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RESUMEN

Esta investigacion, tiene como objetivo realizar una propuesta de “Disefo
Arquitecténico de planta en Zona Andina para el proceso de Produccion Lacteo en

la C.C. de Mayobamba Distrito de Santa Leonor — Prov. de Huaura 2019”.

Como toda zona rural, su fuente de trabajo es la agricultura, ganaderia y la
elaboracion de queso que lo realizan en forma artesanal, en la actualidad se han
reunido un grupo de productores de leche de la comunidad de Mayobamba, y se
encuentra elaborando queso en un local inapropiado (Posta Médica). Como
sabemos la produccién de leche es una de las formas de subsistencia mas usual
de la poblacién andina. La comunidad de Mayobamba cuenta con recursos
naturales como forraje, proyectos de pastos cultivados y soporte técnico de
entidades como la ONG CEDRUM (Centro de desarrollo Rural y Urbano Marginal)
con apoyo de expertos en inseminacion artificial, CEDEPAS (Centro Ecuménico de
Promocién Accién Social) y otras entidades, asegurando asi una excelente
produccion de leche que brinde y satisfaga al usuario con producto de oOptima
calidad. La Investigacion es enfoque Cuantitativa, es una forma estructurada de
recopilar y analizar datos obtenidos de distintas fuentes Se aplico el Disefio No
Experimental que se caracteriza por no manipular las variables. Nivel explicativo
Longitudinal; explicacion de los fendmenos y el estudio de sus relaciones. El
Método Deductivo Descriptivo, consiste en describir, analizar e interpretar, apunta
a estudiar el fenébmeno en su estado actual y en su forma natural. Los productores
de leche de la comunidad campesina de Mayobamba por ser una poblacién rural,
gue desconoce los términos arquitectonicos, se aplico el instrumento a través de
una encuesta a una poblacion de 30 personas entre los cuales son profesionales
(arquitectos, ingenieros civiles, sistemas y socidlogos) y técnicos con

conocimientos afines.

Referi, en la elaboracion arquitectonica el método de la arquitecta Inés Claux
Carriquiri en su libro La Arquitectura y el Proceso de disefio (2005) en la cual

propone el proceso y sus diferentes etapas.

Palabras Claves: Minagri, jerarquia, cuajo, proceso lacteo, Cedrum
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ABSTRACT

This research, aims to make a proposal for "Architectural Design of an Andean Zone
plant for the process of Dairy Production in C.C. of Mayobamba District of Santa

Leonor - Prov. de Huaura 2019 ".

Like all rural areas, its source of work is agriculture, livestock and the production of
cheese that is made by hand, currently a group of milk producers from the
community of Mayobamba have met, and they are making cheese in an
inappropriate place (Medical Post). As we know, milk production is one of the most
usual forms of subsistence of the Andean population. The Mayobamba community
has natural resources such as fodder, cultivated pasture projects and technical
support from organizations such as the NGO CEDRUM (Center for Rural and Urban
Marginal Development) with the support of experts in artificial insemination,
CEDEPAS (Ecumenical Center for Social Action Promotion) and other entities, thus
ensuring an excellent production of milk that provides and satisfies the user with the
highest quality product. Research is a Quantitative approach, it is a structured way
to collect and analyze data obtained from different sources. The Non-Experimental
Design was applied, which is characterized by not manipulating the variables.
Explanatory level Correlating; it consists in measuring and describing relationships
between two or more variables at a given moment. The Deductive Descriptive
Method, consists of describing, analyzing and interpreting, aims to study the
phenomenon in its current state and in its natural form. The producers of milk of the
rural community of Mayobamba for being a rural population, that does not know the
architectonic terms, the instrument was applied through a survey to a population of
30 people among which are professionals (architects, civil engineers, of systems

and sociologists) and technicians with similar knowledge.

| referred, in the architectural elaboration, the method of the architect Inés Claux
Carriquiri in her book Architecture and the Design Process (2005) in which she

proposes the process and its different stages.

Key Words: Minagri - hierarchy, rennet, dairy process, Cedrum
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INTRODUCCION

La presente tesis de investigacion, tiene por objetivo principal realizar una
Propuesta de DISENO ARQUITECTONICO DE PLANTA EN ZONA ANDINA PARA
EL PROCESO DE PRODUCCION LACTEO EN C.C.DE MAYOBAMBA, DISTRITO
DE SANTA LEONOR PROVINCIA DE HUAURA, 2019. Esta comunidad se
encuentra localizada a 3,602 m.s.n.m. y cuenta con una poblacion de 151
habitantes, en el aspecto de educacion solo reciben ensefianza de educacion

Primaria.

Los pobladores se dedican a las labores de agricultura y ganaderia.
Pobladores de la comunidad (30) han formado una Asociacién con la finalidad de
elaborar queso en forma tecnificada y poder expender su producto a las ciudades
de Huacho y Lima, para ello cuentan con donacién de implementos para la
produccion de queso a través del programa Procompite (Estado) y reciben talleres
de proceso lacteos, ademas cuenta con soporte técnico de la ONG Cedrum,
Cedepas Norte y otras mas, a la fecha se encuentran en un local inapropiado (posta
medica). El tipo y nivel de Investigacion es: Explicativa Longitudinal, Disefio de
investigacion es: No Experimental, se evalué a una poblacién de 30 personas

(profesionales). Este estudio tiene 8 capitulos y son los siguientes:

| Capitulo, El Problema de la investigacién aborda planteamiento del problema,
Formulacién del Problema, Justificacion del estudio y Objetivos, Il Capitulo, el
Marco Tedrico presenta antecedentes de la investigacion, las bases tedricas de las
variables y definicion de términos basicos. Il Capitulo, Métodos y Materiales
contiene Hipdtesis de investigacion, variables de estudio, tipo y nivel de
investigacion, disefio de investigacion Poblacion y muestra Técnicas e instrumentos
de recoleccion de datos, método de analisis de datos, aspectos éticos, IV Capitulo,
Proyecto Arquitectonico y proceso de disefio arquitectonico, V Capitulo, ofrece los
Resultados, VI Capitulo, Discusion, VII Capitulo, Conclusiones, VIII Capitulo se

presenta las Recomendaciones. Referencias Bibliograficas y Anexos.

El proyecto de disefio arquitectdénico se ha realizado aplicando el Método de la

arquitecta Inés Claux Carriquiri de su libro “La Arquitectura y el Proceso de Disefio”.
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I. PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. Planteamiento del Problema

A nivel mundial, la Produccion y Consumo del producto lacteo (queso),

considerado como uno de los principales productos de alimentacion.

El proposito de OCDE-FAO PERSPECTIVAS AGRICOLAS 2017-2026 ©
OCDE/FAO/UACH (2017) dice "que si bien la producciéon mundial de leche de
algunos paises resulto limitada en afios recientes, se prevé que aumente 178 Mt
(22%) en 2026, en comparacion con el periodo base 2014-2016. El porcentaje de
produccion de los paises desarrollados disminuira con el tiempo, de 49% en 2016
a 44% en 2026. Se anticipa que la mayor parte del aumento de la produccion de
leche (77%) provendra de los paises en desarrollo, en particular Pakistan e India,
que se espera representen 29% de la produccion total de leche en 2026, en
comparacion con 24% del afio base. Se espera que el aumento de la produccion
de leche de los paises en desarrollo, de 2.7% anual, se consumira en gran medida
internamente como productos lacteos frescos. A nivel mundial, la produccion de
LEP tiene un incremento de 1.9% anual; se prevé que la produccion de mantequilla
y LDP crecerd con mayor rapidez, con tasas de 2% anual y 2.5% anual
respectivamente, en tanto que la produccién de queso se incrementaria 1.4% al
afno”. MERCA 2.0, dice que: estos son los paises que realizan mayor consumo de

leche

PRINCIPALES PRODUCTORES
CONSUMO ANUAL DE LECHE A NIVEL MUNDIAL
DE LECHE POR PAIS (en millones de toneladas métricas)
(en miles de toneladas métricas)
Estados Unidos 98.8

India 76.0

66,800 :
india 22,220 Rt 314

Estados Unidos China 29.7
9’7 49 Brasil 22.6
12:’..';?0 Brasil NuevaZelanda  22.1
8,300 Maxico  12.2
Rusia
PRODUCCION DE LECHE LiQUIDA EN MEXICO

(volumen en miles de toneladas métricas)

11,900 12,122 12,288 12,449 12,549
2015 2016 2017 2018 2019*

PAISES CON MAYOR NUMERO DE VACAS LECHERAS
iles de cab

Figura 1. Estos son los paises que realizan mayor consumo de leche

Fuente: Google, FAO; US Department of Agriculture, USDA foreign Agricultural
Service
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Es importante destacar que INFOLECHE en base a Euromonitor. (2018) que
durante este periodo “el consumo de lacteos en América Latina esta por debajo de
otras regiones del globo como Europa o Estados Unidos. Con un consumo per
capita de USD 99.

Segun el PORTAL LECHERO.COM Argentina: Residuos lacteos dan vida a
pinturas latex 26/02/2019 El tucumano Guillermo Corbalan decidié crear pinturas
amigables con el medio ambiente reutilizando el suero de leche desperdiciado por

la industria quesera.

Segun: Gestién: 29-05-2018 ¢, Como se encuentra Peru frente al consumo de
leche en América Latina? (...) El doctor Ariel Londinsky, Secretario General de
la Federacion Panamericana de Lecheria (FEPALE) indica que el consumo
promedio de leche en América Latina es de 130 litros por habitante por afio, lo cual
es una cifra baja debido a que el minimo recomendado es de 150 y 180 litros de

leche. Estas cifras también incluyen a los derivados lacteos como queso y yogures.

‘En los paises de América Latina, existe una gran heterogeneidad.
Lidera Uruguay con un consumo de 240 litros por habitante por afio, le sigue Costa
Rica y Argentina en un entorno de 200 litros de leche, luego viene Brasil que esta
por los 170 litros. Todos esos paises han alcanzado el minimo promedio en
consumo de leche recomendado”, indico el vocero de FEPALE. En el caso peruano

el consumo es de aproximadamente 80 litros por habitante anualmente.

Es importante destacar que la zona rural del Perd, como la Regién de Lima
Provincia, presenta caracteristicas propias en el procesamiento de los productos
agropecuarios, asi tenemos como la leche, que constituye un importante recurso
en la actividad agroindustrial. EI Ministerio de Agricultura y Riego (MINAGRI),
(2018) Oficina de comunicaciones e imagen institucional“19 /10/18 “A través de la
Direccion General de Ganaderia, organiza la IV Feria y Il Concurso Nacional de
Queso Peruano, con el fin de promover e incrementar su consumo en el mercado
nacional e impulsar su exportacion hacia el mercado internacional, para favorecer

a miles de productores en los diversos departamentos del pais”.

Segun Gestion AGALEP; (Asociaciébn de ganaderos lecheros del Peru)

“Importacién de insumos en polvo frena el crecimiento de producciéon nacional de
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leche” Gremio sostiene que importacion de productos lacteos en polvo, que crecio
26% en el 2018, esta desplazando a la leche nacional en las plantas industriales.
La produccion nacional de leche presenta un crecimiento casi nulo en los ultimos
afnos (entre 2% y 3%), y para el 2019 se esperan las mismas tasas, porque “no hay
signos de recuperacion”, afirma el gerente general de la Asociacion de Ganaderos
Lecheros del Peru (Agalep), Héctor Guevara. Al respecto, explica que el sector esta
siendo afectado por el incremento de las importaciones de insumos en polvo, que
estan desplazando a la leche fresca en las plantas industriales del pais. Segun el
gremio, las tasas actuales de crecimiento se encuentran muy lejos de ser las que
necesita el sector para ser competitivo, como minimo de 5% o 6%, que si alcanzaba
antes del 2008. A partir de aquel afio se introdujeron cambios en la ley que
redujeron aranceles a la importacion de leche en polvo, la que fue incrementandose
en desmedro del acopio industrial de leche (leche que llega a las plantas

industriales).

En el pais, hay aproximadamente 1 millébn de vacas que produjeron 2 millones
de toneladas de leche en el afio 2018. Poco menos del 50% de la produccion se
destina a las plantas de procesamiento industriales y lo restante se comercializa de

forma directa o mediante productos de elaboracién artesanal (queso, yogurt, etc.).

Para el crecimiento del sector es vital elevar el acopio industrial, porque estos
ingresos permiten a los pequefios productores lecheros mejorar la alimentacion y
la condicion de sus vacas, con lo cual mejora su produccién, dijo Guevara a
Gestion.pe. Asimismo, al percibir menores ingresos, muchos productores se han

visto en la necesidad de retirarse.

Sin embargo, sefiala, los productores nacionales dificilmente pueden competir
con los precios de insumos en polvo importados del exterior, “que muchas veces
vienen con precios artificiales, subvencionados por sus propios paises”. Es asi que
el acopio industrial de leche nacional se ha mantenido estancado en los ultimos
afnos. En el 2017 sumd 916,000 toneladas y en el 2018 a 987,000 toneladas durante

el ano.

En cambio, la importacion de insumos lacteos en polvo (como suero de leche,

leche en polvo, leche descremada, etc.), ha registrado un crecimiento considerable
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desde su punto de inflexion, el 2008, cuando la importacion de insumos lacteos en
polvo alcanzé las 31,000 toneladas y esta se elevo a 60,000 toneladas en el 2017,
en tanto que en el 2018 esta importacion crecio 26%, al alcanzar las 76,000
toneladas.

La Comunidad Campesina de Mayobamba del distrito de Santa. Leonor,
provincia de Huaura se dedican a la agricultura, ganaderia y la elaboracion de
queso en forma artesanal actividad heredada de generacion en generacion, en la
comunidad se han reunido un grupo de productores de leche con la finalidad de
elaborar queso fresco y se encuentran produciendo, este producto en un local
inapropiado (Posta medica) como sabemos en el ambito zonal no existe local para

realizar este proceso lacteo en forma tecnificada.
1.2. Formulacion del Problema
1.2.1. Problema General

¢,De qué manera la Propuesta de Disefio Arquitectonico de Planta en Zona Andina
contribuira para Proceso de Produccion Lacteo de la C.C. de Mayobamba Distrito
de Santa Leonor de la Provincia de Huaura, 2019?

1.2.2. Problema especifico

¢De qué manera el disefio arquitectonico de Planta fundamentada en concepto de
metodologia de proceso de disefio, leyes y normas, contribuira en el proceso de
produccion lacteo en la C.C. de Mayobamba dista de Santa Leonor provincia de
Huaura, 20197?

¢,De qué manera se aplicara el concepto de disefio arquitectonico de planta en zona
andina para el proceso de produccion lacteo en la C.C. de Mayobamba del distrito

de Santa Leonor provincia de Huaura, 2019?

¢,De qué manera se presentara el Proyecto de Disefio Arquitectonico y Maqueta
virtual de la planta en Zona Andina para el Proceso de Produccion Lacteo en la

C.C. de Mayobamba del distrito de Santa Leonor provincia de Huaura, 20197
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1.3. Justificacion del Estudio
1.3.1. Justificaciéon Teobrica

Esta investigacion, se realiza con el propdsito de contribuir al conocimiento
existente, el Disefio Arquitectdnico de planta para proceso de produccion lacteo,
cuyo resultado de esta investigacion podra ser utilizado en una nueva propuesta de

Disefio Arquitectonica para iniciar una nueva innovacion.

1.3.2. Justificacion Practica

Este estudio se llevard a efecto para realizar una propuesta arquitectonica y
tecnologia correcta, ya que en la actualidad se encuentran laborando en un local
con infraestructura inapropiada, (Local de Posta Medica) siendo prioritario el disefio
e implementacion de este proyecto en la comunidad de Mayobamba.

Ademas, la zona cuenta con recursos naturales como forraje y proyectos de pastos
cultivados y soporte de entidades como la ONG Centro de Desarrollo Rural y
Urbano Marginal “Cedrum” brindando apoyo técnico de ingenieros, inseminacion
artificial y otros. Lo que asegurara una buena produccién de leche teniendo como
resultado una planta que brinde y satisfaga al usuario con producto de éptima
calidad y sea reconocido en el mercado local y distrital y provincial.

Se emple6é el Método de la Arquitecta Inés Claux Carriquiri en su Libro “La

Arquitectura Y Proceso de Disefio” (2005)

1.3.3. Justificacion Social

Este proyecto industrial se ejecutara con la finalidad de beneficiar a los pobladores
de la zona.

Se pretende:

La integracion y unidad de la poblacién.

Evitar la migracion de la poblacién rural e impulsando a proyectarse a nuevos
ideales.

Incorporacion de las personas con discapacidad o en exclusion social.

Obtener puestos de trabajo.
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Sin embargo, esta propuesta de disefio arquitectonico de planta y proceso lacteo
servira de guia para otras comunidades aledafias.

Aportando asi, el crecimiento de la comunidad, al progreso social econémico y
mejorando la calidad de vida de los habitantes de la Comunidad Campesina de
Mayobamba.

1.4. Objetivos de la Investigacion

1.4.1 Objetivo General

Determinar de qué manera la Propuesta de Disefio Arquitecténico de Planta en
Zona Andina contribuird para Proceso de Produccién Lacteo de la C.C. de

Mayobamba Distrito de Santa Leonor de la Provincia de Huaura, 2019.

1.4.2 Objetivos Especificos

Determinar de qué manera el disefio arquitecténico de Planta fundamentada en
concepto de metodologia de proceso de disefio, leyes y normas, contribuira en el
proceso de produccion lacteo en la C.C. de Mayobamba distrito de Santa Leonor

provincia de Huaura, 2019?

Determinar de qué manera se aplicara el concepto de disefio arquitectonico de
planta en zona andina para el proceso de producciéon lacteo en la C.C. de

Mayobamba del distrito de Santa Leonor provincia de Huaura, 2019?

Determinar de qué manera se presentara el Proyecto de Disefio Arquitectonico y
Maqueta virtual de la planta en Zona Andina para el Proceso de Produccion Lacteo

en la C.C. de Mayobamba del distrito de Santa Leonor provincia de Huaura, 2019.
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IIl. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la Investigacion
2.1.1. Antecedentes Nacionales

Se encontr6 el estudio realizado por RODRIGUEZ LLACTAS, TACCA BALBOA,
(2016) titulada “ANALISIS DE RIESGO EN SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL EN UNA PLANTA DE DERIVADOS LACTEOS” El objetivo es
prevenir accidentes laborales y limitacion de riesgo para ello se deberan tomar
todas las medidas consideradas como necesarias con el fin de que el ambiente de
trabajo cumpla con una serie de normas y condiciones que garanticen la seguridad
y la proteccion. Aplico la Metodologia de Investigacién no Experimental de tipo
Cuantitativa continua, por lo tanto, llegaron a detectar irregularidades en la Planta
Piloto con los siguientes porcentajes 72% de incumplimiento 23 % de cumplimiento
y 5% de no aplicable, se ha considerado medidas importantes que debe realizarse
en el menor tiempo posible para los riesgos importante e intolerable, puesto que

causaria dafo al personal que labora.

