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Hoy en dia en México, a tedida que las personas amplian sus conocimientos sobre la tateria de nutricion,
86 preocupati més por éata.

La carne y 1a mayoria de los productos animales represertan un papel importante en la nutricion de las
PErs01as, €103 contienen porcer:tajzs relativamente altos de prmemae qug 8 5U Ve 5 conporien prmapalmentc
deammoaadoe algunos de estos son esenciales e 1a dieta, vero el organiomo debe obtenerlos de los alimentos,
ya que por of misio no puzde sintetizarlos, Nutricionalmente hablando, la calidzd de una proteina depends de la
oapacldad que tiene para proveer &l organismy de amivoacidos esenciales, cumpliendo con las cantidades
hecesarias para ¢l hombre.

La carre corno una rama de la industria alimentaria, comprende 12 reatanza de ganado y aves; congelacion y
empacado de came fresca y preparacion de conservas y embutidos de carme, rama que representa el 53.5% del
total de la industria alimentaria er: nuestro pa|5

Los embutidos contienen vitamina B2, By acido nicotitico, cuyos valores varian de un producto a otro; estas
diferencias se deven a varios factores: alas proporciones de cares y visceras empleadas, al animal utilizado como
materia prima, o bien 4l intensidad de tratamignto Lérmico.

El cocinado y procesado de 12 carne o tigns un efecto importante en |a cantidad o en a disponibiidad de los
elementos minerales presentes, salvo por |a adicion de oales minerales en el curado de produtos carnicos enlos que
el cortetido de g0dio 0 potasio aumenta

En nuestro pais la produccidn de @anddo bovino, porcio, awcola caprito, ovinoy su industrializacion ha terido
8 muy buena dceptdCIOH e la poblacién y ha impulsado |a econormia en un mercado y una industria que Mexico
hecesita fomentar 1mas; la industria alimenticia

Algunos estados de a Repiblica Mexicana o han caracterizado por el impulso de su industria, otros por
miltiples razones se han quedado a la zaga.




EnMichoacén, la titad de los trabajadores s ocupan en actividades primarias; es decir en labores agricolas,
ganaderas, sivicolas y de pesca: estos viven en el campo 0 a las afueras de la ciudad en terrenos con diferente
tipo de tenenciz, como efidal, comunal o pequefia propiedad. La ganaderia en ous diferentes facetas -bovino, porcino,
avicola, caprino y ovio- ¢s bastante grande, -0 no coro deberia de ser.

Ejemplo de ello €5 la cria del ganado de engorda (Cebu y Hereford) que s localiza en las regiones surefias y
calurosas, Tamsién hay que decr, que nussro estado se encueritra entre los primeros en explotacion de cerdos.
La mayoria de los centros productores se concentran en la parte norte del Bajio Zamorano, desde La Piedad
hasta San Pedro y Pugblo Viejo. En esta region tas condiciones dz 1a porcicultura son aceptables y cuentan oon
las mejores circunstancias en cuanto a plantas forrajeras, vias de comuricacion y cercania de mercados,
Fuera de es4 zona las explotaciones son de tipo familiar, desarrolladas con escasa tecnificacion, con pocos
recurs0 y  veces sin asistencia tecica. Predominan er las vazs de ganado fino: Duroc-Jersey, Hampstire,
Yorkehire y Landrace.

Enla region de Tierra Caliente de Michoacan, el gobierno havisto la posivilidad de explotar el ganado
de una forma adecuada, de manera que las comuridades o efidos aprendan su proceso de transformacidn, y por
consecuencia perciban ingresos de este; asi con esto se evitaria el problema de emigracion,y disminuiria la
incursion en actividades 1o legales; logrando con esto una mejor educacion en ellos,

"5 quieres darle de comer un dia a un hormbre,
regalale un pescado;
y 8l quieres darle de comer toda la vida,

ensefialo a pescar"
(Proverbio Chino). /




izl o NUEVA
TALA

7 ,
K/\ foda 12 region =
> ~t
O el vl de | ]
y A .o ' / \Y \/_:l_ . \‘
/ \Apataingan produce grandes cantidades Ny
‘ ( de granos, éstos seran aprovechados i ) (7
\\\ destinandolos ala oria de ganado

bovino y en especial porcino,
creando un rastro para

dar paso ala formacion
de una "procesadora

de  productos
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PROCESAR # Sequir una serie de datos o

as05 para llegar a un fin determinado.
UCT0 = Se le llama a la materia prima

"La 9car05a, 1a guoosa, e arabe de mat,
lglactosa y el soritel son o5 prircipales
edloorantes uilizados en o5 enbutidos
paa darte sabor.

"El gluzamato monosodico s¢ emlea como
sustancia futenciadora g2l sabor en las
teaclss ds varas especias ylo saborizantes.

que ha suftido una transformacion con

el fi de: obtener una mayor utilidad o
beneficio de ésta.

CA%N[CO # Kelativo a 1a carne destinada
A GonaUno.

EMBUTIDO #Un embutido esté elaborado
principalmente con carne, grasa y agua.
"Bl Agua €5 el comporente predominante

en los embutidos cocidos.
“La Carne contrivuye en gran medida
ala estabilidad del embutido y a las
propiedades fisicas del producto final,

"Las eagetias oo pimenta veges, lav, onglbre
ronere, eaiv y tonils s progedadss
antioigantzs, ade 1is propcmionan aromasy
sabores eapeciales.
“Elnitrito o nitrato sodico y fosfatos
son sales que se adicionan para el
"curado’ ds las carnes, y su proposito
s inhibir el crecimiento microbiano y

durante su elaboracion las proteinas
desempefian dos funciones: encapsular
o emulsionar la grasa y unir agua.
"La Grasa se afiade a las emulsiones
en forma de recortes grasos.
*La gal sirve como conservador porque

retarda el crecimiento microbiano.

aumentar la capacidad de retencion
Al 3903,




Disefiar un espacio en el cual la meteria
prima sea transformada en un producto
elaborado con un valor agregado.

Z



Disefiar un espacio en el cual
se lleve un control de los
productos terminados para
una buena y constante calidad.

uh buen funcinamiento
ygran fluidez

Promover eate
proceso de produccidn
a diferentes ejidos para
fomertar |3 produccion industrial

Separar s areas para el

personal de as de trabajo ~ o
Una correcta circulacion del aice para la simivacion

delos olores que puedan ser absorbidos porlas

o elaboracion para 1o afecta
¢l ambiente, materias primas,




Para conservar la care, durante
largo tiempo los hombres usaron la sal,

¢l ahumado y a5 especias (pimienta, canela,
nuez moscada y clavo), braidas de las lejanas
islas asiaticas deas Molucas.

Antecedontes

1

El proceso de enlatado W

Enla sequnda titad
ael &. XIX, nacieron en Alemania

~ tuvo 5u5 origenes en el 6, XIX
durante las campafias de Napoleén

0 Bonaparte, esto se dio debido a que los cuzles 9e dieron a part de -

pequefios micleos artesanos,
que 5 transthitian sus conocimientos
de generacion en gereracion.

\ alimentos s¢ descomponian rapidamente,
por lo que en ocasiones las tropas llegaban
a suftir de harmbre,

Este enemigo o iba a derrotar 2l historico

general corso, por lo que decidio darle batalla
ofrecigndo una recompensa a aquel que @‘9
solucionara el problema,

Robert Appert, un cocinero francés,
habla experimentado con frascos de

vidrio y descubrid que una vez cocinado
el alimento ¢ introducido en un frasco,

Con el crecimiento de las ciudades, la
difusion del comercio y €l desarrollo de
la agricultura se perfeccionaron las
técnicas de elaboracidn. La refrigeracion
y unos trejores medios de tranaporte
secundaron este desa-rollo. De acuerdo
con las condiciones lecales, disporian
los estabiecimientos transformadores,
de corrales y mataderos propios,
0 bien se ubicaban en las
proximidades de un matadero,

si éste oe calentaba, el alimento permanecn’a
s tiempo sin alteracion.
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El enfatado inicié
industrialmente

' 1 EnAlemania des

——

_ pués de la Segunda Guerra Mundial se convirtieron
hasta la Segunda Guerra los grandes centros de industria carnica de Alemania Orient | en
Mundlal, por lo que con \ posesiones populares o se incluyeron en coo

5U md.g'etnuhz‘aclomﬁ% ~~.. :,’g%a »

el doniitig sobre |5 “FcgunaEEER o consutmo. Esta actividad logro una bage
alberacion de los alirentos s ha hegho a64ura de e/m@enaa. .

Enla Replblica Alemana existen actuamente
entlaindustria de a carne seis formag distintas
de establecimients: populares, con
participacion estatal, cooperativara_ @N
CoNsuMo, comutiidades gremiales -~ (7
de produccion, industriales N
y obreros privados,

perativas

extensivo, masivo, sistemarico e hiqiénif.o,
indepengientemente que el andlisis y

clasificacién de los dimentos y de sy
alteracion tambign fue posible gracias a las

investigaciones realizadas en 1960 por ¢l
cientffico francés Louis Pasteur las que
establecerian la base cient ficz el proceso. ===

Pasteur confirmd que el sellado del envase:
Mo bastaba; la esterilizacion erg Seeemes

esencial para destruir cualquier
bacteria que se hallase

en ou interior,

¥ 2

La tistoria de \a conservacion de los dlimentos es la

Yistoria de1a batala del hombre contrz \a alteracion de estos,

La elaboracion de embutidos, antiguatmente considerada
arte,hoy en dia

g€ basa e una clencia muy compleja. Los

avances de {a ngenieria en 1adss los 0505 de! procsao de produccid,

esde la manutactura hastz o erasado alvacio, hacen de este rubro uno
e o5 s ingricss de la ndustra chrica

h La introduccidn del almento conservado en las costumbres

culinarias mexicanas, en ur prificipic 1o fue nada fcil ya que como
5¢ sabe 1a cocina tradicional de nuestro pais ain hoy en dia tiende
mucho a 1z utiizacidr: de nsumos frescos y etiplea el tinirmo de

Conservas, sh embargo, graduamente se han posicionado e el qusto y costurmbre
o5 mevcangs

st 5 St b
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; Su principal funcion 51 de
bransformar la materia prima, en

/1 este cas0 el cerdo, en un producto
§

elaborado para su venta.

NATY e
lirﬂ!,l';v‘! ’(""i?‘x

e e e




Este gistema andlogo o encusntra en
{a ciudad de Yruapan sobre 12 calle Morelos.

Eneste lugar se realizan exbutidos crudos,
como el chorizo, longaniza; embutidos cocidos,

goma ¢ queso de pusrco, jaman cocido de piema
4 capaidilla, y £OGIN0 como carne curada.

Este lugar consta de las siquientes reas:
drea de elaboracion, rea de refrigeracion y

Cistema analono

almacenaje, area como patio dz maniobras y

o una drea de ventas de £5105 productas y otios.
AREA DE D @
ELABORACION I

ANALISIS:
‘En este lugar se puede pasar facilmente del

PATIO DE  MANIOBRAS drea exterior al Area donde se realizan los productos.

e

7l

“Una de las dreas de elaboracion e un espacio semicerrado.

CT0. P/PREPARAR { . . !
CHORIZO 5 *Ent ¢l drea de refrigeracin e quardan tanto los despieces
1‘ ‘< de las medias canales como productos ya elaborados y otros
i i y
e ’ } en proceso de elaboracin,
1

*No s¢ tiene un control adecuado de la higiene para la
elaboracion de los productos,

/72 BANO \

]—‘ . lescrrtbro

= N

CT0. DE

“No s cuenta de un lugar especifico para |a adrministracion de ugar.
REFRIGERACION

"Hay cruces en diferentes actividades.

r—

™

CT0 OF TIENDA
REFRIGERACION

CARNES Y JAMONES  imesa Taana |mEsa

L,

= RPN S . 3 }

banqueta b0
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Conclusiones

6eparar los dcspiecc@ de 125
tedias canales de los productos

Ya taborados, para eitar posibles
contarinaciones,

Que lag dreas de elaboracion
no sean sumicerradas, para
evitar que 9 contamive el lugar
con microorganismos y distraccionies
et personal, es decir que de preferencia
553 cerrado

Que no haya liga directa entre un
frea externay una de rabajo

Crear un espacio apto
para realizar la
administracion
del lugar.

Tener un mayor control de
la higiene en la elaboracion de
productos y las instalaciones.

Evitar los cruces entre las
actividades, para lograr una
mayor fluidez.
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En Ganta Ava, Guanajvato st eacuentrs ‘Delta', una industria que o5 dedica
alateansformacion de 1a carne; para esto 22 divide en dos, un drea de rastro,

Este sistema tiene cuatro zoras totalments ndependientes
una dz la otrd. Fara ingresar 4 1as instalacionss de Deita se

donde miatan de 800 a 1000 cerdos diariamente; 1a sequnda drea es a de
“elaboracin de emiutidos”; en [as cuales se lleva un estrigto control de
Higiene, y supervision de cada una de las activdades.

En esta, ¢ pusde observar ¢l drea de transformacion
junto con un drea para cormer del
personal de esta zona.

cuenta cor un cortrol, donde todz persona ajena a esta empresa
se debs identificar; 2l lado deesta zona se encuetra el drea
admivistrativa; separaso de esto y con kiga al exterior
o ubica una pequefia tienda que verde por

menude? al piblico y también ofrece
estacionaniento,

Aqul 52 muestea que ol “saller de mantsca” tiene iga directa con el exterior
ya que 54 M necesita de refrigeracion, siempre y cuando s conserve en

Conto ya se menciond, separado del drea adminislrativa, la tienda y el

i e lozalizan 16 talleres de transformaion. En esta imagen
control se lozalizanlos talleres de transformacion. En esta imagen se unhigar stcoyhesco

observan las puertas de los frigorificos del drea de embutidos, a es1as e
conectan los camiones herméticamente, evitando de esta manera que

haya una variacin en |a temperatura, al momento de cargar o descangar

Enielinterior de esta zona cuentat Gon unos espacios llamados
esehisas, est0s se encusntran entre und zona y obra,




Aqui se observa Bl ( ‘ Enesta

como ot real 7.1 BN k5 : imagen
los  embitidos, B :

9 ¥ , 5¢ puede
una vez que se
tiene perfectamen- | 2
te homoginra 1o BH R Ll - ventilacion
mezcla en cuanto a . 1 cruzada en la l

consistencia, cclor PG . . i '
. : AL s parte superior §

y sabor, o¢ procsde 4el 1l
. A

avaciarlo a una olla y de ahi pasa 4 un embedo, €l cudl se ¢l talleny no 52

encargars de llenar las envolturas 4l vacho. tiene continuidad visual al exterior para evitar dis-

ver una

A cada una delas personas le corresponde una
actividad en especifico, dentro del proceso
de produccion, si alguna se distrag

puede alterar la secuencia

¥ provocar un acei-

dente.

