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Introduccién

Desde hace muchos afios [a produccién lactea ha sldo un proceso

empirico y artesanal que se heredd de generacién en generacién para

la subslstencia de muchas famillas, como un proceso alimenticio o

comercial.

Hoy en dia exiaten muchos ganaderos que procesan |a leche

excluslvamente con un fin comerclal, dentro de los cuales muy pocos

lo hacen con maquinaria y equipo especial.

Los procesadores artesanales que son la mayoria desconocen o

Ignoran medidas higiénicas o procesos que me Jorarfan la calidad del

producto. :

Esto perjudica al artesano pues ya entro en vigencla la ley de 1a
.obligatoriedad de la pasteurizacién, que los dejaria fuera del

mercado por ho cumplir con lo establecido por ella.

El presente trabajo retoma estos aspectos y los evalila
conjuntamente con elementos politicos y reglonales. E! aspecto
téenico también es Importante para crear como respuesta, un
espacio que satlsfaga la necesidad planteada; es decr |a planta
escuela procesadora de leche .
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Capitulo I

1.0.- Planteamiento General del Problema



1.1.-Planteamiento del problema

En el Salvador, actualmente los productos lacteos son
elaborados en su mayoria artesanal y emplricamente.
Su fabricacién en la mayorfa de casos, no se cifie a
normas higiénicas, pues las instalaciones, equipo,
proceso y hasta el personal que Interviene, no esté
sometide a ningin control sanitario. Las bacterias,
- polvo y otros organismos patdgenos, estan presentes
casl siempre en los derivados de |a leche. Debldo a todo
esto, se promulgd una ley sobre la dbligatoriedad de la
pasteurizacion, esterilzacion y otros tratamientos de
la leche, para garantizar un mayer control higiénico, y
evitar la propagaclon de enfermedades a través de los
lacteos. :

En estos momentos, la mayoria de los procesadores de
leche, no estén preparados para someterse a dicha ley,
ya que desconocen los procesos adecuados y carecen
del equipo ¢ Instalaciones idoneas para esos procesos.

La aplicacion de 1a ley, los dejarfan al margen de la

producclon y se llegaria Incluso a cerrar fuentes de
trabajo propiciando el aumento de la pobreza en |a

poblacién y al mismo tiempo permitiendo que etrpresas
extran jeras, que =l cumplen con lo legal, acaparen el
mercado de los lacteos, generando fuga de divisas
hacia el extranjero.

Fara solventar esta probier'nética, el MAG Ministerio
de Agricultura y Ganaderia) a través del CENTA

( Centro Naclonal de Tecnologla Agropecuaria y
forestal), dentro de su programa agropecuario de
1998, entre otros proyectos ha considerado crear
una FLANTA ESCUELA FROCESADORA DE LECHE, en el
cantén el Rosarlo, jurisdiccién de San Frandisco
Gotera, Departamento de MORAZAN, con esta planta
¢ desea responder a todas exigencias establecidas en
las leyes relativas a la producclén lactea y tendria
como dbjetivo capacltar, de acuerdo a métodos
acordes a laley, atodos los productores que en este
momento elaboran productos ldcteos en una forma
artesanal y todo otro posible productor . Elaborar el
anteproyecto arquitectonico de esta planta escuela
procesadora de leche es el problema a resolver en el
presente trabajo.




1.2.- Objetivos de este trabajo de graduacién

1.2.1.- Gererales

Colaborar con el CENTA y con ello conceder a través de |a Utiversidad de El Salvador un aporte a la socledad
salvadorefia,

1.2.2.- Egpecificos

Elaborar un anteproyecto arquitecténico parala Planta Escuela Procesadora de Leche propledad del CENTA, en el
Cantdn el Rosarlo, Jurladiccidon de San Franclsco Gotera, MORAZAN, El cual se entregara al CENTA a través de
la escuela de arquitectura de ta UES.

1.3.- Limites

Socldles: Se beneficiaré directamente a 18000 personas,. pobladores del municiplo de San Francisco Gotera
y muriciplos collndantes, e Indirectamente a toda la poblacién del Oriente del pafe.
Tiempo: Para el desarrollo del anteproyecto se cuenta con un afo a partir de Febrero de 1999,

Geogréficos:  El anteproyecto serd disefiado en el terreno del Centro de Investigacién Tecnoldgica ( CIT) Wicado en
el Cton El Rosarlo; Juriediccidén de San Francisco Gotera; MORAZAN. Se cuenta con 3 manzanas
para desarrollar ¢l anteproyecto.

1.4.- Alcances

El trabajo a desarrollar dejard un documento el cual contendrd la investigacién , su andlisls v el disefio de las
Instalaciones de la Flanta Escuela Procesadora de Leche; ademés del presupuesto global aproximado que servird
para que el CENTA pueda gestlonar los fondos para el proyecto.
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Capitulo Il

2.0.- El Ante proyecto * Planta Escuela Procesadora de
Leche para el CENTA, en el Canton El Rosario,
- Jurisdiccién de San Francisco Gotera, MORAZAN.



2.1.- Ubicacion del Anteproyecto

en el Murco Insiifucional

En El Salvador, después de los Acuerdos de Paz, la
dindmica experimentada ha sentado las bases parala
blsqueda de un nuevo proceso de reactivacién
agropecuaria que se debera consolidar de manera
sostenlble en el tlempo, en beneficio del mayor nimero
posible de agricultores, y enbusca de una mayor
equidad econdmica y mejora de |a calidad de vida de
aquellos grupos de pobreza concentrados en las zonas
rurales del pals.

Ello ha sentado las bases de trabalo para el
programa agropecuario de 19986 del MAG. |

Este programa agropecuarlo de 1998 se desglosa en:
1.- lnversion en Infraestructura rural y productiva,

2.~ Politica Comerclal -y Mercadeo Agropecuario.

3.~ Investigaclon y Transferencla de Tecnologia.

4.~ Sanldad Animal y Vegetal.

5.~ Reduccidn de la Pobreza,

Dentro de este Ultlmo (reduccidn de 1a pobreza) se
enclerra el presente proyecto, y e basaen la

reducclén de niveles de pobreza rural, a través de
diferentes medidas que comprenden [a acceshilidad al
crédito, asistencla técrica y la blisqueda de opciones
para la creacion de nuevas oportunidades
agroempresarlales, focalizando esta asistencia en las
comunldades marginales de las zonas rurales, Para ello
ge han desarrollado acciones a través: de los
programas de Desarrollo Agicola para Fequefios
Productores de la Regién Paracentral

(PRODAP), El Proyecto de Rehabilitacién y Desatrollo
de las Areas Afectadas por el Conflicto en el
Departamento de Chalatenango ( PROCHALATE ), y el
proyecto de Desarrollo Agricola de los Departamentos
de MORAZAN y Norte de [a UNION, Proyecto de
Desatrollo Rural en el Nor - Oriente de la Regién
(PRODERNCR ). Para éste (itimo proyecto la
Asarmblea Leglslativa aprobé un préstamo para su
Implementacién y se estima su accionar a partir de
1999,




2.2.,- Descripcion del Anteproyecto

El CENTA dentro de su responsabllidad de capacitar a
la Agroindustria, pretende dar una respussta a la
actual problemitica que enfrenta el cector de
l4cteos, construyendo una planta escuela procesadora
de leche en uno de los Centros de Desarrollo
Tecnotégico que posee: “ EI CIT ( Centro de Investigacion

Tecnolégca, propledad del CENTA en Morazén )

La planta funcionard princlpalniente como centro de
capacitacién tecnoldgica para los procesadores de
leche, estudiantes y toda persona que desee entrar en
esta actividad comerclal al ser participes y observar de
cerca €l proceso. La planta procesara la leche del
ganado que permanece en el CIT, con cuya estancla se
pretende adiestrar al procesador en el culdado del
mismo para meJorar 1a productividad

El producto s comerdlalizara con el fin de lograr un
automantenimlento del equipo y ganado,

vendiéndolo Internamente a los trabajadores,
visitantes o vecinos del lugar, pero su finalidad no es
directamente comercial,

La planta también recibird leche de ganaderos que
en asoclacién ( fomentando la micro empresa ),
relinan cantldades suficlentes para procesar en la -
planta, que servird como MAQULLA, evitando asf el
que plerdan la oporturidad de entrar o mantenerse
en el campo de los derivados de |a leche por no
poseer la tecnologla apropiada que los coloque
dentro de lo legal. El productor se evitara grandes
gastos Inmediatos pues no comprara el equipo y
tampoco Invertird en el mantenimlento del misto,
tornandose competitivo pues su calidad y cantidad
mejoraran. La finalldad del CENTA no es entrar en
competencla con grandes empresas, pero i el
procurar un ingreso de automanterimiento del
equipo asegurando la dptima capaditacion por largo
tlempo.




Para poner en marcha el proyecto es necesario ()
aumentar €l nimero de personas que actualmente
laboran en el 4rea de bovinos, colocar por lo menos 10
empleados adiclonales en oficina, mds 10 de campo.
Actualmente laboran 13 en oficna y 2 en campo. Se
pretende equipar el proyecto no con fo més soflsticado,
pero o con equipo necesario que abarque todos los
procesos y formas posbles de transformar la leche,
acompafiado por supuesto con todo lo que imglica el
proceso, empezando desde el slstema de ordefio
mecdnico, de recbo y enfriamiento; terminando con
diversos slstemas de procesos, empaque Y
comercializacion.

La Universidad Nacional, especificamente la escuela de
arquitectura, a peticion del CENTA acepto, colaborar
en la tarea de disefio del anteproyecto, entregando
como producto final un documento, planos y
prestipuesto aproximado global que responda a las
hecesldades, y que les sirva par poder gestionar a nivel
internacional los fondos para  hechar en marcha el
proyecto. Este anteproyecto no implica entrar en
detalles minuclosos inherentes a procesos especlales
pero o considerard el equipo, pereonal, moblliario y
actividades que de llevaran a cabo

1.- Aclaracién hecha por el encargado del QT B Ing Walter Tarree.




Capitulo I

3.0.- Desarrollo del Anteproyecto Arquitectonico para
la Planta Escuela Procesadora de Leche

3.1.- Investigacion



3.1.1.- Antecedentes Histéricos

3.1.1.1.- Antecedentes Generales

Los bovinos fueron domesticados en Asla hace unos

10000 afios. Alrededor del afo 2000 AC. Liegaron ala
parte sur de Europa, donde la explotacién animal eran
tenida en muy alta estima, sin embargo eus esfuerzos

ho estuvieron enfocados ala produccién y

comerciglizacion de ldcteosEn América, |a explotacién de

bovinos se Iricla con la Importacién hecha por los
espafioles durante la época de |a Colonla. La primera
Importaclén de ganado de raza Holsteln-Friesian fue
hecha en Norteamérica alrededor del afio 1625. En
érminos de Industria lechera, se vieron los primeros

Indictos en los Estados Unidos hacla 1850, Y para este

afio se muestra un censo que agrupaba 6,385,094

vacas de leche. 1890 fué el gran perlodo de crecimiento

de ésta Industria, hecho posible per la refrigeracién lo
cual liberd alas granjas de estar recluldas en la

prodmidad de |as cludades e hizo posible el Incremento

de pequeRias explotaciones por todo el pals. Los

slgulentes treinta afios el nimero fue Incrementando, sin
emmbargo a partlr de la segunda guerra mundial empezd a
dearecer. Cabe menclonar que fue durante este periodo

que se mostré mayor avance en la aplicacion de
tecnologta,

El desarrollo de las plantas procesadores esta
fatimamente ligado a la evolucién alimenticia para el
ganado. Las plantas nativas existentes en América

- eran de poco valor para la nutrlcién del animal,

Después de 1a Revoluclén Americana ( hacia 1820 )
varias clases de semillas empezaron a aparecer
més frecuentemente en los cargamentos europeos
con destine a Estados Unidos. Més tarde, fue
distribuldo en todo el continente. El nimero de
dranas lecheras espedlalizadas en América Latina
es relativamente bajo. Como consecuencia, casl
todos los palses en esta regién son Importadores
de productos i4cteos, a pesar de que el consumo,
en algunos de éstos palses, es menor de un décimo
de litro por habitante por dia. El niimero de bovinos
de leche y |a produccién de éstas se puede estimar
como slgue:




Region Ndm., De bovinos Produccién de leche

enlactancia atto, en toreladas

Norteamérica 13,3507 000 “ 63,225,000
Centroamérica 11,565,000 : 9,807,000
Sudamérica 22,149,000 23,562,000
Europa 94,906,000 267,034,000

La produccidn de leche tiene un enorme potencial en América Latina, Existen
grandes extensiones de tlerras donde sdlo es factivle la explotacién ganadera,
Muchos subproductos agricolas y esquilmos pueden ser aprovechados con
éxito por el ganado. Parte de la produccién agricola puede ser dedicada al
cultlvo de forraes y otros alimentos para el ganado. Ademés, en muchas
zonas el clima no es extremoso, por lo que es apto para los bovinos de leche.
El factor principal, que hasta el presente ha Impedido un adecuado desarrollo
de la produccidn de leche en América Latina, es el manejo especialmente enlo
que se refiere a la alimentacion de las vacas en produccién, Otras deficlencias
s¢ encuentran en la genética de los animales, en la falta de higlene y el
Inadecuado combate de enfermedades.




3.1.1.2.- Antecedentes en El Salvador

El procesamlento de lacteos es una pt;éctica que viene desde
hace muchos afios, ya que es una actvidad que se desarrolld,
ante todo, por subslstencla, perfeccionandose a través del
tlempo y elaborando los diferentes procesos y productos hoy
conocldos, Légicamente, ein ningtin ente que requlara una
produccién higiénica, se generaron en la mayoria de artesanos,

procesos de muy poca higiene, tal es el caso de |a colocacién de

estiércol de vaca en la etapa de maduracion del queso que evita

la Infiltracién del huevo de la mosca en el producto. Hace algunos

afios se comenzd a prestarle mayor atencién al sector y a
tener un mejor control de los procesadores de lacteos,
considerando la Talta de higiene y control, tanto en la
alimentaclon del ganado, ordefio, e incluso en el ordefiador y
procesador del mismo; todo lo cual degeneraba en la transmision
de enfermedades. Usualmente el desarrdllo del sector se

rige por el avance nutriclonal de! animal y de la tecnologia

aplicada, A partir de la “ley de fomento de produccién higiénica
de |a leche

y productos [Acteos, y como regular su expendio”, publicada en el
Dlario Oficial No 185, tomo 189 del 6 de Octubre de 1906;
surgleron procesadores que utilizaron la pasteurizacién tal como
se exigla en la ley, y apartir de este momento surgen las
procesadoras mis antiguas en el pals, tales como:

La leche Foremost, Copinap (ya no existe), Rlo Grande
de San Miguel (ya no existe), Diadema (ya ho existe),
Leche Salud en Sonsonate, Petacones en
Zacatecoluca, La Isla en Sonsonate (ya no edste), La
Laguna enAntiguo Cuscatlan (ya no existe), estos son
los productores mas antiguos de los cuales algunos
aln existen, En la actualidad existen nuevos
procesadores de leche

En San Salvador

Lacteos San José / Lacteos Dinal / Cremeria Delmy
Lacteos Moreno / LActeos Cardoza /

Enh Sonsonate

LActeos El Esfuerzo / Lacteos Las Palmeras

La Perfecta ! El Jobo /

En Zacatecoluca

Petacones

Eh Santa Tecla

Léacteos de Don van Merino

En Cludad Delaado
Super Eapeciales /

San Julin

Agrosania ( San Julidn )
En Santa Ana

Prolacsa

En Antiquo Cuscatlan
Lactosa




5 1 2 Aspecto Lega' de los procesadores de leche

La Ley que rige a los procesadores de leche esta contenlda en EL CODIGQ DE SALUD DEL MINISTERIO DE SALUD
La presente leglslaclén esta contenida en el reglamento de |a ley de Fomento de Produccibn higiénlca de |a leche y productos
licteos que se publico en El Diarlo oficial, Tomo 232 pag. 9474 San Salvador, 30 de Septlembre de 197 1.

