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Hoy en día en México, a medida que las perso~as amplian sus conocimientos sobre la materia de nutrición, 
se preocupan más por ésta. 

La carne y la mayoría de los productos animales representan un papel importante en la nutrición de las 
personas; estos contienen porce~tajes relativamente altos de proreínas, que a su vez se componen principalmente 
de aminoácidos; algunos de estos sen esenciales en la oieta, oero el organismo debe obtenerlos de los alimentos, 
ya que por sí mismo no puede sintetizarlos. Hutricionalmente hablando, la calidad de una proteína depende de la 
capacidad que tiene para proveer al organismo de aminoácidos esenciales, cumpliendo con las cantidades 
necesarias para el hombre. 

La carne como una rama de la industria alimentaria, comprende la matanza de ganado y aves: congelación y 
empacado de carne fresca y preparación de conservas y embutidos de carne, rama que representa e133.5 7. del 
total de la industria alimentaria e~ nuestro país. 

Los embutidos contieiíen vitamina B2, B1 y ácido nicotínico, cuyos valores varian d. e un producto a otro; e5ta5 
diferencias se deben a varios factores: a las proporciones de carnes y vísceras empleadas, al animal utilizado como 
materia prima, o bien a la intensidad de tratamiento térmico. 
El cocinado y procesado de la carne no tiene un efecto importante en la cantidad o en la disponibilidad de los 
elementos minerales presentes, salvo por la adición de sales minerales en el curado de productos cárnicos en los que 
el contenido de sodio o potasio aur~enta. 

En nuestro país la producción de ganado bovino, porcino, avicola, caprino, ovino y su industrialización ha tenido 
muy buena aceptación en la población y ha impulsado la economía en un mercado y una industria que México 
necesita fomentar más; la industria alimenticia. 

Algunos estados de la República Mexicana se han caracterizado por el impulso de su industria, otros por 
multiples razones se han quedado a la zaga. 
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En Michoacán, la mitad de los trabajadores se ocu,oan en actividades primarias; es decir en labores agrícolas, 
ganaderas, silvícolas y de pesca; estos viven en el campo o a las afueras de la ciudad en terrenos con diferente 
tipo O.e te~encia, como e}dal, comunal o pequeña propiedad. La ganadería en sus diferentes facetas -bovino, porcino, 
avícola, caprino y ovino- es bastante grande, pe~o no como debería de ser. 
Ejemplo de ello es la cría del ganado de engorda (Cebú y Hereford) que se localiza en las regiones sureñas y 
calurosas. íam?ién hay que decir, que nueséro estado se encuentra entre los prirlíeros en explotación de cerdos. 
La mayoría de los centros productores se concentran en la parte norte del Bajío Zamorano, desde La Piedad 
hasta San Pedro y Pueblo l'iejo. En esta región las condiciones de la po~cicultura son aceptables y cuentan con 
las mejores circunstancias en cuanto a plantas forrajeras, vías de comunicación y cercanía de mercados. 
Fuera de esa zonétlas explotaciones son de tipo familiar, desarrolladas con escasa tecnificación, con pocos 
recursos y a veces sin asistencia técnica. Predominan en las razas de ganado fino: Duroc-Jersey, Hampshire, 

YorKshire y landrace. 
En la región de Tierra Caliente de Michoacán, el gobierno ha visto la posibilidad de explotar el ganado 

de una forma adecuada, de manera que las comunidades o ejidos aprendan su proceso de transformación, y por 
consecuencia perciban ingresos de éste; así con esto se evitaría el problema de emigración, y disminuiría la 
incursión en actividades no legales; logrando con esto una mejor educación en ellos. 

11Si quieres darle de comer un dfa a un hombre, 

regalale un pescado; 
y si quieres darle de comer toda la vida, 

enseña lo a pescar11 

(Proverbio Chino). 

11 
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PROCESAR r+ Seguir una serie de elatos o 
pasos para llegar a un fin determinado. 

PRODUCTO llj Se le llama a la rnatena pnma 

que ha sufl'ido una tr·ansformación con 
e! fin de obtener una m¿1yor utilidad o 
beneficio dr ést,a. 

CA~~~~Q llf ~elativo a l;J carne destinada 
a ,,,n~umo. 

EMBUTIDO .¡Un embutido está elaborado 

principalment~ wn carne, grasa y agua. 
'El Agua es el componente predominante 

en los embutidos cocidos. 
·La Came contrrbuyc etr gr·an meclicla 

a la esta[,rli,lad del enrbutitio y a las 

propiedades físicas del ¡¡I'Oducto íinal, 

durante su clal!or·clciórr las proteínciS 
desempó'ían dos funciones: encapsular 
o emulsionar· la gr·asa y unir· agua. 

'La Grasa se añéide a las emulsiones 
en forma de rer;ortes grasoé•. 

'La sal sirve como conservador porque 

retarda el crecimiento microbiano. 

13 

'la sacarosa, la glucosa, el jarabe ae mafz, 

la lactosa y el sorbitol son los principales 

edulcorantes utilizados en los embutidos 
para darie sa,or. 

'El giu:amato mono sódico se emplea como 
sus~ancia l'~~;e~c1adora d~l sabor en las 
mezCIJS de 1WiaS esrecidS y/o SaborizallteS. 

'las esp~cias ,;cr',o pim,enta 1:e~ra, clavo, jengibre 

remero, sal.ia y tomi!lo, t1e:;en propiedades 

ar,\IOXioan~s, aoends rror,;rcionan aromas y 
sabores es~rciales. 
TI nicrilo o nrtraco sódico y fosfatos 

son sales que se Jdicionan para el 

''cur,1do" d~ las cJrnes, y su propósito 
es inhibir el crecimiento microbiano y 

aumentar la capacidad de retención 
delajua. 

' :• 



Diseñar un espacio en el cual la meteria 

prima sea transformada en un producto 

elaborado con un valor agregado. 

14 



Separar las areas para el 

personal de las de trabajo 

o elaboración para no afecta 

el ambiente. 

15 

Diseñar Ut1 espacio en el cual 
se lleve u11 control de los 

productos terminados para 
una buena y constante calidad. 
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Para conservar la carne, durante 

largo tiempo los hombres usaron la sal, 
el ahumado y las especias (pimienta, canela, 

nuez moscada y clavo), traídas de las lejanas 

islas asiáticas de las Malucas. 

En la segunda mitad t1-
del s. XIX, naciera~ e~ Alemania --··-

los establecimientos industriales ~1 - • -~~~,OOL~~~­
transformadores de la carne, los · ·~ ;.Jif~- · 
cuales :e die~on a partir de ¿:'..r ~~~ r; • , 

peo,uenos nucleos artesanos, · · 

o, u e se transmitían sus conocimientos 

de generación en generación. 

Con el crecimiento de las ciudades, la 

Este enemigo no iba a derrotat· al histórico ~\ difusión del comercio y el desarrollo de 

general corso, por lo que decidió darle batalla~ la agricultura se perfeccionaron las 

ofreci~ndo una recompensa a aquél que · _®= ~ ~ técnicas de elabora~ión. La refrigeración 
soluctonara el problema. ~ ¿' · 1 y unos tnepres med1os de tt·ansporte 

Robert Appert, un cocinero francés, · secundaron este desnollo. De acuerdo 

había experimentado con frascos de con las condiciones lccales, disponían 
vidrio y descubrió que una vez cocinado los estab:ecimientos transformadores, 
el alimento e introducido en un frasco, de corrales Y mataderos propios, 

si éste se calentaba, el alimento permanecía 
más tiempo sin alteración. 

16 

o bien se ubicaban en las 
proximidades de un matadero. 
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La historia de la conservación de los alimentos es la 

historia de la batalla del hombre contra la alteración de estos. 
La elaboración de embutidos, antiguamente considerada 

arte, hoy en día se basa e11 utla ciencia muy compleja. Los 

avances de !a i11geniería en wdos los pasos del proceso de producción, 

~esde la ma1ufactura hasta el envasado al vacío, hacen de este rubro uno 
de los mas din8rr1COS de la industria cánica. 

', La introducción del alimento conservado en las costumbres 
culinarias tl:eX:Canas, en w; principio tlO fue nada fácil ya que como 
se sabe la cocina tradicional de nuestro país aún hoy en día tiende 

mucho a ia utiiización de insumas frescos y emplea el mínimo de 
conservas; s embargo, gradualmente se han posicionado en el gusto y costumbre 

ae los mexicanos. 

17 
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Su principal función es la de 
transformar la materia prima, en 

este caso el cerdo, en un producto 
elaborado para su venta. 

1 
T.'~r.~;~:;A~~~ 

_¡~.:. !. > : . ~--~ . ~¡ r 

1 1
'< 1 j ·'. ;·¡, , . 1

• ! 
.' ¡', ! 

" .... -· . . . .. ·-~· " 



) 

Este sistema análogo se encuentra en 

la ciudad de Uruapan sobre la calle Morelos. 

Sistema a na ogo 
En este lugar se rr.alizar1 embutidos crudos, 

como el chorizo, longaniza: embutidos cocidos, 

como el qutso d~ puerco, jamón cocido de pierna 
o espaldilla, y tocino como carne curada. 

Este lugar consta de las s;quicntes áreas: 

área de elaboraciÓn, área de refrigeración y 

almacenaje, área como patio de maniobras y 
una área de ventas de estos productos y otros. 

AREA DE D G 
ELABORACION V 

CTO. P/PREFMAR 
CHO~IZO 

B 
M& 

CTO. DE 
REFRIOERACION 

PATIO DE MANIOBRAS 

\ 

ANÁLISIS: 

'En este lugar se puede pasar facilmente del 
área exterior al área donde se realizan los productos. 

'Una de las áreas de elaboración es un espacio semicerrado. 

'En el área de refrigeración se guardan tanto los despieces 
de las medias canales como productos ya elaborados y otros 

en proceso de elaboración. 

'No se tiene un control adecuado de la higiene para la 

elaboración de los productos. 

'No se cuenta de un lugar especifico para la administración de lugar. 

'Hay cruces en diferentes acti0dades. 

19 
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Conclusiones 

Tener un mayor control de 

IQ 

no sean semicerradas, para 

evitar que se contamine el lugar 

con microorganismos y distracciones 

~el personal, es decir que de preferencia 
5~8 cerraao. 

la higiene en la elaboración de 
productos y las instalaciones. 

Crear un espacio apto 
para realizar la 

administración 
del lugar. 

20 

Serarar los desrieces de las 

medias canales de los productos 
ya elaborados, para evitar posibles 
contaminaciones. 

Evitar los cruces entre las 

actividades, para lograr una 

mayor fluidez. 



OfiCINAS 

ADMINISTRATIVAS 

PATIO 
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Sistema 

análogo 

ESTACIONAMIENTO 
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En Santa /\na, 6ur.1i1Juato se e1cuentra 'Delta', ,na industria que se dedica 
a la transformaciÓn ,)e la carne: para estos~ divid~ en dos, un área de rastro, 

donde matan de 800 a 1000 cerdos diJriJmente: la s~gunda área es la de 

"elaboración de em~·u:idos'': en fas cuales se lleva un estncto control de 
higiene, y super11SiÓn de cada una de las acti~dades. 

Er1 esta, se puede obserm el JreJ de Lrdrlsforrnación 

~ ~11Lo con un área para correr del 

1 ~ "''"'' ''"'"""' 

Y=nii (. 

Ccmo ya se mencionó, separado del área administrativa, la tienda y el 
control se lo:.;lizanlcs ta!lctcs ,Jc transform<~ción. En esta imagen se 

obsman las puertJ!J de los fnqmíncos del área de embutidos, a estas se 
conectan los canr'ones hentrétlc,mrentc, evitando de Ma manera que 

haya una variación en la temperatura, al momento de cargar o descar~ar. 

22 

Este sistema tiene cuatro zaras tocahente irdepen,ii~ntes 

una de la otra. Para ingresar - las mst>lac101es de Delta se 

cuenta con un control, donde todc. persona ajena a esta empresa 

se deb~ iAentificad lado dwta zo~a se e~cuetra el area 

nrcr,udeJ al público y también ofrece 
estacionamiento. 

Aquí s~ muestra que d "taEer de manL~ca' tiene liga directa con el exterior, 
y,¡ que istJ t1Q necesitJ de refrig~rJciÓtl, siempre y cua11do se conser~e en 

un lugar seco y bco. 

En el interior de esta zona cuentan con unos espacios llamados 
esclusas, estos se encuentran entre una zona y otra. 



A(11.JÍ ~jC o[l~;~:rv~l 

como sr: r·r.rl:.r·l 
los C~IVL tirio~; 

una v~z qur sr. 
t.ier1e per-frct.:r:r~r:· 1 

te 1101110~;.,,,." la l 
mezcla en wa·1:o a 

consistenr.ra, wkrr :' 
y sabor, se ¡;rvc~:dG ' 

1 ,, 

a v:rciarlo a u~a oiLr y de ili;Í p.iScJ ,, r.:ll rml!::do, el cu,rlsc 

ver una 

ventilación 
cruzada en la 

parte su17erior 
del taller, y 110 se 

tiene conti~uidad visual al exterior para evitar dis-encargarci de llenar lns m:olt.Lrrds di VdCÍo. 

A cada una d~ las per:.ona; le corresponde una 

actividad en específico, dentro drl proceso 
de producciÓII, si alguna se distrae 
puede alterar la secuencia 

y provocar un acci· 

dente. 

La función 

principal de esta má­
quina es la de empaquetar 
al tocino al vacío: y también 

se observa el equipo que ocupa 

el personal para poder trabajar. 

__x...._ tracciones, que podría~ resultar peligmsas 

r-"' '"'-.. para el personal de trabajo. 

l~l~_--, }SY'1;¡? : :liJf;.,.., .. ¡'C'q 

En estos hornos eléctricos 

se les da el ahumado 

a diversos pro­

ductos cár­

nicos. 

23 

de cortar en 

tiras el tocino 

y las chuletas. 



Aquí se observa una mezcladora o "bombo" 

como la llaman en "Delta", su principal función 

es la de mezclar o masacrar, es decir, 

agregar carne y salmuera hasta 

moler. 

La función principal de esta máquina es 

la de picar la carne, la cual se deposita en 
una base y después es transportada hasta 

el molino. 

24 

Esta maquina se encarga 

de picar la carne, para 

preparar longanizas o 

chorizo. 

Esta, sirve para cortar 
la carne en pedazos mas grandes 

junto con diferentes ingredientes. 

1--· 

e 
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ma de cilíndro, 

pat·a derretir la grasa y se­

para la carne de ésta; 

mientras la carne frita 
cae a la charola que está 
abajo de las ollas, la 

grasa líquida se va por 
una tubería a un equipo 

donde las prensan perfectamente, una vez 
terminado esto, se empaquetan en bolsas, 

; llamado potetor. 

Aquí se observa 
la báscula donde 

pesan las cubetas 

con la manteca que 
viene por la tubería del 

potetor, y baja ya casi 
solidificada. 

25 

sellarlas, etiquetarlas y 

venderlas después. 



ANÁLISIS: 
'El co~trol al acceso a este lugar se encue~tra un poco retirado de la puerta de acceso. 
'No se cuenta con un ¿rnd,rdor pedtonal para o,ue el personal llegue a los talleres de 
elaboración debiendo atravesar las patios por donde circulan vehículos. 

Conc usiones 
'La zona administrativa y la tienda es tan totalmente separados de la zona 
d~ transformdciÓti. 

'No se cuenta con un .irea o
1
ue distribuya al personal al entrar a los 

talleres de elaboración. 
'Hay cruces en a!gunas actividades. 
'En este lugdr se tier1e un e0p;1cio para que el personal de esta 
zona coma en el área de elaboración de productos. 

