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Introduccion

Durante la época Colonial, Guatemala fue la sede de la Capitania General, por
muchos afos fue el centro de la produccion agricola en Centroamérica, por lo cual
destacd en todos los aspectos socioculturales, socioecondmicos e histéricos. Las
exportaciones de productos no tradicionales van creciendo afio tras afio,
destacando con productos de demanda y calidad, los cuales vienen a contribuir al
desarrollo de la poblacién, creando fuentes de trabajo y de ingresos.

El sector agricola es uno de los pilares mas importantes de la economia
guatemalteca, reportando exportaciones de US$655 millones en el 2006, lo cual
mostré un crecimiento del 20% con relacion al afo anterior. Actualmente
representa el 28% de las exportaciones totales del pais y ha generado 1 millén 173
mil 321 empleos. Los trabajos agricolas desarrollan su actividad productora en
cualquiera de estos dos sistemas de produccidn: el agricola empresarial y la
produccién campesina.

Los productos que Guatemala ofrece al mundo: son de alta calidad, entre los que

se mencionan principalmente: Vegetales frescos y congelados: como arveja china,
arveja dulce, brocoli, esparragos, coliflor, ocra, ejote francés, tomate, chile
pimiento, elote dulce, cebollin, col de bricelas, coliflor, zanahoria, haba. Debido a
la importancia de la produccidn de alimentos seguros, actualmente existen
regulaciones internacionales que establecen los lineamientos para la aplicacién de
buenas practicas de manufactura; entre estas se pueden mencionar: El cddigo
internacional recomendado de practicas y principios generales de higiene de los
alimentos, Codex Alimentarius, Cédigo de Regulaciones Federales de los Estados
Unidos.

En el altiplano central se concentra la produccidon agricola, regidon donde se
encuentra ubicado Patzicia Chimaltenango, auque en toda Guatemala se desarrolla
la agricultura.

Patzicia es uno de los dieciséis Municipios que corresponden al Departamento de
Chimaltenango conforme a la Divisidn Geografica y politica de nuestro pais, esta
Ubicado en el Altiplano de la Republica de Guatemala. Se encuentra sobre la
carretera Interamericana a la altura del Kildmetro 68 de la Capital guatemalteca.



Cuenta con minimas inclinaciones por lo que la mayor parte del area destinada
para el cultivo es terreno plano, tiene algunos desniveles desde 7 a 25%.

Existen en general 2 tipos de suelos: arenosos, que es de caracteristicas duras
utilizado para la construccion, y el suelo de tierra negra que es el utilizado para los
cultivos, de este Ultimo se tiene en gran cantidad debido al lugar.

El Municipio, cuenta con 35,000 habitantes, el 48% de la poblacion es
econdmicamente activa, del cual un 40% son agricultores, segun el censo 20002
del Instituto Nacional de Estadistica (INE); Se estipula atender el 3% que equivale
a 507 personas.

Se hace necesario aprovechar los recursos y canalizarlos en un centro de acopio
comunal de productos agricolas no tradicionales en el lugar, que cumpla con los
requisitos de infraestructura necesaria para los pobladores que en su mayoria se
dedican a esta actividad, que de una manera directa o indirectamente contribuye a
la economia de su hogar. Si no se lleva a cabo el proyecto de esta linea los
recursos con que cuenta el Municipio se estarian desaprovechando como hasta el
dia de hoy. Con este proyecto se contribuiria al sector del desarrollo tecnoldgico y
productivo del Municipio.
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Proyecto: Centro de acopio comunal de productos agricolas no tradicionales en
Patzicia, Chimaltenango.

Problema: Por falta de infraestructura y tecnologia los agricultores de Patzicia
Chimaltenango, no tienen un lugar adecuado, en el cual puedan procesar sus
productos no tradicionales, y asi conseguir un mejor ingreso econdémico y
contribuir al desarrollo del pais.

1.1 Antecedentes:

En AGEXPORT se registran 250 empresas agroexportadoras en todo el pais.
Dentro del territorio de Patzicia no se encuentra ninglin centro de acopio de
productos no tradicionales, sin embargo en el corredor de la carretera
Interamericana desde San Lucas Sacatepéquez, hasta El Tejar Chimaltenango si se
encuentran instalaciones similares, tales como: ALCOSA, VERDUFREX, INAPSA,
TIERRA FRIA, AGROEX, AGRIPLAN, CIUSA e INEXA. 5

1.2 Justificacion:

Durante la época Colonial, Guatemala fue la cede de la Capitania General, por
muchos afos fue el centro de la produccién agricola en Centroamérica, por lo cual
destaco en todos los aspectos socioculturales, socioecondmicos e histdricos.

Las exportaciones de productos no tradicionales han creciendo afio tras afo,
destacando con productos de demanda y calidad, los cuales vienen a contribuir al
desarrollo de la poblacién, creando fuentes de trabajo y de ingresos.

Por eso se hace necesario aprovechar los recursos y canalizarlos en un centro de
acopio comunal de productos agricolas no tradicionales, en el lugar, que cumpla
con los requisitos de infraestructura necesaria para los pobladores que en su
mayoria se dedican a esta actividad, que de una manera directa o indirectamente
contribuye a la economia de su hogar. Si no se lleva a cabo el proyecto de esta
linea los recursos con que cuenta el Municipio se estarian desaprovechando como
hasta el dia de hoy, ya que cuenta con suelo con minimas inclinaciones y
materiales ricos en potasio y fosforo, Con este proyecto se contribuiria al sector
del desarrollo tecnoldgico y productivo del Municipio.
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1.3 Objetivos:
1.3.1 Objetivo general:
Disefar la infraestructura arquitectonica de una planta agricola brindando
condiciones e instalaciones adecuadas para procesar los productos no
tradicionales de los pobladores dedicados a la agricultura de Patzicia,
Chimaltenango y lugares circunvecinos.

1.3.2 Objetivos especificos:

eDisefiar un centro de acopio comunal de productos agricolas no tradicionales,
que cumpla con los requisitos, normas y elementos requeridos en mercados
internacionales exigentes.

eDesarrollar un diagndstico de equipamiento en el tratamiento de productos
agricolas tradicionales en el Municipio de Patzicia.

eDeterminar las areas indispensables que deberan tener las instalaciones del
centro de acopio de productos agricolas no tradicionales en estudio.

1.4 Delimitacion del tema:

1.4.1 Delimitacion Geografica:
El anteproyecto se ubicara en Patzicia Chimaltenango.

1.4.2 Delimitacion Territorial:

No solo para Patzicia, sino también dara servicio para otros Municipios cercanos
desde los que se acercan agricultores incluyendo Patzin, Acatenango, Santiago
Sacatepéquez, Chimaltenango, Comalapa, Quetzaltenango, Departamentos vy
Municipios que conforman el altiplano central.

1.4.3 Delimitacion Poblacional:

El Municipio de Patzicia, Chimaltenango, cuenta con 35,000 habitantes, el 48% de
la poblacion es econdmicamente activa, del cual un 40% son agricultores, segun
el censo 20002 del Instituto Nacional de Estadistica (INE); Se estipula atender el
3% que equivale a 507 personas.

1.4.4 Delimitacion Temporal:
En un tiempo de tres semestres. El tiempo que se estima que cubrird la necesidad,
el proyecto al ser terminado sera de 20 afios
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1.5 Metodologia:

Todo proceso de planificacion requiere un ordenamiento légico y sistematico de
actividades orientadas a normar un trabajo de investigacion. El presente trabajo se
basa en el siguiente proceso metodoldgico: el campo tedrico, el campo empirico y
el campo de la elaboraciébn de discurso. La metodologia para el disefo
arquitectdnico para el proyecto Centro de Acopio Comunal de Productos Agricolas
no Tradicionales en Patzicia Chimaltenango, sera la siguiente.

Identiﬁcqcic')n y Antecedentes
planteamiento Objetivos
del problema del Problema
Problema . Delimitacién
Justificacion.
Capitulo Referente Tedrico:
Teorfas arquitectonicas
gue se adaptan al
proyecto .
Referente Conceptual :
Buscando conceptos
acerca del proyecto. Referente tedrico
Referente Legal: Referente
Posibles leyes que pueden conceptual
: incurrir en el proyecto. Referente Legal.
Capitulo
Capitulo Situacion actual
Analisis del entorno
Necesidades sociales
Analisis del sito
Referente historico.
Referente
i contextual
Estudio de’casos Referte
analogos histérico.
Métodos o
premisas
de disefio a
utilizar
Creacion de
programa de
Capitulo necesidades
(diagramacion)
Propuesta
Presupuesto Referte histdrico.
estimado Casos analogos y Premisas
Cronograma de La idea, prefiguracion y
actividades. anteproyecto arquitectdnico.
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Referente Teorico
Conceptual Legal

Capitulo 2
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2.1 Referente Teorico:

2.1.1 Areas minimas para un centro de acopio:

Area de recepcion, carga y descarga de materia prima y producto terminado. Area
de cuartos frios, entre los que se encuentran uno de preenfriado. Area de
clasificacion y empaque. Area de control de la calidad del producto. Area de
bodega de material de empaque. Area de servicios de los empleados, que incluye
servicios sanitarios, lavamanos, duchas y lockers. Area de cafeteria. Area de clinica
médica. Area de capacitacion.