ZELADA ALCALDE, (2016) en su tesis llamada “PROYECTO DE INSTALACION
DE UNA NUEVA PLANTA DE PRODUCCION DE QUESOS PARA UNA EMPRESA
PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE ALIMENTOS” Su objetivo fue
plantear un proyecto de inversion que consiste en la instalacion de una planta de
produccion, se efectué un estudio de mercado de Oferta de queso mantecoso y
suizo en: Oferta, Oferta existente proyectar la Demanda .La metodologia que utilizo
fue no experimental, por el desarrollo del estudio es considerada como una
investigacion aplicada de tipo cuantitativa continua. Finalmente, el desarrollo de
este proyecto, resulta ser viable debido a que existe un mercado insatisfecho y
cuenta con producto lacteo apto y asegurada para una produccion soélida, ademas
hemos apreciado que es realizable por que la demanda estaria en aumento de
acuerdo pase el tiempo. Existiendo una gran oportunidad en el mercado en la region

de Lambayeque.

Se localizé la investigacion de ALVARADO HERRERA, (2015) en su tesis
“ESTRUCTURA DE COSTOS PARA LOS PEQUENOS GANADEROS DE LA
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IRRIGACION SAN FELIPE” el objetivo es disefiar una estructura de costo para
pequefios ganaderos de la irrigacion san Felipe que le servirdn para, registros,
manejo e impulsar el buen uso de los recursos. Utilizo la metodologia de
investigacion no experimental de tipo cuantitativa. Legando a la conclusion que el
costo total y unitario, son herramientas importantes, ya que los costos de
produccion son de 98%, el costo administrativo es el 2% y en la categoria de
alimentacion del ganado es de 68.04% del porcentaje total representando el factor
de mayor importancia. La mejor produccion radica en la mayor utilidad por vaca y

ofrecer al mercado un 6ptimo producto lacteo.

Se encontro el estudio de investigacion de CCORI CCOLQUE, (2015) en su tesis
llamada “EVALUACION TECNICA Y PLANTEAMIENTO DE DISENO DE UNA
PLANTA PROCESADORA DE QUESO EN LAS COMUNIDADES DE ANGARA
ALTO Y MALLACASI — PUCARA - LAMPA?” tuvo como objetivo principal hacer un
estudio técnico y disefiar una Planta Arquitectonica de Proceso Lacteo (queso)
sujeto a Reglamentos, Leyes, necesario para cumplir con las normas exigidas. La
metodologia de estudio que utilizo es considerada como una investigacion aplicada
de tipo cuantitativa continua. Los pobladores de la C.C ANGARA ALTO Y
MALLACASI — PUCARA - LAMPA se encuentran trabajando en la produccién de
queso en forma artesanal (falta de higienizacion y leche sin pasteurizar) aplicando
técnicas ancestral, la cual se propone realizar una Planta de procesamiento con
ambientes adecuados y aplicando nuevas tecnologias, ademas cuenta con un area
de predio de 435.00 m2, con un porcentaje de 60.91% para; Zona de Produccion,
Zona Administrativa Zona de Servicios y Patio de Maniobra con un Cerramiento

de contencion satisfaciendo todos los requerimientos de las familia en mencién.

Se hall6 la investigacion de VASQUEZ CRUZADO, (2015) titulada
“COMPETITIVIDAD DEL SISTEMA AGROALIMENTARIO LOCALIZADO
PRODUCTOR DE QUESOS DE LA CIUDAD DE CAJAMARCA-PERU” tuvo como
objetivo evaluar el sistema agroalimentario de los productos lacteos tipico del
ndcleo urbano de Cajamarca en funcion de los factores Competitivo de Poster
utilizaron el disefio no experimental, descriptiva, explicativa y propositiva. Teniendo
como resultado que la estructura y competencia de las empresas transnacional

gloria y Nestlé representan el 43.4% y las empresas locales se encuentran en
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rivalidad en cuanto las ventas, la existe de deficiencia de instrumento de gestion es
producto de carencia de inversion de tecnologia. El respaldo del estado es languido
al igual de la regional no brindan programas de apoyo ni capacitaciones. Ademas,
no existen cluster de productos lacteos de optima calidad.

2.1.2. Antecedentes Internacionales

Se encontrd la tesis del investigador CHICAIZA PILATAXI, (2018) cuyo titulo es
“REDISENO DE PLANTA PARA LA PRODUCCION DE QUESO FRESCO Y
YOGURT EN LA ASOCIACION DE PROMOCION SOCIAL Y DESARROLLO
PRODUCTIVO APRODEMAG?” el objetivo es innovar y reubicar los ambientes de
trabajo e instalaciones industrial para una correcta produccién lactea. Aplico la
Metodologia de Investigacion no Experimental de tipo Cuantitativa continua, en
resumen, la produccion a la fecha es solo de 25 %, ademas se considera reubicar
el area de servicio (cocina) para evitar la contaminacién en zona de produccion y
reemplazar por el area de yogurt e implementar el manual para las areas de
elaboracion parar la mejor capacidad productiva y cefiirse a normas de las buenas

practicas.

Se hall6 la investigacion del tesista AGUADO ROLDAN, (2017) cuyo titulo es
“PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE
PASTA PRENSADA DE LECHE DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL
POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO AGUILAR II” . El objetivo de
esta investigacion es incluir la leche bufala para obtener mayor rendimiento
guesero con sus cualidades caracteristicas, diferenciandose con el queso
tradicional ,Aplico la Metodologia de Investigacion no Experimental de tipo
Cuantitativa continua, en resumen ,utilizaran vehiculos isotermo con capacidad de
entre 2,500 a 4000 litros para poder desplazarse con rapidez vy llevar el producto
fresco manteniendo sus propiedades organolépticas y quimicas en nivel
impecable, utilizaran para la construccion del local estructura metalicas , para
obtener el queso optimo, emplearan ganado ovino lechero del tipo bubalus y
camelus ,la Ultima observacion es entre la camella y bufala ,el rendimiento de
gueso es mayor la de leche de bdfala que utilizaran en queso mozzarella \y

finalmente se deciden usar el cuajo tipo animal para realizar la cuajada.
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Se localiz6 la tesis del investigador CISNEROS MORAN , (2016) cuyo titulo es
“INDUSTRIA LECHERA Y ESTABLO EN EL CENTRO DE PRODUCCION
INVESTIGATIVA Y DE DESARROLLO TURISTICO DE LA INDUSTRIA
ALIMENTICIA el Objetivo es efectuar un disefio arquitectonico de establo e
industria lacteos con el propésito de activar la industria pecuaria aplicando la
metodologa de investigacion no experimental de tipo cualitativo ,en definitiva se
ha considerado viable la realizacién del proyecto por su ubicacién se encuentra
en una zona de actividades agricola apto para el desarrollo de este tipo de proyecto
propuesto ademas incentivando las buenas practicas de produccion considerando
gue en otros paises lo tienen como fundamental para el crecimiento econémico y

social en la region.

Se localiz6 la tesis del investigador cuyo titulo es CAMPOS MEZA, FLORES
AMADOR, HUETE CRUZ, (2016) cuyo titulo es “ANTEPROYECTO
ARQUITECTONICO DE PLANTA INSDUSTRIAL DE LACTEOS Y SUS
DERIVADOS “SAN FRANCISCO” EN MATIGUAS, MATAGALPA” su objetivo
principal es efectuar un disefio arquitecténico de una Planta industrial para el
procedimiento de leche y sus derivados en el municipio de Matiguas amparados en
las normas leyes, proceso de disefio cuya metodologia es de investigacién no
experimental de tipo cualitativo Es importante destacar que el lugar es favorable
para la realizacién de la obra arquitecténica ,debido a que existe el predio para
ejecutar el proyecto en esa region ,cumpliendo con las normas requeridas y aplicar
sistemas para aprovechar las aguas pluviales y la utilizacion de elementos
compositivos ,generando asi productos como leche pasteurizada clase A ,crema,
mantequilla ,yogurt y queso y finalmente se elaborara los planos arquitectonico y

estructural como una presentacion grafica

Se localiz6 la tesis del investigador NAJLAE BOUNAB, (2015) cuyo titulo es
“PLANTA ARTESANAL DE ELABORACION DE QUESO FRESCO Y TIERNO DE
OVEJA” su objetivo es disefio y construccion de una planta de elaboracion de
quesos en el municipio de Haro (Rioja).con una produccion proyectada anual de
136,900 kilos de queso fresco ,estructurando en dos turnos de trabajo diario de 8
horas en cada turno durante 300 dias al afio, los quesos seran direccionados a

diferente mercados y tienda tradicionales y ferias, utilizando maquinaria para
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obtener mayor produccion en menor tiempo manteniendo una alta calidad
adecuando a la reglamentacion y respetando el medio ambiente la metodologia que
aplico fue la investigacion no experimental de tipo cualitativo en términos generales,
el consumo de queso en la ciudad de Espafa se encuentra en subida considerando
que esta en primer orden el queso de oveja, este crecimiento se debe ala mejor
calidad y presentacion del producto y el aumento de la demanda del producto que
cuenta con un publico cada vez es mas exigente y exquisito, el desarrollo exterior

abre la puerta del mercado de buena calidad y con margen de precio muy elevado.

Se ubicé la tesis del investigador ALBERTO XAVIER GUAMAN AGUIRRE,
(2015) CUYO TITULO ES “CENTRO DE ELABORACION Y EXPOSICION DE
PRODUCTOS LACTEOS MEJIA" cuyo objetivo es Desarrollar un espacio de
procesamiento lacteo, mediante la generacibn de procesos integrales de
produccion y exposicion en el Cantdén Mejia, a través del estudio urbano, econémico
y productivo, para potenciar y complementar el desarrollo ganadero del cantén,
como conclusién se plantea que el proyecto arquitectdénico se integre y se
complemente dentro de los parametros establecidos en la propuesta urbana; de tal
manera que se genere un proyecto estratégico, equilibrado y diverso que tenga

relacion con su entorno y, al mismo tiempo,
2.2. Bases Teoricas de las Variables
2.2.1. Disefio Arquitectonico

Segun Cantu Hinojosa, (1998) nos define que: Disefio Arquitectdnico, es la
representacion grafica a escala de espacio arquitecténico de diferentes géneros de
tales como Habitacional, educativo, religioso, industrial comercial etc. En la cual se

tiene que resolver.
- La Expresion, tratamiento de la forma
- La Funcién, uso especifico.

- La Estructura, elemento de soporte (p.1)
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Conforme Claux Carriquiri, (2005) nos dice que: El disefio arquitectonico se
desarrolla a través de un proceso que se inicia con el conocimiento de
determinadas necesidades concretas de alojamiento, y termina con la propuesta
grafica de como se resolverdn dichas necesidades, con el proyecto nos

proponemos expresar de manera anticipada como sera la obra.

Decimos que el disefio de un proyecto se desarrolla mediante un proceso porque
pasamos por una serie de fases sucesivas y por muchos tanteos que nos van

aproximando a la solucioén final. (p. 169,170).
2.2.1.1. Proceso de Disefio Arquitectdnico

Claux Carriquiri, (2005) afirma lo siguiente: “Decimos que el disefio de un proyecto

se desarrolla por un proceso, porgue pasamos por una y por serie de fases
sucesivas y por muchos tanteos que nos van aproximando a la solucion final”.
(p.170)

También Ochaeta Gonzalez, (2005) afirma que: El proceso de disefio son los
pasos metodoldgicos que convierten la idea en el disefio. Para elaborarlo, se debe
de elegir una metodologia. Entre las mas usadas hay dos, un define te6ricamente
los elementos que intervienen en el disefio, hasta sistematizarlos racionalmente,
con el fin de obtener la forma idonea por medio de un método selectivo. (3). La otra
consiste en utilizar la experiencia del arquitecto para crear y disefar el proyecto,

por medio de un proceso mas empirico, llamado “caja negra”.

Por considerarlo, mas proximo a la realidad del arquitecto en formacion, se utiliza
mas el proceso tedrico, para el cual existen diversos pasos; pero indiferentemente
cuales se utilicen, se deben de considerar las siguientes etapas para la elaboracion
de un proyecto: Investigacion, Analisis y Sintesis, Cuadro de Ordenamiento y
Diagramacion. Este proceso da como resultado el anélisis del terreno, el cuadro de
ordenamiento, diagramas de disefio, premisas y criterios que definen el disefio final

del proyecto”. (p.5)
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2.2.1.1.1. Estudio de Sitio

Claux Carriquiri, (2005) manifiesta: Generalmente el estudio de sitio se inicia
con la elaboracion de un plano que muestre la ubicacién del mismo en la ciudad (o
en el area rural, si fuera el caso) y con su micro localizacién en el barrio o la

localidad en donde se hara la obra. (p.183)
2.2.1.1.2. Programa de Necesidades y Arquitectonico

Segun Claux Carriquiri, (2005) dice que: (...)‘una lista de todas los espacios que
requerira la obra ,indicando los requisitos de cada uno de ellos en cuanto a su

forma, tamafio, iluminacion, ventilacion, vistas, mobiliario, equipo” ,etc. (p.171)

A continuacion, NEUFERT (2017) afirma que: La tarea empieza con la redaccion

de un programa arquitectonico:

1. Ubicacion del solar, dimensiones, cotas, situacion de las acometidas de agua
y desague, normativa de edificacion, plan de ordenacion urbana, etc.

2. Exigencia de los diferentes espacios en lo que se refiere a la superficie, la
altura, la ubicacién y las relaciones especiales entre ellas.

3. Medidas de los muebles existentes

4. Presupuesto para la construccion, compra de terreno, acondicionamiento de
la parcela, etc.

5. Tipologia constructiva. (p 70)

De igual manera Torres Landa Lépez, (27/8/2013) programa arquitectonico es la
etapa previa a un proceso de disefio intelectual de creatividad, una investigacion
propiamente dicha es conjuntar, guardar en un solo documento la investigacioén que
se va hacer, resolver las necesidades de actividades de un ser humano y dar

posibilidades opcionales de soluciones. (Archivo de video).
2.2.1.1.3. Zonificacién

El Peruano (2016) Definicién de zonificacién. La zonificacion es el instrumento
técnico normativo de gestion urbana que contiene el conjunto de normas técnicas

urbanisticas para la regulacién del uso y la ocupacion del suelo en el ambito de
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actuacion y/o intervencion de los Planes de Desarrollo Urbano, en funcién a los
objetivos de desarrollo sostenible, a la capacidad de soporte del suelo y a las
normas pertinentes, para localizar actividades con fines sociales y econdémicos
como vivienda, recreacion, proteccion y equipamiento; asi como, la produccion

industrial, comercio, transportes y comunicaciones. (p.16)

También Claux Carriquiri, (2005) afirma que: “Al zonificar vamos definiendo la
ubicacion de las diferentes zonas y los espacios de cada zona en el terreno. Al
hacerlo, tomamos en cuente la orientacion, las circulaciones y flujos y los remates

visuales. (p.194)

De igual manera Ochaeta Gonzalez (2004) y dice que: lo “Primero se debe de
realizar la zonificacién del disefio, por medio del proceso de diagramacién del
mismo, realizado con el orden espacial obtenido en los diagramas de burbujas”. (p.
22)

2.2.1.2. Funcién

Ochaeta Gonzales (2004) Afirma lo siguiente: que La Funcion: Se define como
la capacidad de ser de algo de acuerdo con su condicién natural (para lo que
existe), o de acuerdo al destino dado por algo o alguien mas (para lo que se usa).
A través de la historia, la filosofia siempre ha tratado de dar una respuesta a la

funcién o razén de ser de algo.

También Sartre dijo que: Las cosas fisicas solamente son en ellas mismas” y
“La existencia precede a la esencia”; por tanto, para poder describir la funcion de la
Arquitectura, es decir su razén de ser y existir, del modo mas razonable y tedrico
que hay, es imprescindible hacer mencién de alguna teoria que en si trate de la
funcion del ser. (p.1)

2.2.1.2.1. Antropometriay Ergonométria

Segun Claux Carriquiri, (2005) manifiesta que: la “Antropometria es la disciplina
gue estudia Las medidas del cuerpo humano a fin de establecer las dimensiones
gue deben tener los objetos o los espacios arquitectonicos de tal manera que las

personas puedan utilizarlos sin molestias” (p.84).
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También Panero y Zelnik, (1996) llamamos antropometria a la ciencia que estudia
en concreto las medidas del cuerpo, a fin de establecer diferencias en los

individuos, grupos, etc. (pg.23)

Claux Carriquiri, (2005) manifiesta que: la “Ergonometria es la denominacion que
se da al estudio de datos biolégicos y tecnoldgicos aplicados a problemas de mutua

adaptacién entre el hombre y las maquinas”. (p.85)
De igual manera Bustamante A. (2004) dice que:

La ergonomia es una disciplina que pretende adaptar el medio habitable al
habitante. Las medidas de éste seran, pues, de mucho interés para el ergbnomo,
gue debera conocer lo mejor posible las hechuras de su cliente para asegurarle la
buena forma de los objetos que conforman el medio, objetos que podrian ser
inconvenientes a causa de su configuracién, tamafio o proporciones. También
seran de interés las caracteristicas biomecanicas del habitante y su capacidad de

resistir cargas sin perjudicarse (Jouvencel, 1994). (p.4)
2.2.1.2.2. Disefio Accesible
Yanis Vardakastanis, (2011) afirma que: el Presidente del

Foro Europeo de personas con discapacidad, la falta de accesibilidad es una forma
muy sutil de discriminacion. Aunque la legislacion defienda los derechos de las
personas con discapacidad, entornos, productos o servicios inaccesibles vulneran

de facto estos derechos impidiendo su ejercicio pleno por parte de estas personas.
(p.11)

Concluye Huerta (2007) afirma con la: “Ley 27920, ley que establece sanciones por
el incumplimiento de normas técnicas de edificacion NTE U. 190y NTE A. 060 sobre

adecuacion urbanistica y arquitectonica para personas con discapacidad” (p.52)
2.2.1.2.3. Acceso circulacion y flujo

Claux Carriquiri, (2005) manifiesta lo siguiente: las personas deberan acceder
con facilidad al edificio, a la plaza o al parque que disefiemos por lugares

adecuados y deberan circular de un lado al otro sin molestias ni obstaculos.
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Los caminos y las puertas principales generalmente deben ubicarse por donde
viene la mayor cantidad de gente, recibiendo los flujos mayores, los caminosy las
puertas secundarias o de servicio se ubican segun las necesidades funcionales de

la edificacion que estemos disefiando. (p.117)
2.2.1.3. Estructura

Claux Carriquiri, (2005) afirma que: La estructura es la manera en que las partes
de algo se relacionan entre si para formar un todo; por tanto, todas las formas
naturales y todos los productos humanos estdn compuestos por estructuras. No
hay forma sin estructura ni estructuras sin forma y toda forma cumple una

determinada funcion. (p.139).