La funcidn
pritcipal de esta mé-
quina e la de empaquetar
al tocino al vaclo; y tambign

5¢ observa el equipo que ocupa

. En estos hornos eléctricos Estz
¢l personal para poder trabajar.

o€ les da el ahumado maguina

a diversos pro- %6 encarga
ductos car- de cortar en
nicos. tiras el $ocino

y las chuletas.




Egta maquita 96 encarga
de plcar la carne, para

preparar longanizas 0
Aqui g observa una mezcladora o "bombo o chorizo.
como |a llaman en “Delta”, su principal funcion
e5 1a de mezclar o masacrar, es decir,

agregar carne y salmuera hasta

Esta, sinve para cortar

4 carti en pedazos més grandes
junto con dferertes ingredientes,

La funcién principal de esta méquina o

la de picar |a carne, |a cual se deposita en
una base y después es transportada hasta
el molino.

24
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Las carni-
tas de la
charola las
meten a un K
molde en for-

Las ollas de cocimiento sirven
para derretir la grasa y se-

U para la came de éota;
Y nientras la carre frita
cae ala charola que esté
abajo de las ollas, la
grasa liquida s va por
una tuberia a un equipo

ma de cilindro,

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

para sellarlas, etiquetarlas y
venderlas después.

El potetor
recibe la grasa liquida,
esto, por logica, viene a muy
alta temperatura y la funcion de esta

' maquing es la de
enfriar 12 grasa;
Y de aqul pasa
| aotra tuberia

Aqui se observa

la bascula donde

pesan las cubetas
con la manteca que
viene por la tuberia del
potetor, y baja ya casi

solidificada.
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ANALISIS:
"Elonteol al acceso a este lugar o encuentra un poco cetirado de 1a puerta de acceso.
*No se cuenta con un andador peatonal para que el personal lleque 2 los talleres de
elaboracidn debiendo atravesar los patios por donde circulah vehiculos.
L2 20na adrinistrativa y la tienda estan totalmente separados dgla zora
de bransformacion.
*No s cuent con un drea que distribuya al personal al entrar alos
tallres de elaboracion.

Coclusiones

*Hay cruces en algunas actividades.
"Eneste lugeir ot tiene un espacio para que el personal de esta
zona coma en ¢l area de elaboracin de productos.
*No e tiene una buera visivilidad del departamento de
personal a los talleres de elaboracion.

Crear andadores para llegar a las diferentes
Areas y separarlos de la circulacion vehicular
para evitar posibles accidentes.

*Faltan dreas de entretenimignto para
¢l peroonal que Lrabaja en este

Tener el control del acceso enla entrada
de este lugar para vigilar correctamente el paso de
las personas que ingresan y salen del mistho.




Crear un patio que una
e5t45 zonas y distribuya
al personal a las mismas.

Separar el 4rea para comer
de la de elaboracion para
evitar contaminar alguna
de estas dos.

..

Crear un vestibulo
para que distribuya
al personal de
elaboracion.

Conclusiones

Evitar los
cruces entre
las actividades,
para lograr
ura mayor
fluidez.

T N

Que exista continuidad visual del

departamento de peraonal 2
los talleres de elaboracion
para tener una buena
supervision de
estas.

Crear areas de entretenimiento como
una distraccion, aliciente y motivacion

2 i
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Después de seguir
todo un proceso
del animal como:

El despice ot e e
“Cortes Menores » 50n 15 cortes

"lories Mayores s los corgs
Al ropoingn fartes ks
dc! gl o ls uulazaoor irdystria

Control sanitario
y sactificio

Alitmentacion

ettt st 4 2t Y 208 000
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on productos de salchichoneria elaborados con carne, gras

LABOKACION DE \/\‘ | de cerdo, sangre, visceras, deap ooy conieios, Aguros
ENBUTIDOS c&uoosl\ S

Salami tipo hingaro. ,',' :
Oalami tipo |tahan0h{
*Morgilla comin. "*4:![‘,‘?‘\ ,

“

T

1/7

TROCEAR // -

it

CARNEg 5° *lim it
tendznes y cartfagos
trocear on frigme

A

,
{MEIOLAR &2 Mjf@j]nlai

| sustancias curantes, las

especias ylos candimentos

a la care picas

Lawezcla se amasa marualmente

para formar pelotas y luego Sr introduce una pelota de la

compritiic entre a5 mangs, mecta aniasada en el ciindrr

A Iae. boqunlaa del
embudoy o of2clua

el refleno,

Toaste en vatar /

conhmoly //’ '\\ U A r—& contacto ’
carte cada, / \\ | entre ellog, )

MOLER ? . oo

Para lograr una N nz-:mdaoez!adaﬁ\‘l MADUR/KR . 7| e i <
granulasidad ms tf\“ Eetaprepordanaut \ i g , el agua, ) (h Jde HPFW‘V" gl Wﬂﬁf
pequefia dela cams A ol oy ke izl aanraliy EREN N del embutido, 35 tripas rllnas

yelshuradnen coiceres

st muele junto 2 N\\J‘) V, ) caracterticos
% fi’/ & prodctn

56 atan de inmediato.

antientzles

BIBLIOGRAFIA: Elaboracion de Productos Carnicos.  AUTOR: Paltrinieri, !Y' . .




* Jatman crudo.
* Jamon crudo ahumado.
*Jatnon deshuesado y ahumado,

*Chuleta ahurmada.
ocino.

Despus del curado, 05 jamones

4l ahumado 01 cocion.

La carne de estas productos se somete al curado, es decir 4 [a adicidn
de sustancias curantes, como la sal, cor: el fin de mejorar |a capaciad
de corservacion, el szbor, el olor y la consistencia

“Jarmon cocido de pierna o espaldila,

Lavar con agua

B sy

y lag chuletas pueden ser sometidos

tcmplada para

BIBLIOGRAFIA: Elaboracion de Productos Camicos.  AUTOR: Paltrinieri.
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ELABORACION DE
CARNES CRUDAS




El producto cartico puede envasarse en forma sdlida o con
un liquido de cobertura. Después del cierre hermético, el envase

ELABORACION E PRODUCTS /1
//"'/ﬂ I 56 somete ala esterlizacion o ala pasteurizacion. Estos trata-
Ty ) mientos térmicos aseguran la conservacion prolongada
CARN!COS ENLATADOS /" del alimento. Los productos pasteurizados, como los

BIBLIOGRAFIA: Elaboracion de Productos Carnicos.  AUTOR: Paltrinieri.



DIRIGIK ) Regentar, adinistrar,

governar mandar o regr

REALZAR ACIDRDE CONTBLES s

efectuadas, para saber exactzmente

como se van desarrollando as
actividades econdrricas
dela empresa.

f

CAIRTENIES % e

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

Relacionarse con empresarios
0 comerciantes para
protmover el producto.

543 actividad consta de reaiizar oficios,
hacer citas, contest ar llamadas, etc.



COUNAR # st actiidad
uonsisteen preparar 05 ltenios

TKANSFOKTAK B otz o

levar 12 mercancia a su destino.

5

OUPERVOMR st it o

de revisar y examinar que

pruebas 2 l0s productos terminados
para revisar su calidad, asf como elaborar
los irgredizntes para cada uno de elos.

VTR 5 |

actividad tiene el fin
de conocer la forma de
rahalo ¢ ntalaciones deluger




Hacer conteato pactar, convesir
para sjustar

f;":'A":':‘BANAKSE ‘9/\950 personal ' .. 7 QiECAKMENTKADH

K - . ‘ o .

LY trayendo como actividad 5020105, Registrar las horas
secundaria, cambiarae. imeitos) de entrada y salida
\ A

de |a empresa.

@53

AK MANTEN[M[ENTO ‘ | I.MACENAK ‘ Guardar

Hacer que as coaas se
congerven en buer esfadg

y acomodar mercancia.




Fropuesta de
mobiliario

Como su nombre lo indica
sirve para mezclar 1o

homogénea.

¢ utliza para introducir a tasa terminada
enlas envolturas naturales (tripas) o
artficiales que fueron introducidas

en el ertbudo de |a maguing

( Se utiliza para trocear

las materias primas
que entran enla
cotmposicion de |a
, A
mayoria de los productos

@y
cArnicos .‘
Y/

37

Ingredientes, y asl poder I ’ /7
formar una mezcla I-]so/ —




CARRITO PARA
TUBOS DE EMBUTIDOS

AGUINA PARA EMPAUETAR

Esta maquina encierra
en paguetes, al vaclo,
los productos como
tocino,salchichas, ete;
y de esta manera

RSP aE?
a4 ara transportar
Fm TP P

! los envases (tubos)

conservarlos

Como su nombre lo dice sirve para
cortar el tocino en rebanadas.

anterior, pero cuenta
coh un recipiente para
colocar la materia

prima, y una banda Ia
transporta hasta él.

MAQUINA PARA
TROCEAR TOCINO

5 / A




A,

lo dice derriten la

N .
() Sirve para
pesar los
ingredientes, materia

prima o productos

,.__?JO ,__+_

CHAROLAS
P/DERRETIR

Como su nombre \J

TENDEDERO

Sirve para colgar carnes
curadas, chorizos,
longanizas.

350

Tarnbién sirven para
calentar la grasa
pero en cantidades mayores,

OLLAS PARA CALENTAR
MANTECA

39

SRR Wi';f THT
-}J__. = = it
P VR
Esta maquina l ‘
sirve para bajar l |
la temperatura de la (" +
manteca caliente de las 1;,),,', . =
’ .y
ollas, y de ahi envasar. | '—/ DDD
Sy
i




Se utiliza para la esterilizacion, a presion, de la
latas de carne. Las principales partes son:

Se utiliza para efectuar la union
del doble cierre entre el cuerpo del

/ Cyy Qg envase metalico y la tapa.
f) Véhnla de sequridad. | 1 [-[ngﬂ%'}_p“l&r@ Consta de las siguientes partes:
i I v ] e T

2) it de,, | e N T 1) Anilos de tope.

gvacuacion. 174 . 2) Salva polea. AT Ermmit
5) Tapa, | E,T !’.’F@(?@I 3) Anillo ;Jperior del perno L - 8
4) Perno @l i f : de la palanca. Q@

IR N 4) Palanca cerradora. i,

mariposa. ke «;i" ) 5) Tapa. 50
5) Cuerpo de R g i 6) Horquilla de la palanca. i ®

autoclave, bl -ﬁﬂsagml’ 2 7) Bote. L j@

/ i 8) Perno de la palanca.
©) Manometro, - — . £
, el b 11| 9) Soporte de a palanca. =
) 7) Termomgtro. ] ’ ‘:’\WI‘]‘“i 10) Anillos inferiores del

8) Descarga de 89Ua. wmerf i 1l perno de la palanca. S we—

durante el enfriamiento, ! ¢ 1) Arbol y resorte del plato, T T

(‘...
9) Entrada de agua. . 12) Mesa. Y 9
10) Entrada del vapor. T 13) Requlador de la altura de plato.
{f) Descarga total m 14) Pedal.
12) Canastila + b 19) Mandel. .
. 16) Plato. )
17) Motor eléctrico.

BIBLIOGRAFLA: Tller decame. ~ AUTOR: Palrinien.
40



Este aparato permi efectuar la
preesterizacion por calentamiento

de 105 productos cérticos emvasados
sin tapa. Tansien ¢ iz pata enfriar

TUNEL DE PRECSTERLZAQIN

siguientes partes:

1) Banda transportadora.

2) Tia de recepcién de productos crmicos
para ¢llenado de envases.

3) Uenadora manual de samugra.

4) Entrada de vapor.

5) Manometro.

6) Valvula de regulacion.

7) Entrada de los envases al tinel.

8) Termometro

9) Tapa de control de limpieza.

10) Entrada del agua para enfriamiento.

1) Valvula de regulacion para el agua de enfriamiento.
12) Mandmetro.

2)
12) Salida de envases del tinel.
14) Mesa de vecepcion de emvasts preesterlizados,

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

17) Descarga del condensado.

16) Descarga para limpieza.

BIBLIOGRAFA: Tale decame, ~ AUTOR: Palrinir

4




Se utitiza para la produccion de
humo que se introduce en la )
cmara de ahumado, con el fin
de prolongar la capacidad de

cohservacion de los productos.

{5y~

1) Tolva de alimentacion y
almacenado del aserrin.

2) Tapa para ¢l control
del interior del aparato. |
3) Motor reductor con ,\

tornillo sinfin para
alimentacion del quemador.

4) Control de tiempo de funaonamlenw
del motor. -

B) Interruptar de corriente para el motor &

y las resistencias elctricas.

Ay
Y] -

Se utiliza para cocer carnes, grasas,
vigceras y despojos; también para el
escaldado y la coccion de unos embutidos,

1) Entrada de vapor.
2)Entrada de aqua.
3) Vélvula reguladora de presion. sy
4) Llave.

) Mandmetro.
o) Llave.
7) Llave.
&) Mandmetro.