2.1.2 Inocuidad en una planta agroexportadora o centro de acopio:

Segun la guia de buenas practicas de manufactura para plantas empacadoras de
vegetales frescos se deben cumplir con las siguientes normas, requisitos y
principios sanitarios que garanticen la inocuidad de los alimentos.

2.1.2.1 Alrededores de la planta:

Los alrededores de la planta que estan bajo el control de la empresa deben
mantenerse en condiciones que protejan los alimentos de ser contaminados. Para esto
se deben tomar las medidas siguientes:
*El equipo que no esta en uso, debe almacenarse protegido de la intemperie
y plagas, no colocarlo en patios, jardines y estacionamientos; se debe
remover la basura y desperdicios y recortar la grama y malezas que
puedan constituir un refugio para roedores e insectos.
eLas vias de acceso a la planta y los estacionamientos deben mantenerse en
buen estado, evitando charcos, maleza y basura.
eDeben existir drenajes adecuados para evitar agua estancada en los
accesos a la planta.
eDebe existir un sistema de tratamiento o descartado de desperdicios, de
manera que estos no constituyan una fuente de contaminacion.

2.1.2.2 Construccion y diseio de la planta:

La planta debe ser de tamafio, construccion y disefio apropiados al volumen de

11
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produccion. Estos también deben facilitar su mantenimiento y las operaciones de
limpieza. Una planta empacadora de vegetales frescos debe cumplir los siguientes
requisitos:

eDisponer del espacio que permita las maniobras para el flujo de materiales
y libre acceso para la operacién y mantenimiento de los equipos.

eLas areas de proceso deben estar separadas de las areas destinadas a
Servicios.

eSe deben separar las zonas de entrada de materias primas y las de salida
del producto terminado.

eEl tamafo debe ser suficientemente grande para su propdsito sin que
haya congestionamiento del equipo y del personal.

eDebe facilitar las operaciones de limpieza.

eTodas las aberturas al exterior, tales como puertas, ventanas etc. Deben
mantenerse en buenas condiciones y provistas de mallas (puede ser mesh
16) u otro mecanismo de efectividad comprobada para evitar la entrada de
insectos, roedores y otros animales.

eDebera colocarse un medio de desinfeccion de los zapatos o botas en los
accesos a la planta.

Pisos:
eDeben construirse con materiales a prueba de roedores, no usar madera o
materiales similares que sean absorbentes.
eDeben ser resistentes para el trafico que circula sobre ellos y para los
equipos utilizados, sin irregularidades ni fisuras en la superficie.
eDependiendo de la abundancia de agua que vaya directamente al piso,
deberad ser de un material impermeable y antideslizante para facilitar la
movilidad de personas.
eDeben ser de superficies lisas con una pendiente minima de 2% para el
escurrimiento del agua hacia los drenajes.
eDeben ser faciles de limpiar.

Paredes:

eDeben ser de preferencia, lisas y de material facil de limpiar y no
absorbente.

«Si las paredes son pintas, se deberan aplicar pinturas impermeables y de
colores claros.

12
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eSe recomienda que los bordes sean curvos para facilitar el deslizamiento
del agua en las orillas.

Puertas:

eDeben ser de un material facil de lavar y mantener.

eDe materiales no absorbentes

eSu ubicaron no debe se representar riesgos de contaminacion con los
alimentos.

eDeben poseer cortinas de aire cuando sea necesario.

Ventanas:
eDeben prevenir el ingreso de plagas.
eDeben estar disefiadas de manera que los bordes no sean utilizados como
estante.
eProveer la iluminacién necesaria.

Techos:

eNo deben tener grietas y deberan ser faciles de limpiar.

eDeben impedir la acumulacién de suciedad y evitar al maximo la
condensacion, ya que esta facilita el crecimiento de mohos.

eLa empresa debe tener un plan de mantenimiento que incluya limpieza del
techo y revisidon de su estado para evitar goteras.

eEvitar madera en contacto directo con los alimentos.

Pasillos:

eDeben tener amplitud proporcional a las necesidades de trabajo.

eDeben existir un sistema de circulacion lineal de manera que no haya
circulacion de arias sucias a areas limpias.

eNo deben utilizarse como lugares de almacenamiento.

Iluminacion:

eLas bombillas y las lamparas deben estar protegidas con pantalla u otro
medio efectivo para evitara la contaminacion en caso de rotura.

eDebe tener suficiente iluminacion natural o artificial para que una persona
con visdn normal pueda identificar los colores, defectos o contaminacién
visible.
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eLa iluminacién debe ser adecuada en todas aquellas areas donde los
alimentos se inspeccionan, elaboran, almacenan, cuartos frios y donde se
lavan los equipos y utensilios.

Ventilacion:

eDebera proveerse ventilacion adecuada, ya sea natural o mecanica para
proporcionar oxigeno suficiente, evitar el calor excesivo, prevenir malos
olores, vapores y gases que son favorables para el crecimientos de hongos.
eLa direccion de la correine de aire no debera ir de una zona sucia a una
zona limpia de la planta.

2.1.2.3 Instalaciones sanitarias:

Suministro de agua: en una planta donde se producen alimentos, el suministro de

agua debe ser suficiente para las operaciones que se llevan a cabo. Es necesaria

que la presion del agua sea adecuada para todas las areas en las que se requiera,

tales como produccion, limpieza del equipo, lavado de utensilios, encases para

alimentos y para las instalaciones sanitarias. El agua que se utiliza en una planta

debe cumplir con la norma COGUANOR NGO 29 001 de agua potable. Se deben 14
realizar analisis por lo menos en forma trimestral para garantizar tal cumplimiento.

Servicios sanitarios:

eDeberan estar ubicados en lugares accesibles a los empleados.

eMantenerse limpios y en buen estado de funcionamiento.

ePoseer puertas que no abran directamente al area de proceso o que los
mismos tengan doble puerta.
Instalaciones para el lavado de manos:

eDeben estar ubicados en las diferentes areas de produccién donde las
practicas sanitarias son indispensables.

eDeben estar disefiados de manera que se evite re contaminacion con las
llaves.

eDeben tener toallas desechables o equipo de secado que n se acciona
manualmente.

eEstaciones de desinfeccidon convenientemente ubicadas.
Areas de vestidores:

oEl area no debe de estar ubicada en la misma que los sanitarios.

eDebe tener buena iluminacion.
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2.1.3 Arquitectura:

2.1.3.1 Funcionalismo:
En arquitectura, es el principio por el cual el arquitecto que disefia un edificio
deberia hacerlo basado en el propdsito que va a tener ese edificio.

El Origen: Los origenes del funcionalismo arquitectdnico se pueden remontar a la
triada del arquitecto romano Vitruvio, donde la utilitas (traducida también como
comodidad, confort o utilidad) va de la mano de venustas (belleza) y de firmitas
(solidez) como una de las tres metas clasicas de la arquitectura.

La Teoria: considera que el fin de la arquitectura es su utilidad. De igual manera
la funcidn utilitaria y la arquitectura se cumplen cuando una edificacion se ajusta a
las necesidades para las cuales fue construida. Segun esta concepcion su mayor o
menor calidad depende de la adivinacion de los materiales y de la forma a las
necesidades de sus usuarios. Ademas de la utilitaria, existen otros tipos de funcién
en este caso nos referimos a una funcién ligada a las significaciones simbdlicas.

La Utilidad: El concepto de utilidad, sin embargo, no es inmutable y abarca un
sentido muy amplio: la arquitectura es util cuando nos protege de la intemperie,
pero lo ha sido también cuando ha dado albergue a un dios, cuando ha expresado
el poder de un estado, o cuando ha transmitido el sentimiento melancdlico de la
muerte. La misma posibilidad de conmover es una de las caras de la utilidad.

2.1.3.2 Brutalismo:
La arquitectura brutalista es producto del movimiento Moderno, entre los afios de
1950 y 1970, inspirados en los trabajos de los arquitectos Le Corbusier y Mies van
der Rohe.

El Origen: El nombre se origina del termino francés “bétonbrut” que significa
hormigon crudo, utilizado por Le Corbusier, pero nombrado Brutalismo por Reyner
Banham.

La idea: Como bien dice el nombre es expresar los materiales en bruto, la
caracteristica de estos edificios, es que estan formados por lineas geométricas
angulosas, con la textura de los moldes del encofrado del hormigén a la vista, o
bien también pueden emplearse materiales que tengan textura aspera, y se
pueden apreciar los materiales estructurales desde el exterior.

La innovacion: cosiste en mostrar los servicios al exterior y todo elemento
auxiliar que permanecia oculto.

15
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2.2 Referente Conceptual:

2.2.1 Funcionamiento de un centro de acopio de productos agricolas no
tradicionales:

2.2.1.1Descarga de Materia Prima:

Los productos seran recibidos en una zona especifica para la descarga, en
los envases en que se transporta el producto, (cajas plasticas, canastas,
mallas y sacos).