'No se tiene una buera visibilidJd del departamento de 

personal a los talleres de elaboración. 

'Faltan áreas de entretenimiento para 
el personal que trabaja en este 
lugar. 

de este lugar para vigilar correctamente el paso de 
las personas que ingresan y salen del mismo. 

26 
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Crear andadores para llegar a las diferentes 

áreas y separarlos de la circulación vehicular 
para evitar posibles accidentes. 



Separar el área para comer 
de la de elaboración para 

evitar contaminar alguna 

de estas dos. 

Crear un vestíbulo 

para que di5tribuya 

al personal de 
elaboración. 

Conclusiones 

Que exista continuidad visual del 

departamento de personal a 
los talleres de elaboración 

Crear áreas de entretenimiento como 
una distracción, aliciente y motivación 

para el personal que trabaja en este lugar. 

-~~~·;;: -;~·~-...... ""'1 

27 ;--:r i 



,1:. 

¡ J 

, ,··r 

,•, 

. . . . 



Después de seguir 

todo un proceso 

del animal como: 

BIBLIOGRAFIA: Elaboración de Productos Cámicos. AUTOR: Paltrinieri. 
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El aesriece se ai0Je en: 

'Cortes Menores > son los cortes 

que rermit.en o~tener riezas de carne 

listas rara !a comercia!izacion. 

'Cort~s Ma~ares >son los coí~s 

que rrororcionan rart{S ~ranafS 

a~l animal rara la uWizacion inouskial 



DES PI ECE ___ J\~S el conjunto ~e ~~adon~ 1ue 

DEL /> ~ ¡rermittn co~ar la canal ae aweroo 

( wn el consumo airectol o oien en 

REfRIGERACION 

DE lOS 
A N 1M AL este caso la utilizacion inaustrial. 

~ 
ti aesriece ma~or se oiviae en: 

1: la rrerna con la rata trasera. 

2.- la cnuleta ae lomo con la ~rasa aorsal. 

3.- El costillar con la ~rasa ventral. 

4.- la caveza aellomo. 

5: Esralailla con rata aelantera. 1 

6.·la raraaa. 

BIBLIOGRAFIA: Elaboración de Productos Cárnicos. AUTOR: Paltrinicri. 

la arlicacion ael frlo rermite la conservacion 

ae la carne~ su rosterior utilizacion. 

El frfo elimina el calor natural ae la {K 
carne frena nao con esto el -- /!) ~ 

aesarrollo Je los rrocesos ae / 

Jescomro~ciOn ¡ aaemJs ) :, 

nace mas viavle el trauajo 

so~re las cana le> W 
~~- ' 
1 ~;. t . 
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MOLER 
Para lograr una 

granulasidad más 
1 

pequeña de la carn~ l\ r \ color, o'Gr ¡ SJlc' 

se muele junto J¡,~~VI ) CJracunst<cas 
con la grasa. S,~ d~ prodLctJJ 

.~-..-.;,___---~ (9:'¡~r o 

La <~ezcla se amasa ma~ualme11te 

para formar pelotas y luego 

comorimir entre las nunos. 

yd ;hJr'aJaw c:1~1c'~'"S 
a11fie1tab 

BIBLIOGRAFIA: Elaboración de Productos Cárnicos. AUTOR: Paltrinicri. 
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La carne de estos productos se somete al curado, es decir a la adición 

de sustancias curantes, como la sal, con el fin de mejorar la capacidad 

de conservación, el sabor, el olor y la consistencia 

'Jamón crudo. 

'Jamón crudo ahumado. 

'Jamón deshuesado y ahumado. 

~Jamón cocido de pierna o espaldilla. 
'Chuleta ahumada. 

'Tocino. 

/ 

Después del curado, los jamones 
y las chuletas pueden ser sometidos 

al ahumado o la cocción. 

BIBLIOGRAFIA: Elaboración de Productos Cárnicos. AUTOR: Paltrinieri. 
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ELABORACION DE 
CARNES CRUDAS 

ATAR 

COlGAR Y SECAR 



tlA~()OAfl()~ 1 nt t/O()nJif"í()s r El producto cárnico puede envasarse en forma sólida o con 
~ lJV~ V VI~ V~ [ ~VVUv 1 V _ _}¡ un líquido de cobertura. Después del cierre hermético, el envase 

I/ 1 se somete a la esterilización o a la pasteurización. Estos trata· 
rAR~'Iros n'lAlAnos //-1) mientas térmicos aseguran la con~ervación prolongada v 1~ v Ll~ V lí del alimento. Los productos pasteunzados, como los 

jamones, son cocidos en agua caliente. Estos productos 

deben conservarse bajo ~~'>" 
¡·efrigeración durante la fase\:.{ '! 1>;~ 

de comercialización. "'-!.{ ( 

~.~ ~~----------~----·~·~-·~·~~~~ 

BIBLIOGRAFIA: Elaboración de Productos Cárnicos. AUTOR: Paltrinieri. 
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SECADO 
EllQUETADO 
EMPACADO 



DIRIGIR -+Regentar, administrar, 
~o~ernar, mandar o re~ir. 

acti~dad consta de realizar 
hacer citas, contestar llamadas, etc. 

u organizar los interéses de la empresa 
para obtener, mayor rendimiento de estos. 

Relacionarse con empresarios 

o comerciantes para 

promover el producto. 

34 

cuenta y razón, y analizar las operaciones, Jr::==?tk 
efectuadas, para saber e..:act8menre 

como se van desarrollando as 
actividades ecotiÓt~icas 

RtAl~R Rt~~~~~tS ~ Agruparse o 

juntarse para ver el funcionamiento 
de la empresa y problemas con esta. 



COCINAR ~ Esta actividad 
consiste en rrerarar los alimentos. 

TRANSPORTAR -+consiste en 

llevar la mercancía a su destino. 

pruebas a los productos termi~ados 
para revisar su calidad, así como elaborar 

los ingredientes par¡¡ cada uno de ellos. 

surtir los pedidos realizados · 

de ingredientes o materia -~ j 
· · 'd d ,~)r pnma con antenon a . 

35 

actividad tiene el fin 

de conocer la forma de 

raba jo e instalaciones del lugar. 



AlMA~tNAR .. Guardar 
y acomodar mercancía. 

36 

~cO~~cDA ~ 
Registrar las horas 

de entrada y salida 
de la empresa. 

h, ~:: 
.•.", .. :.·.; 
-· ... ·•·· .. } 



Propuesta de 
mobUiario 

Se utiliza para introducir la masa terminada 

en las envolturas naturales (tripas) o 

artificiales que fueron introducidas 

en el embudo de la máquina 

Mtl~lAD~RA 

Como su nombre lo indica 
sirve para mezclar los 
ingredientes, y así poder 
formar una mezcla 

homogénea. 

MOl NO 

37 



CARRITO PARA 
TUBOS DE EMBUTIDOS 

Este carrito sirve 

1 

para transportar 
Ld~=9ico,=:l, los envases (tubos) 

MAQ~INA PARA EMPAQ~ETAR 

3B 
1 ,··,, 



) 

o / Sirve para 

pesar los 
ingredientes, materia 

prima o productos 

39 

Esta máquina 
sirve para bajar 

la temperatura de la 
manteca caliente de las 

1 
ollas, y de ahí envasar. 

Sirve para colgar carnes 

curadas, chorizos, 

longanizas. 



A~IO(lAVt De cSicRiliZA(IO~ 

durante el enfriamiento. 
9) Entrada de agua. 
10) Entrada del vapor. 
11) Descarga total. 

!2) Canastilla. 

BIBUOGRAFIA: Taller ~e carne. AUTOR: Pallrinieri. 

Se utiliza para efectuar la unión 

del doble cierre entre el cuerpo del 
envase metálico y la tapa. 

Consta de las siguientes partes: 

1) Anillos de tope. 
2) Salva polea. 

3) Anillo superior del perno 
de la palanca. 

4) Palanca cerradora. 

5) Tapa. 
6) Horquilla de la palanca. 

7) Bote. 
8) Perno de la palanca. 

9) Soporte de la palanca. 

10) Anillos inferiores del 

perno de la palanca. 
11) Árbol y resorte del plato. 

12) Mesa. 
13) Regulador de la altura del plato. 

14) Pedal. 1.6o 

15) Mandril. 

16) Plato. 
17) Motor eléctrico. 

40 
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' 1 

/ 

Este a~arato oermite efectuar la 
1 1 

preesterilización por calentamiento ---------- ~~~tl ~t fRttSitRilllAGIO~ 
de los productos cárnicos envasados 

sin tapa. Tarn~ien se utiliza para enfriar 

siguientes partes: 

1) Banda transportadora. 

2) Tina de recepción de productos cárnicos 
para el llenado de envases. 

3) Llenad ora manual de salmuera. 

4) Entrada de vapor. 

5) Manómetro. 

6) Válvula de regulación. 

7) Entrada de los envases al túnel. 

8) Termómetro 

9) Tapa de control de limpieza. 
10) Entrada del agua para enfriamiento. 

11) Válvula de regulación para el agua de enfriamiento. 
12) Manómetro. 
13) Salida de envases del túnel. 

14) Mesa de rec~pci6n de envases preesterilizados. 

15) Motor eléctrico con variador de velocidad. 
16) Salida a la cerradora. 

17) Descarga del condensado. 
18) Descarga para limpieza. 

BIBLIOGRARA: Taller ~e carne. AUTOR: Paltrinieri 
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GENERADOR DE HUMO 
-~-------...,; 

.·/!~ 
¡j'¡ 

_1 

., ' -·--~--,.._---------~-

, __ · . ,!;· ..... ~·-r· _· ':'':~l~~: Se utiliza paro la producción de -

humo que se introduce en la 1 ~ 

cámara de ahumado. con el fin •(:·_
1

;,
1

~1·~~--·-·~_·_·· •. ·_ •• -~~

1
. ,-,, 

de prolongar la capacidad de , ~ . 

conservación de los productos. ¡, 'i' ·,t~~-1 1 _1 . 

Se utiliza para cocer carnes, grasas, 
vísceras y despojos; también para el 

escaldado y la cocción de unos embutidos. 

1) Entrada de vapor. 

2)Entrada de agua. 
3) Válvula reguladora de presión. 

1) Tolva de alimentación y . , }' •-,.~ -~1~ 
( ') í --·trt ~ l. .:Jimacen¿¡do del <JSerrÍn. ' - .''· ,._ ~• . r 

2) Tapa para d control . _ . <10 
del interior del aparato. ~~ _ 4-

3) Motor reductor con \ ,. 

tornillo sinfín rJara 
alimentación del quemador. · •. 

4) Control de tiempo de funcionamiento . 
lW 

del motor. ·' 
5) Interruptor de corriente para el motor ~-· · 

y las resistencias eléctricas. 

6) lnterr·uptor del soplador de humo. 

7) Soplador para inyección de humo a la cámara. 

8) Tubo para transportar humo. 
9) A la camara·iJhumada. -fo~--~+~ 
10)Topa para el control de_¡_ 

resistencias electricas.o¡ro 
11) Clavija del motor. l 

4) Llave. 
5) Manómetro. 

6) Llave. 
7) Llave. 

8) Manómetro. 
9),10),11) Llave. 

12) Marmita 
~~ 13) Válvula de seguridad. P. 

@-c-0 14) Canastilla. , 
0-~ 15) Doble fondo. r 

16) D t t 1 
{'.~l-.,@-> ® 

1.~0 

escarga o a_. ___ ,.¡,~¡0 ¡1-;; __J 

11)D , ' J l ~!®¡@JH j -fl: · 
escar~a con~ensaua \. ,g, l }.¿_;.J.~r~~2.!.... ,· ® " ¡. :) \; 

12) Ca~1e eléctrico. i 
1,80 

13) Caja receptora. 1 

14) Patas regulables. { 
con válvula de se~uridad., ' / 1 - 1 · \. ... _ 1 · 

1 

1 
' .i- . 1/li i. ,, ~ 

15) Válvula de control r +----, 
del humo. · 

- ..... ,,A 

BIBLIOGRAFIA: Taller ~e came. AUTOR: Paltrinieri. 
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PERSONAL 
DE 

ELABORACIÓN 

---1 Todos 
_,._ "7 P.E. Crudos 

'\1\NlfVll'-1 P.E. Escaldados 
-- ---1 P.E. Cocidos 

""" "') P.C. Curadas 
-·- •-o-1 P. P.C. Enlatados 
.-¡¡---j P. Manteca 
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AlMA~t~ISIA 

~e 

44 

De 

fROD~GOS Y 

A~~éSORIOS 

1

--.. ~~~~:.:: . · ... 

r:. ·. 
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PERSONAL 
DE 

RECURSOS 
HUMANOS 

45 



1 

) 

Local--- -1 
Foráneo -·-·7 

46 

DE 

liMPilli 

y 

MANICNIMicNTO 



/ 

Local--- -1 
Foráneo -·-·7 

46 

DE 

liMPIEZA 

y 

MANTENIMIENTO 

i/ 
i 

! -· 
' .,., : 1.'.': 

.. ,_, ....... -· -· 
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PERSONAL 
DE 

SEGURIDAD 

4B 



---~------
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-7 A~ente de ventas 
_,_,t Su~i~or 

r 

r ¡, .. 

7o-<.,~. 

: ·~ !. \ ;.,1:· 



) 
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1 

TALLER DE 
ELABORACIÓN 

Muros- :Apla11ado de c~me11to 
y lo5cta rústica Pl-05 

a 1.80 m. de altura 
dcsputs pintura 

de esma:t.e 

52 

1.- flesa pi guardar acc~sorios y condimentar cam~. 
2.- Tarp pllavar accesorios de limpieza. 
3.- Mesa pi sacar despieces y trocear ca me. 

4.-136scul". 
5.- Molino. 

6.- Mezcladora. 
7.- Mesa pi atar chorizo. 
8. · Máquina pltrocear tocino. 

9 -IAáquina plcmpaquctar. 

\1.· ~~k~J r/sumr.rgir t'mbutidos. 
·Tubos de !á millo pi embutidos. 

13.- IA~sd pi guardar empaques. 
14.- Rec:piente plcolocor carne . 

.- Band.1 pitr dnS¡xJrtar carne. 
tv1olino. 

17.· /.,Jes:J p!~u.:miar ,:.¡c;c;csorios. 

18.-l.lf•;,J pi empaquetar. 
19.- T<r'J J 71: C p/escJI.1Jr y Ct'CGiÓn de embutido5. 
20.- LJrlJ r/t'~i.;J!TIF :::mbutwns. 

21: p,¡,, r.IJ•JU ftu 
22.· TJrj,J. 

23 - Mesa p!guar.Jar eo,uipo p/etiquetar. 
24.- Te~deJero plcolqar carne GIJrada,chorizo,etG. 

2?~. · Me=rJ pliler:.:Jr en~nses. 
29.- íun,l de P"estenlización 
30- TJf'Jdo de """""· 
31. Cerrado de envaoes. 

32.- f .. plmet~r botes en c.<na5tilla. 
33.- Aut<Jci,J,e b-Jjo presión. 

Í) ¡' ,, 



) 

A=120m2 

H=10m 
ILUMINACIÓN-)Natural y artificial. 
VENTILACIÓN-> Natural. 

TAllER DE ElABORACION 

DE MANTECA 

1.- Tarja p/lavar accesorios de limpieza. 
2.- Mesa pi guardar accesorios. 

3.- Tarja pllavar grasas. 

4.- Tarimas. 

7.- Prensadora de carne. 

8.- Ollas pi calentar manteca (180'). 

9.- Tarja c/manguera pillenar ollas. 
10.- Potetor (sirve pibajar la temperatura de la manteca). 