) Interruptor del soplador de humo. 9)v10)’11) Llave.
7) Soplador para inyeccidn de humo ala camara. 12) Marmita (]) ?
8) Tubo para transportar hunio. ; ,
9) Alacamars-shansdo. sy 2s0 _pe 13) Valvulé de sequridad. @—JS
10)Tapa para el ortrolde | 14) Canastilla. Ny

I’t"SIﬁtMC:dé €|ECtlICavolso _— 15) Doble fondo. N {
11) Clavija de! motor. “' V7 // D }_ &
12) Cable eléctrico. lim //// / 1) Descarga total. * E
)G recptora. Wie [ Desagp ety L
14) Patas regulables. - N ;
]5) Yélvula de controt . Gon VZ!IVU 206 ngundﬁ

del humo. '

4

BIBLIOGRAFIA: Talr de came, ~ AUTOR: Palnien.
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PERSONAL
DE
ELABORACION

RefrigeralSaca
carelmantecd

En camion
bicicleta

apie

Lire pianip.gean
otalaciones
y #quipe

Seviste/
5 desviss

Sacan
grasa

—— Todos

~w—o— PE. Crudos
v} PE., Escaldados
———~3 PE Cocidos
wosssacd FC, Curadas i
—o—o—e PPC. Enlatados

-3~} F.Manteca

Prensan
camitas
eamolde

Vagan/Pesan
manteca et
cubelss

43

000
2699000,

° < C,
£ SRR N

erbitidoising
Canrsahumigy

estenfizan
eagurren
#nvases

Precalentado

Freparan
sdlsd ¢ mamgl o~ | tunel de
ingredientzs envases, precsterlizacion

Tapado de
envases

Etiqustar
y empacar

Esterifizacion
=n autoclave
bajo presidn

Enfriatiento
por surtersidn
enagua




En camion
bicicleta

apie

Realiza Nec.
Fisioldgicas

Realiza lista

Realiza de faltantes
inventarios 0 eMmpaques
\ 4
\ s
Guarda y ordena productos —
. Ingiere alimentos
y Accesorios

En camidn
bicicleta
apie

PRODUCTOS Y
ACCESORI0S

i f



AL Rt B 1

Revisa st daciones

Supervisa al peraonal
en cada drea

Autotiovl
camion
a pie

Realiza Nec.
Fisioldgicas

Contrata
personal

Capacita
peraonal

heiste a jurtas

Automévil
camion
apie

PERSONAL
DE
RECURS09
HUMANOS

Recibe/Cambia
cheque, dinero

Ingiere
alimentos




Local -— - - 3
Foraneo —o—o-

En camion
bicicleta
apie

En trailer
camioneta
camion
bicicleta

Le indican destino
del producto

Recibe facturas
de pedido

Recibe facturas
para venta

SacalGuarda
accesorios y
herramientas

Clora agua del
deposito

Arrega jardines

Realiza limpieza y mantenimiento
de instalaciones y equipo




En trailer

Local \ camioneta
odl====7 camidn

Foraneo —o—o bicicleta
a pie

Recibe facturas
de pedido

SacalGuarda
acces0rios y
herramientas

Clora agua del
depbsito

En camion
bicicleta
apie

Realiza limpieza y mantenimiento
de instalaciones y equipo



acalGuarda
dlimentos

VAN

SacalCuarda
utencilips
7

A e

En automavil
camion
a pie

/ VAR
epara dlimentos "
Fropar > Lava utenclios

v/~ e entrevista
7\ €0 supervisor

Realiza Nec.
Fisiologicas

Limpia mobiliario

y equipo

En automdvil
camién
apie

SacalCuarda
material




Realiza reporte

PERSONAL
DE
SEGURIDAD

En camidn
bicicleta
apie

Controla entrada y
salida de personas

Cobra salario

Torta cafe

Realiza Nec.
Fisioldgicas

Realiza
junta

Revisa estados
de cuenta

Dirige y
superviza
pers. admon,

En automévi
canion
apie

Revisa estadisticas
de ventas



Revisa
inventarios

Toma cafe

Atiende

Reviea
nomina

En automwil
% cartidn Adriristray contabilza
apie
N
N
Realiza Nec.
Fisioldgicas

En automdvil
camidn

Realiza
pedidos

Prepara
documentacion
para juntas

Atiende
proveedores/
compradores

Preparay
sirve cafe

Tomacafe

Realiza
trabajos
secretariales

Lleva el
control de



n automév\’i@ila y examina que
camion 96 regiatra todo se realice conforme

alas normas

apie

6upem‘ea 70
e daboracin

Realiza Neg.
Fisiolagicas

Toma caft

Vende materia prima
ingredienteslempaques

Se viste!
56 desvishe

Revisa materia
prima

Reviga instalaciones
de servicio

En automvil
camioneta
trailer

Descarga materia prina
ngredientes/empaques




En automovi
camion
apie
en trailer

Compra por
mayoreo o
menudeo

camioneta

camioneta Mayorista Q -

trailer Menudista &o~o—
Pide prueba de

productos carnicos ~L
Revisa
mercancia

En automdvil
camidn
apie

5¢ regitra

VISITAS

GUIADAS

ge desviste

Realiza recorrido
por instalaciones




TALLER DE
ELABORACION
DE
EMBUTIDOS

NSTALACICHES
Hidedaica-Agua fr a {para aseo)

Drensie -t Dssague {coladeras)
Tranpaa de 41635

Aqua fria clorada (plelaboracicn

1-Nesa plguardar accesorios y condimentar came.
2 Tarja pllavar accesorios de fimpieza.
3. Mesa pisacar despieces y trocear carme,
4.- Bdscula.
5.- Molino,
0. Mezcladora.
7.- Mesa platar chorizo.
&.- Mdquina pltracear tacino.
9.- Wquina plempaguetar.
12.- Erbutidora.
11.- Mesa pleumergir embutidos.
12.- Tubos de lamina plemputidos.
13.- tesa plguardar empagues.
14.- Reciiente pleolocar carve.
1% Banda pftrangportar came,
10, Molino.
17.- Mesa plguardar accesorios.

ACABADOS

Muros - YAplanado de cemento
yloseta ristica P1-05
a180m. de dvura
desputs pintura
de esmaite

Zoclo -} Leseta ristica P1-09

Piso - ) Loseta ristica P1-05

Eléctrica~) Contactos 220 v
antiewplosivo.

18.- Mesa plempaquetar.
12 Tira a 74°C plesc.ldar y coccion de embutidos.
20.- Tarjs pleatarric embutidos,

2 Pl clagua fria
22 Tarja,

,/,,

23.- Mesa plguardar equipo pletiquetar.
24.- Tendedero pleclyar carme curada chorizats.
25+ Mesa plavardar envases.

26-- Tarja pllavar envases.

27.- Escurridero plenvases.

26.- Meza pllenar envases.

29.- Tunsl de preesterilizacion

30 Tapado de envases.

31.- Cerrado de envases.

32.- k. plmeter botes en canastilla.
| 33.- Autaclave bajo presidn,
34 Tina clagua,
35 Becady
etiquetads

Liga

, ORI
iU/ DL —

A=19501

Ventilacion (cruzada)

clesclusa
:

H=10m
ILUMMAZION -} Natural y artificll,
o VENTILACION -} Natural,

2




THLLER DE ELABCRACION
DF MANTECA

Liga
clesclusa
1 Taria phavar accesorios de limpieza.

2 Meaa plowardar accesorios,
3. Tarja pllavar grasas.

.00

5.- Charolas plderretir inanteca.

6.- Bascula.

7.- Frensadora de carne.
&.- Ollas plcalentar manteca (180°).
9-- Tarja /manguera pllenar ollas,

ventilucion

% @M\m 2ion
' l
iga clévea / Ugd

cargaldescarga ¢lesclusa

10.-Potetor (irve ploajar la temperatura de 1a manteca),

N

ACABADOS

Muros —YAplanado de cemento
yloseta rilstica P1-05
2180 m, de altura
después pintura
de esmalte

Zoclo - -} Loseta ristica P1-05

Piso ~ ) Loseta ristica P1-05

INSTALACIONES
Hidréulica —) Aqua fria (para impieza)
hqua clorada (plelaboracion)
Drenaje —) Desague (coladeras)
Trampa de grasas
Eléctrica ~} Contactos 220v antiexplosivo

A=120m*
H=10m

ILUMINACION ~Naturaly artificial.
VENTILACION - Natural,

53 UL e
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1 Tar'a plavr sccesnros de vpiena.

2- Lavadera plavar eqso.

S+ Laiedora

4+ Gecasor.

5. Mueble plguardar batas de trabajo,

6.- Muzble plguardar cubrebocas y cascos.

7. Mueble plguardar botas de trabajo.

8- Mosteador platender personal.
FLRSADOS

Huros—)Aplanago de cemento
clpintura de 2omate.

Zoclo —) Vitropiso.

Piso —Vitropiso antigerrapante

INSTALACIONES
Hidrdlica-} Aqua fa
Crenaje - Desague (cadsras)

Trarpas 42 grisas
Bléctrca- Conactos 121

A=31605m"
H=270m

LUMINACION-) Artifiial
VENTILACION-)Natural

1UMNAGON—)Nmewanm94>\
VENTLACON-) Hatur. 3

N S B

L@a- WJ olaler embutidaa‘

Liga
tlesclusa
A= 6130
H=10m o
Ventilacion

+‘(cruzada)

1:Eetufa bacerilégica.
2- Wesa de trabaj.
3- Centrifuga,

INSTALACIONES
Higrdulica -Agua clorada,
Drenaje -} Desague (coaderas)

Trampa de grasas.

Et#strica -y Contactos 127 .

4.- Esterilizador.
5.- Bascula,

ACABADOS

Muros YAplanado de cemerto
yloseta de cerdmica
2190 m. de alturay
sespuds pintura esmalte.

primeros auxilios.
10.- Camilla,

q

77T Ligacleschisa

b4

Zoclo -  Loseta rlstica P1-06.
Fiso-  Loseta ristica P05,




HORNO PIAHUMAR

. Ligacliraller

RIGOREC0S

1+ Egtanteria

ACABADOS
uros — Construidos en acero irowidatle con alantento tentico.

Piso—-} Loseta térmica antiderrapante.

A=1Bm"

H=27m
ILUMINACION - Artificial
VENTILACION -} Nula

INGTALACIONES

Drenaje—) Desagiie (coladeras)
Trampa de grasas.

1- Estanteria

ACABADOS

Muros — YAplanado de certenta, aomo aislante un ndcleo

dr pofiestiento, cevestido con una chapa de. acero
1 galianizado. Los pare'es se anen median’e porfles

H de alurtio, que permiten degolazanertos oelos 2
elentzntos por dilatacianes y contrdcciunzs térnii- A= f 0 U 3/00
cas, vitando asi culguier posisiidad de deteriora. H= 270 m

LUMINACION - Avtificial
VENTILACION - +Nula

Piso —) Loseta térmica antiderrapante.

INSTALACIONES

Drenaje —-) Desague (coladeras)
Trampa de grasas.

WWWSCIENCE 0ASORG !
63




1.- Mesabanco, ACABADOS
2-Pintargn.  Muros-YAplanado de cemento
L ¥ pintura vinflica.
3 Sl Zoclo =y Vitropiso.

4. Escritorio. Piso —-Vitropiso.

A=24nE INSTALACIGN ELECTRICA
H=%m Tipo —) Semidirecta.

ILUMNACIGN-) Maturaly arificial

VENTILACICH-INatral.

NG Liaa chestibulo

SALADE
ESPERA

A=924m*

H=300m
ILUMINACIGN 3 tatural y artificial
VENTILACION-) atural

1.- Mesa,
2.- Sillén.

ACABADOS
Muros—} Aplanado de cemento
y pintura vinica,
Zoclo—}Vitropiso.
Piso —Witropizo.

INSTALACION ELECTRICA
Tipo —} General difusa.

Ventilacién

lluminagidn

e p—)
0

Liga con
receptidn.



SECRETARIA

FE_—_‘; /C
030 100 200 4

7

vy
G NS
lurigacicn |77 ’/ 2

1T

1.- Gillas.
2.- Mesa,

v

A= 900t
H=300m
ILUMINACION—) Natural y artificial
VENTILACION~—} Natural,

1 Silla,
2.- Escritorio,

ACABADOS

Muros —) Aplanado de cemento
rayado y pintura vinftica,

Zoclo—}Vitrapiso.

Piso — -3 Vitropiso.

INSTALACION ELECTRICA
Tipo— Semidirecta.

A Vel

ACABADOS

Q_\_M‘ —f—

INSTALACION ELECTRICA
Tipo —~}General difusa.

Zoglo—-} Vitropiso.
Piso — -} Vitropiso.

SALA DE JUNTAS

Muros —}Aplanado de cemento
rayado y pintura vinfica.

A=2320u"
H=300m

LUMINACION ) Natural y artificial, AY)
VENTILACION--) Natural, '

b7

et

Tggchestin.
AT
LRIV TE R




Liga cleogineta.

.

RECEPLON

Atiga cldistribuidor

1- Tarja.
2.- Bote plbasura.,
3.- Mueble clentrepatios.

ACABADOS

Muros—}Aplanado de cemento
clpintura de esmalte.

Zoclo—} Vitrapiso.

Piso— Vitropiso antiderrapante.

INSTALACIONES
Hidraulica —}Agua fria

Drenaje —) Desague (coladera).
Elétrica— luminacion directa,

A=289m"
H=300m Py
(LUMINACION =) Natural y artificial.

VENTILACION —y Natural,

A=286m"
H=300m
UMNACION —) Artfiial,

1.- Banco.

.":"‘1‘
i LMU}‘: 3

2.- Mostrador.
ACABADOS 150
Muros— Aplanado de cemento
serroteado y pintura vinilica. 7 0
Zoclo— Vitropiso. A
Piso — Vitropigo. // 7 /
v
Liga ; /,/
’ o )
INSTALACION ELECTRICA P %7 77/////
Tipo—3 General difusa /%/////% ;
7 ////// 7 i T H— -
s R

58 S



1- Barra,

2- Eatufa ¢/4 quemadores.
3.- Escurridero.
4. Tarja.

5.- Mostrador.

6.- Puerta plegable
en el mueble

ACABADOS
Muros —}Aplanado de cemento
yazulejoa 180 mde
altura despugs pintura
de esmalte,
Zoclo —}Yitropiso,
Piso-}Yitropiso
antidenvapante.

INSTALACIONES
Hidriulica— Agua fria.
Drendje —j Coladeras

Eléctrica —j luminacidn directa,

ILUMINACION Y Natural y artificial
VENTILACION—} Natural.

AREA PARA
COMENSALES

Trampa de grasas.

A=76Ba"
H=300m

A=10241E
H=300m

Liga clarea de pago

ILUMINACION Naturaty artifiial.
VENTILACION—) Matural,

1+ Banca,
2 Mesa.

ACABADOS
Sin muros, espacio semiablerto
cfjardineras alrededor de 0.60 m
de altura, hechas ¢/muro capuchino.

Zoclo —Vitropiso.
Piso —}Vitropiso antiderrapante.

INSTALACION ELECTRICA
Tipo——) General difusa.




-4=1 1 Chroulo central. b enteacancha,
390 2 Linea de banda,  9- Unzumedia,
'ZTO'O 3.~ Livea demeta, 'O Forterta,
-4 4 Area chica.

5.~ Area grande,

6.- Tiro de penal.

A= 5194
Esyacio abierto.

CANCHA DE
BASQUETBOL

Egpacio abierto
CANCHA DE BASGUETBOL

" La cancha de volibol se
encuentra dentro de

ILUMINACIGN ~¥Natural y artificiat.

h=609m* | _+‘_°l*_
CANCHA DE VOLIBOL L_
L A e et G 1 —400
[UMIACIGN- ) Naturaly artificial, - e 4

de basquethol.

CANCHA DE BASQUETBOL

1.- Contracancha,
2- Linealaterat.
.- Linea final, CANCHA DE voLIBOL
4.- Circulo central, a.- Contracancha.
5.- Linea de tirg libre. b- Linea lateral.
6.- Area de tiro e, ¢.- Liea final.

Hie /
RN

tiro
de

7- Linea de tiro de 3puntos.  d- frea de servicio,
8.- Linea central.

e.- Zona de atague.

f.- Zona de defensa.,
g-- Linea central (red).

-m.@r@%‘g 3300

——

FUENTE: Comisitn Nacional del Deporte y It Direceidn
General de Infraestructura Basica Deportiva,
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© Zona administrativa
@ Zona de elaboracion
@ Zona de servicio

@ Zonarecreativa
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EXTERNOS

“Inspector

*Proveedor

“Cliettes (mayorista y minorista)
Yigitas Guiadas.