2.2.1.2 Clasificacion:

La inspeccion o revision de los productos consiste en la verificacion del tipo
de producto que se esta recibiendo, y en la constatacion visual, de si esta
dentro de los parametros de calidad que se requieren para el mercado, Es
importante informar al agricultor si se recibe o no su producto, asi como la
orientacion de comercializacion que este tomara.

2.2.1.3 Empaque:

Es la colocacién de productos en cajas de cartdn. El tamaio y forma de las

cajas depende de cada producto, y las especificaciones de cada comprador

asi como la forma de colocacidn de los productos dentro de la caja. 1 6

2.2.1.4 Control de Calidad:

Es la realizacién de inspecciones sobre la apariencia del producto, grado de
madurez, manchas, posible deterioro y estado de envase, verificacion del
peso a fin de asegurarse que no habra rechazos en el mercado. Todo lo
cual permitird efectuar las correcciones pertinentes, pruebas de muestreo
para verificar que las caracteristicas del mismo sean dptimas.

2.2.1.5 Carga/ Despacho:

Es la Ultima actividad de proceso, se relaciona con la logistica de distribucion
a los distintos mercados y con el control administrativo de los insumos que
salen de las instalaciones del Centro de Acopio.

2.2.2 Centro de Acopio:

2.2.2.1 Centro de acopio de frutas y verduras:

La funcion es concentrar la produccion, eventualmente se seleccionarla y
empacarla para enviarla al mercado de un centro urbano o a
supermercados, en muchos casos tiene funciones adicionales: informacion
de precios del mercado, suministro de material de empaque, mesas de
preseleccion y empaque.
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2.2.2.2 Centro de acopio de materia prima:

Recepcion de materia prima, de agricultores alejados, donde se recibe la
materia prima, se controla calidad y peso y de alli se trasporta en conjunto a
la planta.

2.2.3 Requerimientos de un centro de acopio de productos agricolas no
tradicionales:

2.2.3.1 Envasado:

El centro requerira de tres tipos de envase, unos para recolectar y trasportar
la produccién que se orientara al comercio fronterizo y otros para preenfriar
antes de la clasificacion, y otros para envasar el conducto con destino al
mercado externo distante.

2.2.3.2 Personal:

La mano de obra es necesaria para realizar las diversas actividades del

proceso técnico en las instalaciones del centro de acopio. Dependera del

volumen de capacitacion anual de productos y de la distribucién mensual.

Por lo general las mujeres son las mas adecuadas por ser mas minuciosas

para la inspeccion, limpieza, seleccion, clasificaciéon y envasado.

2.2.3.4 Preenfriamiento: 1 7
Los propdsitos del preenfriamiento son: Conservar la frescura de los
productos mientras se conforman volimenes suficientes para la clasificacion
y envasado para el mercado. Reducir el calor de campo. Los productos
pueden mantenerse en los cuartos de preenfriados hasta un maximo de 24
horas.

2.2.3.5 Cuarto Frio:

Es una nevera o congelador que tiene una mayor capacidad y que permite
almacenar los productos de una manera organizada y de acuerdo a sus
caracteristicas. Se requiere cuando el producto debera estar en instalaciones
mas de un dia a la espera de ser despachado a los lugares de venta. Si la
espera es menor de un dia, solo se mantiene en los cuartos de preenfriado.

2.2.4 Producto:

2.2.4.1 Producto tradicional:

Para el comercio internacional, es cuando el valor agregado en su proceso
de produccion u obtencidon no es lo suficientemente importante como para
transformar su esencia natural.
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2.2.4.2 Producto no tradicional:

La definicidn de productos no tradicionales de exportacion se inicid hace dos
décadas. Trataba de explicar bajo estas palabras que no incluia los
productos clasicos tradicionales.

2.2.4.3 Materia Prima:
Es la materia extraida de la naturaleza y que se transforma para elaborar
materiales que mas tarde se convertiran en bienes de consumo.

2.2.4.4 Producto semielaborado:

Las materias primas que ya han sido manufacturadas pero todavia no
constituyen definitivamente un bien de consumo se denominan productos
semielaborados.

2.2.4.5 Manufactura:

Es una fase de la produccién econdmica de los bienes. Consiste en la
transformacion de materias primas en productos terminados para su
distribucion y consumo. Es la actividad del sector secundario de la
economia, también denominado sector industrial, sector fabril, o 18
simplemente fabricacién o industria

2.2.5 Produccion:

2.2.5.1 Produccion agricola empresarial:
Se caracteriza por tener el mayor nivel tecnoldgico, una utilizacién masiva
de mano de obra y una produccién orientada al mercado externo.

2.2.5.2 Produccidon campesina:

Se caracteriza por un nivel tecnoldgico bajo, una utilizacion de mano de
obra familiar y una produccion destinada mayormente al auto consumo. Las
diferencias entre la produccion campesina y la produccién empresarial
agricola tienen como base una forma de pensar distinta, es decir, un criterio
diferente para enfrentar la produccion anual. Estas diferencias se deben a
diversos factores tales como: los campesinos cuentan con menos recursos
que los empresarios agricolas, poseen menos tierras y de inferior calidad, no
contratan mano de obra, tienen dificultades para conseguir créditos y para
comprar o vender insumos Yy productos agricolas, a diferencia del
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empresario agricola que, ademas cuenta con la informaciéon necesaria para
administrar bien su predio y sus recursos.

2.2.6 Inocuidad:

2.2.6.1 Inocuidad de los alimentos:
Engloba acciones encaminadas a garantizar la maxima seguridad posible de
los alimentos. Las politicas y actividades que persiguen dicho fin deben de
abarcar desde la produccion al consumo.

2.2.6.2 Programa Integral de Proteccion Agricola y Ambiental —
PIPAA: Es el encargado de realizar programas de vigilancia fitosanitaria y
control de la inocuidad de productos vegetales en Guatemala.

2.2.6.3 BPM:

Buenas Practicas de Manufactura, constituyen las politicas, procedimientos y
métodos que se establecen como una guia para ayudar a los fabricantes de
alimentos a implementar programas de inocuidad.

2.2.7 AGEXPORT:

Es una Asociacion Guatemalteca de Exportadores, es una entidad privada no
lucrativa, fundada desde 1982, que tiene como propdsito promover y desarrollar
las exportaciones de productos no tradicionales de Guatemala.

19
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2.3. Referente legal:

Debido a la importancia de la produccién de alimentos seguros, actualmente
existen regulaciones internacionales que establecen los lineamientos para la
aplicacién de buenas practicas de manufactura; entre estas se pueden mencionar:

2.3.1 El codigo internacional recomendado de practicas y principios
generales de higiene de los alimentos, Codex Alimentarius

Proyecto y disposicion: Cuando sea necesario, el proyecto y la disposicion
internos de las instalaciones alimentarias deberan permitir la adopcion de unas
buenas practicas de higiene de los alimentos, incluidas medidas protectoras contra
la contaminacion por productos alimenticios entre y durante las operaciones.

2.3.2 Cadigo de Regulaciones Federales de los Estados Unidos.
Las buenas practicas de manufactura para el proceso, empaque y almacenamiento
de alimentos para consumo humano.

e Estructuras internas y mobiliario:

Las estructuras del interior de las instalaciones alimentarias deberan estar
sélidamente construidas con materiales duraderos y ser faciles de mantener,
limpiar y, cuando proceda, desinfectar. En particular, deberan cumplirse las
siguientes condiciones especificas, en caso necesario, para proteger la inocuidad
y la aptitud de los alimentos:

- las superficies de las paredes, de los tabiques y de los suelos deberan ser de
materiales impermeables que no tengan efectos toxicos para el uso al que se
destinan

- las paredes y los tabiques deberan tener una superficie lisa hasta una altura
apropiada para las operaciones que se realicen;

- los suelos deberan estar construidos de manera que el desagiie y la limpieza
sean adecuados;

- los techos y los aparatos elevados deberan estar construidos y acabados de
forma que reduzcan al minimo la acumulacién de suciedad y de condensacion,
asi como el desprendimiento de particulas;

20
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- las ventanas deberan ser faciles de limpiar, estar construidas de modo que se
reduzca al minimo la acumulacion de suciedad y, en caso necesario, estar
provistas de malla contra insectos, que sea facil de desmontar y limpiar. Cuando
sea necesario, las ventanas deberan ser fijas;

- las puertas deberan tener una superficie lisa y no absorbente y ser faciles de
limpiar y, cuando sea necesario, de desinfectar;

- Las superficies de trabajo que vayan a estar en contacto directo con los
alimentos deberan ser solidas, duraderas y faciles de limpiar, mantener y
desinfectar. Deberan estar hechas de material liso, no absorbente y no toxico.

2.3.3 Reglamento de construccion de Patzicia, Chimaltenango:

Por falta del reglamento de construccion propio del Municipio se utiliza el
reglamento de la Ciudad de Guatemala.