Diez, (2005), dice que: La estructura es aquella parte del conjunto que sostiene
0 soporta, que distribuye o reparte cargas, es decir, que hace al equilibrio estatico
de la construccion (fin inmediato). Pero debe cumplir con la funcién de organizar,

dar sentido a la totalidad. (p. 18)

Engel (1996) afirma las estructuras, tanto las de la naturaliza como las de la técnica,
sirven en general para mantener la forma de los objetos. Conservar la forma es
imprescindible para que puedan satisfacer las necesidades de los sistemas:

magquina/casa/arbol/hombre + sin estructura no hay sistema p.30.
2.2.1.3.1. Estructura maciza

Claux Carriquiri, (2005), manifiesta que: “Los muros portantes soportan las
fuerzas a comprension resisten las cargas que les son transmitidas de las cubiertas,

entrepisos, muros superiores, etc.” (p.143)

De igual manera Oshiro Higa (1981) dice: (1) de acuerdo al plano de la
estructura, los muros deberan disponerse de manera que se encuentren
balanceadas y el area que encierra las lineas centrales de los muros no deberan
exceder los 60 m2. Esta Ultima disposicion no rige para construcciones de un solo
piso. (2) el largo maximo de los muros portantes entre dos columnas de amarres
no debera exceder los siete metros, (maximo recomendable 6.m.) Para paredes no

portantes o paredes de division el largo maximo comprendido entre dos columnas
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de amarres o dos “mochetas” perpendiculares no debera exceder los diez metros.
(p.70)

2.2.1.3.2. Estructura Resistente

Claux (2005) afirma: referentes a “Las columnas y vigas se componen de elementos
horizontales y verticales que soportan fuerzas y comprension y flexion .su tamafio

depende de las fuerzas que deben soportar”. (p.150)

Manterola Armisen (1998) manifiesta que: Las construcciones tiene estructura
resistente hasta que dejan de tenerla. Tomada en su acepcion primera la frase
anterior carece de sentido, pues es evidente que mientras exista gravedad y los
materiales pesen sera necesario sostener un techo y, por lo tanto, existira la
estructura resistente. Sin embargo, ese sostener se puede entender de otra
manera, aquella en la cual la estructura resistente se hace presente de una manera
expresa en las construcciones hasta el punto que las configura y determina. Una
catedral gética, una estacion de ferrocarril 0 una presa boveda son ejemplo de esta

manera de estar presente. (p.1)
2.2.1.3.3. Materiales

Claux Carriquiri, (2005) manifiesta: los materiales empleados en un sistema
estructural responden a fuerzas, tanto inherentes al material (Qque dependen de su
resistencia, su comportamiento, sus propiedades y su calidad como a fuerzas
externas que presentan segun la posicion de la estructura. los empujes que recibe

en que, y como se apoya, el clima, la humedad, los insectos, etc. (p.163).

Martinez Nieto (2016) manifiesta: Los materiales de construccién pueden
definirse como los elementos destinados a formar parte de la composicion de una
obra de infraestructura .estos puede provenir de materiales primas (rocas), arenas,
arcillas o madera), de procesos industriales (cemento, acero o vidrio) procesos de
sintetizacion (polietileno, acrilicos o plasticos) o incluso mezcla entre ellos (concreto
mortero, etc.) el tipo a utilizar estara ligado a las caracteristicas de la construccion

a elegir. (p. 3)
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2.2.2. Proceso de Produccion Lacteo

Plazzola, (1995 a 2001) manifiesta: Proceso de Produccion es el: “Desarrollo de
fases sucesivas para transformar la materia prima para proceder una operacion de

montaje y conseguir el producto terminado “(p.262)

Buenas Practicas de Ordefio (2015), manifiesta: La recepcion de la leche implica
una rutina de evaluacion de estado y composicion de la leche traida a planta o
centro de acopio (que fija el comprador de leche de acuerdo al destino de la leche
y su interés). Usualmente, exigen que no corte a la prueba de alcohol. Algunas
empresas exigen una refraccion en grados Brix minima o acidez titulable maxima.
Ya decidida la aceptacion del lote, tomardan muestras adicionales antes de ser
filtrada, enfriada y almacenada para su posterior uso. Con las muestras, pueden
determinar el nivel de sélidos totales, nivel de grasa, ausencia de inhibidores
(medicamentos, antiparasitarios, desinfectantes y otros) y densidad. En base a
algunas de estas caracteristicas de la leche, se podra fijar su valor de compra.
Pg.31

2.2.2.1. Descripcion del Proceso

Aguilar G. (2000) manifiesta que: ElI proceso que seguimos cuando
emprendemos la tarea de disefiar, cumple tres etapas: Conceptual, Creativa y de
Desarrollo. Que coinciden con los tres elementos contenidos en la estructura de los

Talleres de Arquitectura:

1- Conceptualizacién, por qué (Teoria e Historia de la Arquitectura)
2- Proyectacion, el qué (Proyectivas)

3- Materializacion, el como (Tecnologias)

La primera se enmarca dentro del campo objetivo, susceptible de ser medido. La
segunda incursiona por los terrenos de la subjetividad y requiere medios de control
para no perder el rumbo. La tercera regresa nuevamente al universo de lo tangible

para ser confrontada con los planteamientos iniciales. Cada una de estas etapas
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nos asigna tareas diferentes y para cumplirlas podemos valemos de herramientas

diversas que aumentan en complejidad conforme avanza el proyecto. (p. 43)

CHAVEZ L. (2006) manifiesta que: La leche fresca se retine en tanques o silos
de almacenamiento refrigerados y se conserva a una temperatura de 3- 4°C. Hasta
iniciar su proceso. La leche sale de los silos a través de un contador para medir la
cantidad y después se bombea hacia un filtro para eliminar las impurezas, después
pasa por la separacion de la crema y leche, esto a través de la centrifugacion y
separacion de crema. (p. 23)

2.2.2.1.1. Caracteristica de la leche

Galvan Diaz (2005) Afirma lo siguiente: “que la leche tiene: “Color: Liquido blanco

y opaco, en verano puede ofrecer una tonalidad ligeramente amarillenta.
Sabor: dulce caracteristico

Aroma: caracteristico

Consistencia: uniforme sin grumos.” (p.5)

DGPA (2005) Afirma lo siguiente: que la “Leche cruda entera: es el producto
integro no alterado ni adulterado del ordefio higiénico, regular y completo de vacas
sanas y bien alimentadas, sin calostro y exento de color, olor, sabor y consistencia

anormales y que no ha sido sometido a procesamiento o tratamiento alguno”.(p.6)
2.2.2.1.2. Control de la leche cruda

Galvan Diaz (2005) dice que: Hay infinidad de pruebas que podria enumerarles,
pero solo voy a mencionar las que a mi juicio son mas representativas. La prueba
del alcohol, esta prueba se practica con alcohol etilico, que se diluye segun lo indica
la 68% y 72% con agua, en una caja de Petri (recipiente de vidrio pequefo), se
vierten 2 ml. De leche y se agregan 2ml. De alcohol al 72%, es decir, mas
concertado, se toma la caja de Petri y con movimientos circulares y suaves de la
mano se mezclan, si la mezcla presenta grumos, significa que hay inestabilidad en
la leche, misma que pudo haber sido provocada por no haber sido enfriado de

inmediato 0 no se logro bajar la temperatura hasta los 4° a 6° C requeridos y hubo
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cierto nivel de crecimiento bacteriano. Si la leche presenta los grumos
mencionados, el siguiente paso, es someterla a los 68%, realizando la misma
metodologia, si la mezcla sale limpia, la leche se puede pasteurizar, si no, se debe
segregar en otros contenedores para darle otros usos, como elaboracion de queso.

(p. 7)

Campos Meza, et al.; (2014) manifiestan que: Se le debe realizar distintas
pruebas a la leche para poder ver las variables que puede presentar antes de entrar
en el &rea de procesamiento, las pruebas mas comunes que se realizan son la de
los niveles de grasa y proteinas, asi como los antibioticos. Si la leche no es
rechazada es directamente enviada a los silos de almacenamiento de la fabrica a

la espera de su procesamiento. (p.26)
2.2.2.1.3. Proceso del queso

Galvan Diaz (2005) Afirma lo siguiente: Los pasos del proceso del queso mas

simple son los siguientes:
1. Estandarizacion (ajuste de grasa)
2. Pasteurizacion

3. Enfriamiento a 35° C

4. Vaciada en tina

5. Adicion de cloruro de calcio

6. Adicién de cuajo (animal o microbiano)

7. Tiempo de cuajado

8. Corte de cuajado

9. Agitacion ajar en la elaboracion de productos  lacteos,
10. Salado

11. Cocimiento
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12. Desuerado

13. Recoger cuajada
14. Moldeado

15. Desmoldado

16. Empacado. (p.11.)

Segun la FAO (2011) manifiesta: que “para trabajar en la elaboracion de
productos lacteos, en general se deben cumplir etapas basicas como: medir y colar
la leche, agregar cuajo, desuerar, salar, moler, moldear y empacar el producto”.
(P.1)

2.2.2.2. Norma de Higiene Empresarial

Nelly Fabiola Chicalza Lema (2009) manifiensta que:Al ser una empresa de
productos lacteos, es importante aplicar las normas de sanidad que sirve para
asegurar la produccion de alimentos integros libres de alteraciones por
microoorganismos, infestaciones o contaminaciones,para ofrecer al consumidor
productos de alta calidad, lograr una actitud positiva de todo el personal que labora
en la planta,bajo condiciones de trabajo ordenadas, limpias y atractivas para
mantener una buena imagen de la empresa.entre las normas tenemos , como debe
ser mantenida higienicamente la planta, higiene personal y estado de salud del

personal. (p.16)

PROYMEC (2014) dice que: Las normas bésicas de higiene industrial tienen
como objetivo principal garantizar que los trabajadores puedan desenvolverse en
un ambiente sano y seguro, evitando asi que surjan enfermedades indeseadas o

incluso que se produzcan accidentes en el lugar de trabajo.

A este tipo de normas también se las conoce como “prevencion de riesgos
laborales”, y se trata de informacion que no podemos dejar de conocer si nos
interesa garantizar el correcto funcionamiento de una industria o empresa
determinada. En esta oportunidad, revisaremos algunas normas basicas de higiene

industrial que todo aquel que se desempefie en este rubro deberia conocer para

37


http://proymec.es/650033_es/Proymec-Servicios/

estar informado y saber siempre como actuar ante las distintas situaciones que

puedan presentarse.

Serkonten (2017) dice que: La aplicacién de normativas de higiene y seguridad
en el trabajo reducen sustancial los riesgos de sufrir accidentes laborales,
reduciendo el nimero de muertes causadas por estos, ademas de evitar y
minimizar en muchos casos contraer enfermedades profesionales, directamente

relacionadas con el desarrollo de la actividad laboral. (Primer péarrafo)
2.2.2.2.1.Control General de Higiene de la Planta

Chicalza Lema (2009) manifienta lo siguiente:

“‘limpieza y desinfeccion de la planta.

Lucha contra plagas

Almacenamiento y eliminacion de desechos,

Prohibicion de animales domesticos”.(p.16)

FEDACOVA (2017) manifiesta que: Establecer procedimientos de limpieza y
desinfeccién para eliminar o reducir hasta niveles aceptables la poblacion
microbiana de los locales, equipos incluidos los medios de transporte y los
utensilios con los que se manipulan los productos alimenticios, a la vez que se evita
la contaminacion debido a restos de productos quimicos de la limpieza y

desinfeccién. (p.22)
2.2.2.2.2. Implementos de trabajo

Chicalza Lema (2009) afirma lo siguiente : Se refiere al modo en que se deben
manipular los implementos de trabajo(tinas, prensas,paletas, moldes,etc),como
deben ser mantenidos higienicamente que se debera realizar un sistema de
limpieza de los equipos a base de los siguiente quimicos como son hidroxido de

sodiososa caustica,cloro y acido nitrico. (p.16)
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CAC/RCP (2004) dice: Programas de limpieza Debe establecerse un programa
regular para verificar si la limpieza es adecuada. Siempre que sea necesario, todos
los equipos y utensilios usados en la elaboracion deberan limpiarse y desinfectarse,
enjuagarse con agua potable (a menos que las instrucciones del fabricante indiquen

gue el enjuague no es necesario) y escurrirse y secarse si es necesario. (p.17)
2.2.2.2.3. Vestuarios para los empleados

Chicalza Lema (2009) afirma lo siguiente:"Dejar su ropa y zapatos de calle en
el vestidor, no use ropa de calle en el trabajo ni venga con la ropa de trabajo desde
la calle.Cuide que si ropa y botas esten limpias. El uso de gorra es obligatorio,las
mascarilla y los guantes en caso de ser necesario. Utilice la ropa especifica para el
area trabajo, que es exigido por el ministerio de salud de Cotopaxi y el propietario

de la empresa”. (p,17)
2.2.2.3. Reglamento de leche y productos lacteo

Decreto Supremo N°007-2017-MINAGRI Afirma el Reglamento de leche y
producto lacteo (2017) que: El presente Reglamento tiene como objeto establecer
requisitos que deben cumplir la leche y productos lacteos de origen bovino,
destinados al consumo humano, para garantizar la vida y la salud de las personas,

generando productos inocuos y prevenir practicas que puedan inducir a error. (p.11)
2.2.2.3.1 Autoridades competentes

El Decreto Supremo 007-2017-MINAGRI manifiesta que: Para velar por el
cumplimiento de las disposiciones contenidas en el presente Reglamento, son

autoridades competentes, segun correspondan.

1. Ministerio de Agricultura y Riego, Servicio Nacional de  Sanidad Agraria-
SENASA

2. Ministerio de Salud, Direccion General de Salud Ambiental e inocuidad
alimentaria DIGESA vy el instituto nacional de salud, a través del centro nacional

de alimentacion y nutricion —CENAN.
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3. Presidencia del consejo de ministros, instituto nacional de defensa de la

competencia y de la proteccion de la propiedad intelectual -INDECOPI.
4. Gobiernos regionales
5. Gobiernos locales. (p.11, 12)
2.2.2.3.2 Especificaciones de calidad sanitaria e inocuidad

Bio Comercio (2010) dice que: El marco general de la UE referido a la presencia
de contaminantes en alimentos esta dado por el Reglamento (CEE) 315/93, el cual
prohibe la introduccién en el mercado de productos alimenticios que contengan una
cantidad inaceptable de sustancias residuales. La UE regula los contenidos de
contaminantes aceptados y los mantiene en los niveles mas bajos posibles. Un
Estado miembro puede adoptar medidas mas rigurosas que las establecidas en el
presente Reglamento cuando sospeche que la presencia de un contaminante

puede representar un peligro para la salud humana.”(p.13)

El Decreto Supremo 007-2017-MINAGRI manifiesta que: La leche y productos
lacteos deben cumplir con los criterios establecidos para residuos de plaguicidas,
residuos de medicamentos de uso veterinario contaminantes microbiol6gicos,
metales pesados u otros contaminantes microbiol6gicos, metales pesados u otros
contaminantes, establecidos en la normas del Codex Alimentarius, y en lo no
previsto por estas, con lo sefialado en las regulaciones federales de los Estados
Unidos de América o, en su defecto , con lo establecido por la normativa de la Union
Europea. (p.12)

2.2.2.3.3 El queso

CEDEPAS (2016) manifiesta. El queso es una conserva obtenido por la
coagulacion de la leche, por la acidificacion y deshidratacion de la cuajada. Es una

concentracion de los sélidos de la leche con la adicion de:
Cuajo, para obtener la coagulacion de la leche.

Fermentos bacterianos, para la acidificacion de la cuajada.
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Sal de comida al gusto del consumidor. Cloruro de calcio para mejorar la

disposicion a la coagulacion. (p.23)

Codex Alimentarius (2011) manifiesta que: De acuerdo a la norma general del
Codex para el queso.

1. AMBITO DE APLICACION: La presente Norma se aplica a todos los productos
destinados al consumo directo o a ulterior elaboracion que se ajustan a la definicion

de queso que figura en la seccién 2 de esta Norma.

A reserva de las disposiciones de la presente Norma, las normas para las distintas
variedades de quesos, 0 grupos de variedades de quesos, podran contener
disposiciones mas especificas que las que figuran en esta Norma. En dichos casos

se aplicaran tales disposiciones mas especificas.
2. DESCRIPCION

2.1 Se entiende por queso el producto blando, semiduro, duro y extra duro,
madurado o no madurado, y que puede estar recubierto, en el que la proporcién
entre las proteinas de suero y la caseina no sea superior a la de la leche, obtenido
mediante: (a) coagulacion total o parcial de la proteina de la leche, leche desnatada/
descremada, leche parcialmente desnatada/descremada, nata (crema), nata
(crema) de suero o leche de mantequilla/manteca, o de cualquier combinacion de
estos materiales, por accion del cuajo u otros coagulantes idoneos, y por
escurrimiento parcial del suero que se desprende como consecuencia de dicha
coagulacion, respetando el principio de que la elaboracién del queso resulta en una
concentracion de proteina lactea (especialmente la porcion de caseina) y que por
consiguiente, el contenido de proteina del queso debera ser evidentemente mas
alto que el de la mezcla de los materiales lacteos ya mencionados en base a la cual

se elaboro el queso; y/o

(b) técnicas de elaboracién que comportan la coagulacion de la proteina de la leche
y/o de productos obtenidos de la leche que dan un producto final que posee las
mismas caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas que el producto definido

en el apartado (a). (p.80).
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2.3. Definicion de Términos Basicos

Cuajo.- Fermento para cuajar la leche que existe principalmente en la  mucosa

del estbmago de la cria de algunos animales mamiferos.

Composicion.- Es adecuar distintos elementos en un espacio, combinandoles de tal
forma que todos ellos sean capaces de poder aportar un significado a los

usuarios

Nivel freatico.- Es el nivel superior de agua como el lugar donde la presién del agua
es igual a la presién atmosférica, puede medirse mediante una perforacion en
el subsuelo, la distancia comprendida entre el agua subterranea y la superficie

corresponde al nivel freatico.
Antropometria.- Estudio de las proporciones y medidas del cuerpo humano

Metodologia de la investigacién.-se denomina al conjunto de procedimientos y
técnicas que se aplica de manera ordenada y sistematica en la realizacién de

un estudio.

Jerarquia.- Implica que en las composiciones arquitectonicas existen auténticas
diferencias entre las formas y los espacios que, en cierto sentido reflejan su
grado de importancia y el contenido funcional, formal y simbélico que juegan en

Su organizacion.