66

*Personal de elaboracion
' Aimacenistas (de productos, ingredientes y accesorios)

De acuerdo al andlisis de este sistema
. vana exiatir dos tipos de usuarios;

INTERNOS

*Supervisores por areas
*Fersonal de recursos humanos
"Transportistas

“Personal de limpieza y mantenimiento
*Cocinero

*Quimico

*Personal de sequridad




TN ES?

96 encarga de la elaboracion
delos productos caricos, s
tivel acadenico es primario 0
secundario.

e efcana de quadar y sacar

el erigerador s meds cang',
s tgredentes  reazar todo )

proces0de poducin,

ol
elaboracion. ELABORACION

*Que existan dreas para el aseo
personaly para cambiarae.
*Que haya buena iluminacion
en las areas de trabajo.
*Que en estas areas no exista
liga con €l exterior.
*Que existan Areas para comer.

67

Esla persona que e eicarga de

diigi o tecursos humaros y
e0onditicas, 50 ivel acaderico

JOUE HACE?

o6 entarga de orqarizar y digi
laepress, alcomo el hacer
relaciones piblicas para verias:

ea o 0 superior.

ORECTR

EIPECTATIVAS

*Que ¢l 4rea adminigtrativa esté
aeparada de a5 areas de trabajo.

I
rrr\o“‘

Al

f\ l}
J'! L"“




JOUEN E57

Es lapereona que 5 e
d adiisar los ecursgs

de erpres, cprta con

e acadericoedo 0 speri:,

JQUE HACE?

¢ encarga de revisar L&
eriatencia de mercancia
yvealzar pedidos;tanticn
de levar un control del peraonal,

3}
v
1

!
ERECHNG "\

*Bugna lurinacion en e irea de trabajo.
"Un area para vealzar untze,

6b

JUIENES?

ESl pereona aue 6 ¢ecarga
Ao redioar atos ecrtailes,
et el acadenico nedo

proveedares, peraonal de
irabajo, hacer citas, llenar
ocumentos, hacer recibos,
hacer café, etc.

‘ “ s;ErAé
s
FIPECTATIAG N\

*Un drea para quardar papeleria y archivos,
*Un lugar donde preparar cafe o aperitivos,




JUENES? |

Esa persara que se encerga
de sugerviza- (25 diferentes

JUENES?

2ot los que 56 ereargan de

evar un costrol del persondl,
. tivel acadérico edio, bajo
superior.

JGUE HACE?

6 e1Carg2 de revioar qug 10do
5t funciorando bien, tanio

reas de ravaio,5u ivel
aademioo e5 b3 4 o

1Atz Coro pecsondl, e
COTHO presentar (epories.

EAPECTATIVAS

"Que existia un lugar del que pueda
supervisar ¢l area de trabajo.
"Un espacio donde realizar su reporte.

EAPECTATVAD

“ue haya un espacio para realizar
entrevistas y contratar peraond.
"Unespacio para capacitar al personal

de trabajo.
*Un lugar para pagarles.

JGUE HACE?

Ulsrar v control el persona
y tambigh cortratar, capacitan,
pagan oo despiden.

>~




BUIENES/

Es la persona que ot scarga
b llvar peidas ge clentz, o

el acaderrico es bajo por o
reqular.

(GUE HACE?

Settcaneaoe rarsgiran
peddes vl e a e,

4 000 e 2scacionar b canictes

-

\ ‘ . .
descarga \l\\ Tranaportiﬁta /’

RTINS

*Terer un £5pacio amplio para maniobrar,

10

UUENES:

Es1a persona que se encargs
de almaenar mercanci, coena
o un ivel acaenico bejo

JQUE HACE?

96 excaraa de quardar productos
tertiads y en ora rea los
ingredientes, ast coto levar un
conirel de es05 ¢ invetario,

—— [“7‘

PECiG

*Contar con un mobiliario adecuado para
quardar productos o ingredientes.

"Refrigeradores para quardar productos
que lo requieran.
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0 superior.

GUIENES?

Esla pesoia gus g encarga
dt revioar que todo esté vign,
ietie un ivel acadérmico medio

{
\\\\ -

*Un lugar de donde e tenga visibilidad
atoda el area de trabajo.
*Estacionamiento.

JQUE HACE?

9t encaga deviglar y exaivingr
que 040 esté de acuerdo con
las normas de contruccion,

WorECR [/

eI

JUENEY!

Es la persona que lleva el
pedido para la empresa,
nivel academico bajo.

el proceso.

NN

N\

Y4
FIPECTATIVAS

*Tener un drea amplia para maniobrar.

e
Tnn'ﬂ i

ok
"Y_LA UE 4

oy

JQUE HACE?

e encarga de surtir los
ingredientes o materias
primas fecesarias para

*Que tengan un Area de carga y descarga
amplia y adecuada para los camiones.




AN ES7

Fola persona que s

encarga de a sequridad,
sl tivel acadérico ¢5 bajp

que van  entrar a

A0
\Y\ PERGONAL O
\ SEGURDAD

P
MY d
. L

EIPECTATIAG

"Un lugar para controlar a entraday

ala empresa.

(QUEHACE? |

9e enicarga de levar un
cotrol de las personas

4 5ean internas o externas,

oalida del personal y personas ajenas

Flugar,

72

JAUEN ES7

Esla pera0ia que realizal

JQUE HACES

5 en6zya del mareniniento
Bl e et y e

liwpiezz de las Instalaciongs,
51 tivel acaerico ¢5 bajo

XK
ylauandeda T 3}‘

L\ PERGOVAL DE LUPEZY
LS YM.f-‘HTErAIIMIENTO//

N e
\ /
T /~’—7<

EPECTATIAG

"Un espacio para guardar accegorios
de limpieza, asi como de un lugar para
dar mantetitiento a maquinaria.

/

*Un lugar donde lavar, secar,
planchar y guardar ropa del personal.




JUENES?

Esa persona que s ercarga
de pregacar o5 alimertos para

el persinal de trabajo, su e
acadéwico es wedo 0 bajo.

actividades.

EAPECTATIVAS

*Que exista buena iluminacion en el
drea de trabajo.
*Que o haya cruces entre 2 0 mas

S¢ ercarga de reglizar las
corpras para los alimentos
que va 3 cocnar, asi como de
tavarlos, cocerios y guisarios.

Para vender al personal de
trabaio.

SOUEHACE? |

JUENES!

Es 13 gersona gue realza
{pruchas de calidzd del producto

[AUEHACE?

5 encaraa ds tomar muesteas de
algutos productos  naa de

o e acadévicoes supion, | | meoaos s 3 caldad

e sabor, color, et

EYPECTATIS

*Que haya buena iluminacion.
*Que exista un espacio adecuado con el
material y equipo necesaio para sequridad.

b
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Nugva ltalia se encuentra en el
) Estado de Michoacan y pertenece
4l Municipio de Francisco J. Mjca.
Al norte colinda con el Municipio

de Gabriel Zamora, al este y sur

on La Huacana, y al oeste con

Paracuaroy Apatzingén.

0
Yurdewsro

*Sohuoy0
*Jigutpan

9 Zomoa
Hidelgo
Jocong 9 »Zocop v
*Tongancicearo .m""“
.
*Los Reyes oRéticunro Titdewaro 8
@ vruapen

* Lombardlo
* Nurve
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Contexto
Fisico

VIENTOS FUERTES

Fuente; INEGI Y CEE.

Nueva ltalia presentalos siguientes datos fisicos:

Latitud rorte wor
Longitud oeste e 102?06’
Altitud 420 m.SNM.

aUruapan Sk
Temperatura maxima

(Ene/97-Jun/98)
Termperatura minima
(Ene/97-Jun/9B)

Temperatura media

(Ene/97-Jun/98)

it

]

B9

2102¢C

Lluvia méxima en milfmetros

1705
VEENTOS

DOMINANTES Arcilla e¥pansiva

To
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ATRIBUCIONES DE LAS DEVENDENCIAS NORMATIAS

SECRETARIA DE COMERCIOY EOMENTO INDUSTRIAL. SECOFI
LEY GRGANEA DE LA ADMNISTRACION PUBLICA FEDERAL

ormag

ARTICULG 24.- Al SECOF, corresponde el despacho de los siquientes asuntos:

- Coordinar y dirige ¢! Sistema Nacional paca el Abasta, con el fin de astqurar [a adecuada distribucidn y
comercializaciin de producios y of abasteciniento de los consumos bdsicos de la poblacitn.

REGLAMENTO INTERNG DF LA SECRETACA T COMERZID ™ FOMENTC INDUS RIAL
ARTICULO 23.- Gon atvinuciones de Ia Direccidn Generalde Fomento al Comercio lterior

M- Fomentar y apoyar kit eqraciin de ruevas formias de orgarizacion social de productares y distribuidores mayoristas y mioristas que coadywven
aejorar ¢l abzsto

- Concertar con los distintos sectorcs las estrategias y acciones orentadas a mejorr, amplar y fortalecer a nfraestructiura y los senvicios corforme a
Sigtema Nacional para el Aasto.

SECRETARIA DE AGRICULTURA Y RECURS05 HRAULICOS. SARY.

ARTICULO 20.- Los establecinicntos TIF asi como las industrializadoras, empacadoras y frigorificos utilzarén la denomtinacién "Tigo Inspeccion Federal’

comp simbolo de calidad de sus producton y subproduct s, cuando sus mstalaciones y praceso productivo se ajuste a las normas oficales y su calidad
2005anitaria este certificada por un organismo ag certificacién aprobado,

SUBGISTEMA ABASTO

S¢ denoina equipamento para ¢l abasto al conjunto de establecimientos donde concurren los productores y comerciantes
para efectuar ogeracioncs de compraventa de producto de consumo basico.

A través de este equipantiento se realizan activdades de acopio y concentracidn de productos agropecuarios, abasteciendo

de Eroductoe 103 Centros dg consumo, asequrando ba oferta de estos mediante las inst alaciones de amacenaniento que
distrivuyen a mayoreo y medio mayored.

RASTROPARA PORONOS (5ARH)

Establecimienta mecanizado con |as condicionss técnicas y santarias adecuadas para el sacrifcio de animales porcircs,
Buscando un mejor aprovechamiento en el procesamiento, conservacion y distribugion de came y 5us derivados.

Operan bajo estrictas normas de supendsion d2 acuerdo 2 la Ley Federal de Sanidzd Animal, de por lo meros un médico

veterinario aprobado por la SARH , con el fin de dar a posibiidad de destinar el producto en canal a a exportacion o a plazas
del mercado nacional, 0 en corles a empacanoras de cames friag o embutidos.

Mediante |a supensidn médica s busca un mejor control, entre o102 aspectos ¢ Figiénjco-saritario, tando que el animal
0 alguna de 55 partzs entren < cortacho con el pisc; Lambisn e tisns ura supervisicn en cdmaras de refrigeracién, agua potable,
bal0s con regadera, deliniivacion entre reas limpias y semifimplas, mantequera, laboratorios, entre otros.

www.scdesol.gob.mx
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REGLAMENTO FEDERAL DE SEGURIDAD, HIGIENE Y MEDIO AMBIENTE DE TRABAJO

APTICULO 20- Los elementas arquitectsricos de los edfivs y locales, requendos para los servicios, acondicionamiento ambiental, comuricacidn, instalaciones
3 destivel irculacion, salidas d uso normal y de emeraencia y 20135 de reurif en emergencias, deberdn estar diseflados y construidos corforme 2 las normias aplicablss

ARTICULO 23.- Las dreas de transito de personas deberdn contar con las condicicres de sequridad, a fin de permitir 1a ibre circulacion en el centro de trabajo, de
acuerdo alas actividades que en & misrio se desarrolery al tpo dz riesgo

ARTICULO 24.- Las dreas d tednsito con crculaoidn peatonaly venoular deberdn ser indegendientes, deimitadas y sefializadas.

APTICULO 26.- En los centeos de trabajo se defierd contar con medidas de prevencicn y proteccion, asi como con sistemas y equipos para el combate de
incendios, en furcion al tipa y grado e riesgo ave entrafie la naturaleza de a actividad.

FRIICULO 47.- Las instalacicnss eléctricas permarentes o pronsionales en los centros de trabajo deberdn diseRaras ¢ inetalaree con los dispositivos y protecciones
2 sequnidad, asi como sefializarse ds acuerdo al voltaje y corriente dela caraa nstalada, atendiendo a la naturaleza de las actividades laborales.

ARTIZULO 95 Las dreas, plans y hgres de vrabajs, deberdn contar con s condiciones y ivelzs de luninacion adecuadas al vipo ¢ actiidad que se realice.
ARTICULO 93.- Los centros de tratajo deberdn contar conventilaciin natural o arvifical y 1a calidad adscuada de acusrdo ala actividad que se realice en el ugar.

ARTICULO 102 La Secretaria promoverd que en las instalaciones, maquinaria, equipa o herraienta def centro de trabajo, o2 toms en cuentalos aspectos
ergondmicos, a fin de prevenic accidentes y enfermedades de trabajo.

ARTICULG 103.- De acuerdo con |a naturaleza de las actividades de cada centro de trakajo, se deve establecer para el uso de los teat ajadores, sistemas higiénicos

de aqua potable, Lwvabos, regaderas, vestidores y casileros, dsi como excusados y mingitorios dotados de dqua corriente, Separades os de horbres y mujeres y
Marcadas con avisos o seiales que s identifiguen.

ARTICULO 104.- Enlos centros de traao ce destinard lugares igiénicos para e consumo de slimentos y para la ubicaciin de tomas de agua potable con dotagin
de vasos destchables.

ARTICULO107.- £} patrdn deberd establecer un programa para el orden yla limpigza de los locales de s centros de trabajo, |2 maguinaria y as instalaciones,
de acuerdo a|as nacesiddes de |a actividad que oe d=sempefie, La pisza st hard por o menos altérmina de cada turmo de trabaj.

[P
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ESTADO
DE
COLIMA

Michoacan es el tercer estado de la Repiblica
que cugnta con una mayor concentracion de ejidos,
estago con 1845 de estos, una superficie de 2.6 milones
WD: 0 de has.y 197190 ejidatarios.

o <
(4

Con respecto 4 la cria y explotacion de aitales, s¢ puede afirmar que casi todos los ejdos del pafs 1a
practican. EI 66.7 % tigne ganado bovino como principal especie animal, el 1037 porcinos, el &% aves yel 15%
restante ovicaprinos. ‘

......

para la exportacién, se localizan principalmcnta et los estados

de Chituahua, Sonora, Coahuila y Durango, con 59,58, 54 y 47
ejidos respectivamente.

g Los ejidos que ¢ dedican a la cria y explotacion de animales

Los ejidos de Michoacan cuentan con menos del 10 % de cria y explotacion
de ganado porcino.

FURNTE: GG
81



En Migica (Nueva Italia) hasta el 14 de febrero del 2000, seqiin el INEGI
s¢ contaba con una poblacion de 42, 864 habitantes, siendo el
orecimiento de este municipio principalmente hacia el sur; — ver

ademés de no contar actualmente con un plan de ’ /\\\

desarrollo urbano, lo qe puede dar como resultadoun 7N,
crecimiento desordenado del lugar.