3.1.2.1.LEGISLACION DE LA LEY DE FOMENTO DE PRODUCCION HIGIENICA DE LA LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
Tiulo .-  Caracterfoticas, Produccldn y expendio de leche cruda.

Capfulo |
Caracterfoticas

Arth B~ La leche para que pueda destinarse al consumo pibiico, como cruda en un mercado de control Wgiénico, dsber4 satisfacer
los requisitos slgulentes:

" Serpuray lmpla.
Ser de color blanco opaco y de olor sulgénerls,
Satlefacer desde el momento del ordefo hasta su venta, las condiclores flsicas, quimicas y bacterolégcas sigiente:

x

leche | graea sblidos no Tiempo de Acldez % Sedimento Densldad
triinira " grasos min. Reducelon . &cldo lActico Mg/S00ml ais°C
azul metlleno maximo méximo
he. Mediflc.
Leche
Integ‘al 3.5% &5% 4 hsomis 020% 0.3 1.028 a 1.033




Art, 4°

El productor para vender leche cruda, ya sea drectamente o a través
de un distribuldor en un mercado con control higiénico, deber
tener la licencia regpectiva. ) .

Capitulo !l

De la Produccién

At B’

Las granjas lecheras deberan contar con las slgulentes facllidades e
Instalaclones:

1.- Corral, establo de ordsfo, cuarto de leche y cuarto accesorios;

2.~ Abastecimiento de agua potable

3-Faclldad para el aseo del personal; serviclos sanitaro y bafios.

4-Facllidades para el lavado y deshfeccién de utenellos.

5.- Slstemas de drenale adecuados.

6. Disposiciones sanitarias de estiérool y derechos.

Art &

Los establos de ordebo deberén Wicaree en lugares alejados de

establecimientos Insalibres y de otras posbles fuentes ds

contaminaclén y de acuerdo a los reglamentos existentes sobre

construcciones.

AT

El establo de ordefio debera lienar los sigulentes requisitos:

1-Los pleos deberén ser de materlales faclmente lavables.

2.- Serdn blen ventllados con luz adecuada y suficlente, y deberdn
mantenerse limplos.

Art &

El cuarto de leche servird para tamizar y colocar el equipo de
enfriamlento y conservacién de \a leche, como también para asear
¥ guardar los utensllios. El pieo y ¢l zécalo de 1,40 metros de
altura deberdn ser Impermeables y mantenidos en buenas
condiclones de [mpleza,

El cuarto estaré Hen ventllado y protegdo contra la entrada de
toda clase de anmales especlalmente Insectos y roedores, no

" debiendo utllizarse para propbsitos ajpnos a |la manipulacidn de la

leche.

At O
El ordefio deberd efectuaree balo las condiciones més higénlcas
postles evitando todo tipo de contaminacion.

Art 10

Fara la construcclbn de estatios ruevos e necesttaré la
aprobaclén previa del sitlo y de loe planos con sus
especificaciones de parte de la Direcclén General de Ganaderia,

Art 11

Inmediatamente después del ordefio, la leche deberd eer filtrada
de manera aproplada e Wigiénica; enfriada e una temperatura no
superlor de 10° Cy mantenida fria hasta llegar a eu destino a
una temperatura no mayor de 15° C. S esto no fuera pesible, la
leche deberd llegar a su desting dentro de las 5 haras
subsiguientes a la Iniciackin del ordefio.




Capftulo Il De los expendios

At 12

Li&imese mercado con control higénico aduellas zonas geogréficas -

en |a cual se venda y compre leche cruda destnada al consumo
piblico como tal Las zonas ee determinarén progreslvamente
tomando en cuenta la poblacién existente, déndosele pricridad a
aquellas en que 1a densldad eea mayor. El eefialamiento de zonas
geogréficas de aplicacién se haré por Decreto Ejecutivo en el Ramo
dg Salud Plblica y Aslstencla Soclal.

Art 13

Los locales en que se expenda leche cruda cumpli-én con log
requisitos eigulentes para su funclonamiento:

1.~ Plgo Impermeabie y f4cll de Implar.

2.~ Paredes con zbcalo Impermeables hasta una altura de 140 mts,
3~ Adecuada ventilackn ¢ luminacion.

4.- Poseer serviclo de agua potable.

5.~ Contar con serviclos sanitarlos y lavamanos para el pereonal.
.- Contar con lavaderos de dos compartimentos de ias
caracteristicas y dimenslones que exija [a Direcclén General de
Salud.

7 - Contar con las facildades para conservar 1a leche a una
termperatura inferlor a 15° C,

B~ Mantenerse limplos,

Art 14

Los utensllios y reclpientes que s usen en la manipulacién de leche
cruda, deberan llenar los requieitos establecidos en el articulo 19 de
este reglamento.

At 15
Toda pereona que Inderta en la manipulacién de la leche cruda debers
cumplir loe requisitos establecldos en el articulo 18 de este reglamento.

Art 16

El reclplentte donde se cologue |a leche que se esta expendendo, deberd
tener tapa ajustada y de bordes que impldan escurrimientos al interlor
del depbeito y del cual pueda sacarse a leche para eer vendida ein
necesldad de destaparse nl Introduck cuicharones u otro utensllo.

Art 17
Deberd exlstir un muette debidamente protegido de cualquler
contaminacién para almacenar los utensilios lavados.

Titulo I}

Capftulo Unico
Del transporte, distribucldn y manlpulaclén de leche y productos
l4cteos.

Art 16
Toda pereona que Intervenga enla manlpulaclén de laleche y productos
l&teos, deberd observar un estricto ased personal, practicarse

peribdicamente los exdmenes de salud y deberd mostrar los

comprobantes respectivos a los inspectores de la Direcclon General de
Ganaderia o de |a Direcclén General de Salud, cuzndo éstos lo soliciten.
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Continuacién Art 18

Las personas que padezcan de enfermedades Infecto-
contagiosas y que puedan transmitirse por medbo de la leche y
productos lacteos, no podrén Intervenl en s maripulaclén.

At 19

Los utensllio o reciplentes que s6 pongan en contacto con la
leche y productos léctecs deberan ser o estar revestidos de
materlales que no modifiquen su estructura con el contacto de
|l leche y no le Introduzean al producto sustanclas noclvas u
otros contarminantes o modiflcaciones de las caracterfeticas de
su composiclén, ademés deberan ser construldos en formas
tales que permitan su cémoda limpleza y mantenerse en buenas
condiclones de uso y lavarse y desihfectarse cuantas veces ssa
necesato, con eustanclas germilcldas o métodos aprobados por
la Direcoién General de Salud.,

Art 20

Todo medio de transporte usado por lcs propletarios de
establos 0 gran|as lecheras para el transporte de léche o crema
cruda, deberéd contar con faclidades necesarias para que &
producto no se contaming y se favorezca su conservacion,

Art 21

Los vetculos destinados a la dstritucién de leche o productos

lActeos, deverén ser mantenidos en perfecto estado de limpleza

¥ 10 podrén transportar al mismo tlempo articulos que puedan
contaminarlos. Los vetculos deberdn estar provistos de fo

hecesario para mantener el producto a una temperatura

adecuada.

Art 21

Los veHculos destinados a la distribucion de leche o productos
|Acteos, deberén ser mantenidos en perfecto estado de lmpleza

Y o podrén transportar al mismo tlempo articulos que puedan
contaminarlos. Los veticulos deberdn estar provistos de lo necesario
para mantener el producto a una temperatura adecuada.

Troulo IY

De las centrales lecheras

Capftulo |
Requisitos minimos.

At 22

Los locales en que funclonan deberén cumplir los requlsttos
slgulentes:

1~ Lo pleos eerén de material Impermeables, con superficles llsas y
tendedn buen drenale.

2.~ Las paredes y ¢l clelo raso serén de color claro y el zbcalo de las
paredes Inferlores serd de material Impermeable y faclmente
lavables, hasta una altura de 1.40 mts,

3. Las puertas y las ventanas de los lugarss de trabalo deberdn
mallas adecuadas.de proteccldn contra Insectos, roedores y toda
clase de anmales. Ademés las puertas deberdn ser de clerre
automético y abrir hacia fuera,

4- El edificlo y Yodos los departamentos deberén tener buena
lluminacién y ventilacion,

5. El edificlo tendré salas separadas para:




A- Reclvo, tamizado, enfrlado, trasiege de leche cruda, .
lavado y tratamiento de higlenizac¥on de reclpientes;

B.- Cuarto frio o cualquier otra facllidad para mantener (a
leche a menos de 5° G

C- Leboratorio para exdmenes flsico-quimicos y
bacterioldgicos de |a leche;

D-Facliidades Sanftariag para el personal.

6- Los serviclos sanitarlos no se comunicarén con las salas
de elaboracién y almacenamiento,

Los cuartos de aseo personal estardn previstos de agua,
Jabén, toallas descartalies o eecadores de aire callente,
glendo profibldo el uso de toallas de uso comdn. -

7.- Estos locales estarén previstos de:

a- Suficlente agua potable, aprobada y controlada por |a
autoridad competente;

b.- Dotaciin suficlente de refrigerackén y agua callente;
¢~ Sletema de evacuacién y disposiclén adecuada de
desperdicios liquidos y eblidos.

Art 25

El equipo y accesorio de las centrales lecheras deberan
oumplk con los requisitos slgulentes.

1.~ Las superficles que entren en contacto directo con la
leche deberén lienar los mlsmos requistios que establece el
art. 19 de éste reglamento.

2.- Los enfriadores de superficle o cortinas de enfriamlento
de leche deberén estar protegidos contra posbles

contaminaciones.

B Los cuartos frios y otras faclldades para refrigeracién donde
se almacena |a leche, deberén estar provistos de termémetros
aproplados y de Técll acceso para su lectura,

4~ La central deverd contar con medios para el lavado y
desinfecclén de |as partes del equipo que entran en contacto con
la leche y productos lacteos.

5.~ En general todos los equipos deberén ser aprobados por 1a
Direccion General de Salud.

Capitulo 1|
De la manipulacién de la leche en las centrales

lecheras.

Art. 24

En las centrales lecheras, se reallzarén exclugivamente las
slgulentes actividades:

1.- Recho; pesado, enfriado, tamizado o clarificacion y trasiego
de la leche cruda.

2.- Conservaclén de |a leche a una temperatura nferlor 2 5° C,
3 Lavado e Hgenlzaclén del equipo proplo de la planta y de los
tambos para recoleccién y distrinucion de la leche cruda.

Titulo V

De la fabricacion de queso

Capitulo inico.

Art 26

Podré usarse en la fabricacin de quesos, leche o crema que no
gean pasterizada, esteriizada o sometida a otro procedmlento
equivalente.




Art 26

No obstante lo dispuesto en el art anterlor, seré protibida la venta
de quesos que o hayan eido fabricados bajo las condiclones
higiénicas slgulentes:

a- En la elaborackn de quesos deberd usaree la leche o 1a crema de
acuerdo a lo que &l regpecto establece las vablas del numeral 3) del
articulo 36 de éste regamento.

B- Los empadues, kolsas, envoltorios o cuzlesquiera otras formas
de envoltira y del material que sea, deberdn ser aprobados por 1a
Direcclon General de Salud. ‘

C- Todas las disposiciones de éste reglamento, referentes a
condiclones Haiéricas, ee aplicaré en lo pertinente, en la

febricackén de quesos de acuerdo con lo que establezcan las
autorldadss sanitarias.

Titulo VI

De la elaboracién industrial de la leche y productos
Jacteos.

Capftulo |

Secclén A

Piantas lecheras

Art 27 .

Toda persona natural o Jufdca empresaria de plantas Industriales
lecheras que se dedique o desee dedicarse ala elaboracin

ndustrial de leche y produstos lActeos, deberd presentar solicitud al

minleterlo de agrcultura y ganaderia llenados los requisitos
sefialados en el capitulo | de la ley.

Art 28 S

No e autorlzard el funclonarmiento de la planta el [as
Instalaclones y equipo de que dsporga ho reuna las
especificaciones requerldas por éste reglamento.

Seccibn B
Plantas lecheras clasificadas

Art 29

Los empresarios de plantas lecherae y de elaboracion de
productos [4cteos que desearen obtener calficaclén para
abastecer una comprension municlpal o parte de esta,
presentaré solicitud al Minlsterio de Agricultura y Ganadeda en
los términos que sefala el art 10 de la ley.

Art 30

Ser4 requisito Indepensable para el sefialamlento de una
contprension munidipal o parte de ésta el fijar el precio maximo
de venta del la leche y productos l4cteos al consumidor y
precios mirimos de compra al producter.

At 31

Para efectos del art anterlor habra una comislén tegrada por
un representante por cada uno de los ministerics de Agloulitura
y Ganaderfa, Economia y de Salud Fiblica y Aslstendla Soclal,
que anualmente filara dichos precioe.




Art 32 Co
Los representantes serén nombrados por los ministerios

respectivos y duraran en sus funclongs tres afos, pudendo ser -

reslectes por perfodos Iguales.
Se nombrarén lgual nimero de suplentes, para sustitulr a los
propletarios en caso de vacancla. '

Art 33

La comisibn a=f integrada se reunird dentro de los ocho das
slgulentes a su elecclén designando de su seno un presldente
y rédactaré un reglamento Interno para regular el ejerciclo de
sug funclones.

Art 34 :

Lag plantas lecheras al obtener su calfficacion quedarén
obligadas a comprar 1a leche que le eca ofreclda en venta,
slempre que sea de |a que se produce o consume en la
comprenslon municipal o parte de ésta que sé le ha
determinado.

Al efecto |as plantas lecheras callflcadas seflalardn horas y
puestos o lugares acceskles a los productores en donde
recogerén |a leche. Para velar por el estricto cumplimlento de
lo dispuesto en el Inclso primero de éste artlculo, la Direcclén
General de Ganaderfa, llevard un reglstro de los productos de
cada zona.

Secelén C

Disposiciones comunes.
Art 3B
El poder e Jecutivo en los ramos de Agricuttura y Ganaderia y

Salud Pilica y Aslstencla Sodlal, previce los Informes
favorables emltidos por |a Direcclon General de Ganaderia y

de Salud Autorizaré el funclonamiento de la planta lechera o la
calfflcara en su caso, |

Art 30

Los empresarlos de |as plantas lecheras estaran dbligados a :

1.~ Cotmprobar que la leche cruda que reclvan satisface los requisttos
rinimos elgulentes:

a- Que sea pura y Impla,

B.- De color Mance opaco y de olor sulgénerls.

2. Verificar la temperatura de la leche al momento de rectlr; la cual
ho debe ser euperior a 15° C.

&~ Realizar baJo control de la Direcelén General de Salud los
exémenes y andlists de |as leches que recben de cada producter para
determinar a que tlpo carresponde, de acuerdo ala clasificacion
glgulente:

Tabla ]

Claeifl-| Tiempo dereducetbn  |Sedimento  |Acldez expresada  Racuento
cacién | de azul de Metlleno | Mg/BOO M. | En% de Addo Tetal

Modif. Wiladn M&dme. ctico mékimo/nil
CGrade
A Més dz 65  hre. 10 Mehos de 0.17 50000
| Més de 40  hro, 20 Menosa de .18 -
1l Més de 20 . hre, 30 Menos de 0.20 -
Il Menos de 2.0 hre.
Mao de nce. 30 Max. .20 -

Direcclén General de Salud podré autorizar otros métodos y
establecer otras vablas de clastficacion.
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" Las plantas lecheras emplearén las leches de acuerdo a la vabla sigulente:

_Tabla il

Destiho de las leches seqgiin su clase

Producto

Clase deleche
Grado A

n

1.-Leche pasterizada Grado A
2.leche pasterizada

3.-Leche pasterizada semi descremada

y descremada

4.-Leche pasterizada con sabores

B.1leche ultra pasterizada y
ultrapasterizada con eabor
6.-Leche eoterillzada y leche
eoterlllzada con saborn
7.-Sarbete de leche y
eorbete de crema

8.-Leche condensada
9.-Leche evaporada
10.-Lechen cultivadas
(yoqurt, adflcadas, etc.)