Textura.- Es un atributo tactil es lo perceptible a través del sentido tactil, mas alla

de la visual

No Experimental es aquella que se realiza sin manipular deliberadamente las
variables se basa fundamentalmente investigacion la observacién de
fendmenos tal y como se dan en su contexto natural para analizarlos con

posterioridad

Materia Prima.- Sustancia natural o artificial que se transforma industrialmente para

crear un producto.
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Lacteo derivado de la leche.

FAO.- Organizacion de las Naciones Unidad para la Alimentacion y la Agricultura.
MINAGRI.- Ministerio de agricultura y riego.

Zona andina es un concepto orogréfico, biogeogréfico y cultural.

Orografico.- Se refiere tanto en las elevaciones que existe en una zona en

particular

Biogeogréfico.- Es una disciplina cientifica que estudia la distribucion de los seres

ViVOS en un espacio.
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. METODOS Y MATERIALES

3.1 Hipdtesis de la Investigacion
3.1.1. Hipotesis General

Si, la propuesta de disefio arquitectonico de planta en zona andina contribuira para
el proceso de produccion lacteo de la C.C. de Mayobamba distrito de Santa Leonor

de la provincia de Huaura, 2019
3.1.2. Hipotesis Especificas

Si, el Disefio Arquitectonico de Planta fundamentada en concepto de metodologia
de Proceso de Disefio, leyes, y hormas contribuira positivamente para el Proceso
de Produccién Lacteo en la C.C. de Mayobamba del distrito de Santa Leonor,

provincia de Huaura, 2019.

Si, El concepto de Disefio Arquitectonico de planta en Zona Andina contribuira
positivamente para el Proceso de Produccion Lacteo en la C.C. de Mayobamba del

distrito de Santa Leonor provincia de Huaura, 2019.

Si, se presentara el Proyecto y Maqueta virtual de la planta en zona andina para el
proceso de produccion lacteo en la C.C. de Mayobamba del distrito de Santa

Leonor, provincia de Huaura, 2019

3.2. Variables de estudio

3.2.1 Definicién Conceptual

VX Disefio Arquitectonico de Planta en Zona Andina

VY Proceso de Produccion lacteo

Variable X Disefio Arquitectonico de Planta en Zona Andina

Disefio Arquitectonico es la representacion grafica a escala de espacio
arquitectonico de diferentes géneros de tales como habitacional, educativo,

religioso, industrial, comercial etc. Cantu Hinojosa Irma Laura (1998).
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Variable Y Proceso y Produccion Lacteo
Proceso Produccion Lacteo FAO (2011) manifiesta:

El proceso para la elaboracion de productos lacteos exige operaciones previas al
procesamiento, tales como los analisis sensorial, fisico, quimico y bacteriol6gico
que tiene por objeto asegurar la calidad e inocuidad de los diferentes productos

aptos para el consumo humano.
3.2.2. Definicién Operacional

Programa de Necesidades y Arquitecténico. Segun Claux Carriquiri, (2005) dice
que: (...)‘una lista de todas los espacios que requerira la obra ,indicando los
requisitos de cada uno de ellos en cuanto a su forma ,tamafio ,iluminacion

ventilacion ,vistas ,mobiliario ,equipo” ,etc. (p.171)

Estudio entre las relaciones entre los espacios. Segun Claux (2005) Manifiesta
lo siguiente: “Después de elaborar el programa de necesidades sera preciso
estudiar la relacidon que deberan guardar entre si los diferentes espacios (...) para
estudiar las relaciones entre los espacios podemos hacer uso de graficos,

especialmente de organigramas, flujo grama y matrices.”(p. 171).

Zonificacion.-También Claux Carriquiri, (2005) afirma que: “Al zonificar vamos
definiendo la ubicacién de las diferentes zonas y los espacios de cada zona en el
terreno. Al hacerlo, tomamos en cuente la orientacion, las circulaciones y flujos y

los remates visuales.

Decidiremos, segun el estudio de los flujos peatonales y vehiculares, por donde
sera el ingreso principal, por donde quedara el espacio de recibo, hacia donde
debera dar los servicios, en donde quedaran los espacios principales, cuales seran

las principales circulaciones etc.

Para ubicar cada espacio debemos jerarquizar, priorizar, tomar decisiones segun

el conocimiento que tenemos de las necesidades a resolver.”
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Antropometriay Ergonometria. Segun también Paneroy Zelnik (1996) llamamos
antropometria a la ciencia que estudia en concreto las medidas del cuerpo, a fin de

establecer diferencias en los individuos, grupos, etc. (pg.23)

Claux Carriquiri, (2005) manifiesta que: la “Ergonometria es la denominacion que
se da al estudio de datos biolégicos y tecnoldgicos aplicados a problemas de mutua

adaptacién entre el hombre y las maquinas”. (p.85)

Disefio Accesible.-. Yanis Vardakastanis, (2011) afirma que: “el Presidente del
Foro Europeo de Personas con Discapacidad la falta de accesibilidad es una forma
muy sutil de discriminacion. Aunque la legislacion defienda los derechos de las
personas con discapacidad, entornos, productos o servicios inaccesibles vulneran

de facto estos derechos impidiendo su ejercicio pleno por parte de estas personas”.
(p.11)

Huerta P. manifiesta: La persona con discapacidad es aquella que tiene una o mas
deficiencia evidenciadas con la pérdida significativa de alguna o algunas de sus
funciones fisicas, mentales o sensoriales, que impliquen la disminucién o ausencia
de la capacidad de realizar una actividad dentro de formas o margenes
considerados normales, limitAndola en el desempefio de un rol, funcién o ejercicio
de actividades y oportunidades para participar equitativamente dentro de la
sociedad. (p.26)

Acceso circulacién y flujo. Claux Carriquiri, (2005) manifiesta lo siguiente: las
personas deberan acceder con facilidad al edificio, a la plaza o al parque que
disefiemos por lugares adecuados y deberan circular de un lado al otro sin

molestias ni obstaculos.

Los caminos y las puertas principales generalmente deben ubicarse por donde
viene la mayor cantidad de gente, recibiendo los flujos mayores, los caminosy las
puertas secundarias o de servicio se ubican segun las necesidades funcionales de

la edificacion que estemos disefiando. (p.117)
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Estructura maciza. Diez, (2005), dice que: La estructura es Aquella parte del
conjunto que sostiene o soporta, que distribuye o reparte cargas, es decir, que hace
al equilibrio estético de la construccion (fin inmediato). Pero debe cumplir con la
funcion de organizar, dar sentido a la totalidad. (p. 18)

Estructura Resistente. Manterola Armisen (1998) manifiesta que: Las
construcciones tiene estructura resistente hasta que dejan de tenerla. Tomada en
su acepcion primera la frase anterior carece de sentido, pues es evidente que
mientras exista gravedad y los materiales pesen sera necesario sostener un techo
y, por lo tanto, existira la estructura resistente. Sin embargo, ese sostener se puede
entender de otra manera, aquella en la cual la estructura resistente se hace
presente de una manera expresa en las construcciones hasta el punto que las
configura y determina. Una catedral gotica, una estacion de ferrocarril o una presa

boveda son ejemplo de esta manera de estar presente. (p.1)

Martinez Nieto (2016) manifiesta: Los materiales de construccion pueden definirse
como los elementos destinados a formar parte de la composicion de una obra de
infraestructura. Estos puede provenir de materiales primas (rocas, arenas, arcillas
0 madera, de procesos industriales cemento, acero 0 vidrio
procesos de sintonizacion (poliestireno, acrilicos o plasticos) o incluso mezcla entre
ellos (concreto mortero, etc.) el tipo a utlizar estara ligado a las
caracteristicas de la construccion a elegir. (p. 3)

Materiales. Claux Carriquiri, (2005) los materiales empleados en un sistema
estructural responden a fuerzas, tanto inherentes al material (que dependen de su
resistencia su comportamiento, sus propiedades y su calidad como a fuerzas
externas que presentan segun la posicion de la estructura. los empujes que recibe

en que y como se apoya, el clima, la humedad, los insectos, etc. (p.163).

Caracteristica de la leche. - Galvan Diaz (2005) Afirma lo siguiente: “que la leche
tiene: “Color: Liquido blanco y opaco, en verano puede ofrecer una tonalidad

ligeramente amarillenta.
Sabor: dulce caracteristico.

Aroma: caracteristico.
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Consistencia: uniforme sin grumos.” (p.5)

Control de leche cruda. Campos meza, et al.; (2014) manifiestan que: “Se le debe
realizar distintas pruebas a la leche para poder ver las variables que puede
presentar antes de entrar en el area de procesamiento, las pruebas mas comunes
gue se realizan son la de los niveles de grasay proteinas asi como los antibioticos.
Sila leche no es rechazada es directamente enviada a los silos de almacenamiento

de la fabrica a la espera de su procesamiento”. (p.16).

Segun la FAO (2011) manifiesta: que” para trabajar en la elaboracion de productos
lacteos, en general se deben cumplir etapas basicas como: medir y colar la leche,

agregar cuajo, desuerar, salar, moler, moldear y empacar el producto”. (P.1)

Proceso de Queso. Chavez L. (2006) manifiesta que: La leche fresca se retne en
tanques o silos de almacenamiento refrigerados y se conserva a una temperatura
de 3- 4°C. Hasta iniciar su proceso. La leche sale de los silos a través de un
contador para medir la cantidad y después se bombea hacia un filtro para eliminar
las impurezas, después pasa por la separacion de la crema y leche, esto a través
de la centrifugacion y separacion de crema. (p. 23)

Control General de Higiene de la Planta. Chicalza Lema (2009) manifienta lo

siguiente:

Limpieza y desinfeccion de la planta.

Lucha contra plagas.

Almacenamiento y eliminacion de desechos,
Prohibicion de animales domesticos”.(p.16)

Implementos de trabajo. Chicalza Lema (2009) afirma lo siguiente: “Se refiere al
modo en que se deben manipular los implementos de trabajo (tinas,
prensas,paletas, moldes,etc),como deben ser mantenidos higienicamente que se
debera realizar un sistema de limpieza de los equipos a base de los siguiente

quimicos como son hidroxido de sodiososa caustica,cloro y acido nitrico”. (p.16)
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Vestuarios paralos empleados. Chicalza Lema (2009) afirma lo siguiente:’Dejar
Su ropa y zapatos de calle en el vestidor, no use ropa de calle en el trabajom ni
venga con la ropa de trabajo desde la calle.Cuide que si ropa y botas esten limpias.
El uso de gorra es obligatorio,las mascarilla y los guantes en caso de ser necesario.
Utilice la ropa especifica para el area trabajo, que es exigido por el ministerio de

salud de Cotopaxi y el propietario de la empresa”. (p,17)
Autoridades competentes

El Decreto Supremo 007-2017-MINAGRI manifiesta que: Para velar por el
cumplimiento de las disposiciones contenidas en el presente Reglamento, son

autoridades competentes, segun correspondan.
Ministerio de Agriculturay Riego, Servicio Nacional de Sanidad Agraria- SENASA

Ministerio de salud, direccién general de salud ambiental e inocuidad alimentaria
DIGESAYy el instituto nacional de salud, a través del centro nacional de alimentacion
y nutricion —CENAN.

Presidencia del consejo de ministros, instituto nacional de defensa de la
competencia y de la proteccion de la propiedad de la propiedad intelectual —
INDECOPI.

Gobiernos regionales

Especificaciones de calidad sanitaria e inocuidad. La leche y productos lacteos
deben cumplir con los criterios establecidos para residuos de plaguicidas, residuos
de medicamentos de uso veterinario contaminantes microbiolégicos, metales
pesados u otros contaminantes microbiolégicos, metales pesados u otros
contaminantes, establecidos en la normas del Codex Alimentarius, y en lo no
previsto por estas, con lo sefialado en las regulaciones federales de los Estados
Unidos de Ameérica o en su defecto, con lo establecido por la normativa de la Union

Europea.

Queso.- Centro Ecuménico de Promocién y Accion Social CEDEPAS NORTE

(2016) manifiesta. “El queso es una conserva obtenido por la coagulacion de la
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leche, por la acidificacion y deshidratacion de la cuajada. Es una concentracion de

los solidos de la leche con la adicion de:

Cuajo, para obtener la coagulacion de la leche.

Fermentos bacterianos, para la acidificacion de la cuajada.

Sal de comida al gusto del consumidor.

Cloruro de calcio para mejorar la disposicion a la coagulacion.” (p.23)

Campos meza, et al.; (2014) manifiestan que: “Se le debe realizar distintas pruebas
a la leche para poder ver las variables que puede presentar antes de entrar en el
area de procesamiento, las pruebas mas comunes que se realizan son la de los
niveles de grasa y proteinas, asi como los antibiéticos. Si la leche no es rechazada
es directamente enviada a los silos de almacenamiento de la fabrica a la espera de

su procesamiento”. (p.16).
3.3. Tipo y Nivel de la Investigacion
a) Tipo:
Aplicada
b) Nivel:

Explicativo: “Comprende la descripcion, registro, analisis e interpretacion de
la naturaleza actual y la composicion o procesos de los fenémenos. El
enfoque se hace sobre conclusiones dominantes o sobre una persona, grupo

0 cosa, se conduce o funciona en el presente”. (Tamayo. 2015:52).

Transversal recolectan datos en un solo momento, en un tiempo unico (Liu,
2008 y Tucker, 2004).
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3.4. Disefio de la Investigacion

No Experimental “Este tipo de investigacién se caracteriza por no manipular las
variables”. El método de investigacion a realizar serd cuantitativa, porque trata de
demostrar la validez de la Hipétesis. El investigador para este tipo de disefios no
experimentales solo se sustrae a contemplar fenbmenos en su estado natural, para

luego analizarlos”. Gotuzzo (2016, 352)
3.5. Poblacion y Muestra de estudio

3.5.1 Poblacién: Se aplicé una poblacion de 30 profesionales (arquitectos,
ingenieros: civil, agronomos, sistemas y socidlogos) y técnicos con conocimiento

afines.

3.5.2 Muestra: Por considerarse una poblacion de 30 personas, la poblacion y la

muestra es la misma
3.6. Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos
3.6.1 Técnicas de Recolecciéon de Datos

a) Técnicas: “Se entendera por técnica de investigacion el procedimiento o forma

particular de obtener datos o informacién”. (Arias.2012: 67)
3.6.2 Instrumento de recoleccion de datos

Se utilizé el Cuestionario por ser una investigacion que consiste en una serie de
preguntas, con el propésito de obtener una informacion de los consultados de
acuerdo a cada variable.

3.7. Métodos de andlisis de datos

Las técnicas a usar para hallar el grado de correlacion entre las variables de estudio

son:

a) Pearson: es una medida de la relacion lineal entre dos variables
aleatorias cuantitativas. A diferencia de la covarianza, la correlacion de Pearson es

independiente de la escala de medida de las variables.
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De manera menos formal, podemos definir el coeficiente de correlacién de Pearson
como un indice que puede utilizarse para medir el grado de relacion de dos

variables siempre y cuando ambas sean cuantitativas.

Ejemplo: En el caso de que se esté estudiando dos Vvariables
aleatorias X y Y sobre una poblacion; el coeficiente de correlacion de Pearson se

simboliza con la letra px,y, siendo la expresion que nos permite calcularlo:
3.8. Aspectos Eticos
Entre los aspectos éticos de la investigacion podemos mencionar:

a) Orientacidn sobre el formulario consentimiento informado a cada persona y la

condicion voluntaria de participacion.

b) La investigacion presenta como las demas tesis, la limitante de confidencialidad,
debido a que no es posible la publicacion de nombres de los encuestados que han
participado en la investigacion se utilizé codigos para precisar los resultados

obtenidos con la aplicacion del instrumento

c) Aplique el instrumento de acuerdo a la sugerencia de mi asesor, a una poblacion
de profesionales (arquitectos, socidlogos, ingenieros civiles, agricola agrénomo
sistemas y a veterinarios) por que el poblador de la comunidad desconoce los
términos arquitectonicos. Y finalmente fue refrendado por un Tematico (ing. civil),

un metoddlogo (ingeniero asesor).
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IV. RESULTADOS

4.1. Resultados

Para determinar la fiabilidad de los instrumentos utilizados, se realizo la
validacion, mediante el indice de confiabilidad Alfa de Cronbach (a), cuya férmula

es la siguiente:

K 1_25,.:
K -1 S.°

Donde:

K: El nUmero de items
$Si2: Sumatoria de Varianzas de los items
St2: Varianza de la suma de los items

a: Coeficiente de Alfa de Cronbach

4.1.1 Instrumento: Cuestionario Disefio Arquitectonico de Planta en Zona
Andina para el Proceso de Produccion Lé&cteo.
Los resultados, mostraron que el indice de confiabilidad es valido (a = 0.85), esto

implica que el instrumento utilizado en la encuesta es confiable.

Tabla 1: Estadistico de Confiabilidad

K (n° preg.) 18
> Si? 3.57
St2 17.91
Alfa de Cronbach 0.85 VALIDO
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CUESTIONARIO

DISENO ARQUITECTONICO DE PLANTA EN ZONA ANDINA - PROCESO DE
PRODUCCION LACTEO

Tabla 2: Pregunta N° 01
1. (Cree Ud. Que la planta de proceso lacteo debe ubicarse al exterior del
Centro Poblado?

_ ~ Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje )
valido acumulado
Sl 24 80.0% 80.0 80.0
Valido NO 6 20.0% 20.0 20.0
Total 30 100% 100 100

FIG.1

80%

Figura 2. Pregunta 1
Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacion: De acuerdo a los encuestados el 80% considera que si, la planta debe
ubicarse al exterior y un 20% considera que no.
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Tabla 3: Pregunta N° 2

2. ¢Sabia Ud. Que se debe aplicar programas de
Arquitectdnicas en la fabrica de Lacteos?

Necesidades vy

_ ~ Porcentaje
Frecuencia Porcentaje .
valido
Sl 21 70.0% 70.0
Valido NO 9 30.0% 30.0
Total 30 100% 100

Porcentaje
acumulado
70.0
30.0
100

FIG.2

Figura 3. Pregunta 2
Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacion: Segun los encuestados el 70% tiene conocimiento que se debe

aplicar un programa de necesidades y Arquitectonicas y el 30% lo desconocia.
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Tabla 4: Pregunta N° 3

3. ¢Considera Ud. Necesario un ambiente de descanso para el area de

produccion?

_ ~ Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje .
valido acumulado
Sl 21 70.0% 70.0 70.0
Valido NO 9 30.0% 30.0 30.0
Total 30 100% 100 100

FIG.3

Figura 4. Pregunta 3
Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacion: ElI 70% de los encuestados considera que es necesario un ambiente

de descanso para el area de produccién y el 30% considera que no es necesario.
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Tabla 5: Pregunta N° 4

4. ¢Cree Ud. Que los ambientes deben tener condiciones adecuadas para

gue el personal pueda realizar las actividades en confort?