ACABADOS 
Muros-!Aplanado de cemento 

y loseta rústica Pl-05 
a 1.80 m. de altura 
después pintura 
de esmalte 

Zoclo- ! Loseta rústica Pl-05 

Piso - ) Loseta rústica Pl-05 

53 

INSTALACIONES 
Hidráulica --) Agua fría (para limpieZ!l) 

Agua clorada (p/elaboración) 
Drenaje--~~ Desague (coladeras) 

Trampa de grasas 
Eléctrica -!Contactos 2201 antiexplosivo 



1 

LAVANDERIA 

3: ~a:¡JorJ. 
4: S~CMOrJ. 
5.- Mueble pi guardar bata,; de trabajo. 
6.-IAueble piguardar cubre bocas y cascos. 
7.- Mueble p/guartlar botas de trabajo. 
8: Mootrador pi atender peroonal. 

f.~A3ADOS 

Muros-)rp!Jnaoo dr cemento 
clpintura de ~sm.1lt~. 

Zoclo-) Yitrop1so. 

A=31.605mz 
H = 2.70 m 

ILUMINACIÓN-) Artificial 

VENTILACIÓN-) Natural 

l'lSfr.LAC!OfiES 

54 

5.- Báscula. 

G.- Microscopio. 
7.- Banco giratorio. 
5.- Fregadero. 

INS fAlACIONES 
HidrJu!icJ-;~/~ua e; !orada. 

Drenaje -) Desa~ue (cdaderas) 
Trampa de grasas. 

Elhtrica -¡Contactos 127 '· 

¡, 9.- eotio,uin de A ABADOS r: primero5 au:.;Hios. C 
l, 10.- Carnill,1. 1/uros ,IAplanado de c~mm<J 

Jiga y loseta de cerámica 
a 1.80 m. de altura y 
oespuis pintura esmoltt:. 

Zoclo ,lloseta rustica Pl-05. 

liga 



) 

A=18m2. 
H = 2.7m 

ILUMINACIÓN-) Artificial 
VENTILACIÓN-) Nula 

INSTAlACIONES 
Drenaje--) Dcsaguc (coladeras) 

lrampa do grasa<;. 

IV\V\V.SCIENCE.OAS.ORG 

1: Estantería 

ACABADOS 

Muros ~-)Construidos en acero inoxidable con aislamiento tém~ico. 
P1so --· Los , , • . , e,a ,crm1ca antiderrapante. 

A= 11.40mz. 
H =2.70m 

ILUMINACIÓN-) Artificial 
VENTILACIÓN ~Nula 

55 

INSTAlACIONES 

Drenaje-.\ Desagüe (coladeras) 
Tramp,1 de gms;Js. 

o 

1:.· 



' 
' 

) 

1 1 

REA DE CAPACITACION 

Muros-~)Apl,m¡¡do de cemento 
y pi11tum vinÍIIca. 

Zoclo-) Yltropiso. 
Piso --! Yltropiso. 

o 0::.0 1.00 

56 

Liga c/vesubulo. 

ACABADOS 
Muros-,IAplanado de cemento 

y pintura vinOica. 
Zoclo-! Vitropiso. 
Piso----; Witropiso. 

INSTALACIÓN ELÉCTRICA 
Tipo-! Gener¡¡l difusa. 

liga con 

recepción. 



2.- Escritorio. 

ACABADOS 

Muros-) Aplanado de cemento 
rayado y pintura vinílica. 

Zoclo -[Vitropiso. 

Piso -1 Vitropiso. 

INSTALACIÓN ELÉCTRICA 
Tipo-} Semidirecta. 

57 

SAlA DE J~NTAS 

l.-Sillas. 

2.- Mesa. 

ACABADOS 
Muros-}Aplanado de cemento 

rayado y pintura vinOica. 
Zoclo -7 Vitropiso. 
Piso- r Vitropiso. 

,' ¡ 
---. ,,, ¡ 

"\' 



-·-1 

1 

RECEPCION i 

1.- Banco. 
2.- Mostrador. 

ACABADOS 
Muros-) Aplanado de cemento 

serroteado y pintura vinílica. 

Zoclo-) Vitropiso. 
Piso -1 Vitropiso. 

INSTALACIÓN ELÉCTRICA 
Tipo--) General difusa 

58 

1.- Tarja. 
2.- Bote pibasura. 

3.- Mueble e/ entrepaños. 

ACABADOS 

Muros-)Aplanado de cemento 
c/pintura de esmalte. 

Zoclo-) Vitropiso. 
Piso --1 Vitropiso antiderrapante. 

INSTALACIONES 

Hidráulica -!Agua fría 

Drenaje -1 Desagúe (coladera). 
Eléctrica--]lluminación directa. 

CUARTO 

DE SERVICIO 

1~0 



1.-B¡¡rra. 
2.· Estufa c/4 quemadores. 
3.· Escurridero. 

INSTALACIONES 4.· Tarja. 
5.· Mostrador. 

6. · Puerta plegalile 
en el mueble 

Hidráulica-) Agua fría. 
Drenaj~ -} Coladeras 

Trampa de grasas. 
Elhtrica -) llurninaciÓil directa. 

ACABADOS 
Muros --)Aplanado de cemento 

y azulejo a 1.130 m de 
altura después pintura 
de esmalte. 

Zoclo--) Vitropiso. 
Piso-)Yitropiso 

antiderrapante. 

ÁREA PARA 

59 

ACABADOS 

1.- Banca. 
2.- Mesa. 

Sin muros, espacio semiabierto 
c/jardineras alrededor de 0.60 m 

de altura, hechas c/muro capuchino. 

Zoclo -) Vitropiso. 
Piso --{ Vitropiso antiderrapante. 

INSTALACIÓN ELÉCTRICA 
Tipo--) General difusa. 



/ 
CAtiCHA DE BASQUETBOL 

l.- Contracancha 
2.- Línea lateral . 

- .-Líne,1fitwl . 
4.- Círculo cent 1' . aNCHA DE VOLIBO•' 
· .'"'"de tiro libro. a.- Contra cancha -S-L' rcl. 

6.- Area Je Uro r• b.- Línea later'l .. 

7
_ L' . tvre. " - '"""de Uro d• 3 c.- Línea final 

/l.-línea central. , puntos. d.- Area de s~t\'icio. 
e.- Zona de ataque. 
f.- Z~na Je defensa. 

-- ~--• _Ltnea central (red). 

FUENTE: e .... . onusmn Nacit 1 Gcncml de lnf Jt~a dclllcpn~c y la IJ' . rm:structum 11 • , lfi:CCIÓil • nsu:n Deportiva. 

45. 00 

4 00 
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0 Zona administrativa 

® Zona de elaboración 

@ Zona de servicio 

® Zona recreativa 

~-Nudo 
~ooo0 . . . g .< a D1stntos 
Q . !J 
'lJooo(j . ... ·.· 

\))') Vegetación 

~·····Bordes 

ooooopoo» Circulación peatonal 

o g op Do o o» Circulación vehicular en general 

ciJ 1 :1 [IJ ·~· Circulación camiones de carga 
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Diagrama 
de Ligas 
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Área de carga 
y descarga 

Co:nensallí 

Depto. ae 
recursos humanos 
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'Inspector 
'Proveedor 

'Clientes (mayorista y minorista) 
'Visitas Guiadas. 

De acuerdo ~1 análisis de este sistema 
van a e~istir dos tipos de usuarios: 

INTERNOS 
'Personal de elaboración 

'Almacenistas (de productos, ingredientes y accesorios) 
'Supervisores por áreas 

66 

'Personal de recursos humanos 

'Transportistas 

'Personal de limpieza y mantenimiento 

'Cocinero 



tQUIEN ESf iQ~E HACE? 
Se encar~a de la elaboración Se ercar~a de ~uar~ar y sacar 

de los productos drnicos, su J~l rdri~eraJor las m~~ias cana!;s, 
nivel académico e5 primario o e m~re&1entes ~realizar to~o el 

secundario. rroceso de produccion. 

'Que existan áreas para el aseo 
personal y para cambiarse. 

'Que haya buena iluminación 
en las áreas de trabajo. 

'Que en estas áreas no exista 
liga con el exterior. 

'Que existan áreas para comer. 

40 
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tQUIEN ESf tQUE HACEf 
Es la rersona que se encar~a de Se encar~a de organizar y dirigir 

dirigir los recursos numanos y la empresa, asf como el nacer 

económicos, su nivel académico relaciones públicas para ventas. 

es medio o superior. 

'Que el área administrativa esté 
separada de las áreas de trabajo. 



tQ~IEN ESf 
Es la rersorra que se encar~a 

de administrar los recursos 

tQ~E HACEf 
Se encarga de revisar la 

tAistencia de mercancia 

y realizar redidos; tambien de la emrresa, cuenta COii Uil 

ivel academico medio o surerior. de llevar un control del rersonal. 

*Buena iluminacion en el area de trabajo. 
·un area rara realizar juntas. 
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tQ~IEN ESf 
Es la rersona a,ue se eilcar~a 

a e realizar traoajos secretaria! es, 

tiene un nivel academico m~dio o 
bajo. 

*Un area para guardar papelería y archivos. 
*Un lugar donde preparar café o aperitivos. 

5 
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tQUIEN ES? 
Es la persona qLe se encarga 
de surerviSa' ias diferentes 
areas de trabajo, su nivel 

académico es oajo a r~edio. 

tQUE HACE? 
e encarqa de revisar que roda 
ste fun~iona~do bien, tatiW 

tao: u na~ia cor~o personal, asf 

corno presentar repoms. 

3 

•Que exista un lugar del que pueda 
supervisar el área de trabajo. 

•un espacio donde realizar su reporte. 
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tQUIEN ES? tQUE HACE? 
Ser los qu~ se ~rca~gan de 
ll~var Jtl co~trol dei personal, 
u nvel académico medio, bajo 

Lbtar Ltl control del personal 
y tambiir, conCratan, capacitan, 
pagan o lo despiden. 

PERS. RE~~;;ovt 
UMAL 1 

...,..____.~~ 

EXPECTATIVAS 
'Que haya un espacio para realizar 
entrevistas y contratar personal. 
'Un espacio para capacitar al personal 
de trabajo. 
'Un lugar para pagarles. 

2 



'QUIEN ESf 'QUE HACEf 
Es la persor,a que se ~rcarqa Se e~:ar~a o e trans~0rtar los 
e llevar pedidQs o e clientes, su fcdiaas oue le nace1 a la eilí?resa, 

1 ' 
nivel académico es bajo por lo 3sl cc:no ~e ~stacionJr ~:camiones. 
r~ular. 

/ 

*Tener un espacio amplio para maniobrar. 
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tQUIEN ES. tQUE HACEf 
Es la oersona que se enea roa 

1 ' 
Se e~carga de guardar rroductos 

Je almaceilar t:~ercancia, cuenta telllii~aoos y en otra área los 
con un nivel académico bajo. ingredie.~tes, asf como llevar un 

contrc'l de estos e inventario. 

'Contar con un mobiliario adecuado para 
guardar productos o ingredientes. 
'Refrigeradorefi para guardar productofi 
que lo requieran. 
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'QUIEN ES? tQUE HACE? 
E~ la pcr~O(ra que se encarga Se e~ carga de ~gilar y e'a:ninar 
de revi~ar que tcdo esté bie~. que toda esté de acuerdo L01 
iene un ~ivel académico medio 

las normas de construccién. 
o superior. 

'Un lugar de donde se tenga visibilidad 
a toda el área de trabajo. 

'Estacionamiento. 
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tQUIEN ES? tQUE HACE? 
Es la persona que lleva el Se encarga de surtir los 

pedido para la empresa, ingredientes o materias 

nivel académico bajo. primas necesarias pat·a 
el proceso. 

'Tener un área amplia para maniobrar. 
'Que tengan un área de carga y descarga 

amplia y adecuada para los camiones. 

- .. ----¡ 
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&QUIEN ES? &QUE HACE? 
Es la rersona que se Se encarga de llevar un 

encarga de la seguridad, central de las pet·sonas 

su nivel académico es bajo. que van a entrar al lugar, 
a sean internas o externas. 

EXPECTATIVAS 
*Un lugar para controlar la entrada y 
salida del personal y personas ajenas 

a la empresa. 
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&QUIEN ES? &QUE HACE? 
Es la rersona que realiza la Se encar~a oe\ mantenimientJ 

limpieza de las i~stalaciones, e las areas internas y extemas. 
su nivel académico es bajo. 

EXPECTATIVAS 
'Un espacio para guardar accesorios 

de limpieza, así como de un lugar para 
dar mantenimiento a maquinaria. 

'Un lugar donde lavar, secar, 

planchar y guardar ropa del personal. 

--·1 
1 
; 
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tQUIEN ES? 
Es la persa~ a o

1
ue se encar~a 

de preparar les alim~rtos para 
el perso~al de trabajo, su n:vel 

académico es medio o bajo. 

tQUE HACE? 
Se er,carga de realizar las 

compr dS par·a los alimenws 

que va a coc'nar, así como de 

ldvados, coced os y guisados. 
Para vender al personal de 

trabajo. 

EXPECTATIVAS 
•Que exir;ta buena iluminación en el 

área de trabajo. 
*Que no haya cruces entre 2 o más 

actividades. 
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tQUIEN ES? 
Es la rersona que realiza 

prueras ae calidad del producto, 

su nivel académico es surerior. 

tQUE HACE? 
Se encargad~ tomar muestras d~ 
al~ unos proauctos y tratar de 

mejorarlos e11 cuanto a calida~ 
en sabor, color, etc. 

2 

'Que haya buena iluminación. 
'Que exista un espacio adecuado con el 
material y equipo necesario para seguridad. 
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La Huaca na, y al oeste con 

ro y Apatzingán. 
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Contexto 

/ 

Fuente: INEGI Y C.F.E. 

Nueva Italia pre5enta lo5 5iguiente5 dato5 ff5ico5: 

Latitud norte ------------------------- 19° 01' . 
Longitud oe5te --------------------10t 06' ' 
Altitud --------------------------- 420 m. S.N.M. 

Temperatura máxima 

(Ene/97-Jun/98) ------------------- 38.¡1"c 

Temperatura mínima 
(Ene/97-Jun/98) -----------------15.19"c 

Temperatura media 

76 

Q (Ene/97-Jun/98) ------ 27.02"C 

Número de días con lluvia 

Lluvia máxima en milímetro5 
(Ene/97-Jun/98) --------------170.5 

Terreno -------- Arcilla expansiva 
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SECRETARIA DE COMERCIO Y roMENTO INDUSTRIAl. SECOFI 

LEY ORGf.NI~A. Dr lr·. J.,Di~::~¡s rr:ACIÓN PÚBLICA FEDERAL 

A.RfÍCULC 34.- /\la 2YC:OFI, correspm1de el dr0padw ck l05 51guier1tes asuntos: 

IX.- Coordinar y ding' r,l Sistema lj:¡cional para el Abasto, con el fin de asequrar la adecuada distribución y 
comercializ;¡cién dt productos y el ai,,J"t~cimiento de los consumos básicos de la población. 

R:Glf.IAE~íO INTERIW Dt ll, SE~RWZ ~~)E ~WéR~IO '' FCME11lC II~DUS'RIAl. 