1 1.Quesos frescon
12.Crema

13.-Crema pasterlzada
14.-Leche en poivo
16,-Dulce de leche
16.-Queaos maduros

{7 -Mantequila

18.-Leche en polvo
{consumo anknal)

»

HOW M OX M X M W

» X X

B oM X M OX X X M

X X x X X




4.~ Contar con los serviclos de un laberatorlo calfficado y ¢l
equlpo necesario para efectuar las pruebas requeridas en
este reglamento.

Sln embargo el la planta estuviera en funclonamiento a la
fecha de Vigencla de éste reglamento, la anterlor oAligacién
deberd cumplirse en un plazo no mayor de sels Meses
contados a partlr de la referida fecha.

5.~ Comprobar diariamente el contenldo de grasa ( por
métodos aprobados por la Direcclin General de Salud )y la
reductzsa; y una vez por semana, el sedmento de as leches,
6 Eloutar pruebas usuales en las diferentes etapas de
elaboracién a fin de poder garantizar [a calldad del

progucto. Ademés estarén obligados a llevar reglstro de
todas las operaciones y anAlisls que efectuaren, los cuales
quedarén a dispogicién de las autorldades sanitarias cuando
gear requeridos.

7.~ Mantener en buenas condicicnes de limpleza los plsos y
|l paredss de los cuartos de elaboracion y almacenamiento,
asf como los cuartos de aseo pergonal y serviclos sanftarios.
8- Vigiiar que ¢l personal de |a planta cumpla con lo
establecldo en el art 18 de este reglamento, y que esté
provisto de la Indumentarla aproplada.

9.- Mantener los alrededores de las plantas en condiclones
higiénicas evitando la acumulaclén de desperdiclos, basura
y otros materlales de desecho.

10-- Eliminar los desperdiclos liquidos y sdlidos de manera
higiénica.

11.- Umplar o esterilizar los equipos con la frecuencla
necesaria, a fin de evitar la contaminaclén de la leche y sus
derlvados; y asegurar ala véz la calldad de los mismos.

12.- No permitir en las plantas lecheras la nstalacién o
eJerciclo de cualquier otra Industria o comerclo Incompativie
con la Industria lechera.

13- Evitar que en las plataformas o sftlos de recepcidn de
materlas primas y distrinucin de productos elaborados,
permanezcan otras pereonas ajnas a [as respectivas
operaciones, asf como la presencla de animales domésticos.
14~ El enfriamiento de 1a leche no debe llevarse hasta el grado
de congglaclén,

15.- Operar con materla prima naclonal, excepto que no pueda
obenerse en el pals. Los empresarios de las centrales
lecheras, tamblén estarén cbligados a efectuar lo presciito en
este articulo, exceptiiandose los rumerales 4 y 6.

Art 37

La leche y productos lcteos elaborados, que se menclonan en
la tabla slgulente, deberdn llenar los requisttos en ella
establecidos.




No Producto % Grasa | % Sélido | Humeda  [bAdidez Ptomedio geométrico Maroorgarismos Prueba dela  |'ndce de
MHma no graso méxima Ac.Lactico de 4 muestras conoe- coliformes/ml en Fosfatasa golubilidad
Méx. cutivas Bact/ml: méx Una (1) de(4) mésximo.
muestrag consecutiva
Méx.
1 Leche pasterizada Grado A 35 85 - 018 10,000 1 Negative -
2 | Leche pasterizada 30 85 - 019 30,000 10 Negativo -
B | Leche pasterizada con ebor - - - - 100,000 10 Negativo -
4 | Leche pasterizada semi descremada 15 Bb - 019 100,000 10 Negativo -
5 | Leche pasterizada descremada - B5 - o119 100,000 10 Negativo -
& | Leche ultrapasterizada 30 85 - 0.19 Negativo Negative - -
7 | Leche ultrapasterizada eemidescremada 15 8.5 - 0.19 Megativo Negativo - -
& | Leche utrapastedzada descremada - 85 - o019 Negativo Negative - -
9 | Lechs uitrapasterizada con esbores - 85 - 0.19 Negative Negativo - -
10 | Leche esterflizada 30 85 - - Negativo Negativo - -
11 | Leche esterilzada semidescremada 15 25 - - Negativo Negativo - -
12 | Leche esterllizada descremada - BS - - Negativo Negativo - -
15 | Cremapasterizada 18 - 0.20 100,000 10 Negative -
14 | Crema 4cida pacterizada 18 - - 040 - - - -
15 | Mantequila 20 - 16 - 500,000 50 Negative -
16 | Sorbete deleche Z0 - - - 100,000 100 - -
17 | Sotbete de crema =10 . - - 100,000 100 - -
18 | Leche enpolvo integra 26 3 145 50,000 Negativo Megativo Negativo
19 | Leche en polvo semidescremada 13 - 5 180 50,000 Negativo Negativo Negativo
20 | Leche enpolve descremada 15 - 3 180 50,000 Negativo Negativo Negative
Méx.
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Capftulo i
De lae Instalaclones y equipo

Art 38

Los edficlos en que estén Inotaladas las plantas lecheras deberan
ser aprobados por la Direcclén General de Salud y lenarén los
requisitos minimos sigulertes:

a- El edfficio y todos eus departamentos deberan eer espaclosos,
Hen luminados y ventilados;

b- Lo plsos serdn de materlal leos Impermeables, deblendo
poseer buen drena e

c-Las paredes y el techo de las plantas gerdn de color claro y el
zboalo de las paredes nterlores recublerto de material
mpermeable, faclmente lavable, tendrd como minimo 1.40 mte

de altura;

d-Las puertas y ventanas de los lugares de elaboracion, deberén
poseer mallas adecuadas de protecclén contra Inesctos, roedores y
toda clase de animales. Ademés las puertas deberéneer de clerre
autométko y abrir hacia fuera;

e-Laplanta estard provista de suficlente agua potable, aprobada
y controlada por |as autcrldades sanitarias y para sus necesidades
tendrd una dotacién suficlente de vapor, refrigeracion y agua
callente;

£-Los cuartos de elaboracién de almacenamlento no deberan
tener comunicaclén directa con los cuartos de aseo personal ¢
serviclos sanitarios;

g~ Los equipos deberén ser limplados o esterlizados con la
frecuencla necesarla, para evitar la contaminacién de la leche y
sus productos y asequrar |a calidad de los mlstmos,

Capftulo lll
Requisitos de los envases, tapones y empaques

Art 40
Los envases, tapones y empaques deberdn ser aprobados previamente por

. la Direcclbn General de Salud. Todo empague o envases deber ser

rotulado de tal manera que exprese, eln lugar a duda, lo slgilente:
1.-Nomtre comercial del producto, su clase y tipo.

2-Nomire y direccién del productor.

3-Contenldo en % de grasas |icteas.

4-Volumen neto del producto contenido expresado en unidades del
glstema métrico decimal.

5-Declaracién y especificacion de los aditivos allmenticlos que lleva el
producto.

6.Las Indicaciones necesarias par eu conservacion; cuando se trate de
productos pasterizados se Indicaré claramente |a fecha de pasterizacion.

Art 41

Los productos lActeos a que se refieve el presente reglamento, serdn
marcados o rotulados seqlin su naturaleza y de conformidad a las
denominaclones y definiclones contenidas en los articulos del mismo.

Art 42 -

En la rotulacién del envase o del empague queda prohibldo usar marcas,
palabras o frases que puedan Induck a ldeas diferentes a la verdadera
naturaleza del producto contenido en el envase o empaque.

Art 43

La leche pasterizada o esterilizada que se venda en cantidades que
excedan de veinte litros podré ser distrinulda en envases previamente
aprobados por |a Direcclon General de Salud y sellados de manera
aproplada.
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Art 44 .

Todo envase deberd ser esterillzado antes de ser llenado de
acuerdo con métodos de esterllizacién aprobados por a
Direccién General de Salud.

Capftulo IV
De la distribucién y expendio.

Art 45

Lo veHoulos que se utliicen en la distribucion de la leche y
productos écteos elaborados en plantas lecheras deberan
estar provistos de equipo refrigerante para garantizar [
pureza del producto. Cuando lo prescrito en el Incleo
anterlor no sea posie, los empresarios de las plantas
lecheras deberén Instalar en sus veticulos de distribucion

los materlales que sean necesarlos a sfecto de conservar el
producto a una temperatura no mayor de & C.

Art 46 .

Los lugares de expendio de dichos productos deberdn estar
dotados del equipo refrigerante que eea necesarlo para
conservarlos a una temperatura de &° C.-

Art 47

Los empresarios de las plantas lecheras estan obligados a
retirar de los expendos |a leche que tenga més de tres das
de haber

sldo pasterizada o sometlda a otro procedimisnio equivalente, y
los propletarios de los establecimientos expendzdores estén
obligados notificar lo pertinente a las auteridades sanitarias en
caso de Incumplimlento de esta disposicion de parte de los
referldos empresarios. '

Art 48
Las hfracclones a lo prescrito en este Capftulo eerén sancionadas
de conformidad a lo establecido en este reglamento.

Capftulo Il

De las licencias a las centrales lecheras a los
expendios de leche y productos lacteos y a sus
transportistas y distribuidores.

Art B3

Toda persona natural o Jufdica, que ee dedique actualmente o que
pretenda en el futiro dedcarse a la explotaciin de una central
lechera, deberd solicitar a la Direccién General de Salud una llcencia
que le permita el e erclclo de tales actiidades.

Las personas naturales o urdicas que actualmente se dedican o
pretenden dedicarse en el futuro a transportar, distribalr y
expender leche cruda y productos |4cteos para el consumo piblico
, deber4 cbtener licencia de funclonamiento otorgada por la
Direceién General de Salud, para lo cual deberé presentar la
solicitud respectiva por € o por medio de apoderado, dentro de los
sesenta das subslgulentes a la vigencla del presente reglamento sf
va estuvieren establecldos o previamente al Iriclo de sus
actividades, sf no lo estuviesen.
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Art B4

Las centrales lecharas no podrén modificar o ampliar sus
Instalaclones, asf como varlar sus métodos de Hgerlzaclén, ein
autorizackn previa de |a Direcclén General de Salud.,

Art 55

Las liclenclas extendidas de conformidad a lo estabiectdo en el
presente Capftulo, sclamente amparan a las personas o
establecimlentos a que hayan sldo concedidas, no serén
transferbles nl valdran par operar en lugar distinto al que en
ella se sefiale.

Titulo VIl

Atribuclones

Capftulo |

Atribuciones especiales de la Direccién General
de Ganaderia,

Art 56

La Direcclén General de Ganaderfa, como dependencla del
Ministerlo de Agricultura y Ganaderia, deber vigllar
especlalmente \a praduccin de leche en las granjas lecheras y
que surten mercados con control higiénico y ¢l transporte de la
misma a las centrales y plantas lecheras o 4 los expendios
conforme a las prescripclones elgulentes:

A- Viglancla vetermarla de la salud de los anmales con
relacién a enfermedades transmislbles a través de la leche;

b Yiglancla de |a Higiene de \a produceidn de leche por medio de
Ihepecclones de agentes autorlzados a cada local de producelén;
¢~ Yiglancla de la higlene cbeervada en los veticulos de transporte
de leche.obtenlda en los locales de producclén;

a-Yiglancla de al salud de los que manipulan la leche;

e~ Dictar [25 normas que deberén cumpliree en |a produccién de la
leche higlénica; ' .
f-Facllitar a los ganaderos recomendaclones, planes, etc. Gue
contripuyan a produclr una leche higiénica;

9- Yiglar que no se adultere |a leche en los sltios de produccién y
en el transporte;

h- Exigir el uso de un sello de sequridad o marchamo para
garantizar que los tambos o bidones no sean viclados durante el
transporte del centro de produccin a su destino.

Capftulo Il
Atribuciones especiales de la Direcclon General de
Salud.

Art 57

La Direccién General de Salud, como dependencia del Minsterlo de
Salud Piblica y Aslstencia Social, ser4 la autoridad competente
para:

a- Yighar y exigir el cumplimlento de los requisitos que deben reunlr
los edificlos en que estéan Instaladas ias centrales y plantas
lecheras agf como los equipos correspondientes;

b Viglar que en las centrales y plantas mencionadas se cumplan
las chllgaclones que establece este regamento;
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C-Comprovar y exigr que 1a pasterizacin o esterlizacion y
otros métodos de tratamiento de |a leche y sus productos
especificados por este reglamento, se efectilen de conformidad
con lo establecldo en el Art 37 del mismo;

d-~Viglar la Higene de |a leche y productos lacteos
procedentes de las centrales o plantas lecheras, durante el
traneparte y auterizar dicho transporte;

&~ Vigllar que en los locales de distrizucién o expendio ds

leche y productos lacteos, e cumpla con los requisitos exlgidos
en este reglamento.

Art 58

Para el g erciclo de las atrbuclones sefialadas en el artfoulo
anterior, en lo due corresponda, los Inspectores de la Direccldn
General de Salud tomaréan las muestras y vieltaran las centrales
y plantas lecheras, locales de distribucién, expendios y
transporte,

Capitulo Iit
De otras atribucionese.

Art B9

Los alcaldes municlpales deverdn prestar al colaborackén
necesaria a las Direcclones Generales de Ganaderia y de Salud,
en el cumplimiento de las atriuclones que les corresponde
dentro de sus respectivas circunecripclones municlpales.

Art o :

Las autoridades de sequridad piblica prestarén \a colaboracién
necesaria a los Minlsterlos de Agricultura y Ganadera y de Salud
Piblica y Aclstencla Soclal, para el cumplimlento de s dieposicionss
contenldas en este reglamento, espectalmente en lo relaclonado con
la distribucion y expendlo de leche y sis productos.

Tibulo IX

Responsabilidades egpeciales para productores,
centrales lecheras, transportistas, distribuidores y
expendedores de leche cruda.

Capftulo i
De los productores.

Art. 61

Todo productor seré responsable por [aleche adulterada,
contaminada, alterada o sucla, que se encuentrs ensu granja o
proceda de |la misma sin sePlales de haber sido violada en el sello o
segurldad del reclplente, como también por la leche que contenga
agentes patbgenos o substanclas medicamentosas provenientes de
tratamlentos hechos a los animales.

Art, 62

Todo productor esté cbligado a;

a- Mantener en bugnas condiciones de Impleza todas las
dependenclas de las gran jas;

b-Vigilar que el personal realice el ordefio y demés manipulaclones
de |a leche con |la mayor higlene posble.
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Art. 62
Los productores que entregan leche a un mercado con control Hgénico.
0 & una planta lechera, deberén ademés de lo anterior:
1 Levar los slgulerites regstros mensualmente:
a- Ndmero de vacas en produccién y produccién mensual de
leche;
b~ Horas de ordefio; .
¢~ Nombre y direcclén del o los transportistas o dstrinldores;
d-- Destlno de |a leche.
2 Entregar a los transportistas una gufa en que haga constar;
a- La ublcacion, nombre y demés datos de ldentificacién de |a
granja;
b- Nombre y direccén de los desthatarlos;
¢~ Hera y fecha de sallda de |2 gran)a.
S~ Permitlr en cualquier momento el lbre acceso ala granja, a los
Inepectores de la Direcclén General de Ganaderia y prestarles el
apoyo necesario para el desempebio de sus funclones.,

Capitulo 1)
De los transportistas

Art. 64

Los transportletas de leche cruda, serdn responsables por a leche
adulterada, alterada, contaminada o sucia que trénaporten el ¢l sello o
segurldad del envase estuviese violado, adl como de las anormalldades
ocaglonadas por deficlenclas en el transporte o porque no la entreguen

én el lugar de destino dentro de las res horas elguentes a aquella en que
la reclsib,

Art. 65

El transportista serd responsate por la limpleza y manterimiento
del veticulo de transporte y por |a conservacién e |a leche durante
el transporte. :

Art. 66 :

El transportieta esté chligado a permitir que los hepectores
regpectives y autarldades de sequridad pdblica, Inspecclonen el
veticulo, reviaen v verifiquen la guia de transporte, cuando sea
pertinente,

Capftulo I
De los empresarlos de centrales lecheras.