_ ~ Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje .
valido acumulado
Sl 24 80.0% 80.0 80.0
Valido NO 6 20.0% 20.0 20.0
Total 30 100% 100 100

FIG.4

Figura 5. Pregunta 4

Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacion: De acuerdo a los encuestados el 80% considera que los ambientes
deben tener condiciones adecuadas para que se realicen las actividades en confort
y el 20% considera que no.
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Tabla 6: Pregunta N° 5

5. ¢Sabia Ud. Que la Ley 27920 sanciona el incumplimiento de Normas

Técnicas de Edificacion Urbanisticas y Arquitectonicas para las personas
con discapacidad?

) ~ Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje .
valido acumulado
Sl 20 66.7% 66.7 66.7
Vélido NO 10 33.3% 33.3 33.3
Total 30 100% 100 100

FIG.5

Figura 6. Pregunta 5

Fuente: Elaboracidn Propia

Interpretacion: El 66.7% de los encuestados tenia conocimiento que se sanciona
el incumplimiento de la Ley 27920 y el 33.3% desconocia esta Ley.
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Tabla 7: Pregunta N° 6

6. ¢Considera Ud. que la planta de proceso lacteo deberia contar con

accesos horizontales y verticales?

_ ~ Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje .
valido acumulado
Sl 24 80.0% 80.0 80.0
Valido NO 6 20.0% 20.0 20.0
Total 30 100% 100 100

FIG.6

Figura 7. Pregunta 6
Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacion: El 80% de los encuestados cree que si deberia contar con accesos

horizontales y verticales y el 20% que no deberia.
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Tabla 8: Pregunta N° 7

7. ¢Considera Ud. Que se debe disefiar columnas y vigas ala construccién
de la fabrica de lacteos?

_ ~ Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje .
valido acumulado
Sl 22 73.3% 73.3 73.3
Valido NO 8 26.7% 26.7 26.7
Total 30 100% 100 100

FIG.7

Figura 8. Pregunta 7

Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacion: Segun los encuestados el 73.3% considero que si se debe disefiar

columnas y vigas en la construccién de la Planta de Lacteos y el 26.7% considero
gue no era necesario.
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Tabla 9: Pregunta N° 8

8. ¢Considera Ud. que en el sistema constructivo se debe disefar
soportes verticales y elemento estructural que trabaja principalmente a

flexion en la planta de lacteo?

) ~ Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje .
valido acumulado
Sl 22 73.3% 73.3 73.3
Vélido NO 8 26.7% 26.7 26.7
Total 30 100% 100 100

FIG.8

NO
27%

Figura 9. Pregunta 8

Fuente: Elaboracion Propia
Interpretacion: Segun los encuestados el 73.3% considero que si se debe disefiar

soportes verticales y elemento estructural que trabaje a flexién en la planta de lacteo

y el 26.7% cree que no.
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Tabla 10: Pregunta N° 9

9. ¢Cree Ud. Que el area de produccion deberia tener pisos de

poliuretano?

_ ~ Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje .
valido acumulado
Sl 20 66.7% 66.7 66.7
Valido NO 10 33.3% 33.3 33.3
Total 30 100% 100 100
FIG.9

NO
33%

Figura 10. Pregunta 9
Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacion: Segun los encuestados el 66.7% cree que si deberia tener piso de

poliuretano y el 33.3% considero que no.
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Tabla 11: Pregunta N° 10

10. ¢Sabia Ud. Que la leche es un liquido blanco y opaco, de sabor dulce

y aroma caracteristico y de consistencia uniforme y sin grumos?

_ ~ Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje .
valido acumulado
Sl 24 80.0% 80.0 80.0
Valido NO 6 20.0% 20.0 20.0
Total 30 100% 100 100

FIG.10

Figura 11. Pregunta 10

Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacion: De acuerdo a los encuestados el 80% sabia que la leche es un liquido
blanco y opaco, de sabor dulce, aroma caracteristico, de consistencia uniforme y sin

grumos y el 20% desconocia estas caracteristicas.
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Tabla 12: Pregunta N° 11

11. ¢Cree Ud. Que se deberia considerar un ambiente de laboratorio en la

fabrica?
_ ~ Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje .
valido acumulado
Sl 24 80.0% 80.0 80.0
Valido NO 6 20.0% 20.0 20.0
Total 30 100% 100 100

FIG.11

NO
20%

Sl
80%

y

Figura 12. Pregunta 11

Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacion: Segun los encuestados el 80% cree que si se debe considerar un

ambiente de laboratorio en la fabrica y el 20% considero que no.
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Tabla 13: Pregunta N° 12

12. ¢Sabia Ud. Que para procesar el queso, primero se debe higienizar la

aleche, agregar el cuajo luego se corta la cuajada, se quita el suero y se

prensa?
_ ~ Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje .
valido acumulado
SI 18 60.0% 60.0 60.0
Vélido NO 12 40.0% 40.0 40.0
Total 30 100% 100 100

FIG.12

Sl
60%

Figura 13. Pregunta 12

Fuente: Elaboracién Propia
Interpretacion: De acuerdo a los encuestados el 60% sabia que para procesar el

gueso, primero se debe higienizar la leche, agregar el cuajo luego se corta y se quita

el suero y se prensay el 40% desconocia este proceso.
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Tabla 14: Pregunta N° 13

13. ¢Sabia Ud. Que se debe aplicar un programa

desinfeccion?

de limpieza y

_ ~ Porcentaje
Frecuencia Porcentaje .
valido
Sl 27 90.0% 90.0
Valido NO 3 10.0% 10.0
Total 30 100% 100

Porcentaje
acumulado
90.0
10.0
100

FIG.13

NO
10%

90%

Figura 14. Pregunta 13
Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacion: De acuerdo a los encuestados el 90% sabia que se debe aplicar un

programa de limpieza y desinfeccion y el 10% no lo sabian.
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Tabla 15: Pregunta N° 14

14. ;Sabe Ud. Que los implementos de trabajo son; tina, prensa, pileta de

fibra, paletas, moldes, liras, etc.?

_ ~ Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje .
valido acumulado
Sl 23 76.7% 76.7 76.7
Valido NO 7 23.3% 23.3 23.3
Total 30 100% 100 100
FIG.14

Sl
77%

Figura 15. Pregunta 14

Fuente: Elaboracién Propia

Interpretacion: El 76.7% de los encuestados tenia conocimiento de que los
implementos son: tina, prensa, pileta de fibra, paletas, moldes, lira, etc. y el 23.3%

desconocian que se usaban estos implementos.
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Tabla 16: Pregunta N° 15

15. ¢Sabia Ud. EPP basicos para la industria alimentaria sera de uso

exclusivo y no se utilizara fuera del espacio de produccion?

_ ~ Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje .
valido acumulado
Sl 23 76.7% 76.7 76.7
Valido NO 7 23.3% 23.3 23.3
Total 30 100% 100 100

FIG.15

NO
23%

Figura 16. Pregunta 15

Fuente: Elaboracion Propia
Interpretacion: Segun los encuestados el 76.7% tenia conocimiento que los EPP

basicos es de uso exclusivo y no se utilizan fuera del espacio de produccion vy el
23.3% no lo sabia.
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Tabla 17: Pregunta N° 16

16. ¢Sabe Ud. Que las Entidades competentes son: Ministerio de
Agricultura y Riego (MINAGRI), Servicio Nacional de Sanidad Agraria
(SENASA), Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion (CENAN), entre

otros?
_ ~ Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje ]
valido acumulado
SI 19 63.3% 63.3 63.3
Valido NO 11 36.7% 36.7 36.7
Total 30 100% 100 100

FIG.16

Figura 17. Pregunta 16

Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacion: Segun los encuestados el 63.3% conocia que las entidades
competentes son: el Ministerio de Agricultura y Riego (MINAGRI), Servicio
Nacional de Sanidad Agraria (SENASA), Centro Nacional de Alimentacion y

Nutricion (CENAN), entre otros y el 36.7% desconocia de estas entidades.
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Tabla 18: Pregunta N° 17

17. ¢Sabia Ud. que la inocuidad son condiciones y medidas necesarias
durante la produccién, almacenamiento, distribucidon y preparacion de
alimentos para asegurar que una vez ingeridos, no representen un riesgo

parala salud?

. ~ Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje )
valido acumulado
Sl 19 63.3% 63.3 63.3
Valido NO 11 36.7% 36.7 36.7
Total 30 100% 100 100

FIG.17

Figura 18. Pregunta 17

Fuente: Elaboracion Propia

Interpretacion: De acuerdo a los encuestados el 63.3% sabia que la inocuidad son
condiciones y medidas necesaria durante la produccién, almacenamiento,
distribucion y preparacion de alimentos para asegurar que una vez ingeridos, no

representen un riesgo para la salud y el 36.7% lo desconocia.
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Tabla 19: Pregunta N° 18

18. ¢Sabia Ud. que el queso es elaborado a base de leche entera,

parcialmente descremada y descremada?

_ ~ Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
SI 18 60.0% 60.0 60.0
Valido NO 12 40.0% 40.0 40.0
Total 30 100% 100 100

FIG.18

Figura 19. Pregunta 18

Fuente: Elaboracion Propia
Interpretacion: Segun los encuestados el 60% tenia conocimiento que el queso es

elaborado a base de leche entera, parcialmente descremado y descremado y el 40%

lo desconocia.
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Procesamiento de datos.

Después de la recoleccion de datos, su organizacion y su codificacion, se

realizaron los cuadros utilizando los programas estadisticos de Excel y SPSS 25.
4.2 Presentacion, andlisis e interpretacion de resultados.

El primer procedimiento estadistico que se ha realizado es el analisis univariable,
de esta forma se pretende analizar las variables una por una, y luego dimension

por dimension, con el fin de analizar las respuestas.
4.3 Contrastacion de Hipotesis
4.3.1 Contrastacién de la hipotesis general

HO: No, existe relacion significativa entre Disefio Arquitectonico de Planta en Zona

Andina y Proceso de Produccion Lacteo.

H1: Si, existe relacion alta significativa entre Disefio Arquitectonico de Planta en

Zona Andina y Proceso de Produccion Lacteo.

Tabla 20: Correlacién Hipotesis General

Disefio Arquitecténico Proceso de

de Planta en Zona Produccion

Andina Lacteo

Disefio Arquitecténico  Correlacion de 1 247
de Planta en Zona Pearson
Andina Sig. (bilateral) ,188

N 30 30
Proceso de Produccion Correlacion de 247 1
Lacteo Pearson

Sig. (bilateral) ,188

N 30 30

Correlacién entre Disefio Arquitectdénico de Planta en Zona Andina y Proceso de

Produccién Lacteo.
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Interpretacion:

Podemos ver que el nivel de correlacion de Pearson es menor que 1 pero mayor
que “0” (0.247) entonces la correlacién es positiva por lo que rechazamos la
Hipétesis nula, y aceptamos la Hipotesis alternativa, luego podemos concluir que a
un nivel de correlacion de 0.247, Si, existe relacion lineal positiva entre Disefio

Arquitecténico de Planta en Zona Andina y Proceso de Produccion Lacteo.

4.3.2 Contrastacion de las Hipo6tesis Especificas.
4.3.2.1 Primera Hipodtesis Especifica

HO: No, existe relacion significativa entre Proceso de Disefio Arquitecténico y

Descripcién del Proceso.

H1: Si, existe relacion significativa entre Proceso de Disefio Arquitectonico y
Descripcion del Proceso

Correlaciéon entre Proceso de Disefio Arquitectonico y Descripcion del Proceso.

Tabla 21: Correlacion lera.Hipotesis Especifica
Proceso de
Disefio Descripcion

Arquitecténico  del Proceso

Correlacion de 1 ,176
Proceso de Disefio Pearson
Arquitectonico Sig. (bilateral) ,352
N 30 30
Correlacion de ,176 1
Descripcién del Pearson
Proceso Sig. (bilateral) ,352
N 30 30

Interpretacion:
Podemos ver que el nivel de correlacién de Pearson es menor que 1 pero mayor

que “0” (0.176) entonces la correlacion es positiva por lo que rechazamos la
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Hipotesis nula, y aceptamos la Hipotesis alternativa, luego podemos concluir que a
un nivel de correlacién de 0.176, Si, existe relacion lineal positiva entre Proceso de

Disefio Arquitectdnico y Descripcion del Proceso.
4.3.2.2 Segunda Hipotesis Especifica.

HO: No, existe relacion significativa entre Funcion y Normas de Higiene

Empresarial.
H1: Si, existe relacion significativa entre Funcién y Normas de Higiene Empresarial.
Correlacion entre Funcion y Normas de Higiene Empresarial.

Tabla 22: Correlacidén 2da.Hipétesis Especifica

Norma de
Higiene
Funcién  Empresarial

Correlacion de Pearson 1 ,388"
Funcion Sig. (bilateral) ,034

N 30 30
Norma de Higiene Correlacion de Pearson ,388" 1
Empresarial Sig. (bilateral) ,034

N 30 30

*. La correlacion es significativa en el nivel 0,05 (bilateral).

Interpretacion

Podemos ver que el nivel de correlacion de Pearson es menor que 1 pero mayor
que “0” (0.388) entonces la correlacién es positiva por lo que rechazamos la
Hipotesis nula, y aceptamos la Hipotesis alternativa, luego podemos concluir que a
un nivel de correlacion de 0.388. Si, existe relacidn lineal positiva entre Funcion y

Normas de Higiene Empresarial.
4.3.2.3 Tercera Hipotesis Especifica.

HO: No, existe relacion entre Estructura y Reglamento de Leche y Productos

Lacteos.
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H1: Si, existe relacion entre Estructura y Reglamento de Leche y Productos

Lacteos.

Correlacion entre Estructura y Reglamento de Leche y Productos Lacteos.

Tabla 23: Correlacion 3ra.Hipotesis Especifica

Reglamento
de Lechey
Productos
Estructura Lacteos
Correlacion de 1 ,102
Estructura Pearson
Sig. (bilateral) ,591
N 30 30
Reglamento de Lechey Correlacion de ,102 1
Productos Lacteos Pearson
Sig. (bilateral) ,591
N 30 30

Interpretacion

Podemos ver que el nivel de correlacién de Pearson es menor que 1 pero mayor

que “0” (0.102) concluimos que la correlacion es positiva por lo que rechazamos la

Hipétesis nula, y aceptamos la Hipétesis alternativa, luego podemos concluir que a

un nivel de correlacion de 0.102. Si, existe relacion lineal positiva entre Estructura

y Reglamento de Leche y Productos Lacteos.
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V. DISCUSION

5.1 Analisis de discusion de resultados

En la presente investigacion se encontraron los siguientes resultados respecto a la
hipotesis general de Disefio Arquitectonico de Planta en Zona Andina para el
Proceso de Produccién Lacteo en la C.C. de Mayobamba Distrito de Santa Leonor
Provincia de Huaura, 2019 es mayor que “0” (.247) los que nos indica que existe
una relacion lineal positiva entre las dos variables .Considere el antecedente que
va a discutir con el resultado, en contratacion a ello citaremos, con referencia a ello
a: Ccori Ccolque (2015) en su tesis llamada “EVALUACION TECNICA Y
PLANTEAMIENTO DE DISENO DE UNA PLANTA PROCESADORA DE QUESO
EN LAS COMUNIDADES DE ANGARA ALTO Y MALLACASI - PUCARA - LAMPA”
Los pobladores de la C.C ANGARA ALTO Y MALLACASI — PUCARA - LAMPA se
encuentran trabajando en la produccion de queso en forma artesanal (falta de
higienizacion y leche sin pasteurizar) aplicando técnicas ancestral, la cual se
propone realizar una Planta de procesamiento con ambientes adecuados y
aplicando nuevas tecnologias, ademas cuenta con un area de predio de 435.00
m2 , con un porcentaje de 60.91% para; Zona de Produccion, Zona Administrativa
Zona de Servicios y Patio de Maniobra con un Cerramiento de contencion

satisfaciendo todos los requerimientos de las familia en mencion.

Segun Cantu Hinojosa, (1998) nos define que “Disefio Arquitectonico, es la
representacion grafica a escala de espacio arquitecténico de diferentes géneros de
tales como Habitacional, educativo, religioso, industrial comercial etc. En la cual se
tiene que resolver
La Expresion, tratamiento de la forma
La Funcién, uso especifico.

La Estructura, elemento de soporte” (pg.1)

Segun Plazzola (2009) manifiesta que Proceso de Produccion Lacteo es el:
“Desarrollo de fases sucesivas para transformar la materia prima para proceder una

operacion de montaje y conseguir el producto terminado “(p.262)
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En la presente investigacion se encontraron los siguientes resultados respecto a la
hipotesis Especifica 1, Proceso Arquitectdnico de Planta en Zona Andina para el
Proceso de Produccion Lacteo en la C.C. de Mayobamba Distrito de Santa Leonor
Provincia de Huaura, 2019 es mayor que “0” (.176) los que nos indica que existe
una relacion lineal positiva entre las dos variables .Considere el antecedente que
va a discutir con el resultado, en contratacion a ello citaremos, con referencia a ello
a: Ccori Ccolque (2015) en su tesis llamada “EVALUACION TECNICA Y
PLANTEAMIENTO DE DISENO DE UNA PLANTA PROCESADORA DE QUESO
EN LAS COMUNIDADES DE ANGARA ALTO Y MALLACASI — PUCARA - LAMPA”
Los pobladores de la C.C ANGARA ALTO Y MALLACASI — PUCARA - LAMPA se
encuentran trabajando en la produccién de queso en forma artesanal (falta de
higienizacion y leche sin pasteurizar) aplicando técnicas ancestral, la cual se
propone realizar una Planta de procesamiento con ambientes adecuados y
aplicando nuevas tecnologias, ademas cuenta con un area de predio de 435.00
m2, con un porcentaje de 60.91% para; Zona de Produccion, Zona Administrativa
Zona de Servicios y Patio de Maniobra con un Cerramiento de contencion

satisfaciendo todos los requerimientos de las familia en mencién.
Proceso de Disefio Arquitectdnico

Claux Carriquiri (2005) afirma lo siguiente: “Decimos que el disefio de un proyecto
se desarrolla por un proceso, porque pasamos por una y por serie de fases
sucesivas y por muchos tanteos que nos van aproximando a la solucion final”,
p.170.