Articulo 67 proteccion a las tierras y las cooperativas agricolas
indigenas:
Las tierras de las cooperativas, comunidades indigenas o cualquiera otras
formas de tenencia comunal o colectiva de propiedad agraria, asi como el
patrimonio familiar y vivienda popular, gozaran de proteccion especial del
Estado, de asistencia crediticia y de técnica preferencial, que garanticen su
posesion y desarrollo a fin de asegurar a todos los habitantes una mejor
calidad de vida.
e Accesos: No se permitira salidas de vehiculos en los ochavos, ni otros

accesos cualesquiera que sean.

Parqueo: Todos los edificios que el reglamento de construccién determinen
y que en lo sucesivo se construyan o se modifiquen substancialmente,
deberan contar con wun drea de parqueo exclusivamente para
estacionamientos de los vehiculos de los habitantes del mismo, de quienes
en él laboran y de quienes se relacionan con ellos. En edificio publicos
estatales o municipales el area destinada a parqueo sera el 30% de su area
rentable.

Areas minimas de ventilacién e iluminacion:

Las piezas habitables tendran las siguientes areas minimas de iluminacién y
ventilacién: Area de iluminacidon: 15% de la superficie del piso. Area de
ventilacién: 33% del area de iluminacion.

21
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o Pasillos o corredores: El ancho de pasillos o corredores de una edificacion
nunca sera menor de un metro. La altura minima de los barandales es de
0.90 en los primeros tres niveles y 1.00 en los pisos restantes.

2.3.4 Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion (MAGA)

e Articulo 2.: Se reforma al art. 29, el cual dice: Al ministerio de agricultura,
Ganaderia y Alimentacion le corresponde atender los asuntos concernientes
al régimen juridico que rige la produccidon agricola, pecuaria e hidroldgica,
esta Ultima es lo que le atafa, asi como aquellas que tienen por objeto
mejorar las condiciones alimenticias de la poblacion, la sanidad
agropecuaria y el desarrollo productivo nacional.

2.3.5 Reglamento Para La Inocuidad de los Alimentos

e Articulo 1.: Tiene por objeto desarrollar las disposiciones del cddigo de
salud, relativas al control sanitario de los alimentos en las distintas fases de
la cadena productiva y de comercializacion.

e Articulo 2.: Principios fundamentales: proteger la salud de los habitantes 22
del pais, mediante el control sanitario de los productos alimenticios, desde
la produccion hasta la comercializacion.

e Articulo 36.: Los alimentos naturales no procesados, no estan sujetos a
registro sanitario de referencia ante el ministerio de Salud, Unicamente si
estuvieran bajo criterio de riesgo cientificamente comprobados.

2.3.6 Instituto de Ciencia y Tecnologia Agricolas (ICTA)

e Articulo 3.: El Objetivo del Instituto de Ciencias y Tecnologia Agricolas,
como institucién publica es de generar y promover el uso de las Ciencias y
Tecnologias Agricolas en el sector respectivo. En consecuencia le
corresponde conducir investigaciones tendientes a la solucion de problemas
de explotacion racional Agricola, que incide en el bienestar social y que
promueva el desarrollo rural regional. Asi mismo que promueva técnicas
materiales y métodos para incrementar la productividad agricola;
promoviendo la tecnologia a nivel del agricultor.
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3.1 Analisis del entono

Mapa del Departamento de Chimaltenango.
Elaboracion Dolores M. Najera.

BELICE
PETEN OCEANO
ATLANTICO
MEXICO
NOR OCCIDENTE RERRE
NOR ORIENTE
//// HONDURAS
EL SALVADOR

OCEANO PACIFICO

Guatemala se encuentra organizada en 8, 22 Departamentos y 333 Municipios.
Regiones: Region I, Metropolitana, Region II, Norte, Regidon III, Nororiental,
Region 1V, Suroriental, Region V, Centra/ Chimaltenango, Escuintla,

Sacatepéquez, Regidn VI, Suroccidental, Regién VII, Noroccidental, Region VIII,

Petén
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3.1.1 Analisis departamental:

El Departamento de Chimaltenango se encuentra situado en la regiéon V o Central,
su cabecera departamental es Chimaltenango, esta a 1,800.17 metros sobre el
nivel del mar y a una distancia de 71 kildmetros de la Ciudad Capital de
Guatemala. Cuenta con una extension territorial de 1,979 kildbmetros cuadrados,
con los siguientes limites departamentales: al Norte con Quiché y Baja Verapaz, al
Sur con Escuintla y Suchitepéquez, al Este con Guatemala y Sacatepéquez; y al
Oeste con Solola. Se ubica en la latitud 14°39'38" y longitud 90°49'10".

Lo integran 16 Municipios:

. Chimaltenango

. San José Poaquil

. San Martin Jilotepeque

. San Juan Comalapa 26
. Chimaltenango

. San José Poaquil

. San Martin Jilotepeque

. San Juan Comalapa

Qﬂ 10. Santa Apolonia
11. Tecpan Guatemala
12. Patzin
13. Pochuta
14. Patzicia
15. Santa Cruz Balanya

16. El Tejar

2

Mapa del Departamento de Chimaltenango.
Elaboracion Dolores M. Néjera.
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3.1.2 Analisis Municipal:

Patzicia es el nombre dado a uno de los dieciséis Municipios que corresponden al
Departamento de Chimaltenango conforme a la Divisién Geografica y politica de
nuestro pais. Se encuentra ubicado a una distancia de 16 Kilometros de la
cabecera Departamental de Chimaltenango sobre la carretera Interamericana a la
altura del Kilometro 68 de la Capital guatemalteca.

Tiene una extension territorial de 45 Km. cuadrados, 4.5% pertenece al area
urbana, su altura sobre el nivel del mar es de 2,400 mt. Con una latitud 14° 37’
54" y longitud de 90°55’30". El Municipio cuenta con una villa que es la Cabecera
Municipal, la cual esta dividida en 5 aldeas, 6 caserios, 3 colonias, y 4 fincas.

El limite Territorial del Municipio esta configurado de la siguiente forma: Colinda al
Norte con el Municipio de Santa Cruz Balanya, al Sur con el Municipio de
Acatenango, al Este con el Municipio de Zaragoza y al Oeste con el Municipio de
Patzun.

3.1.2.1 Topografia:

Cuenta con minimas inclinaciones por lo que la mayor parte del area
destinada para el cultivo es terreno plano, tiene algunos desniveles desde 7
a 25%.

3.12.2 Clasificacion del suelo:

Caracteristicas duras utilizadas para la construccion, y el suelo de tierra
negra que es el utilizado para los cultivos, de este Ultimo se tiene en gran
cantidad debido al lugar.

3.1.2.3 Hidrografia:
R, Los Arcos y los riachuelos: Jarocha, Pito, La Sierra, El Potrerillo,
Sacaquiej, Xejuyu, Paxilén, San José, Pamny, Sacab.

3.1.2.4 Altitud:
Su altura sobre el nivel del mar es de 2,700 mts. Con una latitud 14° 37’ 54"
y longitud de 90°55'30"
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3.1.2.5 Temperatura:
Se registra una tempera ruta promedio de 27° maximos y 14 minimos.

3.1.2.6 Humedad Relativa:
De 80-90%, el invierno se inicia en mayo y termina en Octubre, mientras
que el verano comienza en noviembre vy finaliza en abril.

3.1.2.7 Precipitacion Pluvial:

La precipitacion pluvial estd dentro del orden de 24 dias equivalentes a
280.0 milimetros cubicos. Aproximadamente 1000 a 2000 m. Cubicos por
afo.

3.1.2.8 Flora:

Entre sus recursos Naturales cuenta con grandes extensiones del bosque de
pino y ciprés, los Bosques son de especie conocida y bastantes tipicas
dentro de la clasificacion del altiplano de la Republica. Predomina los
bosques de pino y ciprés existen en gran variedad los arboles utilizados para
lefia, los bosques son de especies conocidas y bastante tipicas dentro de la
clasificacion del Altiplano de la Republica.

Nombre Comun Utilidad: Pino triste, Pino de Ocote, pino Blanco, Encino
Aliso, Ciprés Guayaba, Duraznillo, Cerezo o Capulin, Mandrén Mano de Mico,
Leche Amarilla Salvia, la mayoria de estas especies, son utilizados para lefia
y madera.

3.1.2.9 Fauna Silvestre:

Nombre usos mamiferos conejo Tacuazin comadreja ardilla, coyote, pizote,
Ratén, Gato silvestre, armadillo; Aves Codorniz, Clarineros, paloma,
Cenzontles Quetzalillos, Buhos. Entorno fauna, Miriépodos, chilpados,
aracnidos, Insectos Crustaceos, algunos tienen utilidad para alimentos y
otros cumplen la funcién de mantener el equilibrio de la naturaleza. Fauna
Domestica: En caso de los Bovinos se utiliza el cuerpo para la creacion de
zapatos, cinchos, bolsas, gorras, billeteras y otros.

3.1.2.10 Accesibilidad:

Existe Una ruta Interamericana, que atraviesa al Municipio de Patzicia de
Noroeste a Sur-Este, pasando por la Cabecera Municipal, en el Municipio
esta cruzado por varios caminos carreteras y de herradura que de esta
conducen a diferentes poblaciones.
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Las distancias son las siguientes: 17 km. de la Cabecera Departamental y a
70 Km. de la ciudad capital, en el area rural las distancias del Municipio a su
aldea mas cercana es de 3 kildmetros y las mas alejada 9 km.