Nueva Ivalia cuenta, aproximadamente, con 3401 s, P
cabezas de ganado porcinoy con un volimen de . oo P

, ! -,.:ri»‘gv'-'
produccion de carne en canal de 12.25 toneladas.
En los municipios aledafios como Apatzingan

5501 cabezas y 167.4 ton; Lombardia (Gabriel
Zamora) 2,949 cabezas y 996 ton Lla
Huacana 24,202 cabezas y 828 ton; y en

Paracuaro 1,300 cabezas y 52.89 ton.
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Gracias ala ubicacion con que cuenta Nugva
Italia en relacion alos otros municipios y la
cercania que tiene a la autopista, se viene 2
ventaja de poder contar con un buen
abastecimiento de materia prima, para

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

i
i

TR AN
FUENTE: INEGI SN N
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N\, *Nose cuenta con todos los senviios

\\'Ee tiene un Area de 4000 mzque
-7 N resulta insuficiente.
|

TOrreno

*S¢ encuentra retirado de fa
/ sdlida a la autopista,
*No se encuentran huertas
0 casas habitacion,

*Se cuenta con todos los servicios.
*B¢ tiene un drea sobrada (aprov.

45has)
'S¢ encuentra cerca de 4 Caminos

y de la salida a la autopista.

*No se encuentran huertas, no hay
casas habitacion, es una zona

donde hay empacadoras de mango,
una bodega de refrescos y lotes.

“Se cuenta con todos los servicios.
*Se tiene un Area insuficiente de
1200 nf

*Cuenta con una vialidad local y
se encuentra retirado de la
ala autopista.

‘Mo se encuentran huertas, pero
si €5 zona habitacional y se
encuentra una barranca cerca,

donde el rastro desaloja desechos.

83




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, enla parte sur del
terreno hay unas pequefias construcciones

que funcionaron cotmo bodegas, el
resto esta baldio.

Como se
observa es una zona
donde hay bodegas y
algunas empacadoras que no

funcionan; se cuenta con .t

todos los servicios, como &
abastecimiento  de Fii
agua potable, drenaje,@i
energia eléctrica y teléforo.

Esta es la cartetera re que
atraviesa a Nueva talia: 56 encuentra

# unos metros 4 Cartinos que nos leva a
otros turicipios, como Apatzingan,
Arteaga, LaHuacana y también de aqui
ge encuentra cerca la autopista.
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* cabo esta obra, es un terreno baldio

que a la fecha no tiene ninguna ocupacion, al igual que los
terrenos colindantes. Ast mismo no se detecta ningun boaquc

cercano o tierras de cultivo que pudieran verse afectados por

2 pusta en servicio de 2 obra. Las aguas residuales que salgan del proceso de producmon
seran enviados a un tanque de 5edlmentaaon miertras que 1as aguas negras se mandaran
4 Un tanque séptico; luego ambas pasaran a un campo de oxidacin para por (ltimo

seran reutilizadas en el sistema de
] /
rieqo de las areas verdes de la obra.

Impeeto
ambiental
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Sera "secuencia’ para que mediante
/ o/
Esta o6 pueda llegar a la Sransformacion

de la materia prima.




Crear esclusas para

ho pasar directamente
de una zona a otra, con ¢l
fin de que no se contamine el
area de elaboracion.

proteccion contra el ruido,
vientos calidos, polvo y el sol.

Organizacion central hacia
las principales zonas para
Juna mejor distribucion. )

COMEDOR

=/

Distribucion lineal secuencial

en la zona de elaboracion

para aglizar la
productividad.

Formar una barrera
de arboles que fungionen
como amortiguador y

Cambio de
ivel en las areas
de elaboracion para facllitar

la carga y descarga de los trailers
y cationes.




En areas de 6Iaborac|on
ho manejar vanos
para evitar que se
fuge la vista del

Etnpleo de vanos horizontales
en areas de oficina para
un buen aprovechamiento
de luz.

personal, evitando e
con esto
4

distracciones : /
y posibles acaidcnt&

R

Manejo de formas
regulares para lograr el
mejor aprovechatniento del
espacio y facilitar |a

Dejar vanos en |2 parte
superior del 4rea de
transformacion | para
crear una ventilacion

Inclinacion del plano
de |a techumbre en areas
del personal de produccion

|impicza.

para evitar la

OZ( concentracion

del calor,

cruzada.

e 55\
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|
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% Continuidad visual y

1 ,ﬁa espacial entre
'd ‘ / ol
R areas de elaboracion

ﬁ&/ y ¢l departamento

de personal para
tener una buena

5 Formar con la vegetacidn
un muro de jardinetia
alrededor  de  las

supervision de esta. I

as

Reforzar con vegetacion
andadores y caminos.

) instalaciones para lograr

un - ambiente interior
y definir limites,

9. ©
0020:0:5:¢

L]
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Cambios de escala: seqin el
requerimiento de la actividad,

Integracion interior-exterior
6N areas como coredor para crear
un ambiente de descanso.
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(B drea de comensoles
(0 sdmmistrocion

10 tienda

() control

(rg‘l patio de momobras
ﬁ!) estocionamient

{14 conchy de basquetbol
Ty vool

(ffv concho de futbol

i pato

contenido:

Planta de conjunto

1
\Kuw o FiTBX

\ |
\ i

b
t
3
i

-;\“
‘\J 2
e \} et

:‘%!
?



ok 5
i ?M\-\‘;‘%

2

contenidp:

Procesadora de
productos carnicos

Planta baja

9%




S, SR S A —

f

i

e

~

e e

—1 b
e
Pk

Plania alla.

Procesadora de
productos CArnicos

Planta alta

|19
S



9%

_fachada_principal. .

Procesadora de productos cammicos N\ \

D ]

whee
] .173"

L




_ fachada norte

R 1

ol

Fachajdi‘ainortd |




fachada_poniente.

HERR] a

o oo

O\ Fachada ponierrte




Sty ny oo 'b'v,
! i n
féfic‘@}« o
AN S
% .‘l ‘\!J[gw\f\,fQ ttp

_fachada sur .

e ied
H ) a

3

[ owio

" Fuladasr




-b
1

130

.

| -
l

I

L
- T

1

%

l

|

|
| |
| l
| | I ||
T .1.;.u|||!.h|!IWWIHIWHWWWIH'~' —

contenids:

Corte longitUdinaI

100



I T et

H
i

i ,’\ ,‘ Tm

i e s s ]




e o,

TRSTS

|

S
¢ oy
:




Fachana s

- . : n.‘l'

Kod s 3

.

..‘ L
ik et b &
/AR




Detalle deldreads
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, 03 k
40 3/8" []
Eowa |

@ 20cm. D

{23

0
cadena de
/{ desplonte +*
0.
)

Se excavara 70 cm. para retirar la
arcilia expansiva y sustituirla
con granzon y tezontle.

2N

. cimlento de
pledra brasa

-

plantille de
concreto pobre

10.06

_* 030
codeno de

desplante —D’\

\

cimiento de .
pledra brosa SN

plentilla de
concreto pobre ¢

Cimiento dos
(C-2)

~

0125
-+ >
t|io
..".
o |
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Lapata uno
Z-1)

* La reaccidn
del terreno es de:
R =12,000 kgt (arcilla expansiva)

" Suporias qut el peso delcimiento e de 900 kgh”

La reaccion neta sera de:

* La altura total de |a zapata:

h = 2016+ 0,65+ 7= 2822329 om.

* Acero de temperatura:

hst = (0.002) (100) (29) = 58 eni”
N ff =% = 81779 f 318 @110 cm (arrba)

NRARSE. i

i 2
M= m@ﬂ%@ (B2) 132964125

132964125
d= (5)(30) - 17189 ¢m.

* Céleulo del acero:

Rn=12000-900 contratrape 152964125 2
Ra= 11100 kghn?‘ \ 42 As = (2100) (087) (559‘) = 2147 ol
W=6977408kq N B o :
* Ancho de la zapata b\ 1apata No ;j =_2'-7_ + 0.30 - :
_GOTIAO0BYY oo 2 o :
e ookgme * OB T M0y VST £ P
629 nf
d=———= 145m (ancho)
4%om Vi
* El momento maximo: * Peralte: contratrabe -b .
2 » e "
1100) (110 b ATrne we
Mmax = '(—)(_)' = 6,715 kgm (671550 " K !
2 d= () (0] € 0 1/2
‘Kreadeacem' 50 @ 95em  L{72m
' d= A6omA22em, 55“0 ‘; '25'8%?;
- angs0 e s oo b «| /238" @ 1Ll0cm.
®= 2100 (0.87) (22) © 'O/tem @
N f = 1671 - 84019 § 516" @ MO
199




controtrabe —|

: {.L}f’\

50 @ 9.5¢m.
5¢ @ 19.0¢cm

5¢ @ 285¢cm. |}

i

~.

7
1

Lapata 405

3 1.30_m. ) L
T

(Z-2)

Lapata tres
(Z-3)

IR 49 1/2" y
4 40 3/8"

vorloble

®
o
g
r:

y'L
_!x
al O 4
Tz I*
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I

[ APARATOS | NUMERO DE | UNIDADES | CARGA EN | TAMANO MIN.

APARATOS | MUEBLE | UM, | DELA TRAMPA
INODORO 9 4 3% 3
TANQUE
LAVABO | 2 1 2 [

| MINGITORIO 3 4 2

TANQUE

Aguas Negras

APARATOS | NUMERO DE | UNIDADES | CARGAEN | TAMANO MIN.
APARATOS | MUEBLE UM. | DELA TRAMPA
LAVABO 6 1 6 [
TARJA 3 3 9 ¥
FREGADEROD 1 2 2 3
REGADERAS 12 2 24 4

41

Aquas (rises

10




TRAMO | APARATOS |NUMERODE | CARGADE | DIAMETRO | PENDIENTE
APARATOS | UM. | REQUERIDO A u 36
A8 50 4 2%
B<L ) ¥ %
¢ INODORO i 15 2 %
_lavaso g1 r‘|666
INODOROS | 8 g
¢ LAVABO T & 2%
MINGITORIOS 3
DE | INODOROS | 6 | 2 Iy %
v |1
E€ | INODORO 1 5 z 2%
LAVABD 1
TRAMO | APARATOS | NUMERO DE CARGA OE | DIAMETRO | PENDIENTE |
APARATOS M, REQUERIDO
A8 41 4 2%
Bg REGADERAS 6 12 g %
LAVABOS | 6
BC | TARIAS | 3 | % ¥ 2%
FREGADERD 1
A REGADERAS 6
@ U a 5 C TARJA 1 3 v 2%
| LAvABOS | 3 |
cb TARIAS | 2 | 23 Iy 2%
| FREGADERD 1
n@@ r‘ae REGADERAS 6|
O | TARIA 1 3 1= 2%
LAVABOS | 3]
b6 | TRIA |t | ¥ 2%
FREGADERD | 1~
REGADERAS | 6|
E-E REGADERAS 6 12 v 2%

bl ,‘«r; (AR |
‘ \




La parts de amba de la te debe
quedar, cuando menos, a5 om. de
la tapa del tanque

La altura total dela fosa incluye un espacio de 40 cm.
arriba del vivel del agua para alojar el tubo de entrada
de 10 om. 0 4 pulgadas y una te, aligual que el who de
salida, también de 10 cm. de didmeteo, cen otra te.

Fara poder cenocer el nivel de [0 lodos y
el eopesor de las natas, [a fosa aéptica
debe tener un regiatro de 40 om. por
GO em. de lado como minimo, con
tapa hermética. Si se hace mds
pquefia ¢srd difcil la extrac-
idn de loslodos,

En las entradas y salidas no se deben usar

codos, porgue 501 dificles de impiar, en cambio
la e lo permite fécimente.

el

Et tanque de tres compartimientos fus desarrcllado para hacer que ef agua serpen-
tee como un rig de. roviiento lento, Mientas mis lentamente s tuevs fa co-
rriente, mis sedimentos arroja; entre mds vueltas da, mds desechos van a
dar alas curvas.
Las divisionss van a0 lardo del tandue. La primera division tienc un hoyo
alamitad de eu altura en el lado mds lejano ala entrada, La sequnda
division tiens un hoyo en 21 lado opuesto, cerca el borde superior.
El tuto de salida estd colocada en o panzo mis lejano,
Ds este modo, =l liguido no sdlo tisne que viajar de un lado a otro, sing
que también, en cierto grado, ds arriba a abajo y de abajo armiba.

/—\/

Séptico

La fungidn
principal del tanque
eslade detener <l agua
proveniente del drenaje <l
tiempo suficiente para que las bacterias anagrd-

bicas digieran'a wateria fecal y otras sustancias orgd-

nicas. £l material que se empleard para la construceion de esta fosa
serd de tabiguilo dg concreto en parsaes y dvisiones, el piso y la tapa o
hardn con una tosa de. concreva: o interiars con muros de tabiquillo dben
ir terminados con un aplanado pulido de cemento y arena en una proporcin de

123, Es importante que todo esto sea una construccion hermética, para que
a5 aguas negras na se filtren a la tierra que rodea el tangue.

ety

FUENTE: Manual de Mantenimisnto de Cistemas, Tinacos y Fosas ﬁépticaa.
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Terminado impermeabilizado

Parcdza fo—

ag taiaulo %

Fin\4 ')

La tierra y los tules se alojan en una zanja de 4 m de ancho
por 70 ¢m de profundidad.

Catmpo de
oxidacion

Se estima que s¢ necesitan 2m de entramado para una
persona, de modo que para ste sistema de 80, requiere

=) un entramado de 40 m de largo por 4 m de ancho por
~d 70 om de profundidad,

Fi aqua debs tardar alrededor de 12 dias en atrasesar |2 2anja.

Enel Lazafja s¢ hara excavando una cepa de 80 om. de profungidad, con un firme ds cemento y paredes de
“entramado
/ de raices", el agua
/ fluye horizentalmente
s través de un lecho de
tierra con raices de caffa d2

tule (Thypha spp). Las raices de los tulss

vabiquillo y ap anado, utilizando despus un impermeabiizante asfético ds base solvente.

orificios, que reparte el agua que llega de
manera mas uniforme a todo lo ancho
delacepa.

For medio de eo Lube, cada caita manda aire a sus raices
y oigena ash £l oiels, cosa qus vo suceds on las caflas de barmbi

que tisnen los nudos Hengs. Un suslo cor tules tiene una capacidad casi
quince veces mayor para limpar 2l agud que en unt suelo sin Lules.
La mejor tierra para el tule eo L tierra arcillosy, pesada y de poca poro-
sidad, pues los tules se encargan ds hacer canales que permiten el paso del
agua.

Va0 que fa cepa estd
lista, se rellena con
tierra himeda dejondo a
cada mtremo un espacio
de T sin llenar, qus
lusgo s colma de
pledras pieotds y gravd,
y grava

pledras
ygrava

Luego, et la terra s pantan tufes o camotes de .