Zavala Pope (2009) manifiesta que: “Las plantas industriales de leche siguen el

siguiente proceso productivo para obtener la leche apta para el consumo”. (p.26)

En la presente investigacion se encontraron los siguientes resultados respecto a la
hipétesis Especifica 3, La Funcién de Disefio Arquitectonico para el Proceso de
Produccion Lacteo en la C.C. de Mayobamba del distrito de Santa Leonor provincia
de Huaura, 2019. Es mayor que “0” (.388) los que nos indica que existe una relacion
lineal positiva entre las dos variables. Elegi el antecedente que va a discutir con el
resultado, en contratacion a ello citaremos, con referencia a ello a . Se encontré la
tesis del investigador Chicaiza Pilataxi (2018) cuyo titulo es “REDISENO DE
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PLANTA PARA LA PRODUCCION DE QUESO FRESCO Y YOGURT EN LA
ASOCIACION DE PROMOCION SOCIAL Y DESARROLLO PRODUCTIVO
APRODEMAG” en resumen la produccion a la fecha es solo de 25 %, ademas se
considera reubicar el &rea de servicio (cocina) para evitar la contaminacion en zona
de produccion y reemplazar por el area de yogurt e implementar el manual para
las area de elaboracion parar la mejor capacidad productiva y ceflirse a normas de

las buenas practicas.

Ochaeta Gonzales (2004), Afirma lo siguiente: que “LA FUNCION: Se define como
la capacidad de ser de algo de acuerdo con su condicién natural (para lo que
existe), o de acuerdo al destino dado por algo o alguien mas (para lo que se usa).
A través de la historia, la filosofia siempre ha tratado de dar una respuesta a la

funcion o razén de ser de algo

Nelly Fabiola Chicalza Lema (2009), manifiensta que: “Al ser una empresa de
productos lacteos, es importante aplicar las normas de sanidad que sirve para
asegurar la produccion de alimentos integros libres de alteraciones por
microoorganismos, infestaciones o contaminaciones,para ofrecer al consumidor
productos de alta calidad, lograr una actitud positiva de todo el personal que labora
en la planta,bajo condiciones de trabajo ordenadas, limpias y atractivas para
mantener una buena imagen de la empresa.entre las normas tenemos , como debe
ser mantenida higienicamente la planta, higiene personal y estado de salud del

personal”.(p.16)

En la presente investigacién se encontraron los siguientes resultados respecto a la
hip6tesis Especifica 4, La Estructura de Disefio Arquitectonico para el Proceso de
Produccién Lacteo en la C.C. de Mayobamba del distrito de Santa Leonor provincia
de Huaura, 2019. Es mayor que “0” (.102) los que nos indica que existe una relacion
lineal positiva entre las dos variables Elegi el antecedente que va a discutir con el
resultado, en contratacion a ello citaremos, con referencia a ello a Campos Meza,
Flores Amador, Huete Cruz, (2016) cuyo titulo es “ANTEPROYECTO
ARQUITECTONICO DE PLANTA INSDUSTRIAL DE LACTEOS Y SUS
DERIVADOS “SAN FRANCISCO” EN MATIGUAS, MATAGALPA” Es importante

destacar que el lugar es favorable para la realizacion de la obra arquitecténica
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,debido a que existe el predio para ejecutar el proyecto en esa region ,cumpliendo
con las normas requeridas y aplicar sistemas para aprovechar las aguas pluviales
y la utilizacién de elementos compositivos ,generando asi productos como leche
pasteurizada clase A ,crema, mantequilla ,yogurt y queso y finalmente se elaborara

los planos arquitectonico y estructural como una presentacion grafica

Diez, (2005), dice que: La estructura es “Aquella parte del conjunto que sostiene o
soporta, que distribuye o reparte cargas, es decir, que hace al equilibrio estatico de
la construccion (fin inmediato). Pero debe cumplir con la funcion de organizar, dar
sentido a la totalidad.” (p. 18)

Reglamento de leche y productos lacteo

Afirma el Reglamento de leche y producto lacteo (2017) que: “El presente
Reglamento tiene como objeto establecer requisitos que deben cumplir la leche y
productos lacteos de origen bovino, destinados al consumo humano, para
garantizar la vida y la salud de las personas, generando productos inocuos y

prevenir practicas que puedan inducir a error”. (p.11)
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VI. CONCLUSIONES

6.1 Conclusiones
Primera

Se determina, que podemos ver que el nivel de correlacion de Pearson es menor
que 1 pero mayor que “0” (0.247) entonces la correlacion es positiva por lo que
rechazamos la Hipotesis nula, y aceptamos la hipotesis alternativa, luego podemos

concluir que a un nivel de correlacion 0.247.

Si, existe relacion lineal positiva entre Disefio Arquitectonico de Planta en Zona
Andina para el Proceso de Produccion Lacteo en la C.C. de Mayobamba Distrito de

Santa Leonor. Provincia de Huaura.
Segunda

Se ldentifica, que el nivel de correlacion de Pearson es menor que 1 pero mayor
que “0” (0.176) entonces la correlacion es positiva por lo que rechazamos la
Hipétesis nula, y aceptamos la hipétesis alternativa, luego podemos concluir que a

un nivel de correlacién 0.176

Si, existe relacion lineal positiva entre Proceso de disefio Arquitecténico de Planta
en Zona Andina para el Proceso de Produccién Lacteo en la C.C. de Mayobamba

Distrito de Santa Leonor. Provincia de Huaura.
Tercera

Se Establece, que podemos ver que el nivel de correlacion de Pearson es menor
que 1 pero mayor que “0” (0.388) entonces la correlacion es positiva por lo que
rechazamos la Hipétesis nula, y aceptamos la hipodtesis alternativa, luego podemos

concluir que a un nivel de correlacion de 0.388

Si, existe relacién lineal positiva entre Funcién de disefio arquitectdénico para el
Proceso de Produccién Lacteo en la C.C. de Mayobamba Distrito de Santa Leonor.

Provincia de Huaura.
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Cuarta

Se Describe, que el nivel de correlacion de Pearson es menor que 1 pero mayor
que “0” (0.102) entonces la correlacion es positiva por lo que rechazamos la
Hipotesis nula, y aceptamos la hipotesis alternativa, luego podemos concluir que a

un nivel de correlaciéon de 0.102.

Si, existe relacion lineal positiva entre Estructura para el Proceso de Produccion

Lacteo en la C.C. de Mayobamba Distrito de Santa Leonor. Provincia de Huaura.
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VIl. RECOMENDACIONES

Se recomienda llevar a cabo esta propuesta arquitectonica que va a beneficiar a la

comunidad, redundando un beneficio social y econémico.

Sugerir a la entidad local distrital poner mas énfasis en cuanto al apoyo logistico.

Realizar campafias de capacitacion e informacion para los productores,
contribuyendo asi, la consolidacion de una mejor produccion lechera. Evitando de

esta manera la migracion de la poblacién joven a la ciudad.

Se recomienda aplicar y respetar el Reglamento nacional de edificacion,
Reglamentos de Leche y Producto lacteo, como las Buenas practicas y

Manufactura

La Facultad de Ingenieria y Arquitectura, deberia difundir, este tipo de proyecto
social, a través de las Instituciones publicas y privadas que fomente al crecimiento

rural.
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TITULO: “DISENO ARQUITECTONICO DE PLANTA EN ZONA ANDINA PARA PROCESO DE PRODUCCION LACTEO EN LA C.C. DE MAYOBAMBA DISTRITO DE SANTA LEONOR — PROV.

ANEXO 1: MATRIZ DE CONSISTENCIA

DE HUAURA, 2019”

¢De qué manera la propuesta de
Disefio Arquitectdnico de Planta en
Zona Andina contribuira para el
Proceso de Produccién Lacteo de la
C.C. de Mayobamba Distrito de Santa
Leonor de la Provincia de Huaura,
2019?

P. ESPECIFICOS

a) éDe qué manera el Disefio
Arquitectonico de Planta
fundamentada en concepto de

metodologia de proceso de disefio,
leyes y normas contribuird para el
Proceso de Produccion Lacteo en la
C.C. de Mayobamba del distrito de
Sta. Leonor -prov. de Huaura, 2019?
b)iDe qué manera se aplicard el
concepto de disefio arquitectonico de
planta en zona andina para el proceso
de produccién lateo en la C.C de
Mayobamba del distrito  de Sta.
Leonor -prov. de Huaura, 20197

c) ¢De qué manera se presentard el
Anteproyecto y Maqueta virtual de la
planta en zona andina para el proceso
de produccién lacteo en la C.C. de
Mayobamba del distrito  de Sta.
Leonor - prov. de Huaura, 2019?

Determinar, De qué manera la
propuesta de Disefio
Arquitectdnico de Planta en Zona
Andina contribuira para el Proceso
de Produccion Lacteo de la C.C. de
Mayobamba Distrito de Santa
Leonor de la Provincia de Huaura,
2019.

O.ESPECIFICOS

Determinar de qué manera el
Disefio Arquitectdnico de Planta
fundamentada en concepto de
metodologia de proceso de disefio,
leyes y normas contribuird para el
Proceso de Produccién Lacteo en
la C.C. de Mayobamba del distrito
de Sta. Leonor -prov. de Huaura,
2019.

Determinar, de qué manera se
aplicard el concepto de disefio
arquitectonico de planta en zona
andina para el proceso de
produccion lateo en la C.C de
Mayobamba del dist. de Sta.
Leonor -prov. de Huaura, 2019.
Determinar, de qué manera se
presentara el Anteproyecto vy
Maqueta virtual de la planta en
zona andina para el proceso de
produccién lacteo en la C.C. de
Mayobamba del distrito de Sta.
Leonor - prov. de Huaura, 2019.

Si, la propuesta de Disefio
Arquitecténico de Planta en
Zona Andina contribuird para el
Proceso de Produccién Lacteo de
la C.C. de Mayobamba Distrito
de Santa Leonor de la Provincia
de Huaura, 2019?

HIPOTESIS ESPECIFICAS

Si, el Disefio Arquitectdnico de
Planta
concepto de metodologia de
proceso de disefio, leyes vy
normas contribuird
positivamente para el Proceso
de Produccién Lacteo en la C.C.
de Mayobamba del distrito de
Sta. Leonor -prov. de Huaura,
2019?

Si, El concepto de disefio
arquitectdnico de planta en zona
andina contribuird
positivamente para el proceso
de produccion lateo en la C.C de
Mayobamba del distrito de Sta.
Leonor -prov. de Huaura, 2019?
Si, Se presentara el
Anteproyecto y Maqueta virtual
de la planta en zona andina para
el proceso de produccion lacteo
en la C.C. de Mayobamba del
distrito de Sta. Leonor - prov. de
Huaura, 2019?

fundamentada en

Explicativa Longitudinal

Disefio: No Experimental Este
tipo de investigacion = se
caracteriza por no manipular las
variables”.

Poblacién.- los productores de
leche de la comunidad
campesina de Mayobamba ,por
pertenecer a una zona rural,
que desconoce los términos
arquitectonicos, se aplico el
instrumento a través
encuesta a una poblacién de 30
profesionales (arquitectos,
ingenieros: civil, agrénomos,
sistemas y socidlogos)
bachilleres 'y técnicos con
conocimientos afines.

La técnica que se va a usar en
esta investigacion, consistird en
una encuesta.

El instrumento que se utilizara
serd un cuestionario, que es una
herramienta de investigacion
que consiste en una serie de
preguntas, con el propdsito de
obtener informacion de los
consultados de acuerdo a cada
variable.

de una

Variable Independiente:
DISENO
ARQUITECTONICO  DE
PLANTA EN ZONA
ANDINA:

Arquitectdnico

Formulacion del Problema Objetivos de la Investigacion Hipotesis de la Investigacion Metodologia de la Variables Dimensiones Indicadores
Investigacion
PROBLEMA GENERAL OBIJETIVO GENERAL HIPOTESIS GENERAL Tipo y Nivel de investigacién : Proceso de Disefio

Region y Estudio de Sitio

Programa de Necesidades y

Programa Arquitecténico

Zonificacion

Funcién

Antropometria y

Ergonometria

Disefio Accesible

Acceso, circulacion vy flujo

Estructura

Estructura Maciza

Estructura Resistente

Materiales

Variable Dependiente:
PROCESO DE
PRODUCCION LACTEO

Descripcién del Proceso

Caracteristica de la leche

Control de leche cruda

Proceso de queso

Norma de Higiene Empresarial

Control general de higiene

de la planta

Implementos de trabajo

Vestuarios para los

empleados

Reglamento de leche vy

productos lacteos

Autoridades competentes

Especificaciones de calidad

sanitaria e inocuidad

Queso
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ANEXO 2: Matriz Operacionalizacion

Escala
Variables Dimensiones Indicadores Item de
Medicion
Region y Estudio de Sitio |1
__ |Programa de Necesidades
Proceso de Disefio o
. o y Programa Arquitectonico
Arquitectonico )
Disefio Zonificacién 3
Arquitectonico Antropometria y S
de Planta en Ergonometria 4
. Funcién
Zona Andina Disefio accesible 5
Acceso ,circulacion y flujo |6
Estructura 7
Estructura Tipo de Estructura 8
Materiales 9
o Caracteristica de la leche |10
Descripcion del
Control de leche cruda 11 NO
proceso
Proceso de queso 12
Control general de higiene
de la planta 13
Norma de higiene _
Proceso de _ Implementos de trabajo 14
y Empresarial
Produccion Vestuarios para los
Lacteo empleados 15
Autoridades competentes |16
Reglamento de Especificaciones de
leche y productos |calidad sanitaria e
lacteo inocuidad 17
El queso 18
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ANEXO 3: INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS
CUESTIONARIO

“Disefio Arquitectonico de Planta en Zona Andina para el Proceso de Producciéon Lacteo en la C.C.

de Mayobamba dist. Sta. Leonor-prov. Huaura 2019”.La encuesta es anénima y se requiere la

veracidad del caso en su respuesta para tal efecto Ud., podra marcar la alternativa correspondiente

con una aspa (x).Considerando la siguiente escala. S: SI N: NO

Dimensiones

VX Disefio Arquitecténico de Planta en Zona Andina

VALORA-
CION

S N

Proceso de
Disefio
Arquitecténico

1.- éCree Ud. que la planta de proceso lacteo debe ubicarse al exterior del centro
poblado?

2.- ¢Sabia Ud. que se debe aplicar programas de Necesidades y Arquitectdnicas en la
fabrica Lacteo?

3.- éConsidera Ud. necesaria un ambiente de descanso para el drea de produccion?

Funcion

4.- iCree Ud. que los ambientes deben tener condiciones adecuada para que el
personal puedan realizar las actividades en confort.

5.- ¢Sabia Ud. que la Ley 27920 sanciona al incumplimiento de Normas técnicas de
Edificacion Urbanisticas y Arquitectdnicas para las personas con discapacidad?

6.-Considera Ud. que la planta de proceso lacteo deberia contar con accesos
horizontales y verticales?

Estructura

7.- Cree Ud. que se debe aplicar muros portantes en la planta de lacteo

8.- iConsidera Ud. que en el sistema constructivo se debe disefiar soportes verticales
y elemento estructural que trabaja principalmente a flexién en la planta de lacteo?

9.- iCree Ud. que el drea de produccion deberia tener pisos de poliuretano

Dimensiones

VY Proceso de Produccién Lacteo

Descripcion del
proceso

10.- éSabia Ud. que la leche es un liquido blanco y opaco, de sabor dulce y aroma
caracteristico y de consistencia uniforme y sin grumos?

11.- (Cree Ud. que se deberia considerar un ambiente de laboratorio en la fabrica?

12.- éSabia Ud. que para procesar el queso, primero se debe higienizar la leche,
agregar el cuajo, luego se corta la cuajada se quita el suero y se prensa?

Norma de higiene
Empresarial

13.- ¢ Sabia ud que se debe aplicar un programa de limpieza y desinfeccion?

14.- iSabe Ud. que los implementos de trabajo son tina, prensa, pileta de fibra,
paletas, moldes,liras etc?

15.- ¢Sabia Ud. EPP basicos para la industria alimentaria serd de uso exclusivo y no se

utilizara fuera del espacio de produccion?

Reglamento de
leche y productos
lacteo

16.- Sabe Ud. que las Entidades Competentes son: Ministerio de Agricultura y Riego
(MINAGRI), Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA), Centro Nacional de
Alimentacién y Nutricion —CENAN. Entre otros.

17. éSabia Ud. que la inocuidad son condiciones y medidas necesarias durante la
produccion, almacenamiento, distribucion y preparacién de alimentos para asegurar
gue una vez ingeridos, no representen un riesgo para la salud?

18.- éSabia Ud. que el queso es elaborado a base de leche entera, parcialmente
descremada y descremada?
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ANEXO 4: Validacién de Instrumentos
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VALIDACION 01

FORMATO

FICHAS DE VALIDACION DEL INFORME DE OPINION POR JUICIO DE EXPERTO

|. DATOS G

ENERALES

1.2. Nombre del instrumento: Cuestionario sobre

1.1. Titulo de la Investigacion “Disefio Arquitectdnico de Planta en Zona Andina para
el Proceso de Produccion Lacteo en la C.C. de Mayobamba, Distrito de
Leonor -Provincia de Huaura, 2019”

Santa

leguaje apropiado

1. ASPECTOS DE VALIDACION
Indicadores Criterios Sp |1 (2]2|3|3[4(4|5]|5|6(6 8 |9 |95 100
0]5]10]5]0]5]0]5]0]5]0]5 § |0
1. Claridad Estd  formulado  con

2. Objetividad

Estd expresado en
conductas observables

3. Actualidad

Adecuado al avance de la
ciencia pedagdgica

4. Organizacion

Existe una organizacion

légica

5. Suficiencia

Comprende los aspectos
en cantidad y calidad

6. Intencionalidad

Adecuado para valorar los
instrumentos de
investigacion

KIXX

7. Consistencia

Basado en aspectos
tedricos cientificos

>

8. Coherencia

Entre los indices e
indicadores

9. Metodologia

La estrategia responde al
proposito del diagndstico

10. Pertinencia

Es util y adecuado para la
investigacion

Baja

Regular

Buena

Muy buena

PROMEDIO DE VALORACION
OPINION DE APLICABILIDAD

%S%

AVENTE ORELLANA
#SGENIRRO DE SISTEMAS

* Flag CIP N° 124728

Version: 002

Elaborado por el Vicerrectorado Académico

Fecha de dltima actualizacién 01 de junio del 2018

Pégina 9 de 10
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OPINION DE APLICABILIDAD

a) Deficiente b) Baja c) Regular d) Buena

e) Muy buena

> 5 : :
Nombres: yApeIIidos:...CE{/(,u.' 4 A [Jene vorle, Oy fin 4

.......................................................