Sus principales accesos son por la carretera Interamericana CA-1, la ¢
arretera de Patzun, la carretera de Acatenango y la carretera de Tecpan.

3.1.2.11 Medios de Transporte:

Al Municipio entran buses extraurbanos, los cuales ingresan procedentes de
la Ciudad, Chimaltenango, y algunos de Solola. El Transporte pesado es
muy irregular en el Municipio. La mayor parte de la poblacion se dedica al
cultivo por lo cual utilizan transporte individual o de carga.

3.1.2. 12 Suelo:

Los suelos municipales de Patzicia forman parte de la altiplanicie central y al
subgrupo de los suelos profundos desarrollados sobre la ceniza volcanica.

El suelo posee material madre ceniza volcanica, pomaceas de color claro,
relieve inclinado con su declive dominante de 50%, tiene poca capacidad de
almacenamiento de agua debido a lo muy poroso que es, el suelo superficial
posee un color café oscuro, con una textura franco arcillosa y consistencia
suelta con un espesor promedio aproximadamente entre 25 y 40
centimetros, no posee capas que limiten el crecimiento de las raices, tiene
alteo peligro de erosidon y una fertilidad natural regular debido al uso del
suelo que se esta perdido, el subsumo tiene coloracion café, de consistencia
suelta y textura franco arenosa con un espesor aproximadamente entre 40 y
60 centimetros.

El pueblo de Patzicia tiene zonas con pendientes fuertes, quebradas,
terrenos para diferentes especies de cultivos como agricolas, forestales y
pecuarios, teniendo praderas grandes, contando con diferentes zonas
hidricas.
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3.2. Necesidades Sociales

El sector agricola, es el sector mas importante de la economia guatemalteca y
comprende a la poblacion mas pobre. Los trabajos agricolas desarrollan su
actividad productora en cualquiera de estos dos sistemas de produccion: el
agricola empresarial y la produccién campesina. En el altiplano central se
concentra la produccion agricola, region donde se encuentra ubicado Patzicia
Chimaltenango, aunque en toda Guatemala se desarrolla la agricultura.

El Municipio de Patzicia, Chimaltenango, cuenta con 35,000 habitantes, el 48% de
la poblacidon es econdmicamente activa, del cual un 40% son agricultores, segun
el censo 20002 del Instituto Nacional de Estadistica (INE).

Es de suma necesidad desarrollar un sistema de control de calidad y mejorar la
investigacion tecnoldgica; para continuar con la promocidén de nuestros productos
a nivel nacional como también internacional, a través de la participacion de
pobladores destinados a esta actividad.

3.2.1 Servicios

3.2.1.1 Agua Potable: El sistema de agua potable de Municipio es muy
deficiente, su almacenamiento se hace por medio de dos tanques de
recoleccidn, ubicados en zonas aledafias al casco urbano, es extraida o
inducida por medio de bombeo se cuenta con dos bombas que funcionan
una a base de energia eléctrica y la otra con diesel.

NUmero de viviendas con agua potable: El nUmero aproximado de viviendas
con agua potable es de 850 en el area urbana y 180 en las aldeas.

3.2.1.2 Drenaje: El sistema de drenaje es un tanto reducido puesto que
solo se pueden observar en la principales calle, aproximadamente se cuenta
con 9 Km. de drenaje que desembocan en los barrancos aledafios a la
poblacion. Excretas: El 95% de las viviendas cuenta con algln sistema de
letrina, sea esta conectada al drenaje o en forma de fosa séptica, que es la
mas comun.

3.2.1.3 Basura: No existe ningun sistema de recoleccién de basura. Los
pobladores se encargan de recolectar la basura de las viviendas y la tiran en
los barrancos que se encuentran cerca de la comunidad.
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3.2.1.4 Medios de Comunicacion: Cuenta con un servicio de correo y
telégrafos, una red limitada de servicios telefénicos y teléfonos
comunitarios.

3.2.2 Equipamiento

3.2.2.1 Salud: Factor muy importante para la fase de investigaciéon, de
caso urbano; ya que es un buen indicador del grado de adelanto de un
pueblo u la atencion que ha recibido este en cuanto a servicios en la
comunidad y sus cercanias, existen 3 puestos salud en el area y un centro
de salud en el area urbana jefatura de distrito) En total hay siete
enfermeras auxiliares, una enfermera graduada médico (director) 5
promotores de salud 1 técnico de saneamiento. Hay 35 comadronas
adiestradas, 11 en las aldeas. Existen tres clinicas médicas y varias
farmacias en el casco urbano.

3.2.2.2 Educacion: Patzicia cuenta con 18 escuelas primarias de las cuales

7 son colegios privados, 9 escuelas publicas se encuentran ubicadas en el

area rural y 2 ubicadas en el area urbana. Se encuentran también tres
academias de mecanografia y un Instituto de Educacion Media. En cuanto al 3 1
nimero y tipo de construccion de las aulas se encontrd6 que 104 estan
construidas de block, y 4 galeras, para un total de 108 aulas de las cuales

104 se encuentran en buenas condiciones.

3.2.2.3 Cobertura: La poblacion en edad escolar del Municipio de Patzicia
suma un numero aproximado de 3547 de los cuales son atendidos 2619
niflos que representan el 73.84% perteneciendo de este porcentaje el 16.33
% al area rural y el 57.51% del area urbana.

3.2.2.4 Recursos Humanos: El Municipio cuenta con 103 maestros, 24
trabajando en el area rural y 79 en el area urbana. En cuanto al Instituto de
educacion media se cuentan con 14 catedraticos.

3.2.2.5 Recreacion: Dentro de las actividades recreativas se pueden
incluir las religiosas tale como las procesiones en dias festivos como:
Semana santa, Habeas Cristo, Dia de la Virgen de Concepcion y Guadalupe,
convites, ceremonias celebradas durante su feria titular. En lo referente a
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deportes se practica el: futbol, basquetbol, ciclismo y otros deportes, cuenta
con una cancha de futbol, Gimnasio Municipal, 2 canchas de basquetbol
privadas y dos piscinas privadas.

3.2.2.6 Comercio: Dentro del sector comercial se puede decir que debido
a la heterogeneidad de intereses de los pobladores, prolifera el comercio en
la regién y puede extenderse, desde el comercio en menos escala, dentro
del pais y C. A hasta el comercio de gran escala o internacional este Ultimo
establecido y coordinado por empresas exportadoras. El comercio local se
rige por los dias de mercado (Miércoles-Sabados) a los que concurren
comerciantes de diferentes Departamentos del pais.

Se cuenta con un buen numero de tiendas, abarroterias, panaderias,
farmacias, carnicerias, agroquimicas, ferreterias, expendios de ropa,
cafeterias, etc.

3.2.2.7 Industria: Funcionan fabricas de tejidos de lana, suéteres y otras
prendas de vestir, telares de trajes tipicos; fabricas de articulo de cuero,
zapatos, inchos, bozos y otros, Asi como pequefias fabricas de muebles y
otras artesanias de tipo domésticos, como los tejidos tipicos, que son
elaborados con mucha creatividad, en su disefio y colorido. También
funcionan fabricas de block, de estructuras metdlicas, de articulos de
cemento, etc.

3.2.2.8 Vivienda: La mayoria de las viviendas estan construidas se adobe
y techos, tanto en la cabecera como en los caserios, puede observarse
construccion de block y techos de lamina galvanizada. El 59% de los
habitantes del Municipio posee vivienda propia desde El terremoto de 1976
la construccion de la vivienda fue modificada totalmente, segin datos
aproximados: el 85% de las viviendas tienen luz eléctrica, 35% agua
potable, el 80% con letrinas y otro tipo el 25% con drenaje el 77% piso de
cemento, el 90% de las paredes son principalmente de block y otro, el 92%
de los techos son de lamina y otro material restante. Con lo que el Municipio
perdio sus caracteristicas locales de techo de paja, palma o teja.

Existe un promedio aproximado de 8 habitantes por vivienda.

3.2.2.9 Alimentacion: Los alimentos que consume la mayor parte de la
poblacion son los siguientes Maiz, frijol, diferentes tipos de carne, hierbas,
verduras, chiles, hongos de la temporada, café, haba, pan, leche y
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derivados, huevos, en la medida de las posibilidades algun tipo de mariscos.
El plato tipico del lugar lo constituyen los puliques con tamalitos de masa.

3.2.2.10 Economia:

En el Municipio de Patzicia se dan diferentes actividades ocupacionales
entes los cuales sobresalen: La Agricultura, Artesania Comercio. Segun
datos de la Direccion General de Estadistica el 30% de la poblacién es
econdmicamente activa. 2 0% son Agricultores. El promedio de Ingreso
familiar es de Q500.00 mensual. Con base en los datos del Instituto de
Estadistica el 48% de la poblacion es econdmicamente activa, del cual un
40% son agricultores. Con el Propdsito de brindar una informacién precisa
en relacidn a los factores que han incidido en la situacién econdmica actual,
presento a través de este instrumento los resultados de un estudio realizado
de manera especial para el Municipio de Patzicia, el cual nos muestra un
analisis sobre las razones que han llevado a Patzicia a insertarse con éxito
relativo a la globalizacidn.