Art. 67

El empresario de una central lechera seré responsable por la leche
cruda, adulterada, alterada, sucia o contaminada, despuds de
recbida en |a central; por la leshe cruda que proceda de su central y
9Que 8¢ encuenitre con los sellos ntactos; exceptuando los casos en
que Ia anormalidad sea causada por deficlenclas en los vetfoulos de
distriaucién o en losa expendios, slempre y cuando éstos no sean del

‘mlsmo empresario de al central,

Art. 65

Los empresarlos de |as centrales lecheras estarén obligados a:
1:- Comprobar diariamente |as condiciones en que se encuentra la
leche cruda, eegin su olor, acldez, temperatira y Impleza;

2 Martener enbuenas condiclones de limpleza la central y sus
alrededores;

3 Viglar que el personal de |a central cumpla lo diepuesto en el Art.
18 de este regamento:

4.~ Lavar los equipos, utensllios y reclplentes Inmediatamente
después de sl uso y darle tratamiento de higenizackin antes de
utizarlos;
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5.~ Lavar e higlenlzar los reclplentes en que reclban la
leche cruda y aquellos que recla de los distrinuldores;
6~ No mantener sustanclas que puedan alterar las
condiclones normales de a leche, en los lugares en que
ésta se manlpula o almacena;
7~ No utllizar ni almacenar leche en polvo;
.- Impedir el acceso y presencia de animales domésticos
en la central;
9.~ Entregar la leche al dtrbuidor en depbeftos
separados y sellados por cada expendedor;
10- Entregar a cada distrioulder una guia en que sehaga
congtar;

a- Laldentiflcackén de |a central y el dstrindor;

b~ Cantldad de leche para cada expendedor;

¢ Hora de entrega de |a leche en la central.

11.- Permiitlr en cualquler momento el lbre acceso a las
salas de trabalo a los Inspectores de la Direcclén General
de Salud y prestarles el apoyo necesarlo para el
desempeflo de eus funclones.

Capftulo v
De los Distribuidores

Art, 69
Los distrivuldores de ia leche cruda a los expendos,

serén responsables por la leche adulterada, alterada, sucla

o contaminada que ee encuentre on s poder, ol l sello
del ervase estuviere Violado asl como por deflclenclas en
el traneporte o porque o 1a entregue en el lugar de
destino dentro de las tres horas 5lguientés a aquellas en
que la recid,

Art. 70

El distribuldor exigir al productor o al empresario de la central en
sU caeo, que |a leche le sea entregada enreciplentes Individuales
y sellados con marchamos u oo método que garantice la
Inviolatlldad, :

Tambléh exlgiré que se le entregue ¢l orignal de 1a gufa y Tirmar4 el
duplicado que quedara en poder del propletario de la granja o de
la central en su caso.

TAE 71

El distritidor esta obligado a permiti a los hepectores de la
Direcclén General de Salud, |a Inspeccion de 1a leche, 1a
vertficacién de las gulas y la toma de muestras de la leche para
su andliels en el laboratorlo de 1a Direcclén General de Salud:
agimlemo a permitk: |a verlficacldn de la gufa por las autoridades
de seguridad plblica que 1a sollciten,

Capfitulo v
De los expendedores

At 72
El empresario de un expendlo de leche cruda seré el resporeable
por [a leche adulterada, alterada, eucla o contaminada que ee
enclentre en su expendlo, en los slgulentes casos:
a~ Que no la haya reclbido de un productor o distriuldor
autorizado;
b Cuando el productor o distrinuldor no le haya entregado
congtancla escrita de la leche recbida;
G- Gue el expendio no esté autorizado; y




D-- Cuando el expendio no cumpla, a Julclo de la

Direcc\én General de Salud, con los requleltos que se
exigen en el capftulo l “De los expendios”, del tiulo |

de este reglamento,

At 73

El expendedor estaré obligado &

" 1~ Exigr al productor o detruldor, que [a lecte cruda le
8e8a entregada en reclplentes Individuales y a que el
respectivo marchamo sea retirado de los reclplentes en su
presencia,

2 Mantener Informackn diarla sobre la procedencla de |a
leche que expenda y del nombre y dreccién del productor
o empresarlo de la central lechera y del dstrbulder.

3.- Mantener |a leche a una temperatura Inferlor 4 15° C,
4.~ Tomar todas las precauclones necesarias para Impedi
que la leche se cortaming.

5, Acatar las disposlclones que dicte la Direcclén General
de Salud a través de sus Inspectores sobre la forma en que
ge haré ¢l expedido de \a leche cruda.

&- Permitir a los Inspectores de a Direcclén General de
Salud la nspecclén del local, la toma de muestra ds leche,
mostrarles los regstros que exige este reglamento y
proporclonarle la informacién que se le solictte.

Titulo X
Sanclones

At 74
Las Infracciones al presente reglamento eerén sanclonadas por
las autoridades a que se refiere el art 25 de [a ley de fomento
de produccién higiénica de |a leche y productos lacteos y de
regulacién de su expendio, y bajo el procedimlento que el mismo
art. .sefala, en |a slgulente forma:

1 El eJerciclo de cualesqulera de las actidades sefaladas en el
Inclso primero de art. 1" del presente reglamento, ln contar con
la autorizacién respectiva, se castigard conuna multa de 10
colones a 200 colones sin per Jiclo de que, como medidas de
seguridad, se clausure ¢l local o local que no han sldo
autorlzadoe.
2~ El ejercicio de cualesquiera de lag mismas actividades con
leche sucla, alterada o contaminada se castigaré;

a~ La primera Infracclén con-multa de 10 colones;

b~ La segunda fraccién con multa de BO colones;

¢~ La tercera o posterlores Infracciones con multa de 100
colones a 200 colones, gln per Julclo de cancelar 1a licencla y
clausurar el local o locales respectives, como medidas de
segluridad eanttarlas.
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3~ El glerciclo de cuslesquiera de lae actiidades seMaladas en el
art 1° con leche adulterada, se castigaré:

arLa primera Infracclén con multa de 6O a 100 colones;

b-La segunda o posteriores Infracclones con multa de 100 a 200
colones, eln perulclo de cancelar la lcencla y de clausurar el
local o locales respectivos como medidas de seguridad sanltaria,
4 Las Infracclones a lo dispuesto en los art 34, Inclsos 17y 2°,
36, numeral 15), 43, Incleo 2° y 75 de este reglamento, y ala
resolucn que fije los precios de acuerdo alos art 30 y 51 del
mlsmo, serén sancionados con multa de CIEN a QUINENTOS
COLONES, sealm la gravedad de |a Infracclon sin per julclo de
clausurar la empresa o establecknlento Infractor al tener mée de
trea Infracclones,
5. Cualqulera otra Infracctn que no esté comprendida en las
anterlores, se castigara con multa que oecile entre 10y 100
colones segin la gravedad de la Infraccldn, ein per Juiclo de
cancelar la autorizackén y de clausurar el local ¢ locales
respectivos como medida de segurldad sanitaria.

Dlapasiciones Generales

Art. 75

Se prohibe |a Importacién al pals de leche y productos l4cteos que
ho rednan los requisitos sigulentes:

1.~ Llenar los requisitos exigidos por la ley y este reglamento y
otros que fijen las Direcclones Generales de Ganadera y de
Salud.

2. Llenar todos los requisitos que sehizlen [as autoridades
respectivas para efectos de Importacién,

Art. 76

Fara los efectos del art 26 de |a ley, el Minlsterlo de Agrlcuttura y
Ganaderia autorlzar a licencla de exportacién de la proteina de
orlgen vegetal, previo Informe de [a Direccién General de Ganaderia
de estar satlsfecha la demanda de la ganadera naclonal,

Art. 77

La Comliglén de Defensa de |a Industrla Lechera y Froductos Lacteos,
adl como |a Asoclaclén de Ganaderos del E| Salvador, velaran por la
apllcacién de la Ley de Fomento de Produccién Higlérica de |a Leche y
Productos Lacteos y de Regulacién de su Expendio y su Reglamento,
¥ procurarén la coordinackén de las funclones de las autorldades
competentes, asesordndolas al efecto.

Art. 78

La Direccién General de Ganaderia deberd denunclar a las
autorldades competentes, las Infracclones al presente reglamento
dque comprobare en el elerciclo de sus atribuciones.

Art. 79 :

Cuando las necesldades [o ex!jan podré la Direcclén General de
Ganaderia ordenar a sus delegados o agentes que Inspecclonaren
cualguler establo o gran)a lechera a que sé refiere el presente
reglamento. Para tal efecto, bastar4 una orden escrita de la
menclonada Direcclén General, la cual los delegados o agentes harén
saber previamente al propletario, al encargado o al morader de los
mismos,
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Art, 80
Los propletarios de los establos estarén obligados a suministrar
los datos e Informes que les fueren requerldos por los delegados
0 agentes o por la Direccin General de Ganaderfa, en
cumplimlento de la Ley de Fomento de Produccién Higérica de
‘laleche y deProductos Lacteos y de Regulacién de su
Expendo y de este reglamento. lgualmente estarén obligados
dichos propletarics a permitlk y facllitar, en su cago, la
hepeccibn de los lugares respectivos que hicleren los delegados
o agentes, con el obJeto de constatar & cumplen las disposiclones
de |a ley referlda y de este reglamento, asl como las resoluclones
que las autorldades correspondientes dcten en cumplimlento de
los mismos,
Los delegados o agentes podrén proceder a cualquler examen,
comprobacién o Investigaclin que estimen necesarlos para tener
la conviceldn de que se observan estrictamente las disposiclones
legales de |a ley y reglamento respectivo. Las actas de
Inspecclén e Informes que levanten y rindan dichos delegados o
agentes en cumplimlento de sus atribuclones, se tendré como
relaclones exactas y verdaderas de los hechos en ellas
conterldas, mientras no se demuestre de moco evidente su
inexactitud, faleedad y parcialldad.

Art. 81

Derbgase el Decreto E jecutivo No 12 de fecha 13 de febrero
de 1970, publicado en el Diarle Oficlal No 35, Tomo 226 del
20 del miemo mes y aflo, por medio del cual se emitlé el
reglamento de la LEY DE FOMENTO DE

PRORUCCION HIGIENICA DE LA LECHE Y FRCDUCTOS

. LACTEQS Y DE LA REGLLARDAD DE SU EXFENDIO, que

constituye por medio de este decreto.

Art. &2
El presente reglamento entrard en vigencla ocho dias
después de su publicacién en el Diarlo Oficlal.

DADO EN CASA FRESIDENCAL: San Salvader, a los velntidés
dias del mes de septlemire de mil noveclentos setenta y uno,

FIDEL SANCHEZ HERNANDEZ,
Presldente de 1a Replblica.

Enrlque Alvarez Cérdova,
Minlstro de Agricultura vy Ganaderla,

Victor Maruel Esquivel,
Ministro de Salud Pitlica y Aslstencla Soclal,
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3.1,2.2.- ENMIENDA AL ART. 82 DEL CODIGO DE SALUD
Se adiclond un decreto concediendo unplazo de 24 meses,
DECRETA:

At 1-

Sustituyase el Inclso segundo del Art. 89 del Cddigo de Salud,
adiclonando mediante Decreto Legislativo No 649 de fecha 29
de Febrero de 1996, publicado en el Diarlo Oficlal No 81, Tomo
330 del 27 de Marzo del mismo aflo, por el slgulente:

El cumplimlento de la obligatoriedad aludlda en el Inclso que
antecede, o€ haré efectiva en forma gradual y progresiva,
conforme a las cantldades de leche que sea comerdlalizada o
procesada, en la forma elgulente:

Qulen comerclalice y procese més de diez mil botellas diarias de
leche, tendrd un plazo de tres meses;

Qulen comerclallce o procese de clhco mil una, hasta disz mil
botellas diarlas de leche, tendré un plazo de sels meses;

Gullen procese de dos mil una hasta cinco mil botellas diarlas de
leche, se conelderara procesador artesanal y estaré exento de la
pasteurizacién, pero deberé cumpli- con las siguientes
condiclones: '

Que e registren como procesadores artesanales en la Direcclén
General de Salud del Ministerlo de Salud Piblica y Asistencia
Soclal, quien supervisaré [a produccién higiénica de la leche en
los establecimientos de cirtenclén, acoplo, procesamiento y
comerdlalizackin de la leche y sus derlvados:

Que la leche utliizada provenaa de hatos lxres de Brucelosis y
Tuberculogls, o que participen en los programas sanitarios que
ejecuta el Ministerlo de Agricuttura y Ganaderfa.

Que la leche provenga de Hatos donde se practique un
ordetio higiénlco a las vacas, y que las personas
lhvolucradas en el ordetlo mantengan sus boletos sanitarios
actuallzados; y

Que para procésar la leche utllicen equipos y utensllios de
féc limpleza, y demés materiales que permita obtener
productos de buena calldad Halérica,

El Miristerio de Agricultura y Ganaderia deberd realizar
campalias de higenizaclén de |a leche, que comprenda

* pruebas de Tuberculosle y Brucelosls, ademés impartl

asesoria téorica a los ganaderos del pals para lograr tal
obJetivo; ademiés de lo anterlor, conjurtamente con las
autoridades respectivas deberé efectuar un control
cuarentenarlo efectivo enlas fronteras, Fuertos y

© Aeropuertos del pals, a fin de evitar 1a Importacién de este

tipo de productos eln que ee cumpla con los requisitos
higiénicos establecidos en esta ley.

At 2

El presente art. entrard en vigencla ocho das después de
gl publicacién en el Diarlo Oficial,

DADO EN EL SALON AZUL DEL PALACIO LEGISLATIVO: San
Salvador, a los veintlséls das del mes de Marzo de mil
noveclentos noventa y oche.
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3.1.5.- Aspecto Téchico

3.1.35.1.- Recomendaciones sobre
materiales a utllizar

El tipo y la calidad de los materiales empleados al
construlr una fabrica de productos |acteos puede

determinar la cantidad de mantenimiento requerido. Los

edificlos no solo deben estar disefiados para soportar
condiclones climaticas adversos, sl ho tamblén el efecto
del agua, vapor, Acldos, temperatura, dafio accidental y
el desgaste general del edificio. For conslgulente, es obvio
que debe atenderse al tipo de materlales empleados y a
veces es necesario emplear materiales caros para
proporcionar |a terminaclén requerida.

Algunos de los materlales que podrian utllizarse en el
exterlor:

EN PAREDES

La pledra o ladrillo a la vista requiere escaso o nada de
mantenimlento y, con la amplia varledad de tipos y
colores disponibles, pueden verse muy atrayentes las
paredes a construlr.

EN TECHOS

Desde hace un tlempo se ha dispuesto de laminas tanto
de hlerro galvanizado como de aluminio para techos en
longitudes largas y, en la maycria de los casos, se puede
usar una sola plancha larga de estos materiales a lo largo
del envigale del techo. [ usar planchas del mayor largo
disponible, s¢ elimina la mayoria de los apoyos (polines).
EN CAMINOS EXTERIORES

Se Justifica plenamente el uso de concreto.

