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EL QUE RAZONA CON.JUSTEZA 

ES CAPAZ DE INVENTAR, 

Y QUIEN QUIERE INVENTAR 

DEBE SER CAPAZ DE RAZONAR ••• 

SOLO CREEN SEPARABLES 

UNA COSA DE LA OTRA 

LOS QUE SON INCAPACES DE AMBAS. 

INTELIGENCIA Y TECNICA SON PUES, 

LO QUE POSIBILITA EL HACER. 

LESSING 



LA INTRCDUCC ION 



I N T R o D u e e I o N 

La Arquitectura Industrial es uno de los ambi

tos mas importantes a desarrollar. 

A lo largo de nuestra formaci6n universitaria

como arquitectos muy frecuentemente se hace men

ci6n a uno de los aspectos mas importantes que -

dicha formaci6n contempla: "El servir a la Soci.§_ 

dad", asimismo es lógico suponer que servir a -

la sociedad dentro del ambito arquitect6nico in

dustrial en nuestra epoca actual es de suma im-

portancia para su crecimiento y desarrollo. En -

el estado de Sinaloa la mayor parte de su produs:_ 

tividad gira alrededor de la agricultura y pesca. 

Es as! pues que nuestra creciente sociedad muy -

comunmente se ve necesitada a edificar mas y me

jores generes arquitect6nicos que afronten las -

necesidades prioritarias de estas actividades -

principalmente la pesca. 



-Topolobampo 

-Playa Colorada 
-La Reforma~~~~ 

-Altata ~~~~~---' 

-El Castillo~~~~--< 

-Mazatlán~~~~~~~ 

Puntos pesqueros dónde se -

localizan algunas de las plantas 

empacadoras de camarón. 

P L A N T E A M I E N T O 

D E L P R O B L E M A 

••• y su justificación como necesidad social 

Los recursos alimenticios del mar, han sido y s~ 

guirán siendo caracterizados como de los más impoE 

tantes del mundo entero. Es por eso que la elabor~ 

ción de éste trabajo, existe el propósito de parti 

cipar en la solución del problema de los productos 

pesqueros de Empacado y Congelado en México, espe

cialmente en el municipio de Sinaloa. 

El potencial pesquero sinaloense está localizado 

en 648 km. de costa, 5,862 km. cuadrados de plata

forma continental y 221,000 hectáreas de lagunas -

litorales cuya diversidad de especies la catalogan 

como una de las mas importantes del pais. 



O B J E T I V O 

El camar6n (Crustaceo) es la especie que mas -

destaca en los litorales sinaloenses y mas aun -

con el auge que han tenido con las llamadas "Gra!! 

jas Acuicolas" las cuales consisten en el cultivo 

del camar6n, Se les dice asi por la similitud que 

tienen con el proceso de producci6n con un culti

vo agrícola, es decir, que la captura del camar6n 

se obtiene por las embarcaciones pesqueras y por

dichas granjas. 

El camar6n, debido a su gran cotizaci6n en los

mercados nacionales e internacionales representan 

un 60% de las divisas pesqueras y Sinaloa aporta

un 50% de la producci6n convirtiendo a la entidad 

netamente camaronera. 

El mercado exterior es el que demanda las mas -

grandes cantidades del crustaceo, especialmente -

E.U. Asi es pues que para satisfacer tal demanda 

es necesario crear: 

*INDUSTRIAS DE EMPACADO Y CONGELADO DE CAMARON -

que satisfagan las exigencias actuales y por lo -

que se hace necesario la construcción de una emp~ 

cadera que ayude a solucionar dicho problema. 



COMPONENTES FUNDAMENTALES DEL TEMA 

La Empacadora y congeladora de Camar6n reali

zará las funciones de almacenamiento previo, la~ 

vado, descabezado (siempre y cuando no llegue -

descabezado el producto), seleccionamiento, tra

tamiento para marquetar (congelaci6n, glaseo, 

etc.) y almacenamiento final del producto. 

Asi mismo u:intará con los nucleos de: 

DIRECCION Y CONTROL.- Este nucleo llevará la

supervisi6n del conjunto, es decir, de todo de-

partamento que lleve el buen funcionamiento de ~ 

la planta. 

PRODUCCION.- Zona dedicada a las instalacio-~ 

nes para el procesamiento del camar6n que son: -

Las frigorificas, los lavados, el seleccionamie~ 

to, almacenado, etc. 

SOCIAL o DE APOYO.- Nucleo destinado a las -

funciones de tipo social de los integrantes de ~ 

la compañia o bién como un servicio que se otor~ 

ga a los proovedores del producto como son los -

socios de las sociedades cooperativas o los eji

datarios de granjas acuicolas. 

SERVICIOS GENERALES. Area dedicada a las de
pendencias que tendrán como funci6n la del mant~ 
nimiento de la planta. 



COMPONENTES FUNDAMENTALES DEL TRABAJO 

La metodologia que se sigue para dar una solu-

ción óptima arquitectónicamente a nuestro proble

ma consta de dos fases: 

1.- FASE ANALITICA-Consistira en la obtención de

datos de tipo social, técnico, 

fisico y funcional. Principal

mente en un estudio de la pro

ducción del producto y de su -

mercado, obtenidos a través de 

visitas,asesorias y bibliogra

fias que nos permitiran cono-

cer todos los requerimientos -

que trae consigo el crear una

planta empacadora de ésta ind~ 

le. 

2.- FASE PROYECTO.- Se pretende realizar un ensayo 

de la solución dada a la inve~ 

tigación, formado por el pro-

yecto arquitectónico y el con~ 

tructivo. 



E S T U D I O D E L M E R C A D O 

EL PRODUCTO EN EL MERCADO 

Descripción del producto.- El camarón se clasifi

ca en tamaños, que describen el numero de camarones

que pesan una marqueta. Ejemplo;:El tamaño 16/20 in

dica que de 16 a 20 camarones van en una marqueta. 