3.2.2.11 Culturales:

La diferencia que se percibe en la Villa de Patzicia es la existencia de dos
patrones culturales: El indigena y el no indigena, los cuales se manifiestan
de igual forma en el area rural y urbana, aunque es mas aceptada en el
casco urbano, la diferencia esta comprendida en el modo de comunicacién
verbal, el vestuario y la marcada diferencia en las practicas religiosas. El
indigena expresa fuertemente sus preferencias hacia sus propias
costumbres por lo que permanece dentro de un grupo y estilo de vida,
aunque en los ultimos afos y debido a las exigencias del medio se a
experimentado un trasplante de costumbres y olvidando otras que obligan al
indigena al alcanzar un desarrollo intelectual cada vez mayor.

3.2.2.12 Religion: La religion predominante es la catdlica, siguiendo la
protestante y la mormona. En la Villa existe una Iglesia Catolica, 4
evangélicas y 1 mormona, dos llamados cofrades que antiguamente eran las
autoridades del Municipio.

3.2.2.13 Comercio: En la villa de Patzicia se cuenta con dos agencias
bancarias del Sistema, siendo ellas del Banco G&T Continental y del Banco
de Desarrollo Rural BANRURAL, con una serie de productos financieros,
facilitando el desarrollo de multiples actividades productivas y comerciales.
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Dentro del sector comercial se puede decir que debido a la heterogeneidad
de intereses de los pobladores, prolifera el comercio en la regién y puede
extenderse desde el comercio en menor escala, dentro del pais y Centro
América hasta el comercio de gran escala o internacional, este ultimo
establecido y coordinado por empresas exportadoras.

El comercio local se rige por los dias de mercado (miércoles y sabados), a
los que concurren comerciantes de diferentes Departamentos del pais. Se
cuenta con un buen nimero de tiendas, abarroterias, panaderias, farmacias,
carnicerias, agroquimicas, ferreterias, expendios de ropa, cafeterias, centros
de Café Internet, etc.

3.2.2.14 Fuentes de ingreso: La fuente principal de ingreso en esta
comunidad es la agricultura, el 48% de la poblacion es econdmicamente
activa, del cual un 40% son agricultores, segun el censo 20002 del Instituto
Nacional de Estadistica (INE). En cuanto al sector artesanal, son pocas las
mujeres que se dedican a tejer su propia vestidura, aunque algunas fabrican
comercialmente tejidos tipicos los que son vendidos en el mercado local y
en minimo porcentaje al mercado extranjero. Existen también pequefios

productores de ceramica y otros.
Tablas Cualitativas; Censo afio 2002 (INE)
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Ciudadanos alfabetos Ciudadanos analfabetos Vigentes Fallecidos
Varones Mujeres Total Varones Mujeres Total Total
5,377 4,128 9,505 1,482 2,971 4,453 13,558 1,144
Grupos de Edad Grupo Etnico Alfabetismo
00-06 07-14 15-64 64 Y mas indigena No indigena alfabeto analfabeta
4,617 5,006 12,712 1,066 21,409 1992 13,464 5,320
Poblacion Total Sexo Area Total
Hombres Mujeres Urbana Rural
23,401 11,426 11,975 14,496 8,905
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3.3. Analisis del sitio

3.3.1 Localizacion:

el kildbmetro 71 de la carr

Departamento de Chimaltenango.

el Municipio de Patzicia del

CA-1, en

etera

Ubicado en
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3.3.2 Analisis Climatico:
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3.3.3 Accesibilidad:

CARRETERA ANTIGUA
HACIA TECPAN GUATEMALA
TERRACERIA/ DOBLE VIA

TERRENO

’/// ASIGNADO

- 37

CALLE REAL
HACIA CASCO URBANO
PATZICIA, CHIMALTENANGO

CARRETERA ASFALTADA DOBLE VIA
HACIA PATZUN, CHIMALTENAGO

PUNTO DE
ENCUENTRO
"LAS CRUCES"
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3.3.4 Analisis topografico:

AREA = 12857.35 M2

= 184056.21 V2

DE A AZIMUTS DIST Mts
0 1 92° 58' 55" 21.804
1 2 12° 0'0" 7.102
2 3 12° 30'0" 21.077
3 4 16° 2'4" 6.600
4 5 17° 16" 11" 6.456
5 6 14° 22" 1" 21.804
6 7 114° 23' 30" 7.772
g 8 182° 7' 41" 21.077
8 9 266° 58' 13" 6.600
9 0 17° 17" 27" 6.456

PATZICIA CHIMALTENAN

33

CENTRO
DE ACOPIO
COMUNAL
DE PRODUCTOS
AGRICOLAS NO
TRADICIONALES




3.4 Referente Historico:

3.4.1 Historia del Municipio:

El Municipio de Patzicia fue fundado mucho antes de la conquista,
aproximadamente en el siglo XII por el indigena Pedro Aotzoil y otros sefores
principales, en el aho de 1,545, puesto que a la venida de los conquistadores, ya
formaba parte de los Kaquchikeles.

Los primeros misioneros que llegaron a Patzicia fueron los Franciscanos, poco
después de su fundacion a ellos se debe la construccidn de la iglesia ya destruida
por los terremotos; de ella se conservan algunas imagenes, como la del Sefior
Crucificado al que se le atribuyen numerosos milagros.

Etimoldgicamente la palabra Patzicia viene de la lengua Cakqchiquel (voces) Tzi, ya
que significa perro y agua o perro de agua. Por lo que Patzicia quiere decir PERRO
DE AGUA; anteponiendo el prefijo vocativo -pa- se cree que este nombre es debido
a la proximidad del rio Tziya, afluente del coyolate. Los espaioles la denominaron
"Santiago de Los Caballeros de Patzicia" y con ese nombre figura en los indices
alfabéticos de las ciudades, villas y pueblos del reino de (Goathemala) Guatemala,
como cabecera de cuarto en la distribuciéon de los pueblos del Estado de
Guatemala que se organizd para administrar justicia en relacion al sistema de
jurado, adoptado al cédigo de Livingston y decretado el 27 de Agosto de 1836.

3.4.2 Historia Sector Agricola:

La instalacion de las agroexportadoras en el area del altiplano central, sobre todo a
partir de la década de los ochentas, cuando en Guatemala entra en vigor la
Iniciativa para la Cuenca del Caribe de Estados Unidos. La introduccidon de los
nuevos productos de agroexportacion, demandados por los mercados
estadounidense y europeo, a finales de los setentas trabajaba en el vecino
Municipio de Patzin la cooperativa “Flor Patzunera”, la que comercializaba
zucchini, col de Bruselas, brdculi y arveja china.

Al parecer la mejor época para la agricultura patziciense se dio durante la
administracion democrata-cristiana de Vinicio Cerezo (1986-1990); En 1986 el
gobierno de Cerezo dio origen al “Plan Guatemala 2000: una Estrategia para la Paz
y el Desarrollo”, estrategia que tenia entre uno de sus objetivos principales
fomentar las exportaciones de productos no tradicionales a través de la apertura
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de mercados, favoreciendo, de esta manera, la instalacion de agroexportadoras en
el pais. Tiempo en el cual basté para que algunos productores que se vincularon a
las agroexportadoras INEXA, TIERRA FRIA y PLANTERRA.

El sector agricola, es el sector mas importante de la economia guatemalteca y
comprende a la poblacion mas pobre. Las exportaciones totales constituye la
principal fuente de ingresos de la poblacion rural y de produccidon de alimentos.
Los trabajos agricolas desarrollan su actividad productora en cualquiera de estos
dos sistemas de produccién: el agricola empresarial y la produccién campesina.

Se registran 250 empresas agroexportadoras, las cuales estan integradas en las
Comisiones de Frutas, Vegetales, Plantas Ornamentales, Follajes y Flores; y la de
Productos Diferenciados, segiin AGEXPORT.

Los productos que Guatemala ofrece al mundo: son de alta calidad, entre los que
se mencionan principalmente:

eVegetales frescos y congelados: como arveja china, arveja dulce, brécoli,
esparragos, coliflor, ocra, ejote francés, tomate, chile pimiento, elote duice,
cebollin, col de brucelas, coliflor, zanahoria, haba.

e Frutas frescas y congeladas: meldn, mango, pifa, mora, papaya, sandia,
aguacate, limon persa, rambutan.

ePlantas ornamentales, follajes y flores: leather leaf, yucca, dracaena, pony tail,
roses, tree fern, tillandsias, sanseverias, chamadorrea (Xate).

En el altiplano central se concentra la produccién agricola, regién donde se
encuentra ubicado Patzicia Chimaltenango, aunque en toda Guatemala se
desarrolla la agricultura. Los paises que actual mente se exporta son: Estados
Unidos, Centroamérica, Holanda, Alemania, Inglaterra, Dinamarca, Japon.