EN CERCAS Y REJAS

Pueden ser de postes de madera, concrcto 0 acero
conectados entre o con alambre normal. A veces se usan
cercas eléctricas para la division de los campos de
pastoreo (un solo alambre es suficlente para retener las
vacas lecheras ). Los postes deben estar firmemente
colocados en el suelo, por ejemplo, mediante cimientos de
concreto ( 0.60 mts de profundidad). Las cercas deben
tener per o menos tres cables, no se recomlendan -
alambres de puas pues podria leslonar la ubre del anmal.




Para el interlor de la planta procesadora de leche se
pueden considerar los slgulentes materlales:

EN PIS0S

El concreto tiene clerta vida bajo las condiciones
imperantes en una fabrica de produc;tos l4cteos, i 56
usan en zonas razcnzblemente secas. Las resinas
epoxicas s¢ han usado con variable éxito. Los ladrillos o
baldosas acldas colocadas con slsas a prueba de Acidos,
han dado muy buenos resultados. Estas ultimas son
costosas pero permanentes, exlgen escaso
mantenimiento y son de apartencla agradable.

Todos los pisos en zonas hiimedas deben tener lag
pendientes adecuadas para asegurar un drenaje répido y
adecuado. Mieniras mas secos sean los pisos, menor
serd el mantenimiento que requlera. |

EN PAREDES

En los sectores de elaboracion es esencial tener una
superficie limpia e impermezble. Entre los acabados que se
han usado se Incluyen: afinado de cemento con o sin
pintura, baldosas vin]’licés, revestimientos de acero o
alumiirio recublertos de vinil,

L as superficies pintadas en las zonas de elaboracion
exigen mucha mantenimiento y per lo tanto no se
recomiendan. Las baldosas de vinil se han usado con éxito,
El revestimiento ya sea de acero o aluminlo, proporclona
un acabado bueno y durable cuando se usa conjuntamente
con una construccion con estructuras de acero,
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3.1.5.2.- Recomendaclones sobre algunos espaclos

CUARTO FRIO

Sirve para recbir, conservar y almacenar los
productos lacteos. Es cerrado, con puerta hacla
fuera. El plso tendré una pendiente de 2% hacla
el drenale,

Exlsten hoy en dia cuartos frive prefabricados
con paredes de polluretano forradas de acero,
puertas de acero térmica, luz a prueba de
humedad, termdémetro y equipo de condensacidn
Y evaporador.

SILO

El gllo horizontal consiste en un plso firme de
concreto y tres paredes que puede ser de piedra

o tlerra; gl es de tlerra es melor recubridas con

un espesor de concreto de 12cm. Al estar lleno
debe cubrirse con plastico y 30 cm de tierra.
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DEPOSITO PARA ESTIERCOL

La mejor forma de tratar los
deshechos es conducirios directamente
a un fosa donde reposara por un dia y
luego se dstrbulrd al campo como
abono, atraves de una tuberfa y una
borba para irrigar.

AREA PARA
CIRCULACION DE
GANADO

Debe ser de poco mantenimiento,
bien nivelado, facll de limplar,
antldeslizante y reslstente a los
efectos de la orina y el estiéreol.
Su ancho minimo es de 2.10 mt
Fuede utlizaree como plso,
losetas de hormigon de

250 %250 mt y 0.12mt de
espesor reforzadas con hierro.

AREA DE ORDENO O LECHERIA:

El drea de ordefo debe ser empleada Unicamente para ordefiar, no debe
albergar ningln otro material o herramientas que no se relaclonen con su
uso Inmediato.

La ventaneria debe ser abundante y cublerta con zaranda.

Su ubicacién debe mantener relacién con un cuarto para el manejo de leche
y otro paralavado de utensilios, ademas de estar conectada por un
pasillo al centro del establo techado, el cual debe poseer todo los
Implementos necesarios para el peso y colado de la leche.

Su relacién con el establo debe ser de manera que los vientos no vayan en
sentido de la sala de ordeflo, para evitar que penetren malos olores y
polvo.

Elplsoy paredes, deberan ser lisas.,

AREA PARA CUARENTENA

Son espacios alslados del resto de las drea, con adecuada
ventilacién e lluminaclén natural, Cada cublculo

debe poseer como cotas mitlimas 1.50 mt x 3.75 mt y una
puerta de entrada de 1.20 mt de ancho.

Debe haber un espacio para medicamentos y equipo.
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3.1.3.3.- EQUIPO
A UTILIZAR

Bascula
Barra cubicrta de hule / brazo vaciador
Tamiz,

Tina de recepeion

A L It

.ﬁupmlc de fima conectike of bascula
6 Palanca para vaciador de tin

7 Apgujero de descarga

£ Amortiguador de espuma

Y “Fangue de recoleecion

10 Bomba sanilaria

Il Tubetia de tnmspetic de Ia leche

Dimeneliones 126x.29

Equipo de recepcion

La recepclon y el pesado de la leche en
Jarras, se hace atraves de tinas que incluyen
una bascula atraves dela cual se controlala
cantidad depositada, Existen diferentes
tamatios y forras. En el presente esgnema
ge muestra Una de lae mas simples pero de
gran capacidad. B4
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Tubo de entrada de Ia leche a presion

Viilvula de desviacion del [Tujo

Vilvula de descarpa del aire

Grupo fillrante

L T SO S S

Valvula de descarga

6 Tubo de salida de la leche filtrada

Dimensiones 0.60x0c0

Filtro

Para la depuraclén contlnua se requlere de un
filtro doble que funclona a presion, Esto se
hace para no Interrumplr lag operaclones
mlentras un filtro e¢ lnpia la leche clreula por
el otro.




T
rufl ﬁ .r“\\‘

:,J" 1 f l||\ Nt

1 Tubo de enfruda
Tuberia f limpicza v desinfeceian

Agitador de doble hiélice

B IS i ]

Varilla medidora del nivel
5 Termometro

6 Conipucria de control

7  Conducto de descarpa

8  Capa aislante dc poliuretano

Dimenelones 2.25%.25

Depc’)slto de Almacenamiento

Son los tandues en los cuales se almacena la
leche en espera del procesamiento. Los
depésitos con de forma y capacidad variable.
Estan provistos de un equlpo para la limpleza
y desinfectacion automatica, después del
vaclado de |a leche. En el grafico visuallza los
dos procesos, almacenamiento y Impleza en

el segunclo.

35



I Tubo de entrada
Apgitador
Compueria de control

Camisa de doble fondo

L I L

Nivel de la leche

6 Termmometro

~d

Tubo de salida Icche pasteurizada
8 Tubo de.cntrada del agua a
{emperatura ambicnte,

Y Tubo de entrada del agua hclada

10 Tubo de entrada del vapor
11 Tubo de salida del agua y vapor de

condensacion.

Dimenslores  160x.60

Pateurizador

Ll calen Lamlenw Ao |4 lech ee realiza en
forma lefita. pai*a nu.eé tro caso, es declr
se clova |a temperatira a 62°
duranté 3 .;_mihu c térmrada la
pasteurZAcin se debé baar la
tetmperatura biscaimenté para
almentat su poder de conservacion, Su
obletivo es la ellminaclon de bacterlas.
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1 Tuberia de entrada de la leche

2 ‘Tubetia de extraceidn de los olores y
dc los gascs. Istos son aspirados por
wra bomba al vaclo:

3 Mirilla de obscrvacion

4 Bomba puara leche

5  Tubetla de transporte de la leche

desodorizada y desgasilicada

Dimerglones 060x060

Desodorizador

Este aparato perm]te ellmlnar los malos
olores presentés ¢ e 4 et La desodorizaron
se lace gsnsralmente despuée de 1a

pas telrizacion. :
La réplda (,yparwkﬁn en ol Interlor dl Landue
provoca el desprendilento de los gases
diseltos y las sustanclas volatlles
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6

Marco bastidor que sosticuc los
moldes

Tubo de cntrada del aire a presion
Cilindro compresor

Disco compiesor

Tapa det maolde gque comprine el
LUICsO

Cuerpo del molde que contiene ¢l
queso

Camal de descarga del sucro

Dimenslones  150x049

Prensa

El objetivo del prensado és separar una parte
del suero, compactar la masa del cuaj e
Imprimlr ia formé aé_éeada al queso. El
prensado varla de Inteheldad y duracién de
acuerdo con |a clage de queso.

La prensa presentada ce neumatica
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Bobina de Lt hoja de policlileno

Rodillo que descnrolla el plistico

Deposito alimentacion cf dostficador
Tuberia de entrada de 1a leche
Mccanismo doblador

Scllado vertical

Aanillo de aspiracidn

Bolsa de polictileno

LR - RS = LY ™ I =]

Cicrre horizontal

—
-
=

Bolsa llena y selkacda

—_—
—

Deslizamicnlo de la bolsa por rodillos

.._.
S

Baada transporiadora de la bolsa a Ia

maguina.

Dimenslones 1_.60_)(]._60_.

Envasadora de leche

El envasado dé 1a lgchie ge efectia en
depbettos desétlidbles.o recuperales.

Hoy en dia ro 86 Hugiconvérente utlizar

| depbeltos Feliperables, ya que resulta
Mas catoy ménos practico, pues se
hecesitard otro equipo para la limpleza
y desinfeccldn de los envases.




DIMENSION 0.60X0.60 MTS

| Cono agujereado /salida agua v vapor
2 Vilvula de inyeceion del agua

3 Vilvula de inyeceion del vapor

4 Pedal abertirra de Ta valvela de agua

5 Pedal abertura de T valvala del vapor
6 Canal de descarga agua v vapor

7 /'\Ihncﬁl:lci(m del agua

8 Transporic cle jarras sucius

9 Danda teansporladora

—
-

Yolico de jarr

Liscursido v recuperacion de la leche residual
12 Entrado de las jaras al tanel

13 Enjungee/ temperatura ambicnle

14 Inveccion de lejia a 707

15 liscurrido de lejta

-

v Esterilizacion a vapor
17 Sccado con aire calienle

I8 Salida v voltco de lus jarnis esterilizadas

Equipo de lavado

Permite deslnlectar y limplar todos los
aparatos que entran en contacto directo con
|a leche. Estas operaclones se efectlian en
forma marual o automéatica. En el primer
grafico encontramos la forma manual que es
mas lento y antiguo; y en el segundo grafico.
encontranios of lavack autrmatico qie es

el tmas rapido.
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I Mcesa para moldeado y desucrado de
quUCS0s

2 Decesagiic

3 Cubictta de madera. Sc coloca en el
interior de Ta mesa

4 'Pileta con desagiic

5 Charola perforada. Esta se colocaenel
“interior de pileta.

6 Mesa sobre ruedas para trabajar y
transportar ¢l producto.

7 Charola para el aforo natural de [a
nala. Se emplea en la claboracion del

qucso Parmicsano.

Equipo auxiliar

Los utenail'lg-'lé'.y;rédﬁlgf__ntés’ qué entran en
contacto con 08 prodictos lcteos, deben
ser de mader’él: alumlnloi pléstico o acero
noidable. i
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Molde cuadrado sin agujero para queso
blando.

Molde. cilindrico sin agujcros para queso
blando.

Molde cilindrico con agnjeros pitra ¢uieso
blando,

Molde cilindrico desarmable con agujeros
para queso Enmental,

Molde con tapa v fondo para queso Gouda.
Muolde como cl anterior para queso Edam
Plataformm con sebordes que evitan el
derrame del cuajo.

Abettueas circulares de didimetro

menor al de los moldes

Moldes para rellenar

10 Mesa de desuerado

1T Lienzo para Favorecer el desuerdo.

Moldes

Se utllizan én ei proceso varledad de moldes
pues cada und de.ligs | poeee Una
caracterflicd 35peciéi que da forma y sabor
al queso. Deperide A/ QUeso gue se desee asl
seré el moldé que se ubiice.
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1 Pala agitadora para leche

2 Marco agilador para leche

3 Rastrillo agitador para cuajada

4 Soporie para los ulensilios

5 Dispositivo mnotiguador de espunia

6 Coladera para sucro

7 Disposilivo parador del 'nm\'imicnlo
de Ia feche

& Muareo cortador del cuajo

9 Placa perdorada para presionar ¢l

cuiljo

Utensllios

Existe ademds del equipo muchos utensllios
@ que facllitan y cqn"bi't‘lhg_ygh. alrapldo proceso.
Enh el gréfico sé peséntan algunos de los mas
usados de forma marizal,

o "Hrﬁ'uf'.f\'f oA
i Ul

.
=

P
)




®

Cuchilla con hilos de alambre

-verlicales piua-corlar el cuajo

Cuchilla con hilos dc alambre
hotizonlales

Lira corta cuajo con hilos de alambre
vertical

Espada cortacuajo con hoja de doble
filo

Trituracor de cuajo

Dilcrentes tipos de agitadores
Horcquilla para mezclar el cuajo
triturado con sal

Pz;ln para remover la cuajo (riturada
Cuchardn para cottar y vollear la capa
supetior del cuajo, antes del corte del

mismo.

10 Cuchardn para el relleno nzmial de

los moldes
Utensilios
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1 embocachra de rosen

2 Tuerca anular de rosca

3 Codo con cimbocadura de resca

4 Llave de gancho

5 Codo conuna embocudara de
rosca y olri conica

6 Junta de union de hule

7 Tuberta ¢f embocadura de
tosci

8 Abrazadera y junta de hule v/
conexion,

9 Llave de paso de dos vias

10 Llave de paso de tres vias

1L Abrazadera |¥ [ijar (uberfa a los

soporlcs

Tuberia para 1a leche

La leche g6 dia’d‘lbuy madiantc_tubetfaa

producto 4! arigo delias
La tubeifa s Utilza PAFAT



A.1.4.- Aspfecto Institucional

Existen algunas Instituciones que intervienen en el procesamiento de
leche en el pals, dentro de las cuales se pueden mencionar:

ElI CENTA

Centro de tecnoloéia agropecuaria y forestal

cuya finalidad al ser creado fue: * Contribulr al incremento de la
produccion en la productividad del sector agropecuario y forestal
mediante la generacién y transferencla de tecnologia aproplada para
cultivos, especles animales y recursos naturales renovables que
posibiliten |a satisfaccion de las necesidades alimentarias de la
pcblacion; las exportaciones, y la Agroindustria local propiciando
Ingresos hetos a los productores”.

CONACYT

Consejo Naclonal de Ciencia y Tecnologia

Fue creado a partir de la ley haclonal de clencia y tecnologia

se crea el consejo como Una instituclon de derecho publico sin fines de
lucro, de cardcter auténomo descentralizado, que serd la autoridad
superior en materia de politica clentffica y tecnologia, de conformidad a
la ley de la materia.
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MAG

Ministerlo de Agrtcultura y Ganaderia

Creado con Juntamente con el CENTA el 1° de Junio de 1943

Su Incldencla en el procesamlento de lacteos va desde el culdado
y dlimentacién del ganado, agl como el correcto ordefio y
almacenamiento, finalizando con a entrega de 12 materia prima
alas plantas procesadoras. Esta entldad somete al CENTA a
sus polfticas generales establecidas a suvez y en conjunto con
CONACYT.

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

Institucion gubernamental cuya incldencia en el procesamiento de
lacteos es el regular ¢l proceso que sé Inicia en la

entrega de la teche en la planta, su procesamiento,
almacenamiento, hasta su distribucion comercial. Esta
Institucidn trabaja conjuntamente con el MAG, slendo de gual
forma regulado por CONACYT,

PROLECHE
Asociacibn de procesadores de leche que vela por los intereses
del gremio, en ¢l ramo legal ante las autoridades competentes.
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3.1.5.- Analisis del Sitio

a ) Ubicacién General
El lugar en estudio est4 uicado es
eh el departamento de Morazan
en la zona oflental de la
Repiblica; El terreno en que se
desarrollard el anteproyecto, es
propledad del CENTA y en el
funclona actualmente el Centro de
Investigacién  Tecnolégica.  Dicho
terreno pertencce al Canton El
Rosario , Juriediccién de San
Francieco Gotera, Morazan, Es

Importante mencionar que El

Muricipio de San Francisco Gotera
tiene la particularidad de estar
fragmentado; presentando dos
sectores: uno al Norte, otro al Sur
(Ver esquema en esta pagina).