PRESENTACION Y EMPAQUE 

La presentación del producto utilizada por las e~ 

pacadoras de camarón para exportación es de Marqueta 

es decir, Empacados de cartón parafinadas de 5 libra 

que se introducen en masters de cartón y se flejan -

para su almacenamiento y embarque. 

NORMAS DE CALIDAD 

El control de calidad del empaque de camarón pue~ 

de ser definido como el control de todos los facto-

res que afectan la calidad, en base a los estándares 

establecidos. Dichos factores son determinados por: 

a) La condición del camarón al ser recibido en la 

empacadora. 

b) M~todo de manejo y empaque en la planta. 

c) Prácticas sanitarias. 



PROCESO DE PRODUCCION DEL CAMARON EN MARQUETA 

CAPTURA 

La captura de camar6n se inicia en el mes de sep

tiembre, cuando el departamento de pesca determina -

el levantamiento de veda y lo cierra en el mes de f~ 

brero. 

ARRIBO A LA PLANTA 

Al llegar los camiones con el camar6n se procede

ª la descarga, hacia la tolva matriz la cual distri

buye el camar6n hacia las tolvas menores que cuentan 

con una banda transportadora elevada, la cual condu

ce al camar6n a un lavado con agua y lo conduce ha-

cia la báscula en la cual hay una especie de reci--

piente que es de 150 kilos, o bien se almacena en -

los cuartos fries. 



ALMACENAMIENTO 

Cuando el camar6n no va a ser seleccionado de in~ 

mediato con previa lavada debe enhielarse, o bien -

que el área de almacenamiento cuente con refrigera-

cien para su conservaci6n. Esto se requiere cuando -

hay un exceso de cantidad de camar6n traido por los

proveedores. 

DESCABEZADO 

El camar6n es vaciado por medio de canastas a las 

mesas de pelado que al centro pasa un canal con agua 

d6nde son vaciados los camarones y manualmente los -

sacan los trabajadores para proceder al descabezado

y de ahi lo depositan en un canal lateral que tam~-

bien contiene agua para su transportaci6n a la pres~ 

leccionadora. 

PRESELECCION 

El camar6n es subido por medio de bandas a la pr~ 

seleccionadora, la cual saca tres tamaños que le -

llaman primera, segunda y tercer clase, el cual, la

máquina lo deposita en la canastilla correspondiente 

de aqui pasa nuevamente a la bodega de producto fre~ 

co, de ahi segón el tamaño, es decir el más grande-

el de primera y segunda clase pasa a congelaci6n, p~ 

ra seleccionarse en los distintos tamaños requeridos 



principalmente para exportación, y el de tercer cla~ 
se, es decir, el chico se utiliza para consumo loea! 

o bien, nacional. 

SELECCION FINAL 

De congelación es transportado a un tanque en el

cual hay un grupo de mujeres que proceden a sacar-

el camarón que esta manchado o quebrado y que no siE_ 

ve para exportación, de ahi pasa a la maquina sele-

ccionadora por medio de una banda elevada; esta ma-~ 

quina da el tamaño exacto el cual lo deposita en las 

canastillas para la limpieza final, para pasar post~ 

riormente a la hechura de marquetas. 

PREPESADO 

Efectuada la clasificación, se pesan lotes de ca

marón según su categoria en porciones de 5 libras p~ 

ra posteriormente proceder al acomodo en las charo-

las de aluminio. 

ACOMODO 

Cuando el camar6n ha sido pesado en lotes, se di~ 

tribuye a las mesas de trabajo donde las operadoras

proceden a acomodarlo dentro de las charolas. 



PESADO FINAL 
Cuando el camar6n ha sido acomodado en las chare

las, estas se conducen a una bascula para' verificar

el peso, para posteriormente colocarlas en unos ca-

rritos con compartimientos, llenando previamente las 

charolas con un litro de agua potable. 

EMPAQUE DE MARQUETAS 

Las marquetas de camar6n son empaquetadas en ca-

j as de cart6n encerado, con este empaque el camar6n

sera congelado. 

CONGELACION 

El sistema de congelaci6n es por medio de frigori 

fices (armerios). Este sistema permite la congela~~

ci6n de las marquetas en 3 horas a una temperatura -

de 35° bajo cero. Transcurridas las tres horas se -

pro cede a dar un glaseo a la marqueta para poder --

trasladarla a bodega. 

GLASEO 

Este procedimiento consiste en sumergir la marqu~ 

ta que contiene el camar6n en agua muy fria, con el

obj eto de formar una capa alrededor de la marqueta -

con el fin de formar una sola pieza, es decir, que -

quede monolitico y asi evitar la perdida de humedad. 



ALMACENAJE 
Despues de proceder al glaseo, las marquetas soa

colo cadas en las bodegas de congelación donde debeFa 

existir la misma temperatura que se utilizo en los -

armerios, es decir, a 35° bajo cero. 



e A p A e I D A D D E L A p L A N T A 

Los factores condicionantes del tamaño de nues

tra planta sera dado por la capacidad de produ--

cción diaria la cual sera de 10 toneladas, dicha

capacidad es sacada de acuerdo a investigaciones

realizadas a empacadoras de camarón existentes en 

el municipio. 

La producción de camarón congelado se realiza -

desde el mes de Septiembre hasta Marzo que es la

temporada de mayor captura del camarón, incremen

tandose esta con los cultivos que se obtienen de

las granjas acuicolas. 

Este edificio se proyectara para la realización 

de actividades encaminadas a la transformación -

del producto fresco a producto congelado y empa-

quetado, de tal forma que adquiera una presenta-

ción inmejorable para su venta y una preservación 

por largo tiempo en medios refrigerados. 



LO FISICO 



LOCALIZACION GEOGRAFICA DEL ESTADO. 

El estado de Sinaloa forma parte de la pl~ 

nicie costera Nor-Occidental del pais, li

mita al Norte con el estado de Sonora, al -

Noroeste con Chihuahua, al Este con Durango, 

al Sur con Nayarit y al Oeste con el golfo

de California. 

