mantendrd

para su operacidn,

el cual darid senal a las bombas contra incendio.

= 54°C.

37°C. -

bomba eléctrica

238 u.P, ademis

el sistema list

fon-

)

Esta bomba estard conectada a un sensor de presidn

rmica estimada,para\lqs'eqﬁihés”défméqiarEéméeratu—r



78

Toda la tuberia de distribuciaﬁ de égua serd de cobre tipo "M"
con un didmetro troncal de 3". Para abastecer dos gabinetes contra --
inrerdio se utilizari un didmetro de 2" y a un solo gabinete de 1%" --
ési mismo contard el sistema contra Iincendio con cuatro tomas siamesas

(una por fachada).

La cisterna contra incendio serd la misma que se uvtilizard —---

para el uso general de la coaperativa pesquéra,

La ubicacidn de las bombas serd en el basamento del tanque --

elevado.
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