ARTÍCULO 23.- Scti atnuucic~es de la D:recciÓrl Gener;l de Fomento al Comercio Interior: 

111.- Fomentar y apoyar la 'ntegr JCIÓn de nuevas formas de organización social de productcres y distribuidores mayoristas y minoristas que coadyuven 
a rrejorar el abast0 

IV.- Concertar con los d1sti:ltos sectores las estrategias y acciones orientadas a mejorar, ampliar y fortalecer la infraestructura y los servicios confonme al 
Sistrma N.;cior1alp.11:1 rl fb;;sw 

SE CREí ARIA DE .AGRICUlWRA Y REWRSOS HIDRAUliCOS. SARH. 
ARTÍCULO 20.- Los c',tavlrcimicntoc, llc a si con,,¡ las inriustrializa~oras. empacadoras y niqorificos utilizarán la denominación "Tipo Inspección Federal" 
como símbolo de ,calida0 de sus productoo; y subproductos, c~ando sus instalaciones y proceso productivo se ajuste a las nonmas oficiales y su calidad 
zoosan1tana este certtticada por un orqan:smo de certtficac,on aprobado. 

www.scdcsol.gob.mx 

S~BSIS1EMA ABA5í0 
Se denomina equipamiento para el abasto al conju~to de establecimientos donde concurren los productores y comerciantes 

para efectuar operacio~cs de compra·1cnta de productos de consumo básico. 

A trads de este equipamiento se rea!1zan acti.tdades de acopio y concentración de productcs agropecuarios, abasteciendo 
de productos a los centros de consumo, asegura~do la oferta de estos mediante las instalaciones de almacenamiento que 
distnbuyen a! mayoreo y nlt'dio mayoreo. 

RASTRO PW. PORCINOS (SARrl) 
Establecimienta mecamzado co~ las condiciones técnicas y sanit:mas adecuadas parad sacrificio de animales porcinos, 
buscando un mejor aprovechan:tento en el procesa~;t~nto, consmación y distribuctón de came y sus derivados. 

Operan bajo estrictas normas de supervisién de ac~~rdo a la ley Federal de Sanidad .Animal, de por lo menos un medico 
veterinario aprobado por la S~.RH, con el fin de dar la posibilidaP,de destinar.el producto e11 canal a 1a exportación o a plazas 
del mercado nactonal; o en cortes a empacador,Js de carnes mas o embuttdos. 

Mediante la supervisiÓn médica se busca un mejor control, entre otros aspectos el higiénico-sanitario, e~tando que el animal 
o alguna Je su,; part~s entren ~n contacto con el piso; tambi~n se \J~n~ una super1isión en cámaras Je refrigeración, agua potable, 
baños con regadera, delimitación entre áreas limpias y semilimpias, mantequera, laboro torios, entre otros. 
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REGlAMENTO FEDERAL DE SEGU~DAD, HIGIENE Y MEDIO AMBIENTE DE 1RABAJO 

AP.TICULO 2ú.- Los elemew1s aru,uitectónicos de los ed:fims y loraies, rea;Jendos para los ser>icios, aconaiciona:niento ambiental, comunicación, instalaciones 
a desnivel, circulación, SdlidJs de u,o normal y de emergencia y zonas dr r~uo:ón en e~:~rge~c1a'., deber Jn estar diéenados y construidos conforme a las normas aplicabl~s. 

ARTICULO 23.- Las áreas de tráns1to de pr.rsonas tleoedn conrar con las condiCicnes de sr.guri,lad, a fin de permitir la libre circulación en el centro de trabajo, de 
acuerdo a las actividades que en el m:s~:o se desorro!ien y JI tipo de riesgo. 

ARTICULO 24.-las área,; d~ tránsito con wc•JI3ción peatona! y ref:'cular deberán ser independ1ent~s. delimitadas y señalizadas . 

. APTICUlO 26.- En los crr.:,.os r.~ trabajo sr ;1eber3 contar can medidas ,le preotnció~ y protewón, asl como con sistemas y equipos para el combatt ae 
incendios, en fu~cién JI tipo y grado J~ r;es,w qce awñe 1,1 naturaleza de la activida,l. 

f.RTISULO 47.- las insUariones elhtricas pen~Jntntcs o prcrlsiOnales en los centros de trabajo deberán diseñarse e instalarse con los dispositivos y prottcciones 
de segundad, así como señalizarse de acuerd~ al voltaje y cemente de la carga instalada, atenJ1endo a la naturaleza de los actividades la~orales. 

ARfiSUlO .95.- la" áreas, planes y !ugJrP.s de VJl'ap, devaán contJr wn las cc.ndicicnes y niveles de iluminación adecuadas al tipo de acti~dad que se realice. 

/\RTICUlO 99.-los cwtros de trabajo deberán contar co~ 1·entilac1Ón natural o art1ncul y la calidad adecuada de acu~rdo a la actidad que se realice en el lugar. 

ARTICULO 102.- La Secretaría promoverá que en las instalaciones, maquinaria, equipo o haramienra del centro ,Je trabajo. se to:ne en cuenta los aspectos 
ergonómicos, a fin de prevenir Jccidentes y enfennedade.; de trabajo. 

ARfiCUlO 103.- De acuerdo con la naturaleza de las actilida,les de cada centro de trabajo, se debe establecer para el uso de los trarajadores, sistemas higiénicos 
de aoua potable, I,Jvabos, reodder as. vestid ores y casilleros, ¡~si como excusados y min~itorios dotados de agua corriente. sepJradcs los de hombres y mujeres y 
maréados con avisos o señales que los idellé:fio,uen. -

ARTICULO 104.- En los antros de trabajo se destinará lugares higiÍn1cos para el co.1sumo de a!iment<Js y para la ubicación de tomas de agua potable con dotación 
de vasos desechables. 
ARTICULO 107.- El patrón deberá establecer un programa para el orden y la limpia.a de los locales de los centros de trabajo, la maquinaria y las instalaciones, 
de acuerdo a las necesidades de la actividad que se desempeñe. la lin:pieza se hará por lo menos al termino de cada tumo de trabajo. 
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Michoacán es el tercer estado de la República 
que cuenta con una mayor concentración de ejidos, 
con 1845 de estos, una superficie de 2.8 millones 

de has. y 197,195 ejidatarios. 

Con respecto a la cría y explotación de animales, se puede afirmar que casi todos los ejidos del país la 
practican. El 66.7% tiene ganado bovino como principal especie animal, el 10.3 % porcinos, el 81, aves y el15% 
restante ovicaprinos. 

Los ejidor; que r;e dedican a la cría y explotación de animales 
para la exportación, se localizan principalmente en los estados 

de Chihuahua, Sonora, Coahuila y Durango, con 59, 58, 54 y 47 

ejidos respectivamente. 

Los ejidos de Michoacán cuentan con menos del lO 1. de cría y explotación 

de ganado porcino. 

FUENTE: INEGI 
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Nueva Italia cuenta, aproximadamente, con 3,401 ''•·:, •• , 
cabezas de ganado porcino y con un volúmen de ' 
producción de carne en canal de 112.25 toneladas. 
En los municipios aledaños como Apatzingán 
5,501 cabezas y 167A ton; Lombardía (Gabriel 
Zamora) 2,949 cabezas y 99,6 ton; La 

Huacana 24,202 cabezas y 828 ton; y en 
Parácuaro 1,300 cabezas y 52.85 ton. 

Gracias a la ubicación con que cuenta Nueva 
Italia en relación a los otros municipios y la 
cercanía que tiene a la autopista, se tiene la 

ventaja de poder contar con un buen 

abastecimiento de materia prima, para 

luego transformarla y el producto poderlo 
distribuir con ayuda de la autopista. 

FUENTE: INEGI 

82 

· ..• 
:~ 
\ 
1 • . 

• u . , 
X 



\, 'No se cuenta con todos los servicios. 

~\-~e tiene un área de 4000 m2 que 
/ ~ 'i· resulta insuficiente. 

/ ¡·Se encuentra retirado ele la 
, . • t·.·-;::., ¡•r /, • --"' .--- salida a la autopista. 

• ' -·: 1 • :::1>')" ·/'l.: 7- • -·- -- 'No se encuentran hu•rta" . -·- . . t - '''1 '}) ;-~.- ,, . u , 

· : ___ , . · '.".; /'..,.;..._/' 1 '1~- \ ./''~: j o casas habitación. ·.-- .. , __ -l)l'-1'\.-\ Ir,\ ·¡'\<• ... , , \ "-~" 1 n , // \ /, .. '•'\ 

1 1 • '1 ---- ¡ 1 r·n \' ,._;' ' .// .. , .. ·:· ;.k '¡ ---

1,~ ·:·- .( ~./""" ,h._,!.'-/. 'f·, · rr\:·~ .. -1 \ ,., J ( 1 : ·/ ">, 1 ·, '~\ .,,,, 1 • 

\ {\, i; 1 ' .' '· ' - '. 1 -~-, ~---;--'---~ 
'·· ... ,_:. ' \_ 1 ,t 1 ' . 1 ' .'•' 

1 ·l: ,: ·! ·, 1 ·: .·~ r 

. > r \:~J~~:·· . \ ~0;.: >~~~~2,,<~~i 
,. -0• , , -_,.\.,.. ..... ; ... -- ---:.:,y-;k~~c-

,./' [/ · \ ,· : ) 1//r, 'l ... ¡ · «--lk't~'j 

<~~-:/~ ·" --~-':-~s--·: ~;:_)!_ : \t :-z 
'\. ' !• ,, ~ 

·-~ '· · . .\Y . ~~ , 
·"'fl'. 

1 
\ ' ¡ ·li"\ 

• l"•i' 1 

f
/ j \ ;\( l::F( ·\;\. ~--\,~:$~':I . 

r. r-i .. /
1
\.\:. - >,)s)~JJ ~ ~~.-~~~.:;.')""~· .:~\. -· ~<·'":" ./ . ~ .. _.•;!~.....;;:....;..~~ 

_______ _.:_..~ 'Se cuenta con todos los servicios. 

'Se cuenta con todos los servicios. 
'Se tiene un área sobrada (aprox. 
45 has.) 

'Se encuentra cerca de 4 Caminos 
y de la salida a la autopista. 

'No se encuentran huertas, no hay 
casas habitación, es una zona 
donde hay empacadoras de mango, 
una bodega de refrescos y lotes. 
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·se tiene un área insuficiente de 
1200m2 

·cuenta con una vialidad local y 
se encuentra retirado de la 
a la autopista. 

·~Jo se encuentran huertas, pero 
si es zona habitacional y se 
encuentra una barranca cerca, 
donde el rastro desaloja desechos. 

TES!.) r:rw 
f! • r r , - . , 
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Como se puede observar 
este terreno esta abandonado, 
actualmente se encuentra en venta, 

una de esta parte ya se esta empezando a fraccionar; el frente 
de este se encuentra bardeado, en la parte sur del 

terreno hay unas pequeñas construcciones 
que funcionaron como bodegas, el 

resto esta baldío. 

Esta es la carretera libre que 

atraviesa a Nueva Italia; se encuentra 

se 
observa es una zona 

donde hay bodegas y 

El terreno 

a unos metros 4 Caminos que nos lleva a 
otros municipios, como Apatzingán, 
Arteaga, La Huacana y también de aqul 

se encuentra cerca la autopista. 

todos los servicios, como ... · · · .·· 

,,, 

;1f~~ 't~¡,:> 
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abastecimiento d e 
agua potable, drenaje, 

energía eléctrica y teléfono. 
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que a la fecha no tiene ninguna ocupación, al igual que los :~~'?,::._ ·. . 
terrenos colindantes. As( mismo no se detecta ningun bosque ~~j{J,::l:' .. 

1"'··.··· 
cercano o tierras de cultivo que pudieran verse afectados por · · 
la puesta en servicio de la obra. Las aguas residuales que salgan del proceso de producción 
serán enviados a un tanque de sedimentación, mientras que las aguas negras se mandarán 
a un tanque séptico; luego ambas pasarán a un campo de oxidación para por último 

hw~&J©ff® 1 

,'..0!1'•~ ........ 
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seran reutilizadas en el sistema de 
riego de las áreas verdes de la obra. 
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Será "secuencia" para que mediante 
ésta se pueda llegar a la transformación 

de la materia prima. 
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Crear esclusas para 

no pasar directamente 

de una zona a otra, con el 

fin de que no se contamine el 

área de elaboración. 

Distribución lineal secuencial 
en la zona de elaboración 

para agilizar la 
productividad. 