Sus coordenadas extremas son: 

Longitud oeste: del meridiano 

105°24' al meridiano 109°271 

Latitud norte: del paralelo 

22°31' al paralelo 26°56' • 



LOCALIZACION GEOGRAFICA DEL 

MUNICIPIO 

Su colindancia es con los municipios de 

Mocorito y Angostura al sur, Oeste, Sureste 

y suroeste con el Qolfo de California y al

Este y Noroeste con el Municipio de Culia-
can, 

Sus coordenadas extremas son: 

Longitud Oeste: del meridiano 

107°14'00" al meridiano 

108?04'50" 

Latitud Norte: del paralelo 

24°25'45" al paralelo 24°59'30" 



LOCALIZACION GEOGRAFICA 

DE NAVOLATO. 

Navolato Sinaloa se encuentra localizado -· 

casi al centro del municipio de Navolato-

con una pequeña inclinacion al Suroeste.~-

Como se puede observar en el plano anexo -

el valle de Navolato se encuentra entre 

las zonas de Pesca y CuliacAn (Capital del 

estado) lo cual provoca mucha afluencia CQ 

mercial. 

Para la localizacion de la planta empacad2 

ra se tomo ésta caracteristica por ser el

punto de uni6n entre las zonas pesqueras. 

zonas Pesqueras 

Carreteras Pavimentadas 

Carreteras Empedradas 



LOCALIZACION DEL TERRENO 

Para la localización de éste se ha considerado 

las caracteristicas que como industria se tienen; 

la actividad del proceso no tiene un nivel de ru! 

do considerable que pudiera molestar, lo mismo -

que es una industria sin humo, y que los derechos 

de producción (sin contenido contaminante) pueden 

ser vertidos directamente al drenaje municipal, -

ya que no implica riesgos, pero si produce un o-

lor del mismo producto que nos lleva a considerar 

una buena ubicación siendo ésta fuera de la zona

urbana. Ademas el aspecto principal para la loca

lización de nuestro terreno es el punto estratég! 

co dónde se encuentra ubicado, ya que es punto de 

unión de las mayorias de las zonas pesqueras sin

necesidad de atravesar la ciudad, pues pasan por

el libramiento Toledo Corro. 



Carretera 
Navolat~ta 

a 
Alta ta 

o 

a 
La Vuelta 

·--l~ 

a 
Culiacan 

sus vlas ~e comunicación son el Libramiento Toledo- -
Corro que se comunica con la carretera Navolato-Altata -
por el Suroeste y por el Este con la carretera Navola--~ 
to-Culiacan. La carretera secundaria Navolato-La Vuelta_ 
va de Norte a Sur. 

Sus carreteras son de doble sentido y no cuentan con_ 
banquetas ni servicios de transporte colectivo por estar 
ubicado fuera del área urbana. 
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- Ubicaci6n del Terreno 

- Centro Urbano 

~ Crecimiento a corto plazo 

-c::::r--. 
Crecimiento a largo plazo 

~ 
:::::: Crecimiento inadecuado 

UBICACION EN LA CIUDAD 



Carretera aj 

Navolat=.--

\
~115 

90° 

TERRENO 
A=18,500 m 

NORTE 

+ 

140 m. 

a-

E L T E R R E N O 

Infraestructura 

Al estar nuestro terreno ubicado -

fuera del area urbana pero dentro de 

una zona industrial cuenta este con

los servicios de infraestructura el~ 

mentales para su funcionamiento. 

Se considerara para el desague de

aguas pluviales separarlas de las a

guas negras, desaguando las primeras 

en un canal ubicado cerca de nuestre 

terreno y la segunda en el colector. 

'ropografia 

Su conf iguraci6n topograf ica es a

ceptablemente plana, con una ligera

pendiente hacia el Sur del 2 al 3%. 

Culiacan, El Resistencia 

Castillo, etc. Terreno tipo arcilloso, por lo cu-

Carretera a 

Alta ta 
/ Varretera a La Vuelta 

al se recomienda usar cimentaci6n -

profundas a razón de 2m. promedio. 



VEL. DEL VIENTO 

MES M/SEG 
ENERO 1.2 
FEBRERO 1. 4 
MARZO 1.5 
ABRIL 2.1 
MAYO 1. 7 
JUNIO 1. 9 
JULIO 1. 7 
AGOSTO 1. 4 
SEPTIMBRE 1. 3 
OCTUBRE 1. 3 
NOVIEMBRE 1 • 3 
DICIEMBRE 1. o 

V I E N T O S 

CARACTERISTICAS 

En Navolato Sinaloa, los vientos dominan~ 

tes son provenientes del Sur-Suroeste, las-

corrientes de aire suelen ser lentas aunque

ª lo largo de la historia se han registrado 

vientos huracanados y ciclones en forma esp2 

radica. 

IMPLICACIONES 

El cálculo de esfuerzo por vientos deberá 

considerar cargas mayores a las convenciona

les. 

Establecer normas para una ventilación n~ 

tural adecuada, principalmente en el área de 

trabajo que no va a contar con refrigeración 

especial. Por lo tanto se procurará crear -

ventilación natural cruzada. 

CONCLUCIONES 

Aprovechar al máximo los vientos prove--

nientes del suroeste, principalmente en épo~ 

cas de verano y en los locales de mayor mag

nitud, corno lo es el área de trabajo. 

Colocar cortinas de árboles. 



TEMPERATURA 
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T E M P E R A T U R A 

CARACTERISTICAS 

El clima de la ciudad de Navolato se ha -

clasificado como seco calido, como un clima ~ 

desértico con grandes fluctuaciones de tempe

ra tura entre el dia y la noche. El registro -

de las normas climatoló9icas indican que la -

temperatura promedio anual varia entre los 

27ºC y los 39°C seg6n la aititud. 