El terrenoc.en que se desarrcllara
el anteproyecto, esta ublcado en
el sector Sur. Este terreno
cuenta con 121 manzanas de
extensién (1,011,717.30 m2).

Depto de

San Mguel la Unidn
‘f EL ROBARIO
R R AMACARAN
FRANCISCO GOTERA A
Calle a lllll ”I"
Santa Rosa DESYIO A SAN N I
' | FeOGOTERA cALLE ABANTAROBADE LA NI
kv. 18 CENTRODE
INVESTIGACION
TECNOLOGICA

CALLE A CANTON
£L ROSARID

DEL PROYECT (@
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b) TOPOGRAFIA

]|l' ‘l|!| l
La topografia delisitlo tlene poco desnivel al Sur; posee |I[||||| || HI”I]
algunas éreas al Norte bastante elavadas, estas freas son N
freas de bosque, que contribuye a la recoleccidt de agua del
reservorlo  ver esquema en esta pagina ).
El Sur es el &rea de mayor vocaclén para el trato del ganado.

¢) CONSTITUCION DEL SUELO

La mayoria del terreno se caracteriza por una coneletencla
arclllbsa, pero existen Areas de mejor calidad
para el cultivo especialmente en
el Norte y Nor - Ponlente, y en el
frea de bosque cerca del

20990 MaNM

21490 MENW - 12090 MoNM 264,90 NOM LT
z;kma‘.sg h@hg‘l‘ 199,99_,,*_5&,,47‘%_5430 MSNM
7’ /
\ %rv?‘
.
' )Af (/ 214,90 MSNM
) | 20890 Manm

.

1P9.90 MSNM

reservorio.
Quebrada de
d) CLIMA indermo t
El clima es caluroso, pertenece all i
tipo de tlerra callenta. 194.90 MSNM
189.90 MaNM
e) FLORA TS

La flora se constituye por vegetacidn ht’lmada\aubtroplcal.\ —
Lag especles arbbreas mas notables son: Pepeto, Catreto,
Chaparro, Nance, Papaturro, Yolador, Morro, Tambor,ép Ifn, e oA
Nigpero, Almendro de Rlo, Carbén, Mango y Pino.

f) HIDROGRAFIA

El terreno esta bafiado por tres quebradas, la prlncfpa'vl “Lag
Barrancas” e la que abastece el reservorio y es mantiene
durante el Invlerno, Las otras dos de menor Incldencla son
abundantes en Invierno y escasas en verano (quebradas de
Invierno).

209.50 MBNM

# Calle de tlerra
a Cton. &l
Rosarlo



h) ASOLEAMIENTO
A

"

21 de Junio

Solstlclo de Verano /
Maximo asoleamlento
en fachada Norte de
todo edificdlo Angulo
critico de Inclinackbn
sobre la horlzontal
80°18'

7/
er de Didletbre

Sole&lc!o dgnvlernol Méximo, -
asoleammiepto en fachada Sur de

do edificlo}
Inclinackén sobre la k
52",‘5\

actor fusrtemente relevante en nusstro pab
pues Inclde en la comodidad y frescura de las
ediflcaciones, Es un condiclonante en la
orlentaclén de la fachada y aplicacién de
elementos arquitectdnlcos especiales cuando las
fachadas reclben el mayor asoleamlento

Sin escala

Calle de tlerraf
aCtonEl

Rogsario
/
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) VIENTO

YA

RIL1[11

La velocldad del viento ds
Enera a Septlembre osclla
entre 5y 10 km,/hora.

En el perlodo de Octubre a
Diclembre varla de 10 a
15 km./ hera.

Direcclén de Norte a Sur
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j) DISTRIBUCION ACTUAL

Actualmente se reallzan
acthvidades relaclonadas con la
Agroindustria para el
mejoramlento de la zona; el
terreno fue en un principlo un
laboratorlo de ramatologia, de

N

U

lo cual zun se conserva un CALLEDE TIERRA e
laboratorl leto edificio il

aboratorio Gﬂmp etoe 8 EDFEIOS

de oficlha, dormitorlos para 35 FXISTENTES

pergonas, un comedor y un
taller mecénico.

| Adetnfis ee cuenta con
Invernadero \ instafaclones en el drea
it A8 bovinos para poco

numero de animales,
zona que sera ampliada
para su optito
funclonamiento. El
resto de &reas, son
Aréas de cultivo
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k) RECOMENDACIONES

Conslderando lag condlciones
axlstentes se recomlenda lo
sigulente:

a) Pavimgntar el acceso al
Centro de Investigacién
Tecnolbgca,

b) Ampliar y meJorar calle de
acceso al érea de bovinos.
G) Reparar Planta Eléctrica.

""“"W""”‘"

g

d) Crear un glstema para
potabllizar el agua del reservorio,
8) Podria penearse por la
disminuclén de agua en verano, en
un slstema ds béveda subterrnea
gue flltre y acople el agua del
manto acuffero subterraneo,

f) Crear una nueva fosa eéptica
(ademés de la exlstente) para el
&rea de bovinos con tratamlento
de aguas, para ser evacuadas en
la quebrada.
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%,1.6. - USUARIO

3.1.6.1.- Usuario perteneciente al MUNICIPIO

El proyecto esta dirigldo a beneficiar a un himero de Poblacién cf electricidad ~ 64.00 %
19 mil personas en forma directa, pero tamblén se Poblacién of kerosene 3440 %
beneficiara en forma Indrecta a la poblacion vecina de
los munlcipios y departamentos que conforman el
criente del pafe.

Poblaclén cocina con
Lefia 73.78 %

, Peoblacién ¢/ caferia AP 29,60 %
Se encuentran como caracteristicas eﬁpeclflcaa de los €0

pobladores del municiplo, lo slguiente: Poblaclén ¢/ agua pozo 39.75%
Poblacion of alcantarilado 3440 %

Poblacidn 198867.00 hab. Poblacién sf dlcantarilado 5640 %

Poblacion mascuiina 50.20% Casas cf techo de teja 7456 %

Poblacién femenina 49,20 % Casas o/ plso de Yierra 4662 %

Alfsbetismmo G7.09 % Casas of piso de ladrillo

Analf abetismo 32.91% de cemento 51.69%

Poblacién econbmica- |

mente activa 40.90 %

Agricultores, Agropecuarios

Y pesqueros 38.90 %

Trabajadores no Callficados 39.84 %

Otras actvidades 21.26 % fuente: Centro Naclonal de Reglstros CNR




3.1.6.2.- Usuario perteneciente al oriente del pafs.

Existen estudios realizados por el CONACYT, clyos
datos arrojan la presencla de un fendmeno pecullar en la

zona oriente del pals ( determinada por el IMAG como zona
IV ): dicha reglén cuenta con la mayor cantldad de

De acuerdo a clasiﬁcacién.sstablecida por el CONACYT,
huestro pals se divide en cuatro reglones, tal como lo muestran

los datos del cuadro (abajo).
La primer region la componen

los departamentos de:

Tercer Region:

productores a nivel nacional ( 33,2 16 ) y mayor cantidad » AHUACHAPAN LA PAZ

de ganado( 523,276 cabezas ) superando cuatroveces ala *SANTA ANA crBANAS

zona cccidental que Irénicamente son los de mayor *SONSONATE SAN VICENTE

produccién de leche fluida en el pals, ver cuadro A- En |2 segunda regién estén: Cuarta Reglén

Grafico A-B-C. *CHALATENANGO USULUTAN

Esto e debe a problemas en cuanto a vias de *LA LIBERTAD SAN MIGUEL

comunicacién y serviclos bésicos (agua y enerda eléctrica) :(?Sgci%;?IDOR &Olmhf

en la zona oriental.
Cuadro A

NUMERO DE PRODUCTORES Y EXISTENCIA DE GANADERIA POR ESTRATO SEGUN REGION /1992.
CANTIDAD REGION TOTAL
o . [ i ' i v
FRODUCTORES | CABEZAS | PRODUCTORES |  CABEZAG | PRODUCTORES |  CABEZAS | PRODUCTORES |  CABEZAS | PRODUCTORES |  CABEZAS

TOTAL 8765 220072 11443 212917 10529 219559 33916 593,276 64653 1245819
% NAQONAL 14% 18% 18% 17% 16% 18% 52% 48% 100% 1001

FLENTE: Dirceoldn General de Eotadistica y Censo




Produccion de leche y centrales pasteurizadoras
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Caracterizacion de los sistemas de proaluccién bovina
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Existen 7 plantas procesadoras de Orlente,

El estado de las calles no permite |a transportadn de |
leche flulda a grandes distanclas, por lo que los product:
convierten 1a leche en quesos duros, para ro perder 12
produccién que usualmente es de consumo basico. Este
aspecto coloca a oriente entres los (itimos en
comerclalizacién de leche flulda y productos frescos.

VOLUMEN DE PRODUCCION

50% 1

40% -
20%
20%
10%

0%

Grafico C

Gréafico A
% NACIONAL DE GANADO
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Gréafico B

FUENTE: CONACYT ! ver gréflcos (A) y (B) en la digulente hoja



3.1.7.- Los Bovinos

Las razas de bovinos mas importantes para la produccion
de leche son las Holsteln, la Suiza y la Jersey.

Las Holstein cuyo origen es Holandés, tlene un peso
promedio en las hermbras adultas de 600 a 650 kg. Mas
déciles y faclles de mane Jar. Son las rrie jores productoras
de leche, pero su contenldo butlrico (grasa) ho es muy alto,
ho favoreclendo la produccién de quesos.

La Sulza, de origen Sulzo es de triple propdsito;
proporciona leche, carne y trabajo. Pesan alrededor de 600
a 800 kg, Soporta climas adversos con facilldad, su
produccién es mernor a la de |a Holsteln,

Las Jersey, orlginarias de [alsla Jersey en el Canal de |a
Mancha. Es la raza mas pequefia, sih embargo son

 animales de una gran capacidad de producclén de leche y
especlalmente de grasa butlrica, su contenido promedio es
de 5%. No son aptas para la produccitn de carne; su peso
¢s de 400 2500 kg. Y poseen una gran capacidad de
soportar el clima tropical himedo.

HOLSTEIN

JERSEY

&1
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4.1.- IDENT|F|CAC|ON DE PROCESOS

4.1.1.- Proceso en establos

Las actividades en todo establo son:

1.~ Las vacas terien comida toda la noche. El alimento que
se les pone es Sllo (Mezcla de miel y malcilo fermentado); y
quedan a total lbertad para consurmir en su establo.

2.~ Al amanecer se batian y se ventilan 40 minutos antes
del ordeflo (3:20 am)

3.~ Se ordeflan y reclben durante el mismo 2 Ibs, de
concentrado (4:00 am.).

4.- Para mantener y complementarla alimentacion se
conducen luego a sus respectivos corrales a comer eilo
(acorde al grupo al que pertenecen). ©:30 am.

5. Se debe dar una racién grande de concentrado y para
es0 50N conducldas a corrales especlales.

©-Las vacas son llevados a los potreros a descansar
durante una hora y media (5:00 am.). Este descango lleva
triple propdelto pues ayuda a detectar el celo del animal, a
disminuir la posibilidad de contraer minttis (enfermedad que
dafa el casco del animal a causa de la humedad) y el
descanso. El ciclo descrito se repite cuatro veces pero en
dos de ¢ellos no se lleva al animal al potrero, aslstlendo

tnicamente dos veces al dia, temprano por la mafiana y en
las ultimas horas del dia,

Las vacas estén divididas en 10 grupos, estableclendo para
cada uno, un tipo de corral, asf:

1.~ Ef grupo niimero uno corprende a las nuevas crias dentro
de los sesenta dias de nacldas.

2.~ Crupo dos, lo configuran las que poseen de cinco a slete
teses de edad, y han alcanzado un peso de 400 a 500 lbs.
3.- En el niimero tres estén las novillas de slete mese de
edad que han alcanzado un peso de 600 a 650 Ivs. Y estéan
aptas para ser Inseminadas en forma artificlal,

4.~ El cuarto grupo lo comprenden las novillas de primer
parto,

5.- El quinto grupo lo comprenden las novillas de segundo
parto.

6.~ El sexto grupo son las vacas dentro de los primeros
sesenta dias de paridas.

7 .- El séptimo grupo son las vacas de alta produccion,

&. El octavo grupo son las vacas cargadas.

9~ Grupo nimero nueve, todas aquellas vacas que estan en
cuarentena, para detectar el tipo de enfermedad que
padece, su cura y evitar el contaglo con cualquier otra vaca.
Aparte, se coloca el grupo con problemas de Mastlitls, para
ser tratadas clinicamente.

10.- Esta también el grupo de [as vacas enventa;
refiriéndoncs a vacas vie jas, con alguna lesidn, o de poca
produccién,
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4.1.2:- Proceso en el area de Produccion

El proceso para el procesamiento de productos lacteos es el siguiente :

4,1.2.1.- Recepclon  La leche ordefiada en las granjas se encuentra a una temperatura de 37° C yresulta un caldo de cultivo
excelente para todo tipo de bacterias, por lo que debe ser enfriada inmediatamente a 4° C en depdsitos frigorificos de acero
inoxidabie hasta la llegada del camicn clsterna .
Descarga a través de tambos o jarras, Las jarras eon llevadas por camiones recolectores a la central lechera donde son
colocadas en bandas(1), se destapan (2); si vio 6 realizaron pruebas a la hora de la recoleccion se realizan al momento de [a
entrega en la central pues es necesario el control de la calidad del producto. Posteriormente la leche es pesada (3) y pasa por un
colador para retener |as impurezas gruesas, '

Descarga atraves de tanque cisterna La leche es llevada a la central lechera donde es descargada a la cisterna de recepcién
(4) pasando por un tamiz o fittro (5} para la eliminacion de implrezas grugsas. Luego pasa a un enfriador de placas (6), después
a un tanque de almacenarriento (7).
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4.1.2.2.- Tratamlentos previos de la leche

Del depésito de espera (1), |a leche pasa a una centiffuga de alta
velocidad (2) para ser estandarizada a un contenido de grasa
preestablectdo, ademés de esta funcldn realiza otras: Eliminacién
de todo tho de impurezas; Eliminacion de parte de bacterlas y
esporas; Normalizacion del contenldo de grasa ( descremacdora ).
La grasa es almacenada aparte (3) e nmedlataniente después o€
procede a |a pasteurizaclin (4) a 727/75°C durante 15-20
segundos que asegira la destruccién de bacterias patdgenas. La
leche lega a un deposito de almacenamiento donde debe sex

enfriada (5) bruscamente a 33" temperatura que elinina cualquier

bacteria sobreviviente. En algunos tipos de quesos { Emmental y
Parmesano ), |a leche na se debe calentar a Temperatura superlor
a los 40" C. Algunas bacterias formadoras de esporas, tales como
el Clostridium tyrobutiricum, con capaées de aguantar las
temperaturas usuales de pasterlzacion causando provlemas en la
elaboracién de quesos (desprende dcido butlrico e hidrégeno en su
metabolismo) causando mal olor al queso; no se puede elevar la
temperatura para eliminar el desprendimiento de este Acldo ya
que afectaria la calidad final del queso, por lo que se recurre al
proceso de bactofugacion donde se hace pasar la leche por una
centrifuga de alta velodldad “homogenelzar” (6) el la leche esta
lre de malos olores es conduclda a un tanque de
almacenantlento (7) de lo contrarlo es desodorizada (9). &I la
leche se vende fluida pasa al drea de envasado (9). Sila leche no
es honogeneizada (no sera envasada ).
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4.1.2.3.- Coagulacldn de |a leche

En esta etapa la leche se encuentra enuna tina en la
cual s¢ le agrega el cuajo (1), cuya actividad
enzhmAtica hace que coagile ésta, enun tlempo
varialle segin el tipo de queso (de 26 a 45 mn) y a
temperatura del orden de 28 a 33° C.La leche es
cortada en la tina (2)con dispositivos de corte en
pequefios granos del tamafio converlente seqin el
quese a fabricar. Se procede a la agltacién de esos
granos (3) a la vez que’s;e redliza un suave -
calentamiento. Graclas a estos tratanientos de
corte, agltacién y calentamlento se produce |a
separacion de gran parte de suero el cual es retirado
(4) y conducido a una marmita para elaborar el -
requesdn (5) En esta etapa es cuando la leche se
transforma realnente en queso, aln sin su forma final,
sin salar y sin madurar, '

4.1.2.4.- Moldeado, prensado y salado

Después de 1a elininacion de g-an parte del suero, los
granos de leche coagulada se colocan en moldes (6) de
diferentes tamafios y formas, que son'los que dan la
apariencia final al queso. Estos moldes pueden ser de
madera, pléastico o metal.
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Se procede segin tipo de quesos, al prensado (1) dé la masa en sus
hioldes, blen por su proplo peso o por dispositivos mecanicos. Las
caracteristicas de los quesos dependen de cdmo se desarrollen
estos procesos. Por ejemplo, cuando la agitacion, calentamiento y
prensado se reallza suavemente se obtienen quesos blandos, con
alto contenido de humedad y que, pot lo tanto se conservan muy
pocos dias. St estos tratamientos son mas fuertes, los quesos
obteridos son duros, con poco contenldo de agua y que se
conservan por varlos meses; se coloca luego en una prenisa para su
escurrimlento a través de presién neumatica (2) . Después del
prensado se procede a salar los quesos, blen por inmersién drecta
en bafios de salmuera (3) o por sal sblida aplicada a'la corteza (4)
‘0 mezdlada con la masa, Tanbién se puede efectuar el salado
cuando los granos atin estan en la tina, pero ello dejarla un suero
salado, con lo que se eliminarfa su poslile aprovecharilento. La
adicién de sal ayuda a una mejor conservacion del queso, ademas
de realzar sus aromas.