DNI N“/(é/déj)o Teléfono/Celular: 7f7'707973

Direccién domiciliaria: .......... . te 8 e e
Titulo Profesional: ....... L '\-)6 ...... SlfffM’buS ...................
Grado Académico: HQ@,§/¢7Q_ ..........................................
Mencion: RO BE BESe B = i
/ Firma
Version: 002 Elaborado por el Vicerrectorado Académico . 6
Pagina de?9

Fecha de uitima actualizacion 01 de junio del 2018
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VALIDACION 2

FORMATO B

FICHAS DE VALIDACION DEL INFORME DE OPINION POR JUICIO DE EXPERTO

|. DATOS GENERALES
1.1. Titulo de la Investigacion

1.2. Nombre del instrumento: Cuestionario sobre

Il. ASPECTOS DE VALIDACION

Indicadores

Criterios

100

1. Claridad

Estd formulado con
leguaje apropiado

2. Objetividad

Estd expresado en
conductas observables

3. Actualidad

Adecuado al avance de la

=g

ciencia p ica

4. Organizacién

Existe una organizacion
l6gica

5. Suficiencia

Comprende los aspectos
en cantidad y calidad

6. Intencionalidad

Adecuado para valorar
los instrumentos de
investigacion

7. Consistencia

Basado en aspectos
tedricos cientificos

8. Coherencia

Entre los indices e
indicadores

9. Metodologia

La estrategia responde al
proposito del diagnéstico

10. Pertinencia

Es dtil y adecuado para la

ion

R R X 3 X K X X e

Fecha de (ltima actualizacion 01 de junio del 2018

: PROMEDIO DE VALORACION
Baja OPINION DE APLICABILIDAD
Regular
Buena
Muy buena
MO\ ’
7
Version: 002 Elaborado por el Vicerrectorado Académico .5
Pégina deS
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OPINION DE APLICABILIDAD

a) Deficiente b) Baja c) Regular d) Buena e) Muy buena

DNI N°: 0675/57/5 Teléfono/Celular: 380986969)

= 1 " e s
Direccién domiciliaria: . :J; \) Lay #@V‘Q25¥)A\§/WP
Titulo Profesional: . AC%WZL@(‘ZLO .........................................

Grado Académico: ......."! ‘l ‘SZLCJ .............................................

Lugar ¥ FECha: i siafine i s tiasin sns e nmanee

Versién: 002 Elaborado por el Vicerrectorado Académico

Pagina4 de 4

Fecha de ultima actualizacion 01 de junio del 2018
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VALIDACION 3

FORMATO B

FICHAS DE VALIDACION DEL INFORME DE OPINION POR JUICIO DE EXPERTO

|. DATOS GENERALES
1.1. Titulo de la Investigacion

1.2. Nombre del instrumento: Cuestionario sobre

il. ASPECTOS DE VALIDACION

Indicadores Criterios sft |112(2|3|/3|4|4{5|5|{6|6/7 |7 |8 |8 |9 |9 [100
o/s{o0|5|/0|5/0]/5]0[5]/0{5|0 |5 [0]|5]0]5
1. Claridad Estd formulado con A
leguaje apropiado X
2. Objetividad Esté expresado en X
conductas observables
3. Actualidad Adecuado al avance de la X
ciencia pedagégica
4. Organizacién Existe una organizacién )<
l6gica
5. Suficiencia Comprende los aspectos )<
en cantidad y calidad
6. Intencionalidad Adecuado para valorar
los instrumentos de X
L 155 10N
7. Consistencia Basado en aspectos X
tedricos cientificos
8. Coherencia Entre los indices e X
indicadores
9. Metodologia La estrategia responde al )<
proposito del diagnéstico
10. Pertinencia Es (til y adecuado para la )(
investigacion
PROMEDIO DE VALORACION
Baja OPINION DE APLICABILIDAD 23.5%
Regular
Buena
Muy buena
Version: 002 Elaborado por el Vicerrectorado Académico

Fecha de dltima actualizacién 01 de junio del 2018
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OPINION DE APLICABILIDAD

a) Deficiente b) Baja c) Regular d) Buena e) Muy buena
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ANEXO 5: MATRIZ DE DATOS
- DISENO ARQUITECTONICO DE PLANTA EN ZONA ANDINA - PROCESO DE PRODUCCION LACTEQ

POBLACION 30 S| NO
1 2
RESULTADO EN CIFRAS
Sl 24 21 21 24 20 24 22 22 20 24 24 18 27 23 23 19 19 18
NO 6 9 9 6 10 6 8 8 10 6 6 12 3 7 7 1 1 12
Preg.1 Preg2 preg.3 Preg.4 Preg.5 | Preg.6 Preg.7 Preg.8 Preg.9 Preg.10 | Preg.11 Preg.12 Preg.13 Preg.14 | Preg.15 | Preg.16 | Preg.17 Preg.18 Var.total

Poblacion 1 2 1 2 1 2 1 1 2 1 2 1 1 1 2 2 2 2 2 28
Poblacion 2 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 19
Poblacion 3 2 2 2 2 2 2 1 1 2 1 1 2 1 2 2 2 1 2 30
Poblacion 4 1 1 1 2 1 1 2 2 1 2 1 2 1 2 2 2 2 2 28
Poblacion 5 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 18
Poblacion 6 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 18
Poblacion 7 1 2 1 1 2 2 2 1 2 1 1 2 1 2 2 1 1 1 26
Poblacion 8 2 2 1 2 1 1 2 2 1 1 2 1 1 1 1 1 2 1 25
Poblacion 9 1 1 1 2 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 20
Poblacion 10 1 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 2 2 2 24
Poblacion 11 2 2 1 1 1 1 1 2 1 1 2 1 2 2 2 2 2 2 28
Poblacién 12 1 1 1 1 2 2 2 2 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 27
Poblacion 13 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 2 1 2 22
Poblacion 14 1 2 1 1 2 1 1 1 2 1 1 2 1 1 1 1 1 1 22
Poblacion 15 2 1 2 1 2 2 1 1 2 2 2 2 1 1 1 2 2 1 28
Poblacion 16 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 1 1 1 1 1 1 20
Poblacion 17 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 1 2 1 1 1 1 1 1 21
Poblacion 18 1 2 1 2 1 1 1 1 2 1 1 1 2 1 1 2 2 2 25
Poblacion 19 1 1 1 1 2 1 2 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 21
Poblacion 20 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 19
Poblacion 21 1 2 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 20
Poblacion 22 1 1 2 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 20
Poblacion 23 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 21
Poblacion 24 1 1 1 1 1 2 1 2 1 2 1 1 1 1 1 2 1 1 22
Poblacion 25 1 1 2 1 2 1 2 1 2 1 1 2 1 1 1 1 2 2 25
Poblacion 26 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 20
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Poblacion 27 2 1 1 2 1 2 1 1 1 2 1 1 1 1
Poblacion 28 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 2 2 22
Poblacion 29 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 18
Poblacién 30 1 2 2 1 1 1 2 1 2 1 2 2 2 2 2 2 1 1 28
TOTAL 36 39 39 36 40 36 38 38 40 36 36 42 33 37 37 4 4 42 17.91

Varianza Items 017 0.22 0.22 017 0.23 0.17 0.20 0.20 0.23 0.17 0.17 0.25 0.09 0.19 0.19 0.24 0.24 0.25 3.57
TOTAL EN PORCENTAJES

Sl 80.0% 70.0% 70.0% 80.0% 66.7% | 80.0% 73.3% 73.3% 66.7% 80.0% 80.0% 60.0% 90.0% 76.7% 76.7% | 63.3% 63.3% 60.0%

NO 20.0% 30.0% 30.0% 20.0% 33.3% | 20.0% 26.7% 26.7% 33.3% 20.0% 20.0% 40.0% 10.0% 23.3% 233% | 36.7% 36.7% 40.0%

ESTADISTICO - CONFIABILIDAD

K (n° preg.) 18
SV 3.57
VT 17.91
Alfa de Cronbach 0.85

VALIDO

CONCLUSION: LA ENCUESTA ES VALIDA'Y CONFIABLE.
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ANEXO 6
PROPUESTA DE VALOR

En esta propuesta se ha considerado los siguientes términos:

» El Proyecto de Disefio Arquitectonico se ha realizado aplicando el Método de la
arquitecta Inés Claux Carriquiri de su libro “La Arquitectura y el Proceso de disefio”
(2005), el libro, Reglamento Nacional de Edificaciones, Neufert entre otros.

»El proceso de produccion lacteo esta refrendado por las normativas de
implementacion y reglamento de leche y produccion lacteo.

= Se presentd planos de arquitectura:

= Planos de: Ubicacién, Planta (primer y segundo piso) Cortes, Elevacion, Detalles,
y plano de Techo.

= Maqueta virtual.

= Presupuesto General, se ha utilizado el cuadro de Valores Unitarios Oficiales de
Edificacion de la Sierra, publicado por el peruano el 31 de octubre 2019, vigente
para el Ejercicio Fiscal 2020.

» En el disefio Arquitectonico, se ha contemplado el crecimiento de la fbrica y se a
considerado el espacio para una futura ampliacién.

= Este proyecto tiene valor social (beneficio a la poblacion, reconocimiento del lugar)
y productivo, va a generar incremento en la economia (mejora en la canasta
familiar) que va a beneficiar a los productores de la zona y se podra aplicar a otras
comunidades aledafias, y asi poder presentar un queso: higienizado, pasteurizado

e inocuo.
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PROYECTO

1.1 Proyecto arquitectonico:

Un proyecto arquitectonico es el conjunto de planos, dibujos, esquemas y textos
explicativos utilizados para plasmar (en papel, digitalmente, en maqueta o por otros
medios de representacion) el disefio de una edificacion, antes de ser construida.
En un concepto mas amplio, el proyecto arquitectébnico completo comprende el
desarrollo del disefio de una edificacion, la distribucion de usos y espacios, la
manera de utilizar los materiales y tecnologias, y la elaboracion del conjunto de

planos, con detalles y perspectivas. Urzia Ramirez (p.2)
1.1.1. Componentes del Proyecto arquitecténico (Basico)

Los elementos que integran el Proyecto Arquitectonico o Proyecto Basico son los
siguientes: Plano del terreno. Planos de ubicacion y localizacién. Planta de
conjunto. Planos de plantas arquitectdnicas. Planos de elevaciones arquitectonicas
0 alzadas. Plano de cortes arquitectdnicos o secciones. Presupuesto de manera
complementaria, se suelen incluir todos o alguno de los siguientes medios de
representacion: Perspectivas. Maqueta. Visita o tridimensional, mediante software

de CAD animacion virtual. Urzta Ramirez (p.28)

1.2. El Proceso de Disefio Arguitectonico

1.2.1. Conocimiento de la Regién

1.2.1.1 Aspecto Geografico del Distrito de Santa Leonor

a) Ubicacion y limites: Santa Leonor, pertenece a la Region Lima, es un distrito
de la Provincia de Huaura, el distrito estd ubicado en el extremo Este del
departamento de Lima, la capital es Jucul. Esta ubicado en las coordenadas
10°56°43 de Longitud Sur y 76°44°33” de Latitud Oeste. Y tiene los siguientes

l[imites:

Por el Norte: Con los distritos de Pachangara y Provincia de Oyon.
Por el Sur: Con los distritos de Pacaraos y 27 de noviembre en la Provincia de

Huaral.
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Figura 20. Mapa de Lima — Prov. Huaura

Fuente: Google modificado: Reyes, 2019
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C.C. MAYOBAMBA

Figura 21: Mapa de Lima — Dist. Sta. Leonor
Fuente: Google modificado: Reyes, 2019

b) Superficie y Altitud

El distrito de Santa Leonor tiene una superficie de 44 km2; representa el 2.8%
del territorio del departamento de Lima. Es el pendltimo distrito de extension de la
provincia de Huaura - Huacho. La altitud del distrito de Santa Leonor, es de
3,580 metros sobre el nivel del mar. En el cuadro a continuacion se dan las

altitudes por los centros poblados del distrito. (Datos Sta. Leonor pdf) (p.6)

Cuadro de Altitud de los Centros Poblados del Distrito

Centro Poblado Altitud

Jucul 3541
Chiuchin 2782
Picoy 3104
Parquin 3595
Mayohamba 3602

Figura 22: Cuadro de altitud dist. Sta. Leonor
Fuente: Datos de Sta. Leonor (p.6)

c) Acceso al Distrito El acceso a la cuenca se realiza desde la capital, mediante

la carretera Panamericana norte hacia la ciudad de Huaura, Km 165; desde esta
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ciudad y hacia el este mediante una carretera asfaltada en partes de 58 km, hacia
el punto Alco y de alli afirmada, que conectan los pueblos de Sayan, Churin, Oyon,
Uchuchacua, Yanahuanca, Ambo, Cerro de Pasco, considerada como la carretera

de penetracion de gran importancia y una de las alternativas de ingreso a la selva.

Desde esta via principal, parten varios ramales carrozables, como la que recorre

partiendo de Sayan por los valles de Huanangui y Auquimarca,

La trocha carrozables, que recorre paralelo al rio Checras es el que conduce al
Distrito de Santa Leonor, que en varios pueblos ubicados en ambos margenes de
Oyon parte del Este existe trocha carrozables que conducen hasta la mina Isca
Cruz y la laguna Cochaquillo. La principal via de acceso a Santa Leonor es
carretera carrozable que va paralelo al rio Checras y esta en proceso de ampliacion
y afirmado. (Datos Sta Leonor pdf) (p.7)

Via de acceso para CC. Mayobamba

Figura 23: Via de acceso a C.C. Mayobamba

Fuente: Google mapa modificado: Reyes, 2019
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1.2.1.2. CONOCIMIENTO DE LOS USUARIOS

Los pobladores (30 personas) de la C.C. de Mayobamba han formado una
asociacion con la finalidad de producir queso de buena calidad y poder expender
a las ciudades de Huacho y Lima. (Trabajo de campo)

1.2.1.3. Estudio de Sitio

C.C.MAYOBAMBA

Figura 24: Via de acceso a C.C. al terreno propuesto

Fuente: Google mapa modificado: Reyes, 2019

ACCESO VEHICULAR PRINCIPAL

I ACCESO VEHICULAR SECUNDARIO
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“ESCUELA DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA”

FICHA TECNICA DE OBSERVACION DE CAMPO

TERRENO QUE PUEDE SER
FACTIBLE

Titulo de Proyecto: “Disefio Arquitectdnico de Planta en Zona Andina para

Proceso Lacteo en la C.C. de Mayobamba - dist. de Santa Leonor — prov. de

Huaura, 2019”.

01

AUTOR:MARIA ELENA REYES SOTA

ASESOR: EDWING
BENAVENTE
ORELLANA

LUGAR:

El terreno se encuentra ubicado en el entorno
De La C.C. de Mayobamba.

ACCESIBILIDAD:

Se puede acceder al lugar por medio de una via
secundaria que se desprende de la margen

derecha de la via principal.

CARACTERISTICAS:

El terreno cuenta con un area de 3,882.35 m2 de
superficie, es un poligono irregular de cinco lados
El terreno tiene porcentaje minimo de pendiente,

Cuenta con los servicios de energia eléctrica agua
Desaglie, teléfono de la empresa de Claro y
Movistar.

Imagen del lote 1 la via de color

rojo representa la  via

secundaria y acceso a al

terreno a disefar.

Figura 25: Ficha Técnica de Campo.

Fuente: Raul Garaggati, modificado: Reyes, 2019
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“ESCUELA DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA”

FICHA TECNICA DE OBSERVACION DE CAMPO

TERRENO QUE PUEDE SER
FACTIBLE

Titulo de Proyecto: “Disefio Arquitecténico de Planta en Zona Andina para

Proceso Lacteo en la C.C. de Mayobamba dist. de Santa Leonor —prov. de

Huaura ,2019”.

02

AUTOR:MARIA ELENA REYES SOTA

ASESOR EDWING
BENAVENTE
ORELLANA

LUGAR:

El terreno se encuentra dentro de la zona poblada
ACCESIBILIDAD

Es por la via principal de acceso a la comunidad
De Mayobamba.

CARACTERISTICAS :

El terreno cuenta con un area de 280.00 m2 de
superficie, es un poligono de cuatro lados de
forma irregular y se encuentra dentro del
centro poblado

El terreno tiene poco porcentaje de pendiente.
Cuenta con los servicios de energia eléctrica agua Y
Desague, teléfono de la empresa de Claro y Movis-
tar

,*'Templo de

Imagen del lote 2 la via de
color amarilla representa la via
principal y acceso al terreno a
disefnar

Figura 26: Ficha Técnica de Campo

Fuente: Raul Garaggati, modificado: Reyes, 2019
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“ESCUELA DE INGENIERIAY ARQUITECTURA”

FICHA TECNICA DE OBSERVACION DE TERRENO QUE PUEDE SER
CAMPO FACTIBLE
Titulo de Proyecto: “Disefio Arquitecténico de Planta en Zona Andina para
Proceso Lacteo en la C.C. de Mayobamba dist. de Santa Leonor —prov. de 03
Huaura ,2019”.
AUTOR:MARIA ELENA REYES SOTA ASESOR EDWING

BENAVENTE ORELLANA
LUGAR:
El terreno se encuentra dentro de la zona N
poblada ‘
ACCESIBILIDAD
Al lado derecho de la entrada principal. ’;

1 ,w)T,erpAplo de San Juan

'_" '_gdi Maj‘obamba

CARACTERISTICAS :
El terreno cuenta con un area de 200.00 m2 de
superficie, es un poligono de cuatro lados

de forma irregular.

El terreno tiene poco porcentaje de pendiente,
Cuenta con servicio basico. Imagen del lote 2 la via de color
Cuenta con los servicios de energia electrica- | gmarilla representa la via principal y
ca agua y Desagle, teléfono de la empresa acceso al terreno a disefiar

de Claro y Movistar.

Figura 27: Ficha Técnica de Campo

Fuente: Raul Garaggati, modificado: Reyes, 2019
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Evaluacion para seleccionar el terreno

Tabla 24. Evaluacién de terreno

ASPECTO A | INDICADOR | TERRENO | TERRENO | TERRENO 3

EVALUAR 1 2

UBICACION | Retiro de la 3 0 0
zona poblada

AREA 200 m2 a 3 2 1
2600 m2

TOPOGRAFI | Max. 10% 3 2 1

A

ACCESO Accesible a 3 2 2

VEHICULAR | via principal

ACCESO Accesible a 3 3 3

PEATONAL | via principal

INST Accesible al 3 3 3

ELECTRICA | servicio

AGUA Accesible al 3 3 3
servicio
Accesible al 3 3 3

DESAGUE servicio

TOTAL 24 18 16

Fuente: Raul Garaggati, modificado: Reyes, 2019

Valoracién 0 = nulo 1 = regular 2 = bueno 3 = apropiado

De acuerdo a la evaluacion de los 3 terrenos propuestos y respetando la ubicacion
y factores que se requieren para la conceptualizacion del disefio arquitectonico de
Planta procesadora de Lacteo en la Comunidad Campesina de Mayobamba, se
pudo determinar que el terreno nimero 1 es el indicado por presentar

caracteristicas de acuerdo al Reglamento de Edificaciones del Peru.
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1.2.1.4 Aspecto Social

a) La pobreza en la region Lima en el 2007, la mitad de la poblacion 40.6% es
pobre, y un 7% de la poblacion es de extrema pobreza. Lo que en el distrito de
Santa Cruz solo llega 1.9%, el porcentaje mas bajo a nivel nacional, que es de

19.6%, como promedio. (p.32)

b) Educacion, en el distrito de Santa Leonor hay 549 alumnos que equivale a un
75.5% que asiste al sistema educativo regular, segun el Censo de poblacion del
afio 2007. (p.32)

c) Salud, Las principales enfermedades que se presentan con frecuencia en las
diferentes intervenciones son: Enfermedades Diarreicas Agudas-EDAS,
Infecciones Respiratorias Agudas. Parasitosis, Hepatitis, Tuberculosis.
Osteomusculares, dermatitis, y SOBA (Sindrome de Obstruccion Bronquial Aguda).