Formar una barrera 
de árboles que funcionen 

como amortiguador y 
protección contra el ruido, 

~~~ vientos cálidos, polvo y el sol. 

Organización central hacia 

las principales zonas para 

una mejor distribución. 

nivel en las áreas 
de elaboración para facilitar 

la carga y descarga de los trailers 
y camiones. 
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Empleo de vanos horizontales 

~ \ en áreas de oficina para 
no manejar vanos 

para evitar que se 
L-~ un buen aprovechamiento 

//---/ ____ :/-~\ de luz. 
fuge la vista del ~ 0 

personal, evitando __...---/ ...._ 

G\ /J ---~ ) ~,.. . 
/ / ' 

L
---- -.. -!· i 

' ~ 
\ / 
~ .. ·-- ________ ¡,. 

Manejo de formas 
regulares para lograr el 
mejor aprovechamiento del 
espacio y facilitar la 

limpieza. 

H~,®t®~~~ 
f®WI@~®~ 

con esto j 
distracciones "'-~ { 

1

/•/1 y pooiVI65 accidon/ ~ 

Inclinación del plano 
de la techumbre en áreas 

del personal de producción 

para evitar la 
..J)~ concentración 
!'V,\ del calor. 

S\\) 
' 1 / 
) / (. 

~ '; > 
~~ 
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Dejar vanos en 1~: parte 
superior del área de 
transformación · para 
crear una ventilación 

cruzada. 



Continuidad visual y 
espacial entre las 
áreas de elaboración 

Cambios de escala según el 
requerimiento de la actividad. 

y el departamento 

de personal para 
tener una buena 

supervisión de esta. 

Reforzar con vegetación 
andadores y caminos. Formar con la vegetación 

un muro de jardinería 
alrededor de las 
instalaciones para lograr 

un ambiente interior 

y definir límites. 
D~ 

..... . . . . 
• o o •• 

1 1 

~ 
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Integración interior·e~erior 

en areas como comedor para crear 

un ambiente de descanso. 



.; 
· .. 

'· !' 

) 
.. . ' 

'· .... 
··; 

'· 

~~1···-, ...... "] 
1 • 



) 

(D taneru dtpl'oducc-5n r 
labOcafetiO 

(Í) lngorifiCO~ y Móe~o~ 
@ Ootno r cuorto d~ mOquma~ 
(~) óreo de wnta~ 

@'~ PB boros 1 lai'Oflderio 

PA depto ~ r~nooal 

1.6: retep(1Ón 

(~1 COCIIIO 

!10 l1end~ 

(ii¡ control 
~'1 poho de mon•obro~ 
.13) e~tOCIOMm•entc 
(~· conchodeb<lsq•Jetbol 

ywhbol 

(!5', conchodefUtbol 

(~ pot10 

----· 

93 



Procesadora de 
productos cárnicos 
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Procesadora de 
1 1 

productos carmcos Planta alta 
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1 1 Procesadora de productos carmcos 
Fachada norte 
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corte transversal. 
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Corte transversal 
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rac~aaa sur 

Fachada rrinciral 

Faenada norte 

Fachada poniente 
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Vista aerea del conjunto 

Detalle del ,área de 
carga y descarga 

Acceso principal 

Acceso del personal 
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@ 20 cm. 

) 

Cimiento uno 
(C -1) 

Se excavará 70 cm. para retirar la 

arcilla expansiva y sustituirla 

con granzón y te.zontle. 

/---, 
plantillo de \ 

concreto poDre 

Cimiento dos 

4 e 3/s"·. 
E. 0 1/4"' 
O 20 cm. 

o 2~ 

1 10 

006 

+--~-90_--.,r.-

+----------~:::::::t..._, _____ , 
1 nr:r:r; >''' 
. . ... · .. 

l~~1:':·L_ ___ ~---··~:~~-·'i 107 
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Zapata uno 
(Z -1) 

• Acero de temperatura: 

• Suponemos que el peso del cimi~nto es de 900 l~/~ 
La reacciÓn netil será de: 

Rn = 11,100 kglm2 
'\ 

Ast = (0.002) (lOO) (29) = 5.8 cm2 

N" {6 = J&.. = 8.17 ~9 p 318"@ 11.10 cm (arriba) 
071 

CONTRA TRABE 
2 

Mmax = .l!!JQQlJ~~) (9·25) = 132,964.125 
10 

d _ 13,296,412.5 = 171.89 cm. 
~ (15) (30) 

' Cálculo del acero: 

_ 13,296.412.5 = 2~,47 cmz. 
As- (2100) (0.87) (339) 

Rn=12.000·900 cont~otrabe 

W = 69,774 OB kg r)... 

' Ancho de la 1apata U \zapato ND p = 21.47 
2.87 

N.= 69,774.0B kg = 6.29 mz ,o.3q u o L 
11.100 kg/m1. -.¡o-¡( r 

6.29 nf a=--= 1.45m (ancho) 
4.35m 

' El momento máximo: 
2 

(l1,100) (l.lO) - 6 715 5 k Mmax = 2 - , . g.m 

• Área de acero: 

A _ 
671

•
550 = 16.71 cm2 {abajo) 

s - (2100) (O.B7) (22) 

• Peralte: 

671,550 
d = (15) (100) 

N' p = 16.71 = 8.40~9 p 5/8"@ 11.10cm. 
1.9U 

• La altura total de la zapata: 

h = 21.16+0.63+ 7=28.223~29cm. 

= 7.48~ 8 ~ 3/4'' 

108 
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controtrobe 

/~ó 
E. 0 112" \ 

50 @ 9.5 cm 
50 @ 19.0 cm: 
50 @ 26.5 e 
etc. m. 

~9 

Zapata dos 
(Z- 2) 

@ 15 cm. 
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Zapata tres 
(Z- 3) 

vorloble 

0 3/B" ~ 10 cm. A.S. 

~
----·--r¡JI'""" ~ ,¡ 

1 \ \ \ 
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Aguas Negras 

APARATOS NUMERO DE UNIDADES CARGA EN TAMANOMIN. 
APARATOS MUEBLE U.M. DELA TRAMPA 

LAVABO 6 6 ¡V<• 

TARJA 3' 

FREGADERO 1 2 2' 

REGADERAS 12 24 2' 

Aguas Grises 
41 

110 



APARATOS CARGA DE DIAMETRO PENDIENTE 

Aguas U .M. REQUERIDO 
A·B --·~±-- 50 4" Z% 

B-C -- --···---~¡ 50 4" 2% 

\ INODORtt~·_!_ _ _; 2" 2% • : LAVABO 1 ! gr1ses -· .. iN"oD-óRos- ·:·~=-!_==--
LAVABO 1 45 4" 2% 

-------- --------
MINGITORIOS 3 

D-E 25 4' 2% 

z· 

NUMERO DE CARGA DE DIAMETRO 
APARATOS U .M. REQUERIDO 

~ 
A·B 41 4" 2% 
B-8' ~DERAS 12 z"'" 2% 

i LAVABOS 
t--------- -

B.C ' TARJAS 29 4' 2% 
) 

, ____ 

Aguas 
¡ FREGADERO 1 
!REGADERAS- 6 

C-C TARJA 1 1"'' 2% 

C·D ; TARJAS 23 4' 2% 

negras :FREGADERO- .. 

~-- ÍB_E_§ADER~~- ~ 
D-D' TARJA t"'" 2% ·------ -------

LAVABOS 
D-E TARJA 20 3' 2% 

FREGADERO ·-----------· 
REGADERAS 

E-E' REGADERAS 12 2"'" 2% 

·---,, 

r~(~l(~ "'-~\'< 
¡. 
1: 

111 . f¡111 ~ : 
• ,.[¿¡_, .. 
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principal del tanque 

es la de dete~er ~1 agua 
provcnienU: del drenaje :1 

tiempo sufici~nt~ para que las bacterias anaeró· 

bicas digieran la materia fecal y otras sustancias orgá· 

nica5. El material que se empleará para la co~otrucción de esta fosa 

será de tobiquillo d~ cor1creto :r1 p>r:oes y divisio11es, el piso y IJ tapas~ 
harán con una losa de concreto: los in ten ares con muros de tabiquillo d~ben 

ir te1111inados con un aplanado pul1do de CP.mento y arena en una propmtrón de 

1 a 3. Es importante que todo esto sea una construcción he1111hica, para que 

la5 aguas negra5 no se filtren a la tierra que rodea el tanque. 

FUENTE: Manual de Manun:miento de Cist:mas, Tinacos y Fosas Sipticas. 

112 

La part~ de am~a de la t.~ de~e 
quedar, cuando menos, a 5 cm. tle 

la tapa del tanque 

El tJ1que de tres compartimi~ntos fu: deoarrciiJ~O para haw que el agua oerpen· 
tee como 011 río de n:aAmienUJ l~nto. Mrentrasnláo lentanlerlte se muev~ la co· 
rriente, más sedimentos arroja: entre más vueltJs da, más des~chos van a 

dar a las cur~as. 
Las d11·isianos van a lo largo del tanque. La primera Jr~sión tiene un hoyo 

,1lr1 mitild de ~u ,1\tur,1 en el \,1do mJs ie'Jt1t10 .:11r1 entr,1dil. La 5~unda 
dilisiÓrl titn~ un hayo~~~ ~liado opuest.o, cerca ~el ~arde 5cperior. 

El turo de ;alrd; estj colocado en ~1 pn:o r1Í; lepno. 
Do: r.ste modo. o:llí~ui:Jo no sólo tl':111: qur. vi~jc.~r dr. un IJdo í.l otro, sino 

que tambiín. er1 ci,rUJ gra,Jo, d~ arnb" a JbiJjo y de ;rbajo anibJ. 

Fl·l ~· \ 
. ,.l,.¡'··•' ·"'. -- -~. 

··,; 



Campo de 
oxidación 

impermeablllzndo 

la ti~rra y los tules se alojan en una zanja de 4 m de ancho 
por 70 cm de profundiaad. 

Se estirtli.l qll~ se r1eces1tan 2m de entramado para una 
persona. de modo que para ~ste sistema deBO, 

un entramado de 40 m de largo por 4 m de ancho por 
.._ __________ ... 70cm de rrofundidad. 

la zanp se hará ~xcavondo una cepa de 80 cm. de profunoidad, con un firm~ de cemento y paredes de 

tabiquillo y apanado, ut1hzando después un imperm~abihzante asiá'tico de base solvente. 

al1~ntau el crecutJiento de una ~'ldJ l.~t1cteria11a 

muy nca, gr,lci,lS ,11 tubo f1u~co d~ susccJrta:;. 

s~ coloca11lo5 tulms de ~ntrada y de salia a ~u< l'evan el agua proveniente de 'a fo.a siptica. El /,.; 
iff'l.t 

Yor mr.dio d~ ese tubo, cJd,l c.1~,1 m,1nda ,11re i1 sur; r,Jices 
y ()):iql!nJ tJ!iÍ el ~~Jel(), ro~rJ q~J~ r:o <Juarlr: t.1mlu':i r ,Jñc~s rle bJrnbú 

qu~ t~<~tv:nlo'i nudo•i 11-:no~. Ur1 <Jll':lo GCt" tul~:~ t1r:M ontJ cl.lpJGidJa GP~i 

quince veces ma:¡Dr pJrc~lim¡;l.-lr ~I.Jguc~ qu" r.11 ut1 su~!o sin tules. 

la mejor tierra p.wa d tul~ es l.1 tiw,, .m; lilas,,, P"Jda y d' pocJ poro­
sidad, pues los tules se encargJn dl 11Jcer r JnJies que permiten el pJso del 
agua. 

piedras 
y grava 

tubo de entrada desemboca a u11 canal con -, -- - -- ______ c:)j¿'-?::~:- , 
orificios, que reparte el agua que llega de f\ / .1:/{:;J-:;: 

113 

manera más uniforme a todo lo ancho 
1 

\ .... -~r:iif~~ 

d~la cepa. 1 ~-

Lue~o. tl1 la U erras~ pla11tan tules o camotes de tul~. 

Aclcm~s de la zanja para el entramano,l.5 m 
más adelante su1em un dlpÓsito para el 
agua dl salida, de dondl se puede disponer 

de ella pa'a rieqo. 

-~ 



Grava pequeña de 1.5 
a 2.5 cm de tamaño. 

Cancha de 
Fútbol 

i 

escoria de wrvón Je 
2.5 a 5 cm. de talli,J~O. 

1:': r Espc5or 
, variablr. 

según la 
permeabilidad 

delsullo 

FUENTE: Comisión Nacional del D<porte y la Dirmi<in 
General de lnfracslmcrura Báskul>cpunl\'a, 

114 

Tubo de vorro cocido de JJ'15 cm. 

ccn perforaciones poca colecta· el agua. 
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Estructura uno 

Lámina galvanizada (cal. 20) ···········) 8.83 kgM 
Preoión del viento oobre la 
superficie del techo (13') ················) 57.00 kg/m

2 

C. V. ·····-·····--............................... ) 100.00 kg/m2 

/ 

AREA TRIBUTARIA 

(4.108 m) (12.30 m)= 50.53l'l:: 51nf 

w = (51.00 m2
) (165.83 rg/nr) 

W = 8,457.33 kg. ~ B500 kg. 

165.83 kg/m2 

NUDO® 

118 

Fx= O 
AL· ACr.oo45' =O 
AL = 3,825.00 ~ 

Fy =O 
4250 • AB · AC oen 45' =O 

AC = 5,40937 k9 

Fx~ O 

CJ + DLcos45'- DE= O 
DE = 6,000.00 lg. 

Fy ~O 

DLscn45' • 850- DK =O 
DK = 2,125.00 kg. 

NUDO@ 

B~Okg 

DE 

CL 

Fx= O 

ACcoo45'·BC·CD=0 
CD = 3,1)25.00 ~-

Fy =O 
AC sen 45'- 850 • CL =0 
CL = 2,975.00 kg. 

NUDO (0 

XL 
AL LK 

Fx=O 
LK ·AL- 0Lc0545' =0 
Lt, = 6,800.00 kg. 

Fy =O 
CL • DL sen45' =O 
DI. = 4,207.29 kg. 



~ K 

LK KJ 

NUDO 0 

~J 
KJ JI 

NUDO® 

f EF O 

FJ 

NUDO (D 

Fl~,/o :+-4.1 
JI Hl 

NUDO@ 

Fx=O 
KJ • LK • EKcos45'= O 
t:J = 8.~24.99 kg. 

Fy =O 
DK ·El', son 45'= O 
Er, = 3,00fl.20 kg. 

Fx= O 
JI· rJ · FJ cos45' =0 
Ji = 10,199.9/l kg 

Fy =O 
FJ • FJscn45' =0 
F J = l,ll03.11 kg. 

Fx =O 
EF + F J cos 45' · FG =O 
FG = 10,199.9B kg. 

Fy= O 
FJ sen 45' · B50 • Fl =O 
Fl = 424.99 kg. 

Fx=O 
Hl· JI· Gl c.os 45' =O 
Hl = 10,624.97 kg. 