4.1.2,5.- Maduracién y Envasado

Durante la maduracion (5), los quesos pierden peso por evaporacion
de parte del agua y desarrollan aromas y sabores caracterlsticos
de cada tipo. Es necesario procurar que la perdida de humedad sea
uniforme en todos los quesos almacenados, La maduracion puede
durar apenas unas horas para algunos quesos frescos, hasta
meses y alos para quesos duros, For e etplo: el queso Gruyere se
madura durante doce meses o mas; el queso Manchego viejo, un
tlempo superior a tres meses; el Manchego Fresco solo unos dias (
de cinco a giete dias YPor tltino son pesados (9) y erpadquetados
(6)) antes de su salida hacla los puntos de venta.
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4.3~ PROGRAMA ARQUITECTONICO

ESPACIO AREA # ACTIVIDAD YENTLACION] LUMNACION MOBLIARIC EQUIO :
MNBMA we o |owr | DESC [canr [ weopAa | AREA DESC | cANT [mEDDA | Area
ADMINISTRACION \
OFICINA 11.00 ] Admiristrary Coordinar X X % % |Escritero 5 1.20:060 216 |Teleforo 3 |0.2540.25 018
las acthidades del ditlo Sillag hergononicas k] 050580 | 075 |Computadora 5 050060 os9C”
Sillag fifas de razo 5 050050 128 |lrpresor 1 |O50x0.40 0.20
Ala para FC 3 1.204050 180 |Copladora 1 O.70x0.50 035
Mesa peracafé 1 080x050 054  |Cafetera 1 |025x0.35 00k
Mesa paralmpresor 1| 100x060 | 080
Crederza 1 1.50x050 075
Archivo 2 0.70x040 056
. JSANITARIO 560 2 |Evacuacion flslologca x ] x {Saritaro 2 050x080 080
Lavamancs 2 | 040x040 0.52
VESTBLLO 1008 7 |Dlstrib diferentes egpaclos
ESPERA 450 4 |Aguardar Sillon 4 0.80x090 288
. Mesa latersl 2 050x050 050
|EECE?C]0N 7.30 3 JRecitir al usuarlo X X % |MueHe de recepcion 200x300 600 Telefono 1 |0.25x0.25 006
EDUCATIVA
IAu.As 4380 50 |Capacitar X X X % |Pizara 2 200x150 | 600 [Ventilador al Techo 2 |10ox100 300
Dos aulas Escritorio 2 1.20x050 1.20
Sila 2 | oao040 | 032
Pupitre 45 050x040 15.26
Tarima 2 55150 1650
CONSLLTA 4300 25 |Consultar materid X X X % |sia 25 | 04x04C | 1600 [Ventiladar ! Techo 3 |1.00x100 BOD
de estudio " |Meea 4 | 200x180 | 1200
Estante 1 200:050 100
Replea % 200x0580 300
Papelera 2 1.00x050 100
jeecuos 4B0 6 |[Preperary corregr X X X |Escritorio 2 1.204080 144 |Telefono 1 [0.250.25 006
’ material ddactico Sillas 2 050x050 150
P Papelera 1 1.50x050 075
VENTAS
[rLAZA 12000 | 80 |Croulary dvagaree X % Bancas 2 200x050 | 200
lPAraUED 22000 | 16 |Estaclonaee X X
VENTAS 500 5 |Comerclalzar X X Mestrador 1 4004050 200 |Cajaregstradera t  |OBO050 000
Silla 1 Q.A0:0.40 016 |Teleforo 1 (030050 0g0
Lavamanos 1 | 050080 | 040 [Computadora 1 100050 000
Santario . 0.A0:040 0.16  |hpresor 1 050050 000
Congelador 1 1.20:060 072
Refrigerador 1 [1.00080 (e12]8]




4.3,- PROGRAMA ARQUITECTONICO

ESPACIO AREA # ACTIVIDAD YENTLACION] LUMNACION MOBLURIO EQUFO
MNIMA e o §ower | e DESC [cawr] wmepDA | AreEA DESC | cant JMEDDA | AREA
PERSONAL DE ASEO Y CAMPO
DESCANSO 750 12 |Descansar y divagaree x | x X % |Sofa 2 2004090 BE0 |Aparato de Sorido 1 0AOx0.35 0.14
Meoa lateral 1 050050 025 [Televieor 1 0B0x050 0.26
Mustle para TV 1 B320x060 192 [Yemiladoes 2 1.00x1.00 200
COMEDOR 30.00 20 |Tomar los dimentos X X X X |Mesas 4 Q20x020 324 |Oasis 1 080x060 0.55
, Sillad 16 | 040x040 | 256 |Vertilador .3 |1oox100 300
JeochA 806G 6 |Freparar dimentos X X x  |Patry 1 500x060 300 |[Cafetera 1 C.4x0.25 a10
AMlacena 1 150x0.40 060 ({Refrigerader 1 1.00:1.00 100
) Lavatrastos 1 1.00x080 0&0 |[Cocina . 1 1.00x1.00 100
Home Micrchondas 1 055x040 022
JOUNCA 1400 B |Atencién medica X X % ¥ |Bancas 2 150x040 1.20 |ventilador 2 |oox100 200
Lockers & 050050 200
SANITARIOS 145 2 |Evacuaclo figldlegica % X X |Saritario 2 050x0.80 .80
| avamangs 2 | o4ox040 | 032
ASEQ N ]
ALMACENAMENTO 195 1 |Guardarimplementos X Closet 1 280x060 | 150
LAYADO 340 3 |Lavar articulos de ageo X Lavadero dotle 1 210x020 1.69
Fileta p/ trapeador 2 080060 072
TENDEDERO &.00 4 |Secar material de aseo %
SANITARIOS 213 1 |Evacuacion figlologca y % [Sanitario 1 050080 040
aseo personal Lavamanos 1 040040 016
Ducha 1 1.20:0.80 108
ORDENO
FCONTROL 855 1 |Coordinar y superviaar % % X x |Siha 1 04040 0.16 |Freezer/imesa 2  |o30x020 o1
Pizarra 1 T 150x1.20 260 |Telefono 1 |0.25:0.20 0.10
Escritorio 1 1.20x060 072
Pantry 1 150080 | 080
Alacena 1 00050 180
BODEGA 320 2 |Guardar utensilios del X % X |Estante 1 26060 1.56
#rea de ordeflo Esbarte 1 150:060 | 080 )
MAGUNAS 387 1 |Proteccibn del equipo X X x |Estarte 1 2504060 150 |Bembapara succion 1 05030 { 015
Bomba al vacio 1 0304030 003
Calertador 1 050x050 12
MO 8850 15 |Extraer leche X % X % |Comedero 10 045x0.45 202 |Pezoneras 10 0.25x0.25 062
Usuarics 5 pereonas Bebedero 10 | 030x0.30 | 080 |Manguera p/agua 10
y 10 arimales . Manguera pivapor 10
Aire acondiclonado 4 1.00X0.70 25
. Tuberla aerea /leche, 10
DUCHAS 22750 | 35 |Refrescar y limpiar alas X X x X Aspersor 28
I5 mz X vaca Vacas : Yentilador 5 050X050 0.25
fESPERA FESOLRR 22750 | 85 {Escurimiento del arimal % X X
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4,3~ PROGRAMA ARQUITECTONICO

ESPACIO AREA # ACTIVIDAD VENTLACION] LUMINACION MOBLIARIO EQUPO
MNMA wo o | ] s DESC [canr ]  meDDA | AREA DESC - | CANT [MEDDA | AREA
BOVINOS
ESTABLO 97500 | 150]Resguardar & arimal por % X x  |Comedero 150 | 045x045 | 34.42
la noche y comer en el da Bebedero 180 | 045x045 | 3442
CORRAL 97500 | 150 |Aimertacion con il X X % [Cemedero 150 | 04Bx045 | 3442
I ) Bebedero 150 | c4sx0.45 | 3442
JPOTRERO 97500 | 160 |Descaneary ejereitar
PARTO 8275 12 |Paralz X b3 % Comedero 10 045x045 2035
10 Arimales Bebedero 10 048x0.45 203
2 personas Estanteri4 4 A400x060 | 880
CUNA 12650 | 32 |Cudadoy allmentaclo de X X % |Comedero 30 030x0.30 270
20 arimsles peq. los pequefios Bebadero 30 | 030030 270
2 peracnas Estantera 4 400:060 | 9€0
IE_XHBCION 7028 10 |Exhibir animales enventa % ¥ %  |Comedero 10 0.45x045 20%
Bebedero 10 0A5:0.45 203 .
SLO 20000 . Flcadora 1 200300 G600
Bomba para AP. 1 |070X0.70 049
MAJADA 600
CUARENTENA 8275 12 |ANsglar arimales enfermos X x X |Comedero 10 0.45x045 203
10 arimsles y dar aglstericla Bebedero 10 0454045 203
2 perecnse veterinaria Estanteria 4 | 400060 | 260
PROCESAMIENTO
JALWACENAJE €0.00 7 |Corservary procesar x X % |Repisas 5 250:0.70 875 |Cuartofro 2 |2EK20 2112
DESVESTDERD 3200 8 |Amacenar ropalinpla % % % |Closet 2 150x050 150
comprende el érea y B8€0 personsl Bacas 3 140040 1.70
de batae Lockere 4 050x0.70 140
Lavamanog 1 04040 o016
Saitarlo i 050x0.80 040
Duchas 2 090x1.20 2.15
LABORATORIO 482 1 |Andizar la calidad y % % % |Pantry i 150x060 090 |Refrigerador 1 |08x080 081
estado de los productoe Lavatrastos 1 100050 050 {Centrifuga 1 Q3060350 o2
Alacena 1 1.00x0.50 050 |Mezcladora 1 |o30x040 0.12
Escritorio 1 1.20x0.70 084 [Butirometro 1 ]0.25x0.256 005
Silla 1 040040 0.16 |Lacteodensimetro 1 04010 001
CARGA 47000 & |Uevary depositar X X %
DESCARGA
CALDERA 405 1 |Proteger la caldera X Caldera 1 1.20x1.20 312
BODEGA 512 2 |[Guardar utensllios X X % |Estantes 2 200x060 240
SANITARIOS 150 2 |evacuacion fielclogea X X % [|Saitaio 2 05080 0BC
Lavamanos 2 0.40:0.40 0352




4.3.- PROGRAMA ARQUITECTONICO

ESPACIO AREA # ACTIVIDAD VENTLACION] LUMRACION MOBLARID EQUFO
MNIMA wr [ o [ o | o DESC [cant] MEDDA | AREA DESC | CANT IMEDDA [ Area
continua PROCESAMIENTO

{FROCESAMENTO 21000 10 lavatrastos 2 1.00x050 100 |Banda 1 1.80x060 1080
‘ Fleta de peoado 2 o075 150

Pleta de pesade 1 |220x1.20 264

Lavadara de Jarras 1 500150 750

Fitro 2 |oBox0s0 072

Enfriador 1 180x1.10 165

Tina de glmacenam 1 160x160 256

Tiha de almacenam 1 2.20:1.20 264

Descremador 1  |0s0x059 036

Deposito / Crema 1 |060x080 0356

Protewizadora i 160x160 256

Homogerizadora 1 150110 143

Desodarizante 1 |0BOx0B0 064

Tina de cuajo 1 |225x1.25 281

. Mermita 1 |osonso 031

Mana dn trdmjo 2 LALTO 196

Freraadora 3 |150x049 225

Meoa de salado 1 150:050 075

Evvasadora 1 1.60:160 256

Enpaquetadora 1 1.60x160 256

Sorbetera 1 |O8s0x060 ‘0.36

Alre acondiclonado 2 2002100 400
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4 4 EVALUACION DE AREAS DESIGNADAS

d'"H“”I

FRIMERA OFCION

Esta area fue la primer opclén que presento el CIT, la cual
muestra ventalas y desventa)as.

Su cercanfa a la calle princlpal exterlor es favorable en
cuanto ala facildad de acceso, ein embargo tlene [a
desventala de afectar en cuanto ala establlidad del
animal pues el constante ruido afecta alahoradeia
producclén Su proximidad al area de oflcinas existente
generaria un meor control de otras dependencias, sin
embargo esto podria per judicar el funclonamiento de dichas
oficinas pues, Implica |a presencla de mayor actividad
vehicular, ademds el &rea de bovinos tlende a generar olores
ho muy agradables sl estén mal usicados

Cton El Rosarto

SEGUNDA OPCION

Esta 4rea posee su propio acceso vehicular, estd alejada
de la cdlle princlpal (generando tranqullidad al animal); su
Wicacién colnclde con la actual drea de bovinos, pudiendose
aprovechar lo existente como drea complementaria; es
Importante mencionar que ya posee las instalaclones
basicas como energla eléctrica (su proplo transformader),
bormba para APy tuberia existente, ervda primera opcin
habria que poner una nueva red; otro aspecto importante es
que se encuentra al centro de la afluencla de dos
quebradas una de ellas la que abastece al reservorio y que
facllitaria el rego de los establos y el agua para el consumo
del ganado en dichas areas.
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El &rea tomada fue |a segunda opclén, pues aunque tiene
venta)as y desventa|as, reline mayor numero de cualidades.
Si bien es clerto esta alejada del acceso principal y del drea
de oficihas, esto se convierte en ventaja pues genera cierto
alslamlento que favorece el trabajo con el ganado, pues este
lo requlere para una mayor y me Jor producclén,

Otro aspecto relevante es en cuanto a la infraestructura; la
segunda opcion cuenta con laventaja de ser ubicada en el
drea exstente de bovinos, disminuyendo costos pues ya
existen Instalaclones hidraulicas, eléctricas. sin menclonar el
aprovechamlento de la construccién actual,

Su wblcaclon ademés facllitara su acceso al agua pues el
reservorio esta a menor distancia que la primera opcidn. el
terreno también esta bafado por dos quebradas una de ellas
de mayor caudal servira para rlego y abastecimiento de los
animales y la segunda para evacuacién de desechos
correctamente tratados
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4.5.- Criterios de Digefio

4.5.1,- CRITERIOS DE ZONIFICACION

*  Aprovechamiento de la topografia existente. Gue el
movimlento de terraceria sea minime.