IMPLICACIONES 

Entre nuestro caso esto implica la necesi

dad de utilizar medios artificiales para dar

confort en aquellos que asi lo requieran, y -

grandes alturas con ventilación cruzada en el 

area de trabajo principal (area de proceso de 

empacado de camarón). Se tiene que lograr un 

equilibrio térmico entre el interior y el ex

terior. 

Las grandes fluctuaciones de temperatura im-

plican también contracciones y dilataciones -

aecesivos de los materiales. 

CONCLUSIONES 

Utilización de aparatos de refrigeración -

en zonas administrativas y sociales principal 



mente. 

Utilizar techos semialtos y muros ahueca~~ 

dos para disminuir el calor. 

Buscar ventilacion cruzada en todas las ~

áreas durante la noche con la finalidad que -

los muros interiores pierdan el calor almace

nado durante el dia. 

Usar vegetacion como medio de confort ter

mico. 

Uso de colores claros. 



. PRECIPITACION PLUVIAL 
EN FE MA AB MA JU JU AG 
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p R E c I p I T A c I o N P L U V I A L 

CARACTERISTICAS 

Como se puede ver en la gráfica al margen, 

la precipitaci6n pluvial en el valle de Navo

lato es muy moderada, alcanzando su m~ximo ni 

vel en los meses de julio-agosto y septiembre 

IMPLICACIONES 

Se requerirá de una buena impermeabiliza-

ci6n en azoteas, que tambien resista altas -

contracciones y dilataciones. 

Debido a la direcci6n suroeste de los vie~ 

tos dominantes, es necesaria una protecci6n -

en fachadas oeste y sur. 

CONCLUSIONES 

No es necesario el uso de techos inclina-

dos pero tambien es factible el uso de ellos. 

Las áreas verdes deberán guardar proporci2 

nes moderadas. 

Bajantes a raz6n de 4 pulgadas por cada --

100 metros cuadrados de techo. 

En el área de carga y descarga del produc

~o debe:protegerse·d~cla· ll~via. 



HUMEDAD 

EN FE MA AB MA JU JU AG SE OC NO DI 
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H U M E D A D 

CARACTERISTICAS 

La grafica al margen indica que el porcen

taje de humedad en el valle de Navolato es -~ 

considerablemente alto, debido a su cercania

con las costas de las Bahias de Altata, El -

Castillo, Tetuan, etc. 

IMPLICACIONES 

Esto implica la presencia de salitre que 

afectara a los materiales. 

Implica tambien el uso de una adecuada im

permeabilizacion en aquellas partes que esten 

en contacto con el suelo y en la estructuras

de fierro utilizada en el area de trabajo. 

CONCLUSIONES 

Impearmeabilizar la dala de desplante a ~~ 

mas de 40 cms,de la base para evitar el acce

so capilar de la humedad del terreno, 

Darle servicio de impermeabilizacion cada -

mes o cada vez que se requiera a la estructu

ra de acero. 

Uso de impermeabilizantes en Azoteas. 



LO FORMAL 
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TIPOLOGIA 
DISTRIBUTIVA 

Planta Frigorifica y Empacad.2_ 

ra de Camar6n en Playa Colorada, 

Angostura Sinaloa. 

A) ZONA DE PRODUCCION 

B) ZONA SOCIAL 

C) CONTROL Y DIRECCION 

Observaciones.
Estructuraci6n del conjunto 

en tres cuerpos unidos por pla~

zas. Organizaci6n adecuada por

crear microclimas dentro del CO!!, 

junto • 
Jerarquia dada por el mismo -

volumen y por ubicaci6n de la z.2_ 

na administrativa. 

Zona de Producci6n 2 niveles 
Zona social 1 Nivel 
Zona Direcci6n 1 Nivel 
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T1POLOGIA FUNCIONAL 

EMPACADORA DE CAMARON EN ESCUI~ 
NAPA SINALOA 

A.- Administraci6n y Control 

o:bservaciones .• -

Area con jerarquia en el -

ingreso. Separada de los -

demas nucleos formalmente

y unida por medio de pasi

llos. 

B.- Enfermeria 

Observaciones 

Se encuentra dentro del 

Area social alejado por 

~sto de algunas Areas de -

trabajo. 

C.- Cocina 

Observaciones 

Relaci6n directa con el 
comedor. Abastecimiento 
dificil por no tener liga-



directa con patio de maniobras. 

D.- Comedor y Area para Eventos Especia
les 

Observaciones.-

Relación directa con estacionamiento 

al publico,cocina y baños. 

E.- Banos para Hombres y Mujeres 

Fabrica y almacenamiento de Hielo 

Observaciones.-

Relación directa y adecuada al patio 

de maniobras, d6nde una vez cargados 

los camiones de camarón se les abas+ 

tece de hielo aprovechando la misma

pla taforma. 

G.- Area de Mantenimiento y Reparación 

Observaci6nes 

Ubicado cerca de todas las areas de 

trabajo, por lo tanto no se dificul
ta su servicio a é~tas. 
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H.- Area de Supervisi6n de Producci6n -

y Control 

J.-

Observaciones.-
Se dificulta la supervisi6n correc

ta de toda la Area del proceso de -
camar6n por encontrarse en el mismo 

nivel. 

Bodegas del producto enlatado y con 

ge lado 

Observaciones.-
Ubicado al final del Area de proce

so del camar6n directa con el Patio 

de Maniobras. 

Bodegas de Cart6n y Latas.Armarios 

Observaciones.-
Ubicadas dentro del Area de trabajo 

entre el procesamiento y almacena-

miento. 

K.- Cuarto de Congelaci6n. 
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Observaciones.-
Relación directa con área de trabajo. 

L.- Bodega de Recepción 

Observaciones.-
Ubicada en relación directa con el -

área de descarga y al ingreso del 

área de trabajo. 

M.- Area de proceso del Camarón 

Observaciones.-
Area abierta que provoca correcta - -

fluidez en la elaboración de proceso. 

Liga directa con todas sus dependen

cias. 