Trabajo, la Poblacién en edad de trabajar- PET mayores de 14 afios en el distrito
de Santa Leonor es de 481 habitantes que representa el 35% de poblacion del

distrito. . Fuente: Datos de Sta. Leonor (p.34)
1.2.1.5. Aspecto Natural

a) Su topografia, va desde los 2,760 msnm, hasta 4,300 msnm, siendo la de la
C.C. de Mayobamba 6,602 msnm, donde la topografia es accidentada, abarca
desde valles muy profundos y templados hasta quebradas y nevados, incluyendo
punas inhdspitas, presenta numerosas valles y quebradas, espacios limitados por
abruptas y espinadas pendientes rocosas verticales, posee glaciares, sus altas
cimas se cubren de nieve transitorias en el tiempo de invierno. La topografia es
semiplano con pendientes moderadas donde los habitantes construyen su vivienda.
Fuente: Datos de Sta. Leonor (p.8)

b) Suelo, el distrito de Santa Leonor predomina el material semi rocoso,
manteniendo una capa de conglomerado entre 1.00 — 2.00 m de profundidad, en la
parte media predomina zonas rocosas y areas de terreno para el cultivo de

cereales, tubérculos, arborizacion y pastizales. Fuente: Datos de Sta. Leonor. (p.8)
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c) Hidrografia, Santa Leonor se encuentra dentro de la Cuenca del Rio Huaura, en
Hoya del Océano Pacifico, sus afluentes es el Rio Checras, y sus rios son Shulpin,
Jucul, Mayobamba, Molino y Parquin. La cuenca del rio Huaura, pertenece a la
vertiente Occidental de la cordillera de los andes, y se encuentra en las provincias
de Huaura y Oyon, en la Regién Lima., tiene una extension de 4,770 km2. Su punto
mas alto es a 5,600 msnm. En el distrito de Oyon. La existencia de manantiales en
la zona el pog pog en el caserio de Moyobamba, el Jucul — Tocanca en el caserio
de Jucul, teniendo un caudal de 3.5 y 2.3 respectivamente.

Existen en la zona muchas aguas subterraneas, que abastecen de agua a las
localidades de Parquin, Jucul, Mayobamba, y son captadas por manantiales.

Fuente: Datos de Sta. Leonor. (p.9)

d) Clima, en las partes altas de la zona de la sierra de Lima, tiene marcadas
diferencias de temperatura entre el dia y la noche, existe una temperatura media
anual de 15°C

Existe una gran diferencia entre el invierno y el verano son relativamente pequefias
en sus valores minimos, y son matizadas, durante el dia, por la coincidencia del
invierno con la estacion seca, de modo que aumenta fuertemente la insolaciéon solar
y la temperatura, pero mientras en las noches aumenta el frio, hasta tener el peligro

de las heladas, bajando la temperatura a 52C.

Los meses de lluvias corresponden a los meses de octubre a marzo, con un

promedio de precipitaciones de 650mm. Conforme la altitud de la zona.

Las lluvias segun el SENAMHI, en la sierra son estacionales, ademas variables de

60% a 70%. Segun los lugares y las zonas. . Fuente: Datos de Sta. Leonor (p.10)
1.2.1.6. Aspecto Artificial

a) Segun el material predominante del distrito de Santa Cruz en sus centros
poblados es de: ladrillo o bloques de cemento, adobe y tapia, madera (pona, tornillo

etc.) quincha, estera. Piedra con barro piedra o sillar con cal o cemento.

Mayobamba cuenta con material de adobe o tapia Fuente: Datos de Sta. Leonor
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b) Servicios basicos

Abastecimiento de agua, el 68.55% del distrito de Santa Leonor, tiene agua de
rio, manantial o similar, solo el 13.12% tiene agua de red publica dentro de la
vivienda, y 14.93% tiene de red publica fuera de la vivienda. . Fuente: Datos de
Sta. Leonor (p.41)

c) Infraestructura Vial.

El distrito de Santa Leonor esta en el Eje vial transversal de la provincia de Huaura-
Huacho, que corresponde a La Carretera de Huaura — Sayan (Ruta PE-18), que

integra los Centros Poblados de los distritos de Ambar,
Checras, Leoncio Prado, Paccho, Santa Leonor y Sayan.
Fuente Datos de Santa Leonor.

1.2.1.7. Modelos Analogos

Andlisis de Caso -1
Prov. Huarochiri — Lima

Primeros meses del 2015

Figura 28:. Planta Vacas Felices 2016 - Fuente: Google

Localizaciéon: Anexo - Ayas — dist. de San Gerdénimo de Surco — prov. Huarochiri —

Lima.
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Figura 29:: Planta Vacas Felices 2019. Fachada Principal
Fuente: foto en la zona (propia)
Localizacidon: Anexo - Ayas — Dist. de San Gerénimo de Surco — prov. Huarochiri —

Lima.

Figura 30:: Planta Vacas Felices 2019.Recepcion de la leche
Fuente: foto en la zona (propia)
Localizacion: Anexo - Ayas — Dist. de San Gerénimo de Surco — prov. Huarochiri —

Lima.
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Figura 31:: Planta Vacas Felices 2019. Almacén de los porongos
Fuente: foto en la zona (propia)
Localizacidon: Anexo - Ayas — Dist. De San Geronimo de Surco — prov. Huarochiri
—Lima.

1.2.1.7.1 Anélisis funcional

Evaluacion exterior. - Segun lo manifiesta el ingeniero de vacas felices, por politica
de la empresa no esta permitido la visita al interior de la empresa. Por tema de

calidad e inocuidad

Apreciacién del exterior.- La planta presenta 3 pisos, de construccién confinada,
presenta paredes de ladrillo rojo, techo de aligerado, tiene una nave de produccion

donde elaboran queso fresco y maduro.

Analisis de Caso -2




1.2.1.7.2 Anaélisis Funcional y Zonal
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Figura 33: Zonificacion Primer Piso

Fuente: Raul Garaggati, modificado: Reyes, 2019
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Figura 34: Zonificacion Primer Piso
Fuente: Raul Garaggati, modificado: Reyes, 2019
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Figura 35: Segundo Piso

Fuente: Raul Garaggati
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Figura 36: Zonificacion Segundo Piso

Fuente: Raul Garaggati, modificado: Reyes, 2019

CUADRO DE AREAS
Edificio Area

Oficinas Administrativas 78.00 m2
Cémara Frigorifica 33.00 m2
Area de envasados 78.70 m2
Almacén 22.00 m2
SS. HH / Vestuarios 20.80 m2
Area de procesos 121.30 m2
Laboratorio 5.00 m2

AREA TOTAL = 358.80m2

Tabla 25: Cuadro de areas

Fuente: Raul Garaggati

1.2.1.8. Programa de Necesidades
1.2.1.8.1 Programa de Necesidades y Arquitectdnico

Segun Claux Carriqui, (2005) dice que: (...)‘una lista de todas los espacios que
requerird la obra ,indicando los requisitos de cada uno de ellos en cuanto a su
forma ,tamafio ,iluminacion ventilacion ,vistas ,mobiliario ,equipo” ,etc. (p.171)

Tenemos las siguientes zonas

Zona Administrativa:
Hall
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SS.HH.
Gerencia
Sala de reuniones

Kitchenette

Vigilancia y monitoreo

S.U.M.

Depdsito S.U.M

Exhibicion y ventas

Contabilidad (2do piso)

Recursos humanos (2do piso)
Administracion (2do piso)

SS. HH (2do piso)

Zona de Servicios Generales:
Tablero y Grupo electrégeno
Cisterna'y Bombeo

Topico

SS.HH. - Almacén de limpieza
Zona de Produccion:

Almacén de insumos

Vestidores

Cuarto de desinfeccion - SS.HH.
Almacén de productos terminados
Empacado y control de calidad
Elaboracion de queso fresco y madurado.
Oficina Jefe de produccion (2do piso)
Biblioteca (2do piso)

SS.HH. (2do piso)

Zona de Areas Libres:
Estacionamientos

Areas verdes

Circulacion

Area ferial.
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1.2.1.9. Estudio de las Relaciones entre los Espacios

ORGANIGRAMA FUNCIONAL

VENTAS

RECIBO
|
ENTRADA

Figura 37. Organigrama Funcional
Fuente: Elaboracion propia

1.2.1.10. Zonificacion

La Zonificacion es el resultado de ubicar los espacios arquitectonicos en los sitios
adecuados segun las necesidades que vayan a satisfacer, tomando en cuenta la
disposicion, coordinacion y circulaciones con los demas espacios arquitectonicos

de funciones afines y/o complementarias. Buesta Villarroel 2014 (p.5)
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1.2.1.10.1. Propuesta de Zonificacion

PRODUCCION

|
ADMINISTRACION

| VENTA S

Figura 38: propuesta de zonificacion
Fuente: Elaboracion propia
1.2.1.10.2 Desarrollo de la Propuesta

La propuesta de disefio, quedara a un nivel de Anteproyecto y los planos seran los

siguientes:

Plano de Ubicacion y Localizacién
Plano Perimétrico

Plano de Planta

Plano de Cortes Y Elevacion
Plano de Detalles

Plano 3D Techo

Plano 3D Vista Frontal

Plano 3D Vista Lateral Derecha
Plano 3D Vista Lateral 1zquierda
Plano 3D Vista Fondo.
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1.2.1.10.3 Plano de Ubicacion y Localizacion
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)
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[9)
14
w ESQUEMA DE LOCALIZACION
g (Foto Aerea)
2 8
g 39
u NG .
T 0 DEPARTAMENTO : Lima
[0} X
14 W
o =
| B u PROVINCIA : Huaura
[ g
— 8 DISTRITO: Santa Leonor
g 5
" < an: C.C.: Mayohamba
8 —
9 Sf. PROPIETARIO:
78
o
P 8.70 COMUNIDAD CAMPESINA
MAYOBAMBA
16.95 PROYECTO:
DISENO ARQUITECTONICO
CUADRO DE AREAS PLANTA EN ZONA ANDINA
AREAS TOTAL PARA PROCESO LACTEO
48.69 PRIMER PISO 997.71m2 BLAND: AMINA
SEGUNDOPISO [ 17691m2
UBICACION
ESQUEMA DE UBICACION AREATECHADA | 1174622 LOCALIZACION
AREADE TERRENO |3,843.61m2 U = 1
AREA LIBRE 69.44 % [ESCALA FECHA
1:500 ENERO 2020

Figura 39: Plano de Ubicacion y Localizacion
Fuente: Elaboracion propia
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1.2.1.10.4. Plano Perimétrico

TERRENO DE TERCERO

TERRENO DE TERCERO

B
52.55

32.19

TERRENO DE TERCERO

43.93

48.69

om

ACCESO VEHICULAR

oo

(ENTRADA PRINCIPAL)

LADOS | DISTANCI

1A

AB 52.55 ml.

B-C 3219 m

c-D 43.93ml.

D-E 48.69 ml.

E-A 7460 mi

TOTAL

251.96ml.

B

m UNIVERSIDAD

ot

PRIVADA TELESUP

Tema

PARA PROCESO LACTEO

DISENO ARQUITECTONICO DE PLANTA EN ZONA ANDINA

P
PERIM

ETRICO

ncacion
C.C. MAYOBAVBA -dist. de StaLEONOR

Prov. HUAURA

Arglo. LUIS VICENTE BAZALAR PACORA

CAP.2519
B

Nombe

Bachiler arqt. MARIA ELENA REVES SOTA

[Escaln [Fecta

P01

ENERO 2020

1500

Figura 40: Plano Perimetrico

Fuente: Elaboracion propia
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1.2.1.10.5 Plano de Planta Primer Piso

= pe—
SR S i

Figura 41: Plano de Planta Primer Piso
Fuente: Elaboracion propia
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1.2.1.10.6 Plano de Planta Segundo Piso
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Figura 42: Plano de Planta Segundo Piso

Fuente: Elaboracién propia
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1.2.1.10.7 Planos Cortes y Elevacién
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Figura 43: Plano Cortes y Elevacion

Fuente: Elaboracion propia
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1.2.1.10.8 Plano de Detalles de Puertas

a1 e
= s (workosy)
(ewmso) v N V1N

e, |

! -
H'S V1¥3nd |
TYINOZI¥OH 31300 | ) cpevasa )
¥hgamviaa |
i X X
|
- L ugomez T =
_l ﬁswuwWw
o o5
. i
o8 L o0l
7
e s
1 vom
R cowonarsg s ~ NOGONGONE ATRENE'S NGVELSNINY
a0 e B e

o a&ii: !r.m.ﬁm aﬁf ) g ssssss w | — . 5 — . . uighﬁhn/_
757 T 2 IR

i SRl | = 01 - 00t
s |
° 060 80 =

e T

otz

£5
2
£

1

B

5
e

—=
— 1@
|
©
?
N
A
&

)
E;

8 g
SEaf

.MN . T \._/,

+—o—+ W0 4

"
gf
b1
I
g
H
B §§§§
Ca
i
Ell
|
———
-l

sviy3nd

Figura 44: Plano de Detalles de Puertas
Fuente: Elaboracion propia
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1.2.1.10.9 Plano de Detalles de Ventanas y Detalles Constructivos
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Figura 45: Plano de Detalles de Ventanas y Detalles Constructivos

Fuente: Elaboracion propia
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1.2.1.10.10 Plano de Detalles de Rack para Bicicleta, Cobertura Auto

Soportada y Disefio Tipico de Agua Pluvial

DETALLE DE RACK - COBERTURA AUTOSOPORTADA

Tubo de Acero

inoxidable @ 1 1/2" Tubo de Acero
x2mm inoxidable @
_ 2'x3mm
\ i
Tubo de Acero HLJ UU UU ;ﬂ‘ H[; UL UU UL JL
inoxidable @
2'x3mm 1 2 3 4 5 6 7 8 9

~ Plancha de anclaje
2"x 2" x 4mm Plancha de anclaje
2"x2"x 4mm
PLANTA RACK - BICICLETA
ESCALA 1:50
.
0.
Tubo de Acero
056 Inoxidable @ 1
0.79, 1/2" x 2.mm
o (
0.1
f T
ELEVACION LATERAL DEL RACK PARA BICICLETA
Tubo de
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Inoxidable @
2'x3.mm

3D DE RACK DE BICICLETA

Cobertura autosoportada
Cobertura autosoportada

m = UNIVERSIDAD PRIVADA TELESUP

Tomal £
DISENO ARQUITECTONICO BE PLANTA EN ZONA ANDIN
PARA PROCESO LACTEO

RPACORA
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ESCALA 1:20

o amina:
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Figura 46: Plano de Detalles de Rack para Bicicleta, Cobertura Auto Soportada y
Disefio Tipico de Agua Pluvial

Fuente: Elaboracion propia
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1.2.1.10.11. MAQUETA VIRTUAL DE LA PLANTA LACTEO

T
}

Figura 47: Maqueta Virtual de la Planta Lacteo, Vista Principal
Fuente: Elaboracion propia

Figura 48: Maqueta Virtual de la Planta Lacteo, Vista Lateral Derecha

Fuente: Elaboracién propia
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Figura 49: Maqueta Virtual de la Planta Lacteo, VISTA LATERAL IZQUIERDA
(Produccion — Descanso — Administracion)
Fuente: Elaboracion propia

Figura 50: Maqueta Virtual de la Planta Lacteo, VISTA POSTERIOR (Zona de

Produccion)

Fuente: Elaboracién propia
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Figura 51: Maqueta Virtual de la Planta Lacteo, SECCION 1 (Zona de
Administracion y S.H.H.)

Fuente: Elaboracion propia

Figura 52: Maqueta Virtual de la Planta Lacteo, SECCION 2 (Zona de

Produccion.)

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 53: Maqueta Virtual de la Planta Lacteo, ESTACIONAMIENTO

DISCAPACITADO Fuente: Elaboracion propia

EENENNR

Figura 54: Maqueta Virtual de la Planta Lacteo, ESTACIONAMIENTO EXTERIOR

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 55: Maqueta Virtual de la Planta Lacteo, VISTA AEREA PLANTA LACTEO

Fuente: Elaboracion propia
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IMAGENES DE CAMPO

Figura 56: ENTRADA PRINCIPAL DE LA C.C. MAYOBAMBA, Representantes de
la ONG, CEDEPAS y pobladores de la C.C. Mayobamba

Fuente: Elaboracion propia

Figura 57: LOTE DONADO DE 200 M2

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 58: LOTE DONADO DE 280 M2

Fuente: Elaboracion propia

Figura 59: LOTE PROPUESTO 3,868.32 m2

Fuente: Elaboracién propia
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EQUIPOS DONADOS (PROCOMPITE)

Figura 60: PASTEURIZADORA Figura 61: COCINA Y BALON DE GAS

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracién propia

Figura 63: MESA QUESERA

Figura 62: ESTANTE DE ALUMINIO

Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracion propia
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Figura 64: Prensa Manual Figura 65: Porongos de Leche

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia

Figura 66: Refrigeradora Figura 67: Congeladora

Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracion propia
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Figura 68: Balanza Digital de Piso Figura 69: Balanza de Mesa

Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracion propia

Figura 70: Cooler

Fuente: Elaboracion propia
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1.2.1.11. PRESUPUESTO

Obra : Planta de Proceso Lacteo
Tipo : Edificacion

Ubicacion

Departamento : Lima

Provincia : Huaura

Distrito : Sta. Leonor

Comunidad Campesina : Moyobamba

Propiedad : Comunidad Campesina

Edificacion:
Area Techada:

Nueva
1,081.18 m2

Valor Unitario por m2 de Area techada: S/. 1,254.96
VALOR DE LA OBRA: S/.1°356,837.65 soles

Tabla 26: Presupuesto

DESCRIPCION VALORES S/m2
UNITARIOS

ESTRUCTURAS
Muros y Columnas S/. 334.85 S/.
Techos 201.21
ACABADOS
Pisos A S/.207.66
Puertas y Ventanas C S/.143.43
Revestimientos D S/.141.74
Barfios B S/.71.02
INSTALACIONES
Eléctricas y Sanitarias C S/.155.05
TOTAL DE VALOR S/.1,254.96

UNITARIO

Fuente: Elaboracion propia
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