Fy=O 
Fl • Glscn 45' =O 
Gl = 601.03 kg. 

fx=O 
FG tGicos45'· GM ·GIIcos 45' =O 
Gl.l = 10,199.98 kg. 

FyoO 
Gl~n45' ·G:j;er,45'·0:0tGH=0 
GH=B50q. 

NUDO® 

* 
O F 

EK 

Fx= O 
DE > FK cos 45' · FF= O 
EF = 1'>,924.99 kg 

Fy =O 
E'K sen 45' • il50 · EJ =O 
EJ = 1,274.99 fg. 

CUERDA SUPERIOR 
9C 
CD -------
DE 

119 

CARGA 
kg. 

o 

ESFUERZO 
Tensión o 

Ca ión 

o 
---

1 
1 
l :1, 

: '" ... 

LONGITUD 
m. 

1.03 
1.03 
1.03 

1.46 
1.46 
1.46 
1.46 



IO,I~OO ~)0,1999Bkg 
---,~· 

~~ 103 cm. 

Compreolón máxima = 10,199.98 kg. 
Propondremos PfR 21/2" x 2112" (64 x 64 mm) 

11 =7.40cml 
Peso = 5.84 kg/m. 
rx = ry = 2.44 cm. 
t = Eopesor = 3.2 mm. 

• Relación de esbeltez 

~ = ~ = 42.21 < 200 BIEN 
r 2.44 

' Verificación del pandeo local 

b = 64 = 20 < 35.35 
t 3.2 

' Relación de esbeltez crítica 

~ ~ 6340 112.07 ) 42.21 
rl-[3200 

,', Fa_gJ- (42.21)
2
} 2. 

- 23 l. 2(112.o7Jj3,200 = 1,551.15 ~/cm 

Pr = (7.4) (1,551.15) = 11,478.51 k9. 

Pr = 11.48 TON. > 10.20 TON. 

10.(24.97~ K•I.OO ~10,6)4.97kg 

120 

" 103 cm. 1r 
'1 11 

Tensión máxima = 10,624.97 kg. 
Propondremos PTR 21/2" x 21/2" (64 x 64 mm) 

' Relación de esbeltez 

11 = 7.40 cm
2 

Peso = 5.84 kg/m 
rx = ry = 2.44 cm. 
t = Espesor= 3.2 mm. 

_!_!__ = (1) (103) = 42.21 < 200 BIEN 
2.44 

• Verificación del pandeo local 

_E. = 64 = 20 < 35.35 
t 3.2 

' Relación de esbeltez crftica 

k~= 6340 11Z07 > 42.21 
77~ y3200 

:. Fa_ 12 ~- (42.210 2 
- 23 L 2(1IZ.07)J3,200 = 1,551.15 kg/cm 

Pr = (7.4) (1,551.15) = 11,478.51 ~· 



) 

DIAGONAlES q, Compresión máxima = 5,409.37 kq • 
.,~~,"' Propondrcmo5 f'TR 2" x 2" (51 x 51 mm.) 

o'~ 
1 .,~ 

'Verificación del pandeo local 

_!_ "_?_1_ = :8.21 ( 35.35 
t 2.8 

A= ~i.ll cm2 

Peso = 4.00 kg/m 
rx = ry = 1.93cm. 

MONTANTES Tensión máxima = 2,975.00 kq. 

2,975.00kg 

, .. ¡. 
2,975.00kg 

Prorondrcmo5 PTR 11/2' x 11/2" (3B x 3B rnm.) 

A= 3.74 cm2 

Peso = 2.95 kg/m 
rx = ry = 1.42 cm. 
t = F.spesor = 2.8 mm. 

' Relación de esbeltez 

~= (l) (I03) = 72.54<200 BEN 
1.42 = 

' Verificación del pandeo local 

_!_ ==~ = 13.57 < 35.35 
t 2.8 

'Relación de esbeltez crítica 

~t 6340 = 11207) 75.65 rl )3200 

' Relación de esbeltez crítica 

,'" Fa = R j¡-- \75·65)zj 3,200 = 1,289.19 k /cm2 

23 L 2(112.07)z q 

k 1\= 6340 = 112.07 > 72.54 11 ~3200 
:, Fa = J?_ j¡- (7254 tl3 200 - 1319 "2 ~,¡ z 

23 L 2(112.07Jij , - ' .v "l cm 

Pr = (3.74) (1,319.82) = 4,936.13 kg. 
Pr = 4.94 TON. > 2.98 TON. 

CUERDAS -·-········--·--··-··-····--·--·····-···-- PTR 2112" x 21/2" .................. (20.6 m.) ......... 5.84 ~g/m ....... ) 120.30 ~g. 
DIAGONALES ..................................... PTR 2" x 2" ......................... (14.56 m.) ........ 4.00 kg/m .......... ¡ 58.24 kg. 

MONTANTES ·---·---.. ·----·---------·-·-----·- PTR 11/2" x 1112" ................. (11.33 m.) ·---·-- 2.95 kglm --·--··-·) 33.42 ~g. 

/¡ 211.96 kg. = w 
Wa = _w_ _ 211.96 kg. (O . 

L xa (10.3 m) (4.108 m) Pe~o total de la e6tructura 

121 



" 10.1!1 " '1 ., 

tg•=1! 
10.15 

~ = 11.96° 
= 

' Momentos ftexiommtes sobre ell;~rguero: 

Se valuarán, considerando el efecto de las cargas permanentes y el de la carga 

de montaje, en los 2 sentidos del larguero: 

2 2 
Mx = \Vy 1 Pmy 1 (18.28) (4.108) (97.83) (4.108) 

-+-:o i· = 139.03 
8 4 8 4 

2 2 
My =~+ Pmx 1 ,(3.87) (4.108) 

1
_ (20.72) (4.108) 29# 

8 4 B 4 = . 

RESUMEN DE MOMENíOS: 
Mx = 139.03 kg -m 
My = 29.44 kg -m 

1~ 
: : LARGUEROS 1 4 lOa 

>t-·~·-·-4 

' Determinación de las cargas sobre e.! larguero: 

Supondremo; que la solución pueda su utt perfil 
CPL 31/2" cal. 10 (peso= 5.44 kg/m) 

Revi5iÓn del perfil CPL 31/2" -2" cal. 10 

peso -----·----'t 5.44 kg/m 

Sx ------------¡ 18.74 cm; 

Sy ------------? 6.97 cm 3 

1' 
1 1 

4 101!1 '' "\ o:~RAS 

.. +·-·--· 
1' 
1' 
1 1 1: 

Peso propio del larguero (estimado) 

410& ~'~ 544kg/M ' z 
~o ISO =363<gil'1 

10.1~ 
"1, . m. 

Pesn de l.lmo'llJ ~,I,•,JiliL,doJ (r.al. 20) ----------- 8.83 kg/m2 

Pr.so supu'"to tlr.lar~uuu•, ---------------------- ~.63lg/nt 

Carga por mi. del larguero: 
w = (12.46 kg/m2

) (.A. tributiJria) 
w = (12.46) (1.5) (1) 
w = 18.69 kg/m 

12.46kglm2 

Fm = CARG.~ DE MONI/\JE = 100 ko. 
Se C0!151tler,mJ rolor;;.drJ enld I}(J!iidÓf1 m.:Js desfa· 

voo·Jblr. parJ riiJrqurrv, o ;r,;, ;1 centro dr.llorgur.ro. 
w, = ws,n1 = (1869) (sen 11.96') = 3.87~qlm 
Wy =IV COS< = (ló.69) lcosll%') = 18.28 kg/m 
l'm' = fn; sen>.= (lOO) (sen 11.96'') = 20.72 fq. 
~rny = ~~~ cos~ =(lOO) (cos 11.96') = 97.B3 kg. 

122 

fbx = Mx 13,903 
-=--- = 741.89 kg/cm?. 
Sx 18.74 

fby = ~ = 2·944 = 844.76 kg/ctnt. 
Sy 6.97 
2 2 

fbx + fby ~ 2,310 k g/ cm 2 

1,586 < 2,310 kg/cm2 

BIEN 



CUERDf.SSJPERICRES •••• PTR 3"x3' ••••••••·••• (7.60m) ••·•••• 7.12~qlm ······> 54.11kg. 

CU:RDAS IUFERORES •·••• P:R 21/2" x 2 :/2" ····· (7.45 ~) ··•··•· 5.e4l~/m ······)m: <g. Estructura tres WGWAlES .................. m 1112 • x 1112' ........ ( 6.73 ~ J ....... 2.95 kqi[ ·····--! 19.8: rq. 
MOtHNJES ················ PíR 1" r !' •••·•······•··· (2.90 m) ······· 1.62 kgl~ ·······) 4.70 kg. 

(E-3) 
WJ=..Jj_::-.~- =' 437k f 2 

L x a (7.45)(3.75) · g m 

rr w = 122.17 kg 

PTR l"x 1" 

Estructura dos 
(E-2) 

PTR l'tz"xJ't•" 

PTR l"x 1' 

c. su~ ......... m 2'x2' ......... (3.10m) ........ 4.00kqfm ·······) 12.40kq. 

C. iN F. •······••• PTR 1112" x 11/2' ···· (3.W m) ······· 2.95lglm ·······) 8.85 

DIAGO~IAl····· PfR 11/Z'xll/2" ·····(155m)······· 2.95lglno······) 4.57rg. 
MO'IIANIE ... PIR 1" x i" .............. (0.38 m) ...... 1.62 kglm ..... ) 0.62 k9. 

/l 26.44~. = w 

(D 
Wa =~==~ (z35k•/m2

) Pe5ototaldelae5tructura 
Lxa (3.00)(3.75) =~ 

123 



Losa nervada en 
depto. de personal 

Í 
w oc 5f!il kg!m2 

claro corto (1~ = 6.00 m 
o m claro largo (11) = 10.40 m 

/z 6.00 
Relación =~ = I0.40 = 0.58 

1 

-+-I-~I0"-.4~0_m __ ~ 

Momentos positivos 

Mcl,1ro corto= (0.065) (587) (6.00)
2 
= 1,373.58 kg ·m 

Mclaro largo= (0.009) (51:17) (10.40)¡ = 571.41 kg • m 

Momentos negativos 

Mdaro corto= (0.080) (557) (6.00)
2 
= 1.690.56 kg ·m 

Mclaro largo= (0.018) (587) (10.40)2= 1,142.821·g ·m 

MOMENTOS FlEXIONANTES SOBRE CADA NERVADURA 

Ner1adura5 cortas 

t.lpositivo = (1,373.58) (0.50) = 6B6.791g m 
Mnegativo = (1,690.56) (0.50) = 845.28 kg m 

Nervadura51arga5 

Mpositivo = (571.41) (0.50) = 285.71 kg m 
Mnegativo = (1,142.82) (0.50) = 571.4/ kg m 

NERVAD~RA CORfA 
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~o~ 

~r 
1 

~ casetones de 
-- polluretano 

NERVAD~RA lARGA -61 ~ 
1 

' CAlCULO DEL ÁREA DE ACERO: 

Ner~aduras cortas 

(""' 

~05 
~t 

1 0 3/8" 

G A5= f5~J = (210~~(~2:7) (25) = 1.85cm
2
= 1 p 5/8'' 

0. A -_6~§"!L_ - 15o z - ¡15/"'' 
\!J 5- (2100) (0.87) (25) - · "cm - JJ v 

Nervaduras largas 

G A M _ 57,141 
5 = fs j(rH') - (2100)(0.87) (23.5) 

A5= 1.33cm2= 2,6 3/8" 

Q A_ 28,571 
'\!) 5- (2100) (0.87) (23.5) 

As= 0.66cm'= 1 p 3/8" 

------··-· ..... , 
~ .

rr.r. (1.1'' . .-~.'y¡ ... " 11,,1 ,¡/,<,,.o ¡ 
-·· . t 

A
r· ·1 ' :: , "!\¡' 1 
' / .•• 1 • ·,i' 1 .u L.' . . . . . ... ---- ··-·· _. .. .( 



E1~ o 40 e10. 
'1 ~ 

en entrepiso 
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Castillo (K) 
\ 

1t 0.15m 1. 
~ ~ 



Viga uno (V-1) 
Del manual de diseño, se propondrá IPR 16" x 7' peso 74.50 kg/m, Sx = 1,322 cnf 

( depto. de personal) f };
1~.9mm. 

4 ~rn 1 

9.6mm. 
• Verificación de la !\ujcción lateral 

< 18,0 cm y 1 < G40 °P-- ni de 1.49 X 106 _!:p_ 
" ;¡ ' Fi dxrJ 

, r 

Az.-l9.95m2 

kg'ml(9 t 1395) = 16,993.65 
'6,993.6519.65 = 1,761 !g/m 

• Mor~~~~'~ en la viga: z 
m 1v1 = ~=(1,161 kglm) (965m) 

8 8 
M= 20,498.59 ~g·m 

1761 kg/m 

Fy =O 
Ay +By ·16,993.65 =O 

M;~:O 

16,993.65 (4.825) ·By (9.65) =O 
By= 8,496.B25lg. = Ay 

Fb = 0.66 fy = (0.66) (2,530) 
Fb = 1,670 kglcrn 

2 

• Módulo de 5ecclón requerido: 
(1,670) s~ ~ 2,049,859 

Sx = 2,049,859 = 1227.4605 cm3 
1,670 ' 
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HQ.ML J§30 = 229.03 cm. 
(1.49x Id'¡ (18) (1.59) _ 40l\2 (41.3) (2,530) - v. cm. 

1 real = 200 cm. la sujeción lateral e5 efntiva. 

· \'uifir.adón de la 5ecdórt como c:om~ 

1- Un:ón continua de patín con ofm¡¡, oo cumplr. ya que"' trata de sección láminada. 

2- P.elación ancho-~spesor d:l patln. 

.!'.. < 440 = 8.75 ! \ -;: b/2 :: 18012 = 5.66 
t ' ~ : /real tf 15.9 

5.66 < B.'/5 :, Se cumpl,. 

3· R~!¡¡ciÓrl ,lr.cho·t:!.ipesor de:l ,1lmJ . 

.i.~~=Gil.59 ~\ =~=43.02<60.59,:secum~e. 
t ~ 2.530 t /real 9.6 

4- Sujtciónlateral efecti1•a, se cumple, por lo anterior la oeuión 
debe considerarse COMPAUA. 

'l~J!.!~Sistente. 

Mr = S1.FIJ = (1.322cm
0
J (1,670 lglcm) = 2,207,740 kq-cm 

flr = 2208 1011-rn > 20.49 íON-m CORRECTO 

REV1§1Q¡.iJ'Q_~~E~ZA CORTANTE 
• bfumo cortante real. 

fv = 1'"'a' o 8.496·825 = 214.31 kglcn? 
dL (41.3) (096) 

a fa tabla 330 · I 

J1..l "'.2!l.. : 43.02 < 73.56 
t)real 0.96 
·.=q0.40 fy = 1,012 kglcm'> 214 31 kg/cm~ 

Pcr lo ant~rior la sección es adecuada a cortanw. 



Viga dos 
(V~2) 

IPR 6"x4" 
peso 12.7 kg/m 

~.9 ••. 

14 Bcm X tl! 4,3 ••. 

~ 

A= 16.13cm
2 

Sx= 83 cm 3 

lx = 616 cm4 

IPR 12" x 8" peso 67.10 kg/m . 

1l!l4,6mm 

30 6cm. X 
8.~ •• 

A=85.42cmz. 
Sx= 953cm3 

lx = 14,600 cm 4 Viga tres 
(V-3) 
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IPR 12" x 4" peso 28.30 kg/m 

f 1
8,9 ••. 

30 g,. 
6.1 •• 

Viga cuatro 
(V-4) 

peso 40.3 kg/m 

f 1
10.2·· 

30 cm l 
6,1mm 

~ 

• 10.2 ••• 
, 1¡ 

A=36.25cmz 

Sx = 350 cm 3 

lx = 5,415 cm 1 

Viga cinco 
(V-5) 

A= 51.42 cm2 
·· 

Sx = 558 cm 3 

lx = 8,495 cm 4 



) 

2 CPS 5" (peso 13.39 kg/m) 4,7118cm 

-i'-f 

1

-1-f fll A • 16.97 cm
2 

tw lf • 8,13 mm 

12.70_ ~~l .... lw • 8.26 mm 

Ia • 366,3 cm4 

-.!'-?- Iy • 26.64 cm4 

z (0.813) (12.70. a ' ·22 cm. 'Vy [ 3 1 

''"[3663tl6~7(0) ]2+ • 12 ) +(0813)112.70)(0~2 

ix = 732.6 • 271:6 = I,OIJ.'6 or'
1 

~ 1?.'10) iO.e•?6) z ~ 
3 

iy e [ 26.6.\ • 168'1 (35GB) ]2 + 12 + (O.B26) (12.70) (4.7t8~ 2 

ly = ~85.36 t 4Eo2.1'1" 96'1.'13 (,014 

1',( : 1.010.10 = 5.46 cm. 
33.94 

ll - (21 (305) = 133.70 
-;:;-~6 

• R~~i5iQ.!!.A~LJ!.!!]fk9local 

1'J = [967 = 5.34 cm. 
lm4 

~ ,(08) (365) = 54.68 
ry 5.34 

patinoc, 1' -· 4 71'·1'· : 5.89 < 15.9 (caso Blj 
¡¡" .. 0.813 

alma ,, 12.7u 
¡;; =o B?r.; = 15.38 <4175 (caso B2) 

NO H~BRA PNIDtO LCCA~ f'RrMAT JRO 
' Esfuerzo de GOI!1f'.!'é~rQ.~_¡mmisibk_ 

JJ.) = 133.70 ~~ = ~ = 126 
r "'"'· r )e .(7f&5 

133.70' '26 (oandeo ~lástico) 
·¿ t. 6 9 65 m 

Columna uno (C~1) 

( depto. de personal) 

6 oom. 

At = 22.20 m2 

A2=S.OOmz 
A3= !9.95m~ 
A1= 9.00mz 

azat~N. 

~ol1mna 
r: 

F - _121 E = 121" (21 x'D J = 604.94 !g/cmz. 
a- 23(111r;2 2~(133.70) 2 