N. - Des carga del Producto 

Observaciones.-
Liga directa con el área de proceso. 

O.- Patio de Maniobras 

Observaciones.-
Ubicación adecuada cercano a bodegas, 



TIPOLOGIA FORMAL 

1.- CONGELADORA GARl~R S.A. DE C.V. EN 

CULIACAN SINALOA 

CARAC'l'ER 

El area de carga y descarga del pr~ 

dueto y de su plataforma para venta 

de hielo se podria decir que en és

t~ ed!ficio si existe caracter de -

" Empacadora de Ca.marón " pero di

cho :::ará.::::ter este\ dado, m.!is que na

da por la presencia de dicha area -

y el color que posee. Dicho de otra 

manera, el edificio en si no expre

s~1 netamente el carácter de una in

óustria tal. 



Observaciones.-

TIPOLOGIA ESPACIAL 

EMPACADORA Y CONGELADORA 

DE CAMARON LOS QUINCE EN 

MAZATLAN SINALOA. 

El area de proceso del camaron esta

comple tamen te abierta, unicamente delim_l 

tada por las mesa y maquinas de trabajo. 

Espacio de doble y triple altura con 

iluminación y ventilaci6n en todo su pe

rlmetro. Su ventilaci6n es auxiliada por 

extractoras de abanico. 

Existe supervisi6n por personas que 

re~orren todo el area. 



En esta otra foto se muestra el área 

de control de producci6n a una doble al

tura a todo lo largo de la érea de pro-

ducci6n, lo cual facilita mas su labor -

de supervisi6n. 

Existen tambien abanicos de techos ~ 

para aminorar el calor de su zona. 

Conclusi6n.-

Falta de más iluminaci6n natural 

Espacio flexible para el tipo de la

bor que se realiza 

Falta de colores y áreas de descanso 

que armonicen más el lugar 

Consideraci6n para la gente que su-

pervisa. 



U N I D A D 

La unidad está dada,en parte por una 

verticalidad y una clara intención ~e 

volumetria, asi como el uso del color 

adecuadas para este tipo de industria. 

Su localización urbana le da esta ti

pologia formal al tener construcciones -

en su colindancias y el ser de propiedad 

privada influye para su verticalidad ya

q11c se le anexan pisos destinados a ofi

cinas para el funcionamiento de la misma 

industria. 

COi'lCLU:>ION 

Como antecedentes formales se podrian 

t.onli:1r en -:uenta: 

El uso de colores (adecuados) 

La presencia por su verticalidad 

La presencia de c:ierto juego en su V9_ 

lumentaria 

Func:ionalidad adecuada en su platafof 

ma 

Austeridad de ornamentación 

Escaces de uso de vegetación al exte

rior. 



ESPECTATIVAS DEL LUGAR 

En las áreas de elaboración y trans

formación se requieren de espacios cu--

biertos con grandes claros, lograndose -

trasparencias para ilumina:ión y ventila 

ción. 

Utilización de ~structuras para lo-

grar el concepto de nave industrial y 12 

grar salvar grandes claros sin columnas

interiores. 



\ 
En éstas mismas Areas de elaboración 

y transformación se requiere de una dis

tribucion adecuada de mesas y mAquinaria 

de trabajo asi como una adecuada zonifi

ca=i6n en las áreas y ó~scarga y carga -

para reali~ar un 6ptirno 
11 Proi:::;esar.1iento 

11 (Lay out) 
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ESPECTATIVAS DEL USUARIO 

El usuario, tanto el obrero como 

el personal administrativo y de con--

trol requieren de lugares arbolados y

ajardinaáos, creando asi microclimas -

en el ~onjunto y protcgicnáolo de los

asoieamientos tan fuertes que ahi exis 



Se requiere de espacios abiertos y 

semiabiertos para su ventilacion e i

luminacion y asi no concentre los ma

los olores naturales del producto. 

La limpieza del lugar y los mue--

bles necesarios para el aseo personal 

de los trabajadores es de primordial

importancia para tal industria de al! 

rnentos pesqueros. 