Ademas de ta 2atja para o enteamado, 15 m
mds adelante sé excava un deplsito para el
agua de salida, de donds o€ pueds disponer
de ella pa-a riego.

Depdsito
de dgua

FUENTE: Marual de Mantenimiento de Cistemas, Tinacos y Fosas Gégticas.
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Se colocan los tbas de sntrada y de salioa qus levan ol agua provenients dea fosa séptica. Bl *

alisntan €l crecmiento de una vida bacteriana n b | /0 //Z/.
A n, A ’//
muy rica, gricias al tubo hueco de sus catas Lubo ds entrada desemboca & un canal con V7




Cancha de
Fiithol
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| Tubo de barro de & 5 cm.
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Tierra ve, M ‘% Y .
getal sembrada 4-200-}-1900-4-10 00 - | | , ,
con pasto } | % } Tubodelarode ,(f 206m. ;
Y RS S U RS o b___L __L___L__..LJ.
Grava pequeia de 15 [ R
225 ¢ de tamaflo, by —ts —bs by by ‘i— b s

Tubo de barro de 30 om.

aja de registro
para quitar el azolve

" varable

seqiinla
permeabilidad

delsuzlo

Grava pequetia de 15
25 o de tamafl, Tubo de barvo cocido de 015 am.

Pldra oiarica o T coectr fiena vegeta aon perforaciones para colecta- el agua.
escoria de carkon de con pasto.
25 a5 om. de tamafo. /

" hica. s5cor
Viedra volcanica, zsconia
de carbon o grava de 5
210 ¢m de tamatio.

Fendiente de 32 5%

rr."x(.i() (1(\[\
FUENTL: Comision Nacional del Deporte y la Direccion L ”)]

General de Intracstructura Basica Deportiva, F 1 .‘} -
i AMJL]}\ |I_J U UE‘N!
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;vawv——w-v-h— PTR 2"x2"

425k 850 ki 850k B50k 8504 850 k
q 9 9 9 9 9 gPTR 2"y 2"

Ev, £F, G |
7

Estructura uno R
e (OReTe ﬂ SN \/ N
A A A AT RN
T el

BY C\, LD\

N
7

re

A7 L/\ K/\ J
4250 kg

i , 1.03 * 1.03 . 1.03 * 1.03 + 1.03 , T

PTR 2"2" x2%"

o # 10.30 ‘./( )y

'
—E e \ nwo (C)
850 kg
BC:0
i2f30 Huoo

AB=425k,  Fx=0
AL-ACcos45°=0
AL =382500kg AC c0s 45“ BC-CD=0
{
== NUDO @ Fy=0 (D =38625004,
= 1 BB| g ABO-MB-ACsndP=0 g
| - AC=540937kg, AC sen 45 - 850 (L= 0
| 4108 4 4108 , AL {L=297500 kg,
Fx=0
25080 19, DL cos 450+ DE =0
s . 2.
Lémina galvanizada (cal. 20) -3 .83 kg/m 0F = 68000013 NUDO @
Presin del viento sobre la Fy=0
superficie del techo {13°) } 5700 kg/m DL ser 45° - 850 - 0K = 0 A M
Y 3 10000 I DK = 2425.00 kg.
AL LK
y 165,83 kgt NUDO @ bt
AREATREUTARIA 85019 (K- AL-DL cos 46°=0
2 @ L= 680000 kg,
(4106 m) (1230 m) = 5053 i A Sl o€ -0
W= (5100 nf) (165,63 kginf) oA o (L -DL en 45° = 0
W= 845733 kg. 8500 kg, Dl. = 4,207.29 kg.
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NDo () Fx=0 Nupo ()

KJ- L& -EK cos 45°= 0

DK +J=892499k. 850 ki
EX Fy=0 50
y= DE EF
LK ) DK-Elsen45°=0
EK =3,009.20 kg.
EJ
EX

NUDO @ Fi=0 F=0
JI-¥S-Fleos489=0 DE « EK cos 45° - FF =0

Ji=10198.98 k. EF =8,924.99 ky.

BA
' E ‘ Fy=0 TIPODEBARRA | CARGA | ESFUERZO | LONGITUD
K a g S s 4502 0 EXsen45°- 850 -E) = 0 kg. C':wiéni ;n m.
<1603ty EJ=127499 1. YT mpres
8 0 0 103
FeeD ) 3P0 X 103
EF +FJco545° - FG = 0 DE 6,800.00 - 103
FG=1019998 kg, EF 8,92499 - 103
F6 10,199.98 - 103
Fy=0 CUERDA INFERIOR
FJsen45°- 850 -Fi =0 AL 3,825.00 + 103
Fl= 42499k, Lk 6,800.00 ) 103
KJ 892499 + 103
JI 10,199.98 + 103
Fe0 TH 1062497 |+ 103
Hi-J1- Gl os 4672 0 DIAGONALES
Hl = 10'624'97 kg« AC 5,4(”.37 - l'%
bl 4,207.29 - 1.46
Fy=0 E 300520 . 146
J HI Fl-Gleen45° =0 FJ 1,803.11 - 146
61 = 60103 kg. 6l 6003 - 146
VERTICALES
AB 42500 - 103
Fr0 a 297500 \ 103
830 kg G+ Gloos 45°- GM - Gl ces 45°= 0 DK 2,12500 N 103
Fo on CH=I010%ly & 127499 : 103
Fy=0 FI 42499 + 103
GN  GloendE’ -GN sen 45 850+ (= 0 6H 0 0 103

6l Jgn GH=804.

\
¥
g




CUERDA INFERIOR
10.62697kg ¢ 00 ?no,szam kg

¢ 103em. 4

Tension maxima = 10,624.97 ka.
Propondremos PTR 21/2"x 21/2" (64 x 64 mm)

CUERDASUPERIR

10,199.98 kg K=L0O % 10,199.98 kg
3

|z 103 em. I‘

h=T40 oni"

Pes0 = 5.64 kg/m
mx=ry=244¢m.

t = Espesor = 3.2 mm.

Compresion méxima = 10,199.98 kg.
Propondremos PTR 21/2"x 21/2" (64 x 64 min)

h=740 cm®
Feso = 6,64 kgfmm. * Relacidn de esbeltez
=ty = 244 o, ki= (1)(103) = 4221200 BIEN

t = Espesor = 3.2 mm. r 244

* Relacion de esbeltez
K= (1)(103) = 4221<200  BEN
r 244 _
* Verificacion del pandeo local
i:_@ﬂ-_ = 20¢< 5555
t 32

* Relacidn de esbeltez critica

* Verificacion del pandeo local
b =64 = 20<3535
t 32

* Relacibn de esbeltez critica

ki) 6340
== 11207>422

ﬂ = 63_40. 12.07 > 4221 r (,V?)ZOO
¢, 3200 ;

cofFa_ 12 [1- (4221 2
o J S 3,200 = 155015 kglom
oofa_ 12 [t~ (4221 _ 2 2 [: 2(112.07)] ' ’

o [‘ 202 07)]3.200 = 15515 kglom

Pr = (74) (155115) = 1147851 kg Fr = (74) (\95L15) = 147851 kg,

Pr=1148 TON. > 1062 TON.

Pr = 1148 TON. > 10.20 TON.

10




P — e ——
DI AGON ALE6 o Compresion méxima = 5,400.37 kg, MONTANTES Tension méxima = 2,975.00 kq.
,;\‘ Propondremos FTR 2°x 2" (51x 51 mm.) A Propondremos PTR 14/2'x 11/2" (38 x 38 mm.)
Y

0

> A =51l ol 2,375,004 A=3740mt
Vaso = 4.00 kg/m ;@, Feso = 2.95 kgim
=ry=193cm. s ry =142 om.
t = Espesor = 2.6 mm, t = Fopesor = 2.6 mm.

' Relacid " Kel0O | 103 lem = Relacién de esbeltez
elacion de esbeltez KI_(0(03) _ masean 3N
3 ki ‘1) ggﬁ) 65200 BEY VT =
P ] ==

’ . * Verificacion del pandeo local
297500k 222 - s
t

* Relacidn de esbeltez critica

9 B340 _ 1100757254
'c

* Relacidn de esbeltez critica

Kl)= 8280 17, 765
¢32 0
o Fa = 12 |1~ (7565) o Fa = 12 |1~ (72547 i .
[ %(W]MOO 128919 kylor® 7 [ 207 3200 = 131982 4glem

Pr= (511] (126919) = 656776 kg, |
Pr =659 TON, > 5.41 TON.

r=(3.74) (1,19.82) = 4,936.13 kg.
r =494 TON. > 2.98 TON.

RESUMEN

) (UERDAS (AT ra— (206m) -~ 534tghn ) 2030k
DIAGONALEG - PIR 252" e (1456m) - 400kght ) 58241,
MONTNTES - TN — (153 1) - 25 kgl - T2l

/0/) 2196k, = W

Peso total de la estructura

_ 296k
(103 m) (4108 m)

Wa= W
Lxa

12t




* Momentos flexionantes sobre el larguero:
5¢ valuaran, considerando el efecto de las cargas permanentes y el de la carga
de montaje, en los 2 sentidos del targuero:

Mx = Mi Pyl _(18:28) (4108)", (97.83) (4108)
C4

PR 5 = 13905
Inclinacién de los largueros.
_25
o My = W[ le Pl _ (3.87) (4108) (20.72) (4.108) - 9944

5 4 7

’,‘TP o~

; . Mx=13903k-m
REGUMEN DE MOMENTOS o~ 2944 k: o

* Determinacion de as cargas sobre el larguero:

LARGUEROS 4jlos ,
—— _44 Supondremos que a solucion pueda ser un perfil
CPL 312" cal, 10 (peso = 5.44 kgfm)

Peso propio del larguero (estimado)

41108

Revision del perfil CPL 31/2"- 2" ¢al. 10
peso =ws-wee=- } 544 kg/m

""""" Gy werrereeeee) 1874 cm®
3
4Jios 54 kg ., Gy wroreeeeeens > 6.97cm
T on - 363 g
, 50 m.
N fx=be B30 21180 ot
) o B74
Fean de Liming galvanizada (gal 20) «---e-- 8.83kg/m
Prso SUPUESTO de larguergs =--n-eoeeeceeraeons 3,63 kginf
1246 kg foy=My 2944 _ 4476 kglon®
Fm:= CARGA DE MONTAJE = 100t Sy 69
Se considerara colocada en ld pasicion mas desfa- 2 2
Carga por . del Idrguero vorable para el larguera, 0 5ea, df centeg del arguero. 2
w= (1246 kgl ) (A rbutaria) - s = (8.68) (se01195°) = 37 fox + fby < 2,310 kg/om
w= (1246) (1) (1) Wy = Weose = (18.69) (cos 1.96°) = 18.28 kgl 1586 < 2310 kglem”

w=16.69 kgim P, = P sent = (100) (sen 1196%) = 20724,
Finy = P cosa = (100} (c05 1198°) = 97.83 kg,



CUERDAS SIPERICRES -~ PIR 343’ o (160m) - TR kgl 3 54kg
CURDAG MFERCRES - PR 20 X22" e (TABI) e 3G kgl ) 435t

Estructura tres
(E-3)

T p— PR A1 e (6781 e 2 bgit - 95 g,
MONTAK S PR 1! (290 ] - 162U 3 470k

Wa= W _ 12217 = 12217k
a= -
Lxa  (745)(375) =437 kg’ /{

Feso total de la estructura

PTR 1%2"gi's"

—

PTR 2"x2"

JA A 74‘? [

1 3
PT(R 2%'x 2" "\\<

PTR 1"x1"

P PTR 1%"x ['%"

N
y /300 \ Y )

1 1
PTR I'2"x1'%"
PTR I"x!"

.5 e PIR 2'%2" woemeeeee (310 ) +eeeee 400kghm - 1240kg.
CINE, oo PIR (U2 x 112~ (300 m) - 205 ghtm Y B35

DIGONAL - PTR 112X 112" - (155 n) e 295 Kgfm -~ 457V,
Eﬁtructura d05 SONTANTE <= PIR 'y f? oo (038m) - 162kgim ) 062y,
A Tty =

L

Was W __ 284 [ .2
T 0067 @U Peso total de la estructura

(E2)

125



Losa nervada en

NERVADURA CORTA

29 5/8" ; J

depto. de personal

A

V2222

W = 567 kglnt
clavo corto (1) =6.00m
6loom. clarclargo (1) = 1040 m

l. 600
Relacion =TT =W = 058

LA

M’NNN

(claro corto/ clarolargo)

-

10.40m L
l[

Momentos positivos

Melaro corto = (0.065) (587) (6.00) = 137368 kg -
Melaro largo = (0.009) (587) (1040f"= 57141 kg - m
Momentos negativos

Metaro corto = (0.0B0) (587) (600)= 169056k - m
Mclaro largo = (0.012) (587) (10.40)2= 114282 kg - m

MOMENTOS FLEYIONANTES S0BRE CADA NERVADURA

Nervaduras cortas
Mpositivo = (1273.56) (0.50) = 68679 kgm
Mnegativo = (169056} (0.50) = 845.28 kgm
Nervaduras largas

Mpositivo = (571.41) (0.50) = 2857t kgm
Mnegativo = (1,142.82) (0.50) = 571.41kg m

!

¢
S

WRADRA LG

)

N\

T
5 A

({20 3/8'
!

’/
020

19 378"
* CALCULO DEL AREA DE ACERD:
Nervaduras cortas
(O BT

@As

040 'E_ﬁ‘_ C’\

fsjd (2100) (067) (25)

68,673 2 "
m@m =150 = ldﬁl&

Nervaduras Iargas

@ o - 57,41

faj d 4} (2100)(087) (235)
fo= 133 em’= 2 § 318"

@ hoe __®EN

12100)(087)(235) @3
ko= 066en™= 1§ 3"

frma N

24
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Castilo ()
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[ Losa nervada
en entrepiso

I P R W
e onr
A iy
7 AL R



Del manual de disefio, 5¢ propondré PR 16" x 7" peso 7450 kgfn, Sx = 1322 cnf
y
Viga uno (V1) ssen e
4l|3cm i
(depto. de pereonal s
* Verificacion de la sujecidn lateral
180cn | 212 ige 1a9x10° 2
R dxfy
. 6.00m 640(18) (14910 (18) (159) _
} - 9000 ik 22903 ¢m. @3 2550) = 4031 2.em
2 hgr 19.95 m?
¥ L1 T8 gl (2 +1395) =16, 993,65 g lreal=2000m.  lasujecin lateral g5 efectiva,

0.8936919.05=1761 tgim

Mumento enlaviga:

10 40mM _wl wl 1761 kgim 965 m)

* Verificaciin de |a seccidn comn compacta.
1- Unidn continua de patin con alma, s cumple ya que 5% brata de seccidn laminada.