Son varios los estudios (v. gr. Bayron, 1991; Dary, 1991;AVANCSO, 1993) que
coinciden en que a partir de mediados de la década de los setentas el Altiplano
Central guatemalteco se convirtié en una zona de agricultura de exportacion por
excelencia bajo el impulso de las politicas de organismos e instituciones tales como
el Ministerio de Agricultura, la USAID, el BID o la AGEXPRONT; proceso que se
acentué a raiz del terremoto de 1976 y la consecuente llegada de ayuda
internacional.
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4.1 Idea:

La idea principal del conjunto arquitectonico “ Centro de Acopio Copio Comunal
de Productos Agricolas no Tradicionales en Patzicia, Chimaltenango’,
surge de la necesidad de crear un lugar para poder procesar el producto agricola
no tradicional que cosechan, para dar un servicio a los pobladores enfocada al area
agricola, la cual son las personas de escasos recursos que generan su principal
fuente de ingreso por medio de esta actividad. Por tal, se propone una solucién
arquitectdnica por medio de los fundamentos teoricos en el aspecto formal, asi
como primordialmente en el aspecto funcional, sin dejar de lado la armonia, la
estética, la forma en un pueblo donde, la agricultura es un elemento fundamental
de la vida.

La idea surge de la conceptualizacion del espacio que nos rodea, el area verde, por
lo que el proyecto rompe con el entorno dandole contraste. El volumen rompe con
las formas curvas de la naturaleza, ya que es un soélido de materiales industriales.
Por el mismo concepto se provee abundante area verde dentro del espacio
asignado, para un posible crecimiento como también para el contraste que crea el
volumen con la naturaleza que caracteriza el lugar. En las plantas se propone que
estas sean 100% funcionales. Por la secuencia de procesos entre un ambiente y
otro; enfocados en el tema de circulacion peatonal y de carga. Basado en que el
funcionalismo es la teoria que considera que el fin de la arquitectura es su utilidad
y no la ornamentacién sobreimpuesta, la funcidon utilitaria y la arquitectura se
cumplen cuando una edificacion se ajusta a las necesidades para las cuales fue
construida, utilizando la linea sobria en su composicion.

En cada espacio se toma en cuenta la estética, utilizando dobles alturas, escalas
intimas, monumentales y transparencias.

4.1.1 Interrelacion de elementos arquitectonicos:

De escala monumental, por su forma serd con los elementos de unién y
sustraccion. Se utilizaran los Principios ordenadores de disefio a través de
elementos como: textura, tamano, color, material y se indicaran cambio de
actividad o area por medio de los colores, La utilizacion de materiales modernos,
cambio de texturas en caminamientos y areas de trabajo.
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4.1.2 Principios Ordenadores de diseio:

La armonia en la composicidon se propone la utilizacion de simetria, que a través
del equilibrio de los elementos marcados por un eje central. A través de la
fachada, se crea una sensacion de asimetria con relacion a los elementos de la
composicion. Como juego de ritmo, en un mddulo bajo y un mddulo alto y con
cambio de textura en la modulacién del complejo mencionado anteriormente. Las
formas pueden encontrarse entre si de distintas maneras, como: la sustraccion,
interseccidn, unidn, superposicion, penetracion y toque o yuxtaposicion.

A través del equilibrio de

elementos, marcados por un eje central
imaginario en la fachada, para crear una
sensacion asimetria con relacion a los
elementos de la composicion. Simetria ser
través del equilibrio.

Elaboracién Dolores Néjera. 2011

Dimension  entre  las
partes que constituyen
un todo y el todo en la
relacion al espacio donde
se debe ubicar, formas y
tamafios de elementos
con el objetivo de lograr
un todo armonioso. El
uso  inadecuado es
perceptible como
deSbalance en el diSEﬁo- Elaboracién Dolores Néjera. 2011

Se logra acercando ambas
formas, comienzan a
tocarse. El espacio que las
mantenia separadas queda Elaboracién

Dolores

anulado. Néjera. 2011

Contraposicion,
comparacion o
diferencia notable que
existe entre los
elementos. La
utilizacion correcta y
sin abusos logra
acentuar la relacion
entre dos elementos
que conforman un
todo.
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4.2 Casos Analogos:

SAN JUAN
AGROEXPORT

Fuente:
http://w
ww.sjagr

oexport.n

Ubicada en el kilometro 29.5 de San
Lucas Sacatepéquez. El area de
cuartos frios, entre los que se
encuentran uno de pre-cooling o pre-
enfriado y tres convencionales. Area
de clinica médica, equipada para
cubrir las necesidades de la empresa
y sus colaboradores. Se cred para
poder brindar un servicio que tiene el
objeto de ser preventivo, ayudando a
la prevencion de enfermedades vy
capacitar al personal para lo mismo.
Ademas, de ser un servicio gratuito,
€s un servicio que ayuda a la empresa
a favorecer la inocuidad de los
productos, por medio del control de la
salud del personal.

DET PON

Fuente:

http://www.detpon.com/instalaciones.p
hp?pagina=instalaciones

Se encuentra en Sacatepéquez, la
planta tiene capacidad para 800
empacadores. El area de
administracion se encuentra en el
segundo nivel, permitiendo vista
sobre el area de maquinacion, el
area de carga y descarga es
amplia debido a los vehiculos
pesados,

Sin embargo la cafeteria se
encuentra muy cercana al area
de empaque, tomando en cuenta
este punto para mejoramiento, al
igual que el area administrativa
podria ser mas amplia.

PATZICIA CHIMALTENANGO
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4.3 Premisas
4.3.1 Premisas Formales:

PISOS RESISTENTES:

Por el trafico que se circula sobre
ellos y para los equipos utilizados
es necesario que sean resistentes y
sin regularidades ni fisuras en la
superficie, faciles de limpiar.

Fuente:
http://www.imcyc.com/ct2008/guiadeproduc
tosjun08/pisos/jointless.htm

VEGETACION LOCAL:

Integracion de edificacion al terreno
natural y alrededores por medio del matiz
creado con la adicion de vegetacion local.

Fuente:
http://www.imcyc.com/ct
2008/guiadeproductosjun
08/pisos/jointless.htm

MATERIALES:
Como acabado final,
el material en su
condicion natural,
siguiendo los
principio Brutalista.

Fuente:
http://www.construmatica.com/construpedia/Archi
vo:Ladrillo.JPG

MANTENIMIENTO:
Se toma en cuenta
materiales que no
requieran de
cuidadados especiales,
y faciles de limpiar.

design.com/spanish/2011/06

http://bathroom-ideas-
/page/4/

Fuente:
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4.3.2 Premisas Funcionales:

Considerando

edificio.

Estas se realizan con el objetivo de establecer un

adecuado uso del suelo, que favorezca los usuarios y

agentes que utilizaran el
espacios que satisfagan funcionalmente cada ambiente.

PREMISAS

SENALIZACION ITERNA:
Sefializacion para evitar
accidentes.

FACHADAS LIMPIAS:

Sin elementos complejos, que

permitan la apreciacion de

volumenes simples y formas
puras.

Fuente:
http://quito.olx.com.ec/cortina
-plastica-para-cuartos-frios-iid-
82730751

BOMBILLAS Y
LAMPARAS:
Deben de estar
protegidas con
pantalla para
evitar la
contaminacion en
caso de rotura.

Fuente:
http://neoarquitecturas.blogspot.com/2011/04/casas-
modernas-minimalistas-mexico.html

ABERTURAS AL
EXTERIOR:

Tales como puertas
y ventanas deben
tener mallas para
evitar la entrada de
insectos, roedores y
otros animales.

Fuente:http://bogotacity.olx.com.co/senali
zacion-industrial-y-salud-ocupacional -

mantenimiento-industrial-iid-50863985nt

Elaboracién Dolores Ndjera. 2011

CIRCULACION LINEAL:
favorezca a los usuarios, brindando
seguridad y fluidez, donde no haya

circulacion de areas sucias a limpias.

Fuente:

La Vega empacadora de frutas y

vegetales frescos.pdf

PATZICIA CHIMALTENANGC
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4.3.3 Premisas Estructurales:

En estas se destacan las técnicasy
los sistemas constructivos a utilizar,
y las soluciones estructurales que

PREMISAS

se proponen.

Fuente:
http://www.sirsuministros.com/

CUBIERTA
INCLINADA:
Las cubiertas
deben ser | Fuente: - ;
inCIinadaS zstlpég/www.aqua.cI/notrcras/lndex.php.doc
debido a las

precipitaciones.

SISTEMA MIXTO:

Se propone utilizar :-hormigdn armado ,
Estructura de acero, elementos
prefabricados,

elementos mampuestos.

LUCES MAXIMAS:

Para aumentar la
posibilidad de Iluces
libres de apoyo se
contemplan estructura
de metal para la

i Fuente:
CUblerta' http://www.procatsadecv.com.mx/4690.ht

ml?*session*id*key*=*session*id*val*

COLUMNAS
PRINCIPALES:

Para optimizar el
material las columnas

principales se Fuente:

http://goncolo.blogspot.
modularan a cada OB are
6.00m. luis-muz-rivera.html
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4.3.4 Premisas Ambientales:

Aspectos arquitectonicos para que los ambientes
tengan una buena iluminacion y ventilacion, de forma
natural, se determina la orientacién de edificios o

PREMISAS

ambientes.