••• en la Edificación Industrial, sin -

duda la forma sigue a la función ••• 

-Utilización de una Modulación Estruc-

tural 

-Obtener un conjuntó integral por me-

dio de ligar las zonas principales con 

los espacios sirvientes 

-Flexibilidad en su organización espa

cial y secuencial 

-Penetración de servicios (patio de m~ 

niobras) evitando cruce con los obre-

ros y personal en general 

-Debido a cuestiones industriales el -

conjunto debe ser tratado masivamente

por la función de sus espacios 

-Areas administrativas y sociales se-~ 

rán tratadas en esqueleto. Las formas

serán tratadas con sencillez para res

petar el conjunto y contendrán un rit

mo simple, pero creando espacios agra

dables por medio de colores y elemen-

tos arquitectónicos 

-Integración de microclimas en el con

junto, 



LO FUNCIONAL 



A N A L I S I S D E L U S U A R I O 

GERENTE GENERAL 

*LLega · 

*Estaciona auto 

*Dirige y administra 

*Acude a juntas 

*Archiva documentos 

*Necesidad Fisiologica 

GERENTE DE VENTAS 

*LLega 

*Estaciona auto 

*Exhibe producto 

*Trata con clientes 

*Necesidad fisiologica 

CONTADOR 

Plaza de ingreso 

Estac. privado 

Of. Gte. General 

Sala de juntas 

Archivo general 

Medio baño 

Plaza de ingreso 

Estac. privado 

Exhibicion 

Oficinas de ventas 

Senuicios Sanitarios 

*LLega'. Plaza de ingreso 

*Estacióna auto Estac. privado 

*Trabajo de administración Area administrativa 

*Trabajo de oficina Contaduria 

*Acude a juntas Sala de juntas 

*Archiva documentos 

*Necesidad fisiologica 

Archivo General 

Servicios Sanitarios 



TESORERO 

*LLega Plaza de ingreso 

*Estaciona auto Estac. privado 

*Trabajo administrativo Area administrativa 

*Trabajo de oficina Tesoreria 

*Acude a juntas Sala de juntas 

*Necesidad fisiologica Serv. Sanitarios 

~Archiva documentos Archivo general 

PAGADOR 

*LLega Plaza de ingreso 

*Estaciona auto Estac. privado 

*Trabajo administrativo Area administrativa 

*Realiza pagos Area de pagos 

*Contrata personal Depto. de personal 

*Necesidad fisiologica Serv. sanitarios 

RECEPCIONISmA 

*LLega 

*Trabajo admistrativo 

*Recibe a personal 

*Control de ingreso 

*Necesidad f isiologica 

Plaza de ingreso 

Area administrativa 

Recepcion 

Recepcion 

Serv. sanitarios 



SECRETARIAS 

*LLega : Plaza de ingreso 

*Trabajo administrativo Area administrativa 

*Recibe y controla areas Secretarias 

*Archivan documentos Archivo general 

*Necesidad fisiológica Serv. sanitarios 

COMPRADOR DE PRODUCTO 

*tLega 

*Estaciona auto 

*Pregunta por producto 

Plaza de ingreso 

Estac. p6blico 

Recepción 

*Va con personal de venta Gerencia de ventas 

*Ve el producto 

*Espera 

*Necesidad fisiológica 

CONSERJE 

*LLega 

*Guarda enseres para el 

aseo y conservacion de 

las oficinas 

Exhibicion 

Espera 

Serv. sanitarios 

Plaza de ingreso 

Mantenimiento 



ZONA SOCIAL 

Atenci6n Médica 

DOCTOR 

*LLega. 

*Estaciona auto 

*Previene y atiende emer-

gencias, primeros auxi-

lios, exAmenes médicos ••• 

*Archiva expedientes: 

>!Consulta 

*Necesidad fisiol6gica 

ENFERMERA 

*LLega 

*Auxilia a doctor 

*Necesidad f isiol6gica 

COCINERA 

*LLega 

Comedor Cocina 

*Prepara alimentos 

*Almacena alimentos 

*Lava trastes 

*Necesidad f isiol6gica 

AYUDANTE (.S) COCINERA 

*LLega(n) 

*Ayuda al cocinero 

*Necesidad fisiol6gica 

Plaza de ingreso 

Estac. privado 

Area de auscultaci6n 

Archivo 

Consultorio 

Medio baño 

Plaza de ingreso 

Area de auscultaci6n 

Medio baño 

Ingreso de servicio 

Cocina 

Alacena 

Area de lavado 

Serv. Sanitarios 

Ingreso de servicio 

Cocina 
Serv. Sanitarios 



MESEROS O AUXILIARES 

*LLegan 

*Atienden a invitados 

*Necesidad fisiol6gica 

ADMINISTRADOR DE FIESTAS 

*LLega 

~Organiza eventos 

*Necesidad f isiol6gica 

CONSERJE 

*LLega 

*Guarda enseres de aseo 

INVITADOS 

*LLegan 

*Estacionan auto 

*Participan en eventos 

*Necesidad f isiol6gica 

Ingreso de servicio 

Area de eventos 

Serv. sanitarios 

Ingreso de;servicio 

Of. de eventos 

serv. sanitarios 

Ingreso de servicio 

Mantenimiento 

Plaza de ingreso 

Estac. publico 

Area de eventos 

Serv. sanitarios 

NOTA._Estas actividades unicamente se realizaran 

cuando exista un evento especial. 



ZONA DE PRODUCCION 

Direccion y recepcion del producto 

SECRETARIADO 

*LLegan Plaza de ingreso 

*Controlan papeleo Escritorios 

*Recibe y controla ingresos Recepci6n 

*Archiva Archivos 

*Necesidad fisiologica Serv. Sanitarios 

SUPERVISORES DE PRODUCCION 

*LLega 

*Estaciona auto 

*Procura el buen funciona-

Plaza de ingreso 

Estac. privado 

miento de la maquinaria y Area de produccion 

equipo y cuarto de maquin~s 

*Trabaja en oficina Of. de Ing. mecanice 

*Necesidad fisiologica Serv. sanitarios 

QUIMICA 

*LLega 

*Estaciona auto 

Plaza de ingreso 

Estacionamiento 

Privado 



*Controla producci6n 

*Necesidades f isiol6gicas 

Laboratorio 

Medio baño 

Producci6n del camar6n en Margueta 

OBRERO 

*LLega 

*Checa ingreso 

*Se cambia de ropa 

*Necesidad fisiol6gica 

*Se bañan 

REALIZA: 

*Almacenamiento, lavado, 

pesado, descabezado,-

preselecci6n, congela

do, .selecci6n final,-

acomodo, pesado, empa

ques de marquetas, co~ 

gelaci6n, glaseo y al

macenaje del producto •. 

Ingreso de servicio 

Control 

Vestidores 

Serv. sanitarios 

Regaderas 

Area de producci6n, 

maquinaria y equipo. 



GERENTE GENERAL 

ESPERA 

SECRETARIAS 

SERVICIO SANITARIOS 

SALA DE JUNTAS 

G~RENTE DE VENTAS 

SECRETARIAS 

SERVICIO SANITARIOS 

EXHIBICION 

CONTADURIA 

TESORERIA 

PAGADOR 

SECRETARIADO 

ESPERA 

ARCHIVO GENERAL 

MANTENIMIENTO 

~--vICT""' "'AMTTARIOS 

RECEPCIONISTA 

DEPTO. DE PERSONAL 

ESTACIONAMIENTO 

GERENCIA GENERAL 

GERENCIA DE VENTAS 

'--

D'"PARTAMENTí> 

..J2E_ 

CONTABILIDAD 

_::¡__ 

CONTROL 

SERVICIOS 
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ARCHIVO 

ATENCION 

AUSCULTACION MEDICA = 
SERVICIO SANITARIO .-
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AREA DE USOS MULTIPLES 

o ! >< o 
o z 

~ 
AREA DE 

BARRA DE COCINA REUNIONES .. 