lo,;as ..... (5137 kqlm~ (22.2 + 9 t 19.95 + 9)" (5137) (60.151 = 35.30il.05/2 
' Carga resisten!~ 

Pr =A. Fa= (33.94) (604.94) = 20,531.66 kg. 

20.53 TON. > 19 TON. 

= 1'1,654.03 ~· 

Vigas ..................................................... [7t.50 <elm) [11.2 m;, 834.40 k~. 

18,488.43 
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t [h ftl 

·l·t 
T Hite,. 

-1,---.1'-
A • 7.68 cm2 

U • 6.9! mm 

tw • 4.32 mm. 

Ix ' 

tf • 8.13 mm 

tw • 4.8! mm 

I 1 • 308.0 cm
4 

Iy • 19,98 cm
4 

a • 1.2~ cm. 

4.HOcm. 

-.!'---+ 

l-~· 
-T 

'V y 

2 CPS 5" 
peso 9.97 kg/m 

lf·*" 
1 401hlfl. 

-.!'---o!'-

129 

Columna tre6 

tt • 7.~2 mm. 

tw • 4.~7 mm. 

Ix• 1~8.2 cm
4 

Iy • 1!.!2 cm4 

(C~3) 

A • 4.78 cm• 

a • 17.8 mm. 

tw • 2.66 mm. 

I 1 • 42.31 cm
4 

Iy • 12.2~ cm4 

x • 1.7~ cm. 



1 

1 

Entrepiso área 

de compresores 

R 1 
,, 1, 530 

e aclot1 =¡z= 3.75 = 1.41 < 1.50 

1Vf666~/m2 

' ~ 
W - ___li_ IV - 13·75) 666 3 7 2 
,- l~lz' r- (5.30P+(3.75)~x =13 H-133~g/m 

1
1 1 

~k= ' w = -~ x666=532.53~33~/m2 ]ti¡ "r (375),1(5.30)1 

IV,+ 1'/z = W,.= 666 k~/m2 

Calculo de Momentos: 

M¡= ~ ~ (133) (530{ = 466.99 
8 8 

M= ~:=~ (3.75)z_Q 
2 B 8 U 

El peralte de la losa se calcula con el momento mayor. 

d [M- 93,691 7 90 
= y'Rb- (15.00) (lOO) = · cm. 

h = d+II2JÍ 3/8'ir8 

'El armado de la losa se calcula para cada momento. Con varillas de 3/8", tendremos: 
PRIMER SISTEMA: 

A __ M_ :o. 93,691 2 5 - fs j d (2100) (0.87) (7.90) = 6.49 cm 

d. 6.49 
N' de p = D.7\ 
= 9.14'\:9 P 318"@ 11cm. 

SEGUNDO SISTEW.: 

11 - 46,699 z 
As = isj-~~ - 12100)(0.87) (6.95) = 3.68 cm 

Con varillas de 3/fJ', ttndremos: 

rl 3.68 r!. 
N' de VI= OJI= 5.18~5 op 3/8"@20cm. 

5.'30 m 

f
,----¡~:, 0 3/8" @ 40 cm. ! 1/4 de 3.75, 

_ ¡¡u- O 938 ~ 
N E O 3/8" !i1> 20 cm { 

1 

N N 
- N 1/2 da 3.75• 

"' . • ¡ • "" ¡ 

-.r 1/4 (5 301~ 1/2 (5 301 ¡11415 301 ~--
1 325 2.65 ' 1.325 

0 3/B" @ 20 cm 

( 

O 3/8" (DI 11 cm 

/ 
--~---~-3t.Jl" -~-zz.cr 

~ 
r¡,pr¡,; l 

1 .,, 1 
, • •• ~ ••. • •• 1 r•1 PI¡,.- ·: . :\''iq~! 
. .. l:..! . ' . ~ - 1 ·. "'. 1· ..... 1 
.••...•. -- ....• ··-··----~~-~· f 130 



/ 

e 3/8" ~ 20 cm. 

-- -- -----'----'---' 

g L-.f-1!J-0::_3::./=..8"....:@~10.:..:C M 
<D 

5 60 @¡ 

¡, 
' "' 1!1 

u 
Cl) 

!} 

~ 
' "' 1 Q 

B31B" @ 20 cm 

e 
u 
<D 

l. 40 

2.80 

l. 40 

en Administraci6n 

La 
-hf'l.m 

131 

__ 103/8"@ 20cm 1 

-.r 13 75 ,~--~ _2::c_· 7'-"5'---~ 

La 
-bf-1_.37_~--.(1'-

1 
ll3/8" liJ 20 cm. 



lsometrlco H 

o 

Cálculo de 
la red hidráulica. 

1 

J ' ' ........ l.<~t. 
ol\' 

-----

) APARATO CARGA GASTOMIN. GASTO DIAMETRO 
APARATO ENU.M. SOBRE MUEBLE lt/se MINIMO 

INODORO 5 45 0.10 0.90 3/8' 
TANQUE 
LAVABO 8 0.10 0.80 318' 

MINGITORIO 9 0.05 0.15 1/2' 
TARJA 9 0.12 0.36 1/2' 

FREGADERO 4 0.30 0.30 3/4' 

REGADERA 12 48 0.10 1/2' 
123 
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-------····-, 
r¡m\lcl·¡fl rn;¡ : 
1 "1) .~ \J\! i\ t 
-~···· 1 

FA! r 
1 , ... -.·,.~.- 1 

, JI '·.•'",[ 1 
' ! \ ' 1 ~ 1 • • 1 -1..11 . __ -...... 1 



-~ - -

------,.------------~------ ------~~- ---
ruMo LONGTIUD APARATOS NUMERO DE CARGA DE GASTO EN * Carga disponible: DE TRAMO APARATOS U .M. Jt/seg_ 

A-A' 0.30 123 3.71 123 + 0.35 + 0.50 = 123.85 m. 
A'-B 0.70 71 2.26 
B-B' 3.40 

f----------¡------
65 2.02 

~- 5.10 58 1.60 
D-D' 3.30 

r--
58 1.60 

D'-E 4.20 ~INODCJ!l_Q _ - __1---J 6 0.20 • Carga necesaria en la salida 

~ 
LAVABO __ 1 __ i 

del artefacto: ------
3.40 52 1.40 

E'-F 4.20 INODOROS 5 1 25 0.50 5.50 m. ------··- --------- _____ T_n_ e------
E'-F' 3.50 0.90 
F'-b 4.60 LAVABOS 3 27 0.90 
~ 5.60 REGADERAS 6 1 24 0.60 

B'-C 6.70 7 0.42 
c-e 0.50 TARJA 1 7 0.42 • Carga disponible para vencer fricción: r-¡-REGADERO- -------¡-----
B-M 

--t-------
0.24 123.85 -5.50 = 118.35 m. 4.90 6 

M-M' 6.70 ¡----~- 0.24 :! 
~------·· --- ---

M'-N 1.70 6 0.24 ! 

~ ---------
0.50 TARJA 1 3 0.12 

N-0 7.50 3 0.12 
¡----~---

0.12 a-a r----0.50 __ ~ TARJA 1 3 • Longitud equivalente por accesorio: ~;¡-- -~--·--------- ·--~-~-

1.45 9.00 52 

~ 3.30 52 1.45 123.85/2 = 61.925 m. ---
r----rNoDORO H'-I 4.20 -~--!_______ 6 0.20 

LAVABO - 1 
H'-I' 3.40 46 1.25 
I'-J 4.20 INODOROS 2 19 0.35 

MINGITORIOS 3 • Pérdida de carga admisible: 
I'-J' 3.50 27 0.90 

P= 118.35m. ~--

27 0.90 J'-K 4.60 LAVABOS 3 
K-l 5.60 REGADERAS 6 24 0.60 123.85 + 61.925 

P = (0 .. 63~ (1000) = 637.06 m/km. 1 
- , T - -- ·- .~-
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TRAMO 

P-6 
G-G' 
8'-C 

K-l 24 

Cálculo ~el ~iámetro ~e 

Cupo = 80 personas. 
Consumo por persona = 150 lts./día. 

80 x 150 x 3 dias = 36,000 lts. 
36,000 + 25'l, = 45,000 lts. 

Cálculo de la 

Dimensiones de \a cistema = 2 x 4.5 x 5 =45m3 
(agregar a estas el espesor del muro). 

Nota --? Se agrega un 25'l, de resetVa para preveer 

falla de agua por fallas en la red de abastecimiento. 

El tanque de \a cisterna debe ser 
completamente impermeable. Se 
construirá e\ piso y la tapa de 
concreto armado y las paredes 
de tabiquillo, con un revestimiento 

fino de cemento y arena. 

Antes de colar la tapa se deben 
impenneabilizar las paredes y el piso, 
ya sea con un impermeabilizante 
asfáltico de b¡¡se solvente, un 
impermeabilizonte de poliuretano o 

Para facilitar la limpieza, todas las 
esquinas interiores deben redondearse 

ligeramente. 

FUENTE: Manual de mantenimiento de cisternas, tinacos y fosas sépticas. 
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Las cisternas o aljibes son depósitos subterráneos destinados 

a almacetw ,1gua cuando w se tiene un abastecimiento 
permanente o con la presión suficiente para elevarla 

al tinaco sin tlecesidad de bcmbearla. 
Las cisternas y k:s 5~1l'es son lo mismo, son palabras 

diferentes p>rd d~s'gnar una misma cosa. Cisterna 
proviene dellatlt'. en tanto que aljibe deriva 
del árabe. Algunas personas sostienen 

que la diferencia estriba en que el 

aljibe tiene fonna circular, como 

pozo, mientras q~e la cisterna 

es cuadrada, pero en la 

realidad no hay tal 

distinción. 

La bomba se opera 
automáticamente, para 

esto hay un control o flotador 

tanto en la cistema como en el 

tinaco, de manera que la bomba 

solamente arranque cuando la 

cisterna tenga un nivel de agua 

aceptable y el tinaco se haya 

vaciado hasta un nivel inaceptable. 

/ 

La bomba puede sacar el agua 

directamente a los lugares de 

uso o a al tinaco elevado. 

Para facilitar el vaciado de la 

cisterna por medio de la bomba 

se debe construir un cárcamo 

en el piso, para colocar el extremo 
de la tubería de succión. 
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La tapa de la cisterna 
debe ir levantada de la 
losa al menos 15 cm. por 
medio de un pretil de 
mampostetÍa. 

La tapa será de metal pintado 
y rebasará la superficie del 
pretil por lo menos 5 cm. a 
cada lado, para que los 
escurrimientos directos de la 

lluvia no tengan posibilidad de 
penetrar en la cisterna. 

El tubo de succión de la bomba 
sude tener en la punta una 

válvula o pichancha que impide 
que el tinaco se vade caaa vez 
que la bomba se detiene. 



) 

El sistema consta de una red de tubería, cargada con 
agua a presión que recorre toda la edificación y en la 

cual se instalan las regaderas, distribuídas adecuadamente 
para proteger todos los lugares de la misma. 

Cuando se produce un incendio, sólo actúan las regaderas próximas al 
incendios 

mismo y simultáneamente se da la alarma. 

Las regaderas de este sistema, tienen el orificio 

de salida del agua taponado en forma segura. El 

tapón está sostenido por un mecanismo de dos 
brazos, los cuales están ensamblados mediante 

un fusible formado por dos placas metálicas 
unidas por una soldadura similar a la usada por 
los electricistas. 

En caso de incendio, el calor generado funde la 

soldadura. Las dos placas quedan sueltas y la 

presión del agua sobre el tapón desarma el 
mecanismo de sujeción, expulsando el mismo. 

136 

El chorro de agua sale por el orificio y pega 
contra el deftector, el cual esta especialmente 

diseñado para distribuir el chorro de agua, en 
forma de lluvia. 

Cada regadera posee su propio fusible, por lo 
tanto sólo se disparan las que son calentadas 
suficientemente por el incendio. 

---~--------. 

~ 
'J'Efl·1r, (1m¡ 0.0 Al)l 

ALLA DE ClUGEN 
··-·----------
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Procesadora de 
productos cárnicos 

fl ll e 
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Planta baja 
eléctrica 
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Planta alta 
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- ..t. 

t· !Allt~ ~t t~~~~ w~ 
- A B e . 

c,--t-' 
,..._ - el :L..--

c5 

f~tRZA Q03·30, 220/127 
Cz~ 
e, I -

~ª= CIRCUITO 1H' 2H' 3H' A B e TOTAL VOLTAJE AMI' ERAJE PROTECCION 
@ @ @ ~1 

-
CrC.C1 1 249.6 249.6 249.6 749 220 3.4 15 
c,.c,-e, 1 499.3 499.3 499.3 1498 220 6.8 15 Ce:± 
c5-e,.c, 1 499.3 499.3 499.3 1498 220 6.8 15 

e~ -
--- e~ 

ce-e,-e" 1 499.3 499.3 499.3 1498 220 6.8 15 
Cu-t---- --

~!,cll_ 1 499.3 499.3 499.3 1498 220 6.8 15 
-- ----- --- ----·- e~_)~. c~-elh-eiB 1 499.3 499.3 499.3 1496 220 6.8 15 C,¡ -- 499.3 499.3 

-----
c,,.c,..c" 1 499.3 1498 --Wo--1 6.8 15 c~:::-;t--
C¡o-Czz-Cz, 1 499.3 499.3 499.3 1498 6.8 15 

e~~ Cu-C11-C11 1 749 749 749 2247 220 10.2 15 e lB 

Cz;-Czs-Cy¡ 1 749 749 749 2247 220 10.2 15 Cwl 
5243 5243 5243 j Cz:::A Czl 

-- Czol 
~ 

c~:=I -
Cz, 

~ c~T -
Oi, de Desbalanceo e~ _A 

e~~ 

c~-t-
1 = 5243+5243+5243 = 71.49 e~ ___A CJI 

220 

Protección íotaH100 Amp. 
1 -h-u. .... .. ...... -· 
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A B e 
e, 
C¡ 
Cz 
c. 
e, c,-e7 
c1 
C¡ 
Ca 
e, 

1 

llUMINACION 
e TOTAL VCx.TAJE 

1124 220 
1124 220 

- -
375 375 220 

4 800 127 
5 1000 1000 127 
5 1000 1000 127 

1924 1937 1937 

Desbalanceo = 1937·1924 x 100 = 0.671. 

141 

1937 

1 = 1924t1937t1937 = 26.35 
220 

Protección íotaH30 Amp. 

Q03·12, 220/127 

AMPERAJE PROTECCIGJ 

5.1 15 
5.1 15 
3.4 15 
6.3 15 
7.8 15 
7.8 15 



3.~ TAllER DE MANTECA 
e, 
e, 
el 

Q03-12, 220/127 
Cz 
c. 
C¡ 

--· 
CIRCUITO lffl A B e TOTAL VC! TAJE ' AMPERAJE c1 

@ Ce 
CrCrC1 1 249.6 249.6 249.6 749 220 3.4 e, 
c,c..-c. 249.6 249.6 249.6 749 220 3.4 

CrCB'4 249.6 249.6 249.6 749 220 3.4 

L 749 749 749 

0% de Desbalanceo j HAllER DE MANTECA 1\-1 = :249±7!19±749 -10.21 Protección totai-J30 Amp. 
220 

~ - ~..,. 

.l- ~ 

003·12, 220n27 "'\:.! -
1 

llUMINACION 
1 375w 200.V IBBw 

CIRCUITO 1í. @ J::=;:;: A B e TOTAL VC!TAJE AMPERAJE PROTECCIGJ 

e,,==t= lx7l 

- ere, 2 375 375 750 220 3.4 15 e, "' ere. 2 375 375 750 220 3.4 15 Cz=:.l_ 
c. ·----r--·-·----'388 --'388' e~ '+ 1 127 3.05 15 