2- Relacidn ancho-2spesor d pathn,

8 2 b 440 by _ b2 _ %02
M=2049859 kg TN = 6h _)rm "W B = 960
A 1761 kg/m ‘ .
+ 566<8T o 5 cumple.
Ay é/’ %ﬁ 3- Relacién ancho-espesor del alma.
sloon 4280 420 ey &) LMD i aB50.5eampe
{2530 t real 9.

4- Sujeciin latersl efectiva, se cumple, por bo anterior la secidn
debie considerarse COMPACTA.

* Momento resistente.

Mr = 54Fb = (1322607 (L670 Fglont ) = 2,207,740 Ygrcam

Me=2206T0Nm> 2049 70N-m  CORRECT)

PFVI:ION | POR FUERZA CCRTANTE

* Eshuerzo cortante redl.
\max_ 5495625
i w13 (09)

5S¢ atenderd ala tabla 330 -1
L2 =43 . 3 mss
t rml ,96 N
Fv040fy = 1012 kgfem 214 31 kglom
\For o anterior la seccidn es adecuada a cortante,

N

4—fo65m . Fy=0

Ay +By-16,993.65 =0

a=0
, 16,993.65 {4.625) - By (9.65) = 0
By=8496.825kg. = Ay

= 21431 kg/cmz

Fb=066fy = (0 66) (2530)
Fb=1670 k_a,lcm
* Médulo de seccidn requerido:
(1,670) 5x = 2,049,859
Gy = 2049859
T oien

= 12274605 o>

m__!
%6 i f‘ i
FA lu i "/ e
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Viga dos
(¥-2)

A= 8542 cm”
Sx=95%cm’
- x=14600 cm*

KB

PR 6"x 4"

A=1613 o’
Sx =83 ¢m*

Viga tres
(\-3)

peao 12.7 kgim

o

A=3625 o
5% = 350 om>
Ik = 5415 om*

Viga cuatro
(V-4)

Viga cinco
(1)

PR 12'x61/2"
peso 40.5 kg/m

A=5l420n’
Sx=566om°
k=649 cm*




—

,l.'lulcm

+—f-
|" * o A« 16.97 ent
. tw t: 813 mm

12.)70em
J tws B.26 mm

_p9.578em) AT880m
yo5]en E L e
(0813) (270] Ko 122 em.

y
b= (3663 +1697(0F )2+ [( n +oemen) (oﬂz

= TG + 27156 =100 Bor

(12: /ouowop

= (2664 1697 (3568) 2+ + (0£26) (1270) {4 7@5)}

ly = 468636 « 4821/ = 95753 r,m4

Mz [L008 =546om Y= /26T - 53Aam
3394 3394
* Relaciones de esheltez rezles
M (21385 = 12370 i (08)(365) = 5465
w56 v 534
* Reyision del pandeo local
patines 1. 4700 56359 () AN
TR L)
o 1270
alma ~ Fopre = DIBAT (casB2)

NO HAERA PANDEQ LCCAL FREMATURD
* Esfuerzo de compersidn pertisisle.
L/ | _ﬂ_ "
MY omp ' = 106
r >max rje \/Lﬁ_”)(j
123 70 > 120 gpandea <l3stico)
tzTrE

2 0P5 5" (peso 1339 kgim)

- I, : 366,3 cm?

600 m.

Colurna uno (C-1)
(depto. de personal)

S A T
2l /. 230
Losas -
* Carga resistente
Pr= A, Fa = (33.94) (604.94) = 2053166 kg.
2053 TON, > 19 TON. Vigas

2

L. 965 m .

- *
6{oom, .
-+ Ay =22200F
A2=900m°
h3=1995°
Aq=0900m"
10}40m.
l 0zotea
; 35_\\[:0“'
.‘L
A!
A 6j00m. colymna
N
-‘L.
sntreplso
(567 kgl ) (222 + 8+1995 + 8) = (567) (6015) = 35.308.06/ 2
= 1165403 kg.
(7450 kglm) (W2 =___ 83440k,
18485431,




A
1t
tw

Iy

Iy=
X

;2‘;“ 2.(p5 3"
peao 610 kgl
S5

i
X
1 7

Columna dos
(C-2)

4.445¢m,

: 1258 o' 'z}t"" L

: 813 mm "f-

s 483 mm *iﬁfﬂ‘*
: 308.0 cn' vy
19.98 cn’ 2 (75 5"
1.24 ¢m. peso 9.97 kg/m

19

2 (5 &'

- peso 8,04 kglm

+ 1.52 mm
+ 4.57 mm,
+ 158.2 ¢’
: 1332 cn’




Entrepiso area
de compresores

v 530
Relacign :_'1:3% =141¢150

wr:eee gt

.‘
)
|1+ | ; W= ooy ¥000 = B4R B3 g’

' 530 6: 2 X K3
m* oy W (,_LL_75 = B

W e = W= 656 kgin®
Caleulo de Morertos;
My Eu LM—M 59) . 46699

kg 57 @

El peralte de la losa se caloula con ef momento mayor:

M_ ] 9569
d:/;; /(15'00) (100) 780 em.
b= g 3/6"-lr

El artado de la losa se caloula para cada momento,

PRIMER. SISTEMA:
M 935,091
ho = F

w0 2
lejd  (2100)(087)(790) = @490

SEGUADO SISTEM™:
ML 4689 .
ho= Tjp) T o006 (6%, = S6bom

Convarilas de 5/5” tendremos:
N de 071 = BIBX5 318" @20 o,

" 530m
7

Con varilas de 3/8", tendremos:

= 94R9 4 3/8" @ figm,

T
2 i93/8" @ 40¢cm. l/Jde 375:
) : 7" o|sze
g Y Tl T
M £lo 38" @ 20 ¢cm ]
N ' N
o = o (12 |de 3.75:
s | - ® & | a5
3 ]
" 2 3
o Ll
_____ QO]
. ! 174 |de 3 753=
lo 3/8" @ 40cm. . "1 ole3s
_,L _‘l..
Q17415300 1/2 15300 1415300
325 0 2.65 YT

[] 3/8 @ 20 cm

}\ _*_* 1325 ,




TMW e
]
I Losa taciza
_’!.. 2 _‘1__ )
Y N
93/8" @ 20 cm. H C na
4 Y = 7| a0 61 COC|
. -
El, @3/8°@ 10cp. | €
[} 5 7 u
@ P © L
s5i60 | & 8 & | 2/80 1
) | t |
Al 9 } N
I 8 A , 93/8" @ 20 em.
o+ >
, z
03/8" @ 20 cm. 7} h4o ¢ . g
b A N 5 £|03/8"@10cm. | o
L - o © 7{o
~ o N
1, 1.575 | 3.15 1.575 | o 8
p ps g o | o s :
o & s
0 2] 4]
-\\(r fe .88 —- s
N . |
+ - = : = | [preeoen] ’
14jem. E:‘T’?"v_\“"l;l""‘l’l"'lz“t—ﬂ
-+ = L1375, 2.75 L 1375 §,
| =S ] 7 1 # 2
/ / '
23/8" @ acm. o
0 3/8"@ 16cm 9 3/8"@ 10 cm. Lo
— e 1375
d\ ‘
= =
L m C' (?Ifm' § l—"'"n\ —rv‘r‘-ru‘i/
054 Maciza C ==
e e
e Adrinigbracion o
93/8" @20cm
e Nt pr—




Calulo de
|4 red hidraulica.

APARATO N°DE | UM.POR GASTO MIN. DIAMETRO
APARATOS| APARATO | ENUM. | SOBRE MUEBLE| It/seq | MINIMO
INODORO 9 5 45 010 090 3/8°
TANQUE
LAVABO 8 { 8 040 080 n
MINGITORIO 3 3 9 0.05 0.15 1/2*
TARJA 3 3 9 0.12 0.36 172"
FREGADERC i 4 4 030 0.30 34
REGADERA 12 4 48 0.10 120 12

S

)
IR i
Z
;
]

i)
4 l

S i bt} R g 5 400




* Carga diaponible:
125+ 0.30+ 050 =123.85 m,

* Carga necesaria en la salida
del artefacto:
550 m.

LONGITUD [ APARATOS |NUMERO OE | CARGADE | GASTOEN
DE TRAMO APARATOS | UM, t/seq
A 0.30 123 an
AB 070 7 226
B-8 340 65 202
8-d 5.10 58 160
[ 330 58 160
D-E 420 INODORO 1 6 020
| TavaBo 1
D-E 340 5 140
E-F 420 INODOROS | 5 25 050
E-F 350 27 090
F6 460 LAVABOS 3 7 090
66 560 | REGADERAS 6 | 24 060
B¢ 6.70 7 042
[ 050 TARTA 1 7 042
FREGADERO i
B-M 490 6 0.24
M 6.70 6 0.24
MN 170 6 024
NN 050 TARJA 1 3 012
N-O 15 3 012
o0 050 TARJA i 3 012
AH 9.00 52 145
HH 330 52 145
H-1 420 INODORO 1 6 020
LAVABO 1
H-T 340 46 125
.3 420 INODOROS 2 19 0.35
MINGITORIOS | 3
-y 350 27 090
T 460 LAVABOS 3 a7 090
KL 5.60 REGADERAS 6 24 | 060

13

* Carga disponible para vencer friccién:
123,65 - 550 = 116.5 i

* Longitud equivalente por accesorio:
123.85/2 = 61.925 m.,

* Pérdida de carga admisible:
P= 118.35 m.
123.85 + 61.925

P =(0.637) (1000) = 63706 k.

|




TRAMO | CARGA EN | 6ASTOS EN | DIANETRO o
UM, t/seq Y S
:; 17213 X 7| Caloulo de! diamesro de ;
b5 | 6 2(2)2 : acuerdo al notmograma CZICUIO d@ |a
BD 58 L - il :
oy B 128 ; de Hazen Williams, Glﬁt@rﬂ a. )
DE £ T 020 0 Cupo = B0 personas.
D-F 5140 T Cansumo por persona = 150 Its.dia.
E-F B | 0% e 801503 dias = 26,000 lts.
E-F 27 090 34 36,000 + 25% = 45,000 Its.
Fé 27 050 4 Dimensignes de la cisterna = 2x 45 x5 = 45 m3

0.60 Flaa

{agregar a estas el espsor del muro).

042 12°

042 12° Nota - Se agrega un 25% de reserva para preveer

024 e falta de agua por fallas en la red de abastecimiento.

M-A 024 172"
N 0.24 3/
NN 0.42 38"

El tanque de la cisterna debe ser

SRR Siwlw|wiciolio |~

impermeabiizar las paredes y el piso,
- va sea con un impermeabilizante
astiltico de base solvente, un
impermeabilizante de poliuretano o

N-Q 012 3/8"
012 T completamerite impermeable. Se

A-H 145 I construird el piso y la tapade

HH 145 1 concreto armado y las paredes

H-I 020 v de tabiguilo, con un revestimiento

R 125 /o finto de cemento y arena.

I 0.35 12 $

I-F 27 090 3/4 )

K 27 090 3/4°

KL 24 060
Antes de colar la tapa e deben
74

Enla losa de la tapa

debe haber un registro de
B0 % 60 om, suficiente para que quepa
una persona y equipo para mantenimiento.

Paca faciitar la limpieza, todas las
¢sduings interiores deben redondearse
ligeramente.

FUENTE: Manual de mantenimicnto de cistcrnas, tinacos y fosas sépticas.

134




4 — N e
Las cisternas o aljibes son depdsitos subterrdneos destinados
a almacenar agua cuando ro e tiene un abastecimiento
permanente o con la presidn suficiente para elevarla

al tivaco sin necesidad de bombeanla,
Las cisternas y ks afives gon lo mismo, son palabras
diferentes para designar una mismia cosa. Cisterna
proviens del latis, en tarto que aljive deriva
del drabe. Algunas personas sostienen )
Latapa de la cisterna
debe ir levantada de 1a

losa al menos 15 cm, por
medio de un pretil de

mamposteria,

que la diferencia estriba en que el La borba pucdc aacarel a1

direcvamente a los lugares de
us0 0 2 4l tinaco elevado.

aliive tiene forma circular, como
po20, tientras que a cistema

€5 cuadrada, pero enla
realidad no hay tal
distincign.

La tapa serd de metal pintado
y rebasard la superficie del
pretil por lo menos 5 cm. a
— cada lado, para que los
escurrimientos directos de la
luvia no tengan posibiidad de
penetrar enla cisterna.

L2 bomba s opera
automaticamente, para
est0 hay un control o flotador

tanto en la cisterna como en el
tinaco, de manera que la bomba
solamente arranque cuando la

cisterna tenga un nivel de agua

. Fara facilitar ¢l vaciado de la El tubo de succion de la bomba

aceptable y el tinaco g€ haya ) o dela ot atcle terer on |a puna g
viciado hasta un nivel inaceptable. cisterna por e de 2 bortba , pia ¢

o debe construir un cArcamo vélvula o pichancha que impide

que el tinaco se vacle cada vez

en el piao, para colocar el extremo aue s b 6 etiene

dTa tuberfa de succidn.

13
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Sistema contra |
incendios

El sistema consta de una red de tuberia, cargada con
agua a presion que recorre toda la edificacion y en la
cual se instalan las regaderas, distribuidas adecuadamente
para proteger todos los lugares de la misma.,

Cuando se produce un incendio, solo actlian las regaderas proximas l
mistmo y simultaneamente se da la alarma,

) Las regaderas de este sistema, tienen el orificio
de salida del agua taponado en forma sequra, El

tapon esta sostenido por un mecaniemo de dos
brazos, los cuales estan ensamblados mediante

un fusible fortado por dos placas metalicas

unidas por una soldadura similar  la usada por
los electriiatas,

El chorro de agua sale por ¢l orificio y pega
contra el deflector, el cual esta especialmente
disefiado para digtribuir el chorro de agua, n
forta de lluvia.

Cada regadera posee su propio fusible, por lo
En caso de incendio, el calor generado funde la tanto s0lo se disparan las que son calentadas {

soldadura. Las dos placas quedan sueltas y 1a

suficientemente por el incendio.

presin del agua sobre el tapon desarma ef
mecaniso de sujecidn, expulsando el misto.