ALMACEN DE ALIMENTOS 

SERVICIOS SANITARIOS 

MANTENIMIENTO 



RECEPCION DEL PRODUCTO ~~~--t 

SECRETARIADO 

ARCHIVO 

SUPERVISION DE PRODUCCION 

IN(;;, M!;;CANICO 

LABORATORIO 

SERVICIOS SANITARIOS 

EXPENDIO DE CAMARON AL 

MAYOREO 

PASILLO DE DESINFECTACION 

>NGRE'O Y OúNTROL OE PER'O~ 
VESTIBULO 

B~ÑOS-VESTIDORES DE HOMBRES 

BAÑOS-VESTIDORES DE MUJERES 

ALMACENAMIENTO 

LAVADO Y PESADO 

DESCABEZADO 

PRE-SELECCION 

CONGELADO 

SE!LECCION FINAL 

ACOMODO y PESADO 

EMPAQUE DE MARQUETAS 

&;QNGELACJ;ON 

GLASEO 

ALMACENAMIENTO . 

DIRECCION 

~ 
RECEPCION 

DEL 

PRODUCTO 

SERVICIOS 

PRODUCCION 

DEL 

CAMA RON 

EN 

MARQUETA 
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:;:; 

o "' 
t>J ~ 
;g--- E; 
o o o :o 
e :i-
n 
() 
H o z 



OPERADOR 

TANQUE DE CONGELACION 

TANQUE DE INMERSION 

ALMACENAMIENTO FABRICA Y AL-

PLATAFORMA DE TRABAJO MACENAMIENTO 

MOLEDORA DE HIELO DE HIELO 

VOLTEADORAS 

CTO. DE MAQUINAS 

BODEGA DE MANTENIMIENTO MANTENER 

ALMACEN Y RECEPCION ~ 
TALLER MECANICO Y SOLDADURA REPARAR 

CONTROL Y VIGILANCIA 

DESCARGA DEL PRODUCTO 

CARGA PRODUCTO 

(PATIO DE MANIOBRAS) 
SERVICIOS 

ESTACIONAMIENTO PUBLICO 

SUB-ESTACION ELECTRICA 

DEPOSITO DE AGUA 

CUARTO DE ADMINISTRACION 



P A T R O N E S D E D I S E Ñ O 
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DESCARGA DEL CAMARON 
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ZONA 
SERVICIOS 

ZONA DE 

APOYO Y 

SOCIAL 

DE 

D I A G R A M A D E V I N c u L A c I o N 

Y F L U E N C I A 

ACCESO 

ZONA DE 

GENERALES PROCESO DE 

-= 
ZONA DE 

PRODU--. 

CCION 

ZONA ADMINISTRATIVA 

Y DE CONTROL 

MARQUETADO 

ACCESO 

- Re la 

Di re 

ci6n 

eta 

ACCESO PRINCl!PAL f. ESTACIONAMIENTO 



P R O G R A M A 

ZONA ADMINISTRATIVA Y DE CONTROL 

·· Oficina Gerente General 5 pers •• 27 m2 

Espera 4 10 " 
Secretaria 1 6 " 
Sala de Juntas 1 o " 48 " 

Oficina Gerente de Ventas 3 " 16 " 
Secretaria " 6 " 
Exhibición 1 o " 45 " 

Oficina Controlador 3 " 12 " 
Oficina Contaduria 3 " 15 " 
Pagador " 12 

Secretariado 3 " 18 " 
Espera 6 " 24 " 
Archivo General 1 " 6 " 
Oficina Tesorero 3 " 16 " 
Mantenimiento 1 4 " 
Recepcionista 1 " 6 " 
Depto. de Personal y Pago 2 " 45 " 



ZONA SOCIAL O DE APOYO 

Consultorio 2 pers. 
Auscultación (Enfermeria) 2 

Archivo 11 

Servicio Sanitario 

Area de usos múltiples 200 

Cocina 4 

Barra de Servicio 8 

Despensa 1 

Sanitarios Hombres 4 

Sanitarios Mujeres 4 

Mantenimiento 2 

ZONA DE PRODUCCION 

Receción del producto 

Secretariado 2 pers. 

Supervisión del Producción 3 

Laboratorio (control de calidad) 2 

Oficina Ing, MacAnico 3 

Serv. Sanitarios 

Control de personal 

Vestibulo 

Vestidores Hombres 100 

Vestidores Mujeres 200 

11 

11 

11 

11 

10 2 m·. 

1 o 
.4 11 

4 

60 11 

60 

18 11 

6 11 

20 11 

20 

4 11 

12 m2 

12 11 

24 11 

1 ¿ " 
4 11 

6 11 

38 11 

162 11 

288 11 



ZONA DE SERVICIOS GENERALES 

Tanque de Congelación 264 pers. 72 m2 

Tanque de inmersión 4 4 " 
Volteadoras 12 

Almacenamiento 2 " 100 " 
Pasillo para circulación hielo 

con moledora de hielo 2 " 16 

Plataforma de trabajo 4 " 18 " 

Cuarto de máquinas 4 85 

Operador 1 9 " 

Almacén y recepción 48 " 
Taller mecánico y soldadura 4 54 " 
Bodega de mantenimiento " 18 " 

Caseta de vigilancia 3 4 " 
Patio de maniobras 1800 

Estacionamiento publico 24 carros 930 " 
Cuarto de Basura 2 " 18 " 
Cuarto de abastecimiento 15 " 
Sub-estación eléctrica 

Depósito de agua 

Elevador de hielo 9 " 