c,__JL_ - e, 1 388 388 127 3.05 15 

" c1 2 . 400 1 400 127 3.1 15 
c1__J\__ -

Cs 2 1400 400 127 3.1 15 
Ce__JL_ - ---¡ 127 3.1 15 c9 2 400 400 
e, 

&\ 
1150 1163 1163 

Desbalanceo - 1163 - 1150 x 100 = 1.1 /, 
1163 

1 = 1150±1163±1163 = !5.8 /, Protección TotaH30 Amp. 

220 

-·-·-··· ,, ···~<i·~· _. ..... ·--
··,;,p: 

142 



5.~ lABORATORIO 
A B C 

e,~ e, 
1 

Cz llUMINfLION Q03·12, 220/127 
c4 
e~ e TOTAL VCUAJE AMPERAJE PROTECCICXII e, 

375 750 220 3.4 15 
400 400 127 3.1 15 

400 400 127 3.1 15 
400 400 127 3.1 15 

388 388 127 3 05 15 ----' - ' --- ·-. -~---1 ---

1
l6:fRIGORÍfiC05 YESClU5A \ 

775 775_[~ 

Desbalanceo = 788· T/5 x 100 = 1.6 % 1 = 775+ 775+785 = IQ~ Prot-~;. fot;1-J3:J Am1. 

788 22C 

~=1\4 1 

-, 

003·11,220/IZI p - ----
L llUMINACION 

7 V r 
188w 200w 

CIRCUITO =:=1 @ A B e TOTAL va. TAJE AMPERAJE PROTECCICXII 
' 

2-<ll 

c. 1 188 188 127 1.4 15 c.---"--
Cz 1 188 188 127 1.4 15 Cz--"-- -
e, 1 2 588 588 127 4.6 15 e, 
4 1 1 388 388 127 3 15 C4--"--
4 1 188 188 127 1.4 15 e,--"--r-
c. 1 1 188 188 127 1.4 15 c. --
C¡ C¡--"--2 376 

' 576-r--
376 127 2.9 15 

Ctl 2 1 576 127 4.5 15 Ctl___[j__ r-

4 1 188 188 127 1.4 15 4 1 
952 952 964 

''""' foci-)JOA~.; Deobalanc~o = 964 · 9521. 100 =! 2 r, 1 = -ª.50:252_+~ = 22.58 
964 127 

T T T 
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1.- MeA ~e ~~~N~t~~A~GA ~me~~~~§ -
-4- J. 

) 

- ..-.. ~ 
-

1 

ILUMINACION Q03·12, 220/127 ·:¡ 

1BBw 2()(}¡¡ 1()(}¡¡ 1()(}¡¡ ·! 
CIRCUITO 1= ~ ~ }::{ A B e TOTAL VOLTAJE AMI' ERAJE PROTECCIGJ 

" Z.75 A 8 e 
e, 3 564 564 127 4.4 15 e, _____f\.._ . 

- - --
C¡ 2 376 376 127 2.9 15 C¡ _____fl.._ -

C¡ 1 188 188 127 1.4 15 C¡--" 
c4 1 100 100 127 0.7 15 c4 __fL_ 
e, 4 

t--· 
~t-=:- 400 127 3.1 15 c,_n__ ¡-·1---- --5- ---t---

c6 ,500 500 127 3.9 15 c6 
e, 1 1 200 -¡- 200 127 1.5 15 e, __fL_ 
Ce 1 -iOOt·- 100 127 0.7 15 e, __fL_ ¡-

c9 3 i300 300 127 2.3 15 Cq 

CID 1 1 300 300 127 2.3 15 cll)__fL_ 
Cu 3 300 300 127 2.3 15 Cu___n__ ¡--

·-
1.4 15 C¡z CIZ 1 188 188 127 

) 
1164 1176 1176 / ..... _ 

.... 1 

) 
-...r 1 _( 

.~ -- ,... 

Desbalanceo = 1176 ·1164 x 100 = 1.02 % 

1176 
1 1 = 1164t1176t1176 = 27.68 Protec. fotaH40 Amp. 

127 
~ ........ _ 

~ 'T -
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) 

) 
{ 

_l 

ILUMINACIÓN 
188w 200.V IOO.V 

CIRCUITO = @ g 
MI 

A 

Q03·12, 220/127 V 

e TOTAL VOL WE MIPERAJE PROTECCICN 

e, 2 1 576 576 121 4.5 15 
e, 1 , 188 188 121 1.4 15 
el 1 -¡-- 188 188 127 1.4 15 
e~ 2 1 576 576 121 4.5 15 

_e_,__ 1 -----~-___!8!_--:-:c: 186 127 -t----,-1....,.-4 --+--1:7'"5 -----l 
~-- __!_ r------ ---- 166 186 127 1.4 15 

,----SL-- 1 --- ~~ ·-·-t----=2::=-00---+----"12"::--7 -t------=-1.5----+ _ __::15----l 
Ce 2 3 976 976 127 7.6 1 15 
-~ --z-¡- --r------ __ :..c..::._¡-=57-6 -J---':::57-'-6 --+---""""'12-=--7 --+-----'4:=...5 --+-::.::..15 ------4 

cll 1 1 _.:.:300.:.....r:=-t--t-3:-:-:oo:-J----'-12::::-7---+~2.3'------'f--...:::15:-------l 
C11 1 1 300 300 127 2.3 15 
e~ 7 7oo 100 121 5.5 15 

0% de Desbalanceo 

1 1 = 1652t1652t1652 = 39.02 Protec. Total-} 50 Amp. 
127 



----- .-- ~ ..!.. i !'"" - ~ ...... ~ 

9.~ COMEDOR Y COCINA ) 

........ - -~ T 

j ,, 
( ~ ,¡. 

1 

ILUMINACION Q03·12, 220/127 V 

TOT"- VQTAJI' """" ~O!E(CI<>I / 

166w IOO.V 200.V IOO.V 
CIRCUITO = ~ 0 ~ A B e 

A B e 
z..~ c1 _J1.._ C¡ 1 186 166 127 1.4 15 
-·-~- -- Cz __{\__ -Cz 1 188 188 127 1.4 15 

e, 1 188 188 127 1.4 15 
e, 

c. 4 40()¡ 400 127 3J 15 
c.__{\__ ( 

e~ 2 -¡ 200 ------- c1 _J1.._ -
200 ---~ -~ -~ e~ '--:------ --·--- -· 1------ -~- ~~~-- ~----- ----· 

C¡ 1 100 100 127 0.7 15 C¡ _J1.._ 

c1 1 100 ' 100 127 0.7 15 Ce _J1.._ -
Ce 1 200 200 127 1.5 15 c9 c9 

~ 
1 __¡_ f------

300 300 127 2.3 15 e~~__{\__ - r-¡oo r----C¡¡ ! tJOO 127 0.7 15 Cu__fL_ -
Cu _1~ 200 127 1.5 15 c12 
c12 2 200 200 127 1.5 15 

788 788 788 1 .,. T 

....... _ ~ 1-o .Á 

0% de Desbalanceo 

( 1 = 788t788t788 = 18.61 Protec. Tota~ 30 Amp. 
127 

[""' 
.._. 7 - ,.._. ....... ~-...;:;...-·\-
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_.,..¡.... J. ~ ,~ -

10.~ ADMINISTRACION Y TIENDA 

""1" 
...._,w _,.......~ 

~ 
~ -----+-- - .._ 

1 

ILUMINACION Q03·12, 220/127 V 

CIRCUITO 166w IOOw 200w A B e TOTAL VOLTAJE M\PERAJE PROTECCIOO 

= :n: ® ,,,, 
A B e f-___0 __ 1 1 1 366 

~:: 
127 3 15 

c. _.fL_ f-- --- ---¡-¡---- --e, 1 388 127 3 15 
e, ___f'L._ - e, 1 1 1 388 388 127 3 15 
el c. 2 lJ_ 776 776 127 6.1 15 
c. ___f'L._ 

-,-- -____ e,_ 2 1 2 776 776 127 6.1 15 
e, '\.__ --- -~---- - "?sB - e, 1 3 788 127 6.2 1 15 
e, ---- r------ -------

c1 1 100 r--'-l~- 127 0.7 15 
c1 ___f'L._ 

~- -----·-
Ca 1 lOO lOO 127 0.7 15 

Ca ____fL_. ¡-- c. 1 1 300 300 127 2.3 15 
4 Cv 5 500 500 127 3.9 15 
cll_.fL_ 

Cu 5 500 500 127 3.9 15 
Cu ___f'L._ ¡.-

e~ 3 300 300 127 2.3 15 
cl2 

\ 
'----

1776 1764 1764 

_,...___ ~ "~ ,. 
( \ 

l -
) Desbaianceo = 1716 ·1764 x 100 = 0.6 i. 
( 1776 

) f. 1 = 1776t1764t1764 = 41.76 Protec. Total 750 Amp. 
127 

( 
~ ~ 

~ 1 -
~-0>6· ... -·-·····~·--
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~ -
.,... ILUMINACIÓN 

~ 

Q03·121 220/127 V 

11.- CONTROL \CIRCUITO 1~ ~ ~ 1~ 2~ A B e TOTAL 'VCUAJE AMPERAJE PROTECCIGJ n 1 1- @ 

y e, 2 200 200 127 1.5 15 
C¡ 2 200 200 127 1.5 15 

¡---e~- ·-- -
1 100 100 127 0.7 15 

FUENTE e~ 2 200 200 127 1.5 15 
c1 2 1 200 200 127 1 1.5 15 

1 

e, 4 ! 300 300 127 1 2.3 15 
c1 2 200 200 127 1.5 15 
Ca 1 200 200 127 1.5 15 
e~ 1 200 200 127 1.5 15 

600 600 600 

~ Protec. Total.¿ 30 Amp. 
) 

0% de Desbalanceo 1 = 600+600+600 = 14.17 
C¡~ 127 
C¡--"--1-
C¡ 
c.___{'\,__ 
e~ ---.fL_ ,---

c6 

\) 12· w~~~ ~ ~~mWt ~mA~ c1--"---
Ca--"---1-

~ 

h 

f~ERZA Q03·121 220/127 V A B C 

CIRCUITO 1.5H' 1H' A B 

S 0 
CrCrC1 374.5 374.5 374.5 1123.5 220 5.1 

c.c~-e. 374.5 374.5 374.5 1123.5 220 5.1 
C¡-Ca-C9 249.6 249.6 249.6 749 220 3.4 

996.6 996.6 996.6 

0!, a~ Desoalanceo 1 = 998.6t998.6t998.6 = 13 61 Protec. TotJI -730 Amp. 
220 
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( 
........._~ _,-.... L - I 

13.~ DEPARTAMENTO DE PERSONAL 

(PLANTA ALTA) t 
) 

¡-/""" ~ T 

;-" ~ 
1 

ILUMINACION Q03·12, 220/127 V 

IB8w 95w !()(},y 2()(},y 
CIRCUITO = = u ~ A B e TOTAL VOLTME AMPER ME PROTECCIGJ 

z,~ l><lll A B 
e, 3 1 764 ---j 764 127 6 15 e, ---1'\__ 
Cz 2 2 1 m 1 776 127 6.1 15 Cz ---1'\__ 1-

-~-e, 2 2 1 776 1 776 127 6.1 15 e, - c. ---1'\__ c. 1 1 295 295 127 2.3 15 
e, 2 2 590 

-· 1 
590 127 4.6 15 e, ---1'\__ 1-

-----~ 
C¡ 1 _22_1---15_ r-H~ 0.7 15 C¡ 

- -~-~ C¡ ---1'\__ e, 1 1 295 295 2.3 15 - Ca ---1'\__ 1-__ Cs_ 1 95 95 127 0.7 15 - ---¡-2~ ---·- ---· '590' 4 c9 2 590 127 4.6 15 
cll 2 1 ~ 400i 127 3.1 15 cll---1'\__ 
Cu 1 1 300 300 127 2.3 15 

Cu ---1'\__ 1-

C¡z 1 1 
--¡---- 300 300 127 2.3 15 C¡z 

17!l4- 1761 1761 

~ ~ 

"T 

·f-r. -~ 
) 

Desbalanceo = 1761 ·1754 x 100 = 0.39% 
1761 

1 = 1754t1761t1761 = 41.54 Protec. íotaH50 Amp. 
127 

,..,__ .._,... -. 
~ 
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1 

14.- MOTORES DE fRIGORifiCOS A B C 

f~ERZA 
ORCUITO lff' " 0 

CrCrC1 249.6 
C,C,-C¡ 249.6 
CrCv-Cu 249.6 
c.-e .,.e~ 249.6 

998.4 

01, a~ Des~ alanceo 

Q03·12, 220/127 V 

249.6 249.6 749 220 3.4 15 
249.6 249.6 749 220 3.4 
249.6 249.6 749 220 3.4 
249.6 249.6 749 220 3.4 
998.4 

1 = 998.4t99B.4t99B.4 = 13.6 Protec. Totai-130 Amp. 
220 

1 

/LUMINACION 

18Bw 200w 
ORCUITO l==t @ A 

Zx~ 

2 776 
2 776 

1 776 776 

0% de Desbalanceo 

15.- CUARTO DE MANTENIMIENTO 
Y CUARTO DE COMPRESORES 

Q03·6, 220/127 V 

e TOTAL VOLTAJE AMPERAJE 

776 127 6.1 
776 127 6.1 

776 776 127 6.1 

776 

1 = 776t776t776 = 18.33 Protec. Totai-7 30 Amp. 
127 

150 

PROTECCia-1 

15 
15 
15 



DIAGRAMA 
U NI FILAR 

Equipo de Medición 
} M!dición 

Interruptor Termomagnético 

ITM en Cuarto de Máquina5 

Panel Board Kit (A) Panel Board Kit (B) 

j 

1·003·30 2·003-12 3-003-12 4·003-12 5·10~·12 6·003-12 7·003·12 8·003-12 9·003-12 

151 



PANEl BOARD 

KIT (A) 
A 

1,924 1,937 
749 749 
1,150 1,163 
775 775 
m 952 
1,164 1,176 
1,652 1.6~2 

788 788 

220 

A B e 

INíERRUPfOR 
1 

íERMOMAGNETICO 

152 

n 
A 

1,764 
600 

12 998.6 
13 1,754 
14 998.4 

1 = 21,288t21,333t21,370 = 290.86 • 
220 

Protección Total 7 350 Amp. 

e 

1,764 1,776 
600 600 

998.6 998.6 
1,761 1,761 
998.4 998.4 
m 776 

6,898 6,910 



) 

115 

KVA = 3 x KV x In 1 = ( 3 )(0.22) 

KVA = (1.732) (0.22) (290.86) 115 
1: (1.732) (0.22) = 301.80 amps. 

KVA = 110.82 el interruptor termomagnético 
, · ... general es de 400 amps. 

Factor de demanda = 70 % 

Id= 70 lo X In 

Id= (70 %) (290.86) 

153 

· KVAd = (70 io) (110.82) 

KVAd:: 77.57 

Capacidad del transformador= 115 KVA 
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CONCEr'fO M2 COSTO S~BTOTAl 

P. B. 1,371.67 ~ 3,200.00 ~ 4'389,344.00 
P.A. 362.31 ~ 3,200.00 $ 1'159,392.00 
Firme de concreto 2,973.42 $ 165.00 $ 490,614.30 
Adoquln 699.42 $ 125.00 $ 87,427.50 
Tanque sertico rza. ~ 4, 500.00 ~ 4,500.00 
Camro de oxidación rza. ~ 5, 000.00 ~ 5,000.00 
Tanque de sedimentación rza. ~ 3,000.00 ~ 3,000.00 

) Area verde 10,B74.97 $ 32.00 $ 347,999.04 

TOTAl $ 6'487,276.84 
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) 

Siendo este un proyecto orientado a promover la productividad en los ejidos, 
sugiriendo opciones diferentes a la agrícolas, los ejidatarios a través 
de su representante legal (comisariado y asesores jurídicos, si es que 
los tienen) podran buscar el apoyo financiero en las instituciones gu­
bernamentales establecidas para ese efecto, tanto a nivel municipal, estatal 
así como federal. 
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1 

/ 

1 1 

Procesadora de productos carmcos 
conunido: 

Perspectiva interior 
del taller de embutidos 
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Perspectiva interior:' 
del taller de manteca 



) 

Procesadora de productos cárnicos 
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• Elaboración de productos cárnicos. 
Paltrinieri. 

* Taller de carne. 
Paltrinieri 

• Comisión Nacional del Deporte y la Dirección General de Infraestructura 
Básica Deportiva. 

• Manual de mantenimiento de cisternas, tinacos y fosas sépticas. 
Editorial Trillas. 

• Manual de diseño. 
Fernando Tavera M./ Jorge Moreno G. 

• Diseño estructural 11 
Fernando Tavera M./ Jorge Moreno G. 

* El concreto armado en las estructuras. 

Vicente Pérez Alamá. 

* Reglamento en materia de evaluación del impacto ambiental. 

• Sistema Normativo de Equipamiento. 
wvvw. sedesol.gob.mx 

* Reglamento Federal de Seguridad, Higiene y Medio Ambiente de Trabajo. 

* Revista del Consumidor. 

Profeco. 
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