OOy

155 (0
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Procesadora de
productos carnico




Procesadora de

productos carnicos
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Planta alta
eléctrica

SINBOLOGIA




00330, 22021

CIRCUITO VOLTAJE | AMPERATE | PROTECCTON
Gl | 2496 | 2496 | 24961 749 220 34 15
Ll 1 499.3 | 499.3 | 499.3 | 1498 220 68 15
Crlrly 1 499.3 ] 499.3 1 499.3| 1498 220 68 15
Celuln 1 499.31499.3 | 499.3 | 1498 220 68 15
Culurlis B 499.3 [ 499.3 | 499.3 | 1498 220 6.8 15
CuCis-Cis 1 4993 | 499.3 | 499.3 | 1498 220 68 15
CirCula ! 499.3499.3 | 499.3 | 1498 220 68 15
CarCarCas ) 499.3 [ 499.3 | 499.3 | 1498 220 68 15
CorCaly 1| 749 | 749 | 749 | 2247 | 220 102 15
Colaly 1] 749 | 749 | 749 | 2247 | 220 102 15

0% de Desbalanceo

| = 5243+5245+5243 = 1149
220 ‘

Proteccion Total—100 Amp.

o

Lt I.‘" ]




LUMAGON 00342 20127

A B C CIRCUTO | 375w | 200w | A | B | C | TOTAL | VOLTAJE | ANPERATE | PROTECCION

o1 g e

gl - o | 3 562 | 562 2 | 220 51 15

C’ 1 Cla 3 562 562 | 124 220 51 15
o_n Gl | 2 315 13715 | 750 | 220 34 15

c: A G 4 1800 800 27 63 {5

¢ —n G 5 1000 1000 | 127 78 15

€ —-n G 5 1000 | 1000 | 127 78 15
C,_l'\

Desbalanceo = 1937 1924 x100=067% |
1957 <

1 =1924+193741937 = 20.35
220
Proteccion Total =30 Amp.

41




3 TALLER DE MANTECA

FUERZA 60512, 220027

CIRCUITO II'@P A 8 C | TOTAL | VOLTAJE | AMPERAJE | PROTECCION
CrCrls | 1 (24962496 (24961 749 220 34 15
CrleCe | ) | 2496 (24062496 749 220 34 15
Criely | 1 | 2496249612496 | 749 220 34 15

474

0% de Desbalanceo
| =.749:749+749 = 10.21  Proteccion total—30 Amp.
220

LUMMNAGON 050,201

375w | 200w | 188w
CIRCUITO L AN =] A 8 C | TOTAL | VOLTAJE | AMPERATE | PROTECCTON

)
Gy 2 375 | 35 7% 220 34 15
Crlu 2 375 35 | 70 220 34 15
Cs 1 1 388 388 127 305 15
Cs 1 1 388 ; 388 127 305 15
G [ 400 400 127 3l 15
2 400 400 127 k2| 15
2 400 | 400 127 il 15

1150 | 1163 | 1163

Desbalanceo =116%.- 180 x 100 = 11 %
1163
= 11504 116%+106% = 15.8 %  Proteccion Total—30 Amp.
220




0. LABORATORI0

A B C
¢ j—-l
G .
—_nN
gl A ILUMINACION 032, 220127
c‘ n 375 | 200w | 188w
c: n CIRCUITO o = 8 | € |TOTAL |VOLTAIE| AMPERATE | PROTECCION
. %73
Gl | 2 375 | 375 750 | 220 34 15
Ca 2 400 | 400 | 17 31 15
I 2 400 0 | w7 3 15
Cs e |1 400 0 | w7 34 15
G 11 38 | 388 | 127 305 15
775 | 775 | 788

Deshalanceo =108-T5x100=16"% 1= 77 75786106 Frotes Ttal- Y30 g
788 2%

LOMNACIN 00312 2017

188w | 200w
CIRQUITO |=t| o | A | B | C |TOTAL |VOLTATE| AWPERATE | PROTECCION ‘
EL A ¢
3 1 188 188 | 127 14 15 €, ——{
G 1 188 188 | 127 14 15 ¢ —N—r
[ T 568 | 568 | 127 46 15 G
G 1 [ 1 [ 388 388 | 127 3 15 ¢ —n—|
G 1 188 188 | 127 14 15 G
G 1 188 | 188 127 14 15 ¢ —N
G 2 376 376 | 127 29 15 € —N—
[ 2 1 576 576 | 127 45 15 L —0 ,
¢ 1 188 | 188 | 127 14 15 G—n ;
952 | 952 [ 964 :

Desbalanceo = 964 - 9525 100 =121
964

127
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T- AR DE CARGRESCARGA T EXERRES

14
ILUMNACION 0032, 22017
188w | 200w | 100w | 100w
CIRCUITO |f— ? ;_ﬁ n A B C | TOTAL |VOLTAJE | AMPERAJE | PROTECCION

&
G 3 564 564 127 44 15
[} 2 376 376 127 29 15
Cy 1 188} 188 127 14 15
Cy 1 100 100 127 07 15
Cs 14 400 400 | 127 3 15
G 5 50| 50 | 127 39 15
Cr 1 i 200 200 127 15 15
Co 1 100 100 127 07 15
Cy 3 300 | 300 127 23 15
Co 1 { 300 300 127 23 15
Cy 3 300 300 127 23 15
Cp 1 188 | 188 127 14 15

127

Desbalanceo = 1170 - 164 x100 = 102
it7o
[= 16417641170 =2768  Frotec. Total 40

Artp

A
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/

B LAADERA SERICOS Y RECEPCON

/
ILUMINACION 003-12, 220127 v
188w | 200w | 100w
CRVITO |==| @ | YY | A | B | ¢ |TOTAL|VOLTAJE | ANPERAJE | PROTECCION
27 ]
G 2 1 1{ 576 576 127 45 15
. t 1 , 188 188 | 127 14 15
¢ ] ﬁ i G 1 18 | 188 | 127 14 15
€ — C 2 |1 576 5% | 127 45 15
€y —D Cs r 188 | | 188 | 17 14 15
¢, —"— G L 188 | 188 | 127 14 15
0y — ¢ L |0 200 | 127 15 15
¢, — A 2 | 3 976 a6 | 127 76 15
¢ C I 576 | 516 | 127 15 15
¢ — Cy ! 1| 300 300 127 23 15
G —N" Cy 1 1 300 300 127 23 15
(o= Ca 7 700 700 | 127 55 15
Cu:—_n" 1652 | 1652 | 1652
Ce

0% de Desbalanceo

[=1052+1052+1652 = 39.02  Protec. Total—) 50 Arp.
127

\' Tg518 (0N
" [T U (alGEN




- COMEDOR'Y COUNA

I3
ILUMINACION Q032 22027y
186w | 100w | 200w | 100w
CIRQVITO A | B | C |TOTAL|VOLTATE|ANPERATE | PROTECCION
== e F<] ABC
G 1 188 108 | 127 14 15 G —"
Cz —N

C 1 188 188 | 127 14 15 A

Cs 1 188 | 188 127 14 15 c’ A

C 4 400 400 | 127 31 15 c‘ N

G 2 200 200 | 127 15 15 ¢ —n

A 1 0] 100 | 127 07 15 cﬁ n

¢ 1| 100 00 | w7 07 15 c: n

G 1 200 200 | 127 15 15 ¢ —n

G 1] 1 300 | 300 | 127 23 15 Cp——]

Co 1] 100 00 | w7 07 15 £y —

Cu 2 200 0 | 17 15 15 (o —

Co 2 200 | 200 | 127 15 15

788 | 768 | 788
0% de Desbalanceo
f |=768+760+766 = 1861 Protec. Totab> 30 Armp. -
M,_..Tl" ¥y

¢ gt O
v ;n:..:‘.
PR
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0 ADMNSTRACON Y TEDA

I3
ILUMINACION 00342, 220127y
CIRCUITO | 188w | 100w | 200w | A B C | TOTAL | VOLTAJE | AMPERAJE | PROTECCTON

— H ?

78
[ 1 1 388 388 127 3 15
(; 1 1 388 388 127 3 15
Gy 1 1 388 | 388 127 3 15
G 2 2 776 776 127 6l 15
Cs 2 | e 776 776 127 6.1 15
[ 1 3 788 | 788 127 6.2 15
%] ! | 10 100 127 07 15
Cy ! 100 100 127 0.7 15
Cy 1 | 300 | 300 127 23 15
Co 5 500 500 127 39 15
Cy 5 500 500 127 39 15
Cu 3 300 | 300 127 23 15

1764 | 1764 | 1776

Desbalanceo = 1776 - 1764 x100 = 0.6 % |
{776 :
| = (T76+1764+1764 = 4176  Protec. Total 50 Amp.
127

s s 1 i g+ A A

47




ILUMINACION

G03-12, 22027y

0% de Desbalanceo

1= 600+600+600 =147 Frotec. Total9 30 Amp.

127

FUERZA 0312, 2201127 v
CIRCUTTO | 15HP g A [ B | C | TOTAL |VOLTAJE| ANPERATE| PROTECCION
Celels | | 3745 | 3745 | 3745 | 0235 | 220 | 51 15
Gl | 1 3745 | 3745 | 3745 | 1235 | 220 | 5l 15
Crlely 1 |249.6 | 2496|2496 | 749 220 34 15
998 | 9986 | 9986
O deDebilatgeg = 9964998649986 = 1361 Protec. Total 730 Amp.

220

oﬁm 1%« Q’ B&y 2(8" A | 8 [ € ]TOTAL VOLTATE]AMPERATE[ PROTECCION
2 '
2 200 00 17 15 15
2 200 I 15 15
1 00 [ 100 17 07 15
2 200 200 127 15 15
2 200 W 1w L5 15
4 0 [ 30 17 23 15
2 200 0 17 15 15
i 200 00 . 17 [ 15 15
1 200 200 - 127 ] 15 15
600 | 600 | 600




13- DEFARTAMENTO DE PERSONAL
(PLANTA ALTH

1
ILUMINACION 60312, 20127
188w | 95w | 100w | 200w
CIRCVITO === =+ | Y | @ | A | B | C |TOTAL |VOLTATE |AHPERATE | PROTECCION ,

21 | am A B C
G 3 1| 764 764 | 127 6 15 ¢ —n—
G 2 2 776 | 776 127 64 15 G —h
G 2 2 TI6 | TI6 | 127 6.1 15 G —"
[ 1 s 295 | 17 23 15 G —N—
(s 2 2 590 50 | 127 46 15 6 —"—
G 1 95 | 95 | 7 07 15 ¢ ——
G 1 1| 295 295 | 127 23 15 ¢ —"—
G 1 95 9% | 17 07 15 Gy :ﬁ"
G 2 2 590 | 590 | 127 46 5 G
Co 2 | t | 40 W00 | 127 3 5 Co——
Gy 11 300 00 | 127 23 5 g" T
Ce U 300 | 300 | 17 23 15 2

1754 | 1761 | 1761

Desbalanceo = 1761 - 1754 x 100 = 0.39 %
1761

(= 17544176141761 = 454  Protec. Total 350 Amp.

127 -




1

4~ MOTORES DE FRIGORIFICOS

1 3
~

FUERZA 00312, 220127
CIRCUITO 15 A B ¢ | TOTAL [VOLTAJE | AMPERAJE | PROTECCTON
CCrls | 1 | 2496 | 2496 | 2496 | 749 | 220 34 15
CCole | 1 | 2496 | 2456 | 2496 | 749 | 220 34 15
CrCoCy | 1 | 2496 | 2496 | 2496 | 749 | 220 34 15
CeColo | 1 | 2496 | 2496 | 2496 | 749 | 220 34 15
9984 | 9984 | 9984
. l:99&4+§g§.4+99&4:15.6 Protes. Tt 30 Arp. 16, CUARTO DE MANTENIMIENTO
Y CUARTO DE COMPRESORES
LLUMNACION 6036, 220127

186w | 200w
CIRAUITO === ¢ A B C | TOTAL | VOLTAJE | AMPERAJE | PROTECCION
%
G 2 2 776 776 127 6.1 15
C 2 2 776 776 127 61 15
2 2 TI6 | 116 127 61 15
776 | TI6 | T16

0% de Desbalanceo

| = TI6+T76+776 = 1833  Protec. Total? 30 Anmp.
127

o ot
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DIAGRAMA
| UNIFILAR

| Equipo de Meditn

Interruptor Termomtagnético -

{ Mediin

B ITM en Cuarto ds Maquinas

& 300

L) 150

ﬁ Panel Board Kit (A)

1) 5

Pang] Board Kit (B)

b 360 ;m %@o %@0 lﬁco [%wo gﬂ) %meo %MO %3«30 gzo % I%
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PANEL BOARD

T (4

1924 | 1937 | 1837

-
§\O@\l°~(—"#&(—ul\)

[ = 9154+919249217 = 12528
220
Proteccion Total - 190 Armp.

= 6891+6095+6910 = 9400
220
Proteccion Totab 125 Amp.

| = 21,200+2353+21,370 = 290,66 :i
220 :
Prateccion Total 5350 Atp

NTERRUPTR
TRUOMAGHETI)




" 4~ (transformador

KVA 3 % KVxln
(VA = (752) 0 22) (290 86) ,
KVA 11052 [ x

/i 15
{17%2)(022)

BN elmterruptor termomagnético
e ’f@eneraleﬁ de 400 amps.

= 50160 amps,

7/ Fatorde demanda 70/ |
=0%sh ) ] KM=TO%xKiA

4=(10%)(29086) / | KAd=(10%) (1052

4=20860amps. | ) (YAJ=TI5T

Capacidad del transformador = 115 KVA

e L ATE- |

54
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2

CONCEPTD M (0510 SUBTOTAL
8, 1, 57167 $3,20000 6436934400
PA. 625 §3,20000 § 115939200
Firme de concreto 297542 § 16500 § 49061430
Adoguit 69942 b 12500 § 8742150
Tatgu st i §4,500.00 § 450000
Catnpo de oxdacin fra §5,00000 § 500000
Tangue o sedimentcio i) §3,00000 5 300000
> Areaverde 1057497 b 500 b 24799904
TOTAL § 6467276.64 (

i

-}—\/VW\/—-AMMWP

199



Siendo este un proyecto orientado a promover la productividad en los ejidos,

sugiriendo opciones diferentes a la agricolas, los ejidatarios a través <
de su representante legal (comisariado y asesores juridicos, si es que
los tienen) podran buscar el apoyo financiero en las instituciones gu-
bernamentales establecidas para est efecto, tanto a nivel muricipal, estatal

251 como federal,

6
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contenid

Perspectiva iferlor
del taller de manteca

Procesadora de productos cArmicos \
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g s Fernando Tavera M. / Jorge Moreno .

P —,

* Elaboracion de productos carricos,
Paltrinieri,

Bibliogratia

* Comision Nacional del Deporte y la Dlrecclon General de Infraestructura
Bésica Deportiva.

*Taller de carne.
Paltrinieri

* Manual de mantenimiento de clsternas tmacos y fosas septicas,
Editorial Trillas.

* Manual de disefio.

* Diseflo estructural 1t~
Fernando Tavera M. / Jorgc Mo'reno'G.

* El concreto armado en las estructurae m;r-
Vicente Pérez Alama, -~~~ : A DJ ' @J
S vl
*Reglamento en materia de cvaluaclon del lmpacto ambiental —=
* Sistema Normativo de Equamlcnto

“www. sedesol.gob.mx Lol - ‘ (
* Reglamento Federal de Segurldad nglenc y Mcoho Amblente de Trabajo,

* Revista del Conaurmdor‘
Profeco.
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