PROC~SO DE MARQUETADO 

Pesado de ingreso 2 pers. 12 m2 

Almacenamiento de ingreso 

y enhielado 4 11 36 11 

Lavado y banda sin fin 3 1 o 11 

Pre-selecci6n 8 11 35 

Sorteadoras 16 11 120 11 

(Desvenado y pelado) 16 72 11 

Pesado 16 40 

Acomodo en Charolas, verifica-

ci6n de peso, llenado de agua 

armerios y empaque 70 600 

Bodega de armado de cajas 

vacias 4 30 11 

Area de glaseado 4 11 26 11 

Empaque en masters 3 36 11 

Almacenamiento en bodega fria 2 200 
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z o N I F I c A c I o N 

Gestacion del Proyecto ••• 

Concepto generador del Proyecto 

••• Crear un conjunto funcional 

e incitar al usuario a reali-

zar un optimo trabajo ••• 

-Creando separacion entre las

zonas e integrarlas por medio

de un patio central 

-Creando frescura por medio de 

elementos naturales 

-Creando áreas de estar (semi-. 

plazas) 

--~..L_J._\ __________ __:,,,_--to:----.:----Utilizando elementos arguite_E 

,!__\L.------ ------~-~·onicos y colores agradables 

-- \ 
\ 

/ 
/ 

/ {@¡ 
1.-Zona Administrativa 

2.-Zona Social 

3.-Zona de servicio 

4.-Vestidores-Baños 

5.-Zona de Empacado 

Consideraciones generales im-

portantes; •• 
Obtener: 

-Una vebtilacion cruzada en la 

zona de Empacado de camaron 

-Un asoleamiento indirecto 

-Las zonas publicas al exterior 

-Las zonas de trabajo p~ivadas 

-Vistas ppales. al exterior 



z o N I F I e ~ e I o N 

""' EJE DE EQUILIBRIO 
' 

NORTE 
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Y.~no 
t MANIOBR S 

' CONTROL 

I 

¡" EJE DE EQUILIBRIO 



H I P O T E S I S F O R M A L 

EJE DE EQUILIBRIO 

GEOMETRIA 



LO TECNICO 



R E G L A M E N T o D E e o N s T R u e e I o N 

VESTIDORES.- En el departamento de regaderas -

el numero de vestidores estara en proporcion con

el de regaderas, debiendo corresponder una de es

tas por cuatro de aquellas, sin comprender las d~ 

chas o regaderas de presion. 

La altura de las divisiones sera suficiente p~ 

ra impedir las vistas y no sera menor de dos me-

tres y medio (2.50). 

SALIDAS.- Cada departamento o seccibn que for

me parte de una fabrica o taller de un solo piso

debera tener como minimo una salida o.espacio a-

bierto con un ancho de un metro cincuenta cms. -

(1.50), la distancia que tenga que recorrerse eel 

interior a una salida no sera mayor de sesenta m~ 

tres (60). 

PASILLOS.- Tendran un ancho minimo de un metro 

veinte cms. (1.20) para el servicio hasta de cien 

operarios, y un aumento de bteinta cms. (30) por

cada cien operarios. 

VENTILACION.- La superficie minima de venti1ae 

cion sera, respectivamente una decima 11/10) par

te de la superficie del piso. 



ILUMINACION.- La misma deberá tener una super~ 

ficie efectiva de transparencia de no menos de un 

décimo (1/10) de la superficie. 

SANITARIA.- Habrá un departamento sanitario p~ 

ra obreros, asi como baftos para uno y otro sexo,

por cada veinte obreros habrá un excusado y un -

mingitorio y por cada 15 obreras un excusado ade

más estarán dotados de lavabos que estarán en pr2 

porci6n de 2 por cada 20 personas. 

HIDRAULICA.- Los edificios destinados a fábri

cas o talleres estarán provistos de instalaciones 

de agua potable, con depósitos con capacidad min! 

ma suficiente para suministrar 100 litros por ca~ 

da persona que normalmente ocupen, con un minimo

de almacenamiento de mil litros (1000). Además de 

la dotaci6n anterior existirá la posibilidad de -

almacenar agua necesaria para el proceso indus~-~ 

trial. 



s I s T E M A s c o N s T R u c T I V o s 

Nuestro sistema constructivo de todo el complejo 

estarA formado por esqueletos Columna-Trabe;de Con

creto Armado ya que las necesidades de las Areas de 

trabajo requieren de versatilidad en sus espacios. 

CIMENTACION 

-Zapatas Armadas con acero Aislada y Corridas para -

columnas 

-Cimentación de renchido de piedra de la regi6n y -

mortero cal-arena de rio para muros de block hueco 

-Cimentación de plantillas de concreto armado de 8-

cms. de espesor para muros subdivisores de tablar2 

ca. 

MUROS 

-Muro de block hueco de concreto tipo pesado de 20x 

20x40 cms. Se colocan por hiladas cuatrapeadas y-

junta de cal-arena de rio o cemento gris-arena de

rio. Este tipo de muro nos sirve de colchón t~rmi-

· co necesario para las altas temperaturas existen~~ 

tes en la ,zona. 



CUBIERTA 

En las áreas grandes de trabajo o eventos se cu~

brirán con estructuras, rigidizandoias entre si con 

travesaños a cada 3 m. cubriendo estas estructuras

con lámina galvanizada marca ZINTRO de color como-

parte de nuestro diseño (Esta refleja los rayos so

lares), Además, se utilizarán extractores a todo• 

lo largo de la estructura TECNOVENT y plafones bajo 

esta. 

AZOTEAS 

Serán de losas nervadas aligeradas con block hue

co de concreto de 15x20x40 cms. con rellenos de ee~ 

creta par.a dar pendientes. 

PISOS 

-P~so de concreto de 8 cms. de espesor con termina

do rayado (antiderrapante) para áreas de trabajo y

baños 

-Piso de mosaico de pasta de 30x30 cms. en áreas ad 

ministrativas y eventos 

-Piso terminado con fino de cemento con acabado pu

lido a cuadros a cada m. para pasillos y plazas. 

APLANADOS 

Aplanados en muros con mortero de cal-arena de -

rio, acabado rugoso o floteado. 



EL PROVECTO 

ARGUITECTONICO 
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