Y Aprovechamiento de ediflcaciones exletentes

*  El drea de culdado anlmal deberd ublcarse en la zona sur del
terreno deslgnado, para evitar que el viento conduzca malos
olores al resto de las edflcaciones;

*  Llazona de Educacién deberd ublcarse cercana at 4rea de
procesariento, pues se pretende crear una relackbn visual directa
para faciltar la capacitacién ein interferir en la Hglene del
proceso.

*  El drea de parqueo se diidrd en dos, la primera de acceso
Inmediato atenderd a personas que laboran en la Institucién,
estudiantes, y compradores; |a segunda seré destinada para el
4rea de carga y descarga tanto del rea de procesamlento, como
del frea culdado animal,

4.5.2- CRITERIOS ECONOMICOS

*  Se debera crear un acceso vehlcular Unico, para los dos

parqueos.

*  Seprocurara utlizar materlales proplos del lugar que
distminuyan los costos de transporte; por ¢ jemplo la pledra, pues
cerca exlste una cantera; el balastro ( mina propiedad del CIT).

*  Lautllizaclén de vegetacion alta y barreras natiurales bajas y
materlales constructivos que den frescura, disminulrén los costos
de enerda eléctrica pues se crearé un amblente fresco y no ee
necesitara alre acondiclonado.
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4.5.3.- CRITERIOS FUNCIONALES

*  El anteproyecto debera Wicarse en un 4rea que facilite su
acceso.

*  Se deberd proponer un acceso Urlco para &l anteproyecto, que
facllite su funclonamiento,

*  Se deberd agrupar las diferentes dreas acordes a su
Interrelacién separando érea de ankmales del resto de dreas
complementarias,

*  Los egpaclos vestbulares deberén Wicarse de forma tal que
conecte la mayoria de 4reas, generando privacldad donde sea
necesario y mayor control de acceso,

" Las dreas donde permanecerdn los anmales deberén estar
accesbles al Area del personal de serviclo,

*  Las fachadas Sur yFPorlente (de mayor asoleamiento)
poseerén poca o nula ventaneria para disminiir &l exceso dg calor
de |la zona. Donde sea necesarla la ventaneria se colocaran
elementos que disminuyan la entrada de los rayos de sol.

4.5.4.- CRITERIOS TECNICOS

*  Se deberé proponer sistemas constructivos que sean simples,
reslstentes, rdpldos y econbrmicos; acordes con los materales
proplos de la zona;

" Deberan conslderaree desaglies aproplados para la evacuacién
de deshechos animales,

*  Deberdn manejaree altiras de 2.60 mis en adelante para
creayr un ambierie fresco, para combatlr la temperatura en ese

lugar.
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4.6. Zonificacion

MACROZONIFICACION

En base al recorrido natural que tienen las
nstalaciones exlstentes de bovinos; el rea
..de bovinos a construlr (con sus diferentes
grupos de bovinos) se plantearé a lo largo
del acceso principal para crear un pasaje al
visitante (1); Se pasara por el 4rea
exlstente (2) que es parte del Zrea de
‘bovinos y luego el usuario seré conducldo a un
4rea de parqueo (3) que luego conduce a la
plazay al drea de ventas; Luego se plantea
el &rea de procesamlento que comprende
carga y descarga (4) que conecta con €l
drea de bovinos (1) y a la par el 4rea
administrativa, educativa, personal de
campo y aseo todos ellos contenidos en el
edificlo principal (5); Al fondo se conecta con
el 4rea de ordeRlo () que a su vez colinda
con el érea de bovinos (1),

Ill”l'l
L
RIS

Acceso al frea de bovinos

T { Calle de tlerra a

on el Rosario

Calle de tlerra a
ton el Rosarlo

MACROZONIFICACION
ESC. 16000
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e Zona
Administrativa
Personal de .

Acceso al area de
aseoy CamPO bovinos
Educativa

Rosarlo

Educztiva.\\ As i

MICROZONIFICACION

Se desglosara cada una de |as dreas acorde
alamatriz y al diagrama de relaciones.

Calle de tlerra exlatente para el freade
bovincs existente



4.7 .- Matriz de Relaciones

La matriz permitlr4 visualizar 1as relaclones directa,
Indirecta que guardan los diferentes espaclos que
conforman el proyecto. En ella se constata el grado de
relacion optimo para lograr el mejor funclongmiento de los
diferentes espacios.

PIRECTA: Cuando los espaclos o estan separades y exigen
para su correcto funcionamiento una comuricacion
lnmediata.

INDIRECTA: Cuando los espacios pueden estar separados, y
para que se realicen en forma optima sus actlvidades no
es necesaria comunicacion inmediata entre estos espacios.,

Area Educativa

Area

Administrativa
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4.6.- Diagrama de Relaciones

Area Educativa

Estos dlagramas muestran las relaclones
que guardan los diferentes espacics que
conforman el proyecto. ™

Administrativa
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Area Ventas
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4.,9.-Consideraciones de disetio

Todo proceso de disefio conlleva un eje generador. En este
caso s¢ tomara el eje Norte Sur paralelo a un acceso interior
secundario y perpendicular al acceso principal, generando la
fachada principal al Norte,cuya orientaclon es faverable
pues disminuye el ascleamiento creando mayor frescura ala
entrada .

En cuanto a su forma, predominard la utilizacion del
cuadrado y rectangulo como base; por su senclllez, ademas
de ser una forma que ahorra dinero alahora de la
construccion, y facllita la ubicacién del usuario y sus
actividades en el Interlor, Esta forma sin embargo podré
sufrlr modificaciones, de adicién y sustraccion para enfatizar
algunos espacios.

La organizacion espacial general se concentrard en un
elemento principal que Integraré las actividades humanas,
pero el resto de vollimenes para actlvidad animales se
mane Jar4 en forma dispersa, pues no es converiente
Integrarias en un dnico volumen por |a amplia necesldad de
espaclos lbres que requiere el anlmal; ademés de |a higiene
due s¢ depe mantener.

Visualmente al accesar a las instalaciones el visltante
debera ser recibido por una amplia plaza que lo conducir4 al
acceso principal el cual debera generar psicoldgicamente una
atracclon o invitacion .
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.. . UNIVERSIDAD DE EL SALYADOR
" FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA
WANTEPROYECTO ARGUITECTONICO DE LA PLANTA ESCUELA PROCESADORA DE LECHE PROPIEDAD DEL CENTA CANTON EL ROSARIO

JURISDICCION DE SAN FRANCISCO GOTERA, MORAZAN",

imM [P E 8 ¢ R I PC.1 ON | c¢ANT | u | P, | PP | TOTAL
1.00 TRABAJOS PRELIMINARES ¢ 11646000
LIVPIA Y DESCAPOTE 2370000 M2 ¢ 400 (¢ 24,60000
BODEGA 100 sG |¢ 1000000 (¢ 10,00000
INSTALACIONES PROVISIONALES 100 s¢ |¢ 5,00000 | ¢ 5,00000
TRAZO Y NVELACION 111000 M| ¢ 600 | ¢ 6,66000
2,00 FUNDACIONES : ¢ 116,14400
EXCAYACION DE FUNDACIONES 432.24 M3 | ¢ 7500 [ ¢ 52,41800
SOLERA DE FUNDACION 162,09 M3 | ¢ 20000 | ¢ 5241800
ZAPATAS 142.80 M3 |¢ 45000 | ¢ 64,260.00
COMPACTACION DE FUNDACIONES 289,00 M3 |¢ 1200 | ¢ 346800
- 3.00 PAREDES ¢ 1,417.,09000
PAREDES DE BLOCK DE 1BX20X40 CM. RAFP. 196820 M2 [¢ 50000 | ¢ 964,150.00
FAREDES DE BLOCK DE 10X20X40 CM. RAP. 468,65 M2 | ¢ 40000 | ¢ 187 540,00
COLUMNAS 25X25 (M 21500 cu o |¢ 40000 | ¢ 86,000.00
COLUMNAS DE 30X30 18600 ct | ¢ 60000 | ¢ 10,80000
PAREDES DE PANEL DE POLIESTILENO. 416,00 M2 |¢ 35000 | ¢ 145,600.00
4,00 VIGAS, LOSAS Y CUBIERTAS ¢ 647,20300
VIGAS 30X20 1300 M3 | ¢ 45000 | ¢ 5,85000
LOSA DE PANEL DE POLESTLENO RAP. 7391 M2 |¢ 42600 | ¢ 3141175
LOSA ESTRUCTURAL DE COPRESA 248 M2 | ¢ 37000 | ¢ 91,76000 "
TECHO DE LAMINA INSULAR C/ ESTRUCTURA 72429 M2 |¢ 37500 | ¢ 271,608.75
TECHO DE TEJA ARABE C/ESTRUCTURA 1177.25 M2 ¢ 21000 | ¢ 247,222.50
6.00 ESCALERAS ¢ 2000000
ESCALERA DE CONCRETO | 1 | s6 {¢ 2000000]¢ 20,00000
6.00 INSTALACIONES HIDRAULICAS ¢ 1,500,00000
INSTALACION DE AP. 1 8G |¢ 500.00000 | ¢ 500,000.00
INSTALACION DE AN 1 sG |¢ 450,00000| ¢ 450,000.00
INSTALACION DE ALL, 1 86 |¢ 550,00000]| ¢ 550,00000
7.00 INSTALACIONES ELECTRICAS ¢ 93000000
SUMNISTRO E INGT. DE TOMA CORREENTES 1 sG |[¢  42.00000]¢ 42,00000
SUMNISTRO E INST. LUMINARIAS FLUORESC. 4X2 1 sG |¢  32.00000|¢ 32,00000
SUMNISTRO E INST, DE LUMNARIA INCANDESC 1 sG |¢ 3800000 |¢ 56,000.00
SUMNIST. E INST, TABLERO MONOFASICO 1 sG |¢  2200000|¢ 22,00000
SUMNIST. E INST. DE CAJAS 1 86 |¢ 2300000 |¢ 23,00000 126
ACOMETDA SEGUNDARIA 1 86 |¢ 3500000 |¢ 356,00000 ¢ 192,00000

o




UNIVERSIDAD DE EL SALYADOR
FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA
"ANTEPROYECTO ARQUITECTONICO DE LA PLANTA ESCUELA PROCESADORA DE LECHE PROPIEDAD DEL CENTA CANTON EL ROSARIO

JURISDICGION DE SAN FRANCISCO GOTERA, MORAZAN".,

MM [D E S C R- 1 PC I ON | eant | U | P.U. | PP TOTAL

8,00 ACABADOS ¢ 10387029
CELO FALSO DURAPAS 519,45 M2 ]¢ 4800 | ¢ 24,952.64
CELO FALSO PYC 20486 M2 ¢ 316001 ¢ 64,5%0.90
AZULEJO EN PAREDES 15165 M2 ¢ 25000 | ¢ 3791250

9,00 PIS05 ¢ 36905107
P50 DE CONCRETO 1177.25 M2 ¢ 70007 ¢ 82,407 50
PI50 DE LADRILLO DE CEMENTO TIPO ALFOMBRA 40675 M2 |¢ 8500 | ¢ 34,573,75
PISO DE LADRILLO DE CEMENTO HEXAGONAL TIPO INDUST. 20456 M2 ¢ 12000 ¢ 24,563.20
ADOGUIN DigENO ESPECIAL 2626 M2 ¢ 17500 | ¢ 45,955.00
ACERA 57846 M2 ¢ 7500 | ¢ 43,38450
ADOGUINADO B52.76 M2 " 16200 | ¢ 128,147.12

10.00 PUERTAS ¢ 692,00000
METALICA 10 0] ¢ 1,50000 | ¢ 15,00000
DOBLE FORRO DE FLYWOOD %5 U ¢ 858000 | ¢ 19,26000
BARANDAL METALICO 565 ML ¢ 40000 | ¢ 226,00000
PORTON PPAL, DE METAL 1 U ¢ 12,00000 | ¢ 12,000.00
PUERTA DE ALUMNIO Y YDRIO 2 u ¢ 7.00000 | ¢ 14,000.00

11.00 VENTANAS. ¢ 109,97965
ALUMINIO Y VIDRIO FIJO 8902 M2 ¢ 42000 (¢ B7,368.40
ALUMINIO Y CELOSIA DE VIDRIO 65 M2 ¢ 37500 | ¢ 2,43750
ALUMINIO Y CELOSIA DE VIDRIO / YDRIO FIJO 1115 M2 ¢ 62000 | ¢ 69,130.00
METAL DESFLEGADO 515 M2 ¢ %2500} ¢ 1,02%.75

12.00 ARTEFACTOS SANITARIOS ¢ 16,07000
INODOROS 9 U ¢ 60000 | ¢ 5,400.00
LAVAMANGS 9 U ¢ 38000 | ¢ 3,420.00
DUCHAS ) U ¢ 28000 | ¢ B40.00
LAVATRASTOS 3 U ¢ 75000 | ¢ 2,250.00
PILA CON LAYADEROS 1 u ¢ 50000 1 ¢ 500.00
PLETAS 2 U ¢ 42000 | ¢ 840.00
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UNIVERSIDAD DE EL SALYADOR

FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA

"ANTEPROYECTO ARQUITECTONICO DE LA FLANTA ESCUELA PROCESADORA DE LECHE PROPIEDAD DEL CENTA CANTON EL ROSARIO
JURISDICCION DE SAN FRANCISCO GOTERA, MORAZAN",

ITEM [D E 5 ¢ R | PG ] ON [ eaNt | U} P.U. | PP [ TOTAL
13.00 YARIOS ¢ 3,537,66000
EQUFO Y MAGQUINARIA DE PRODUCCION Y ORDENO 1 56 | ¢ 300000000 | ¢ 3,000,00000
CUARTO FRIO 1 sG |¢ 20000000 | ¢ 200,00000
BEBEDEROS B ¥ ¢ 62000 | ¢ 4,960.00
COMEDEROS : 230 U ¢ 35000 | ¢ 75,900.00
MAJADA 1 6 |¢ 5,00000 | ¢ 5,000.00
PASAMANOS 1 M. | ¢ 700000 | ¢ 7,00000
INYECTOR 1 J ¢ 11,0000 | ¢ 1130000
EXTRACTORES AL TECHO 1 U ¢ 12,14750 | ¢ 12,14750
AIRE ACONDICIONADO 1 56 |¢ 3500000 (¢ 35,00000
TRABAJOS DE JARDINERIA 1 sG |¢ 5,00000 | ¢ 5,00000
CANALETA DE AGUA EN QUEBRADA 1600 M. ¢ 15000 | ¢ 240,00000
TOTAL ¢ 8,525,181.26
IMPREVISTOS | 1 [ s6 J¢ 32000000]¢ 320,00000
VA 13% ¢ 1,149,87356
TOTAL PRESUPUESTO C 9,995,054 .62
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4.12.- CONCLUSIONES

EL SECTOR DE LOS LACTEOS NO HA SIDO
CORRECTAMENTE ATENDIDO, REFLEJO DE ELLO
YEMOS EL POTENCIAL EXISTENTE Y LA MINIMA
EXPLOTACION DEL MISMO

EXISTEN MUY POCOS ESTUDIOS DEL SECTOR 'Y
POCO APOYO AL MIEMO.

ES IMPORTANTE DESCENTRALIZAR, PARA BENEFIAR
A MAYOR NUMERO DE POBLADORES.

EL ANTEPROYECTO BENEFICIARA A GRAN NUMERO
DE ARTESANOS Y MEJORARA LA
COMERCIALIZACION DEL MISMO.
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