Fuente:

http:/ fwww.anunico.com.mx/anuncio-
270658.html

= £
o i
g
ks 5
@] 4]
@ o 3
wi % 2
oS £
<& :
o) e 5
M =
w8 S
Z=E
S55
SOLEAMIENTO: La fachada
oeste del edificio no contara
con ventanas, debido a la
proteccion solar que requiere
esta zona (bodegas de
empaque /cuartos frios).
ILUMINACION:

Permitir la entrada
del sol moderado de
invierno y proteger
del sol fuerte y
dafiino de verano.

VEGETACION:

Para encausar los vientos dominantes y lograr
una optima ventilacion natural. Arboles de hojas
caducifolias para que en invierno no desvié el
viento, proporcionan sombra en verano y sol en
invierno.

Fuente:

Fuente:

Deleres Najera2011

Dolores Najera 2011
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4.4 Diagramacion:
4.4.1 Programa de necesidades:

Garita de Control
Parqueos

Area de Descarga
Laboratorio

Area de Clasificacion
Cuartos de Preenfriado
Bodega de Empaque
Area de Lavado

Area de Empaque
Area de Control de Calidad
Cuartos Frios

Rampa de Carga 5 O
Lavadores

Area de lockers
Servicios Sanitarios
Clinica Medica
Cafeteria

Sala de Espera
Recepcién

Asesores

Cocineta
Administracion
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4.4.2 Cuadro de Ordenamientos de Datos
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4.4.3 Matriz de Relaciones

1. | AREA DE RECEPCION

8
2. | AREA CUARTOS FRIOS 4

8 < a4
3. | AREA DE CLASIFICACION 0 <8

"8 <4 <0

4. | AREA DE EMPAQUE =40 0

4 <0 <0 <0 52
5. | AREA CONTROL DE CALIDAD 4 >0 <0 <0

6. | BODEGA DE MATERIA/EMPAQUE 0 <0 <0 <0 X2

7. | AREA SERVICIOS DEL PERSONAL 0 X0 X0 24

8. | AREA DE CAFERIA o <0 20
0 <4 /8

9. | AREA CLINICA MEDICA 0 <16
4 4

10.| AREA DE ADMINISTRACION =<4
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4.4.4 Matriz de Preponderancia

AREA DE DESCARGA / CARGA

AREA CUARTOS FRIOS

AREA DE CLASIFICACION

AREA DE EMPAQUE
AREA CONTROL DE CALIDAD

BODEGA DE MATERIA/EMPAQUE

10.

AREA SERVICIOS DEL PERSONAL

AREA DE CAFERIA
AREA CLINICA MEDICA

AREA DE ADMINISTRACION

@ 20-24

12-16

21

PATZICIA CHIMALTENANGC
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4.4.5 Matriz de Relaciones

10.

AREA CLINICA MEDICA

AREA DE ADMINISTRACION £

=

54

AREA DE DESCARGA / CARGA

AREA CUARTOS FRIOS

AREA DE CLASIFICACION

AREA DE EMPAQUE
AREA CONTROL DE CALIDAD
BODEGA DE MATERIA/EMPAQUE

AREA SERVICIOS DEL PERSONAL
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4.4.6 Diagrama de Flujos

0%

50%
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10%

1. |AREA DE DESCARGA/CARGA
2. |AREA CUARTOS FRIOS

3. |AREA DE CLASIFICACION

4. |AREA DE EMPAQUE
5. |AREA CONTROL DE CALIDAD
6. |BODEGA DE MATERIA/EMPAQUE

7. |AREA SERVICIOS DEL PERSONAL
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8. |AREA DE CAFERIA

10. |AREA DE ADMINISTRACION



4.4.7 Diagrama de Burbujas

AREA DE CARGA

AREA
CUARTOS
FRIOS

AREA CLINICA
MEDICA

AREA CONTROL
DE CALIDAD

BODEGA DE
MATERIA

EMPAQUE

AREA DE
CAFETERIA

AREA DE EMPAQUE

AREA
CUARTOS
FRIOS

PREENFRIADO

AREA SERVICIOS
DEL PERSONAL

AREA
DE CLASIFICACION

AREA DE
ADMO.

PLANTA ALTA

AREA DE DESCARGA

*

INGRESO
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4.4.8 Diagrama de Bloques

AREA DE CARGA

AREA
CUQ';"B%S AREA CONTROL AREA CLINICA
DE CALIDAD MEDICA
BODEGA DE
MATERIA
EMPAQUE
AREA DE
CAFETERIA
AREA DE EMPAQUE
AREA
CUARTOS
FRIOS
PREENFRIADO
AREA
SERVICIOS
AREA DE CLASIFICACION DEL PERSONAL
AREA DE
ADMO.
D
LANTA ALTA AREA DE DESCARGA LABORATORIO

*

INGRESO
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AREA DE SERVICIO
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ELEVACION ESTE
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5.12 Presupuesto
5.12.1 Presupuesto por areas

r

AMBIENTE PRECIO M2 DE

CONSTRUCCION
Cargay Descarga 200.00 Q 4,200.00| | Q 840,000.00 |-
Cuartos Frios 115.00 Q 3,374.00] | Q 388,010.00 |-
Bodega de Empaque 62.00 Q 4,200.00| | Q 260,400.00 |-
Servicios Personal 204.00 Q 4,200.00 Q 856,800.00 |-
Area Clasificacion 191.00 Q 4,200.00] | Q 802,200.00 |-
Area de Empaque 316.00 Q 4,200.00] | Q@ 1,327,200.00 |-
Area Control de Calidad 146.00 Q 4,200.00| | Q 613,200.00 |-
Cafeteria 128.00 Q 4,200.00] | Q 537,600.00 |-
Clinica Medica 18.00 Q 4,200.00] | Q 75,600.00 |-
Area de Administracién 148.00 Q 4,200.00] | Q 621,600.00 |-
Laboratorio 8.00 Q 4,200.00] | Q 33,600.00 |-
Pavimentacion 3,468.00 Q 580.00 Q 2,011,440.00 |-
Jardinizacion 1,465.00 Q 10.00 Q 14,650.00 |-
— N TOTAL || 646900 | Q 838230000

|

Imprevisto Q 419,115.00

Gasto Administrativo Q 838,230.00

Gasto de Supervisién Q 419,115.00

J TOTAL u LI Q 1,676,460.00
I

- TOTAL DE LA OBRA

M a 10,058,760.00'-
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5.12.2 Cronograma de ejecucion
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Conclusiones

La agricultura es la actividad principal de la economia guatemalteca. A esta
actividad econdmica se dedica la mayoria de la poblacién. Sin embargo esta
fuente de riqueza es la causa de la pobreza y la desigualdad social existente
en el medio rural guatemalteco que se expresan en el subempleo, la
emigracion, etc.

La agricultura se considera como una de las practicas mas antiguas de las
comunidades para abastecer las necesidades de alimentacidon e ingresos
econdmicos a través de la comercializacion de productos tradicionales y no
tradicionales, cultivados con técnicas rutinarias que vienen de generacion en
generacidon o bien aprendidas empiricamente, por lo cual el coste y calidad de los
productos son de insuficiencia para competir en el mercado internacional.

Con la propuesta de un centro de acopio comunal de productos agricolas no
tradicionales en el sector del altiplano centra, sector donde la tierra es fértil,
Patzicia, Chimaltenango se solventaria una de las necesidades de infraestructura y
tecnologia al tener un lugar adecuado, en el cual puedan procesar sus productos
no tradicionales, y asi conseguir un mejor ingreso econémico y contribuir al
desarrollo del pais, compitiendo en el mercado nacional e internacional,
aprovechando los recursos naturales de cada comunidad.

Se logré una solucion al espacio destinado a la manufactura de la materia prima,
por medio de la aplicacion de las técnicas y principios arquitectdnicos, modificando
el espacio a utilizar por agricultores y sus familias.
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Recomendaciones

Las infraestructuras utiles para mejorar la comercializacién de las producciones
agricolas (productos no tradicionales), estan representadas por: bodegas, centro
de acopio y seleccién de los productos, cuartos frios, etc. Es importante, sobre
todo en el caso de asociaciones que deseen vender el producto a cadenas de
supermercados 0 a empresas exportadoras, que las infraestructuras realizadas
satisfagan los requisitos impuestos por las normas internacionales (Global GAP o
similares).

Para alcanzar mas eficazmente el objetivo, se orienta a apoyar en particular a los
grupos de productores y productoras, sus asociaciones y cooperativas de
productores, sin excluir a los productores individuales, toda la poblacion rural del
Municipio de Patzicia.

Una de las principales bases para crear un cambio en la situacién actual de nuestro
pais, es encontrar y enfatizar en las problematicas de trabajo, educacién y salud.
Por lo que se debe apoyar con la creacidon de infraestructura apropiada, conjuntos
arquitectdnicos y espacios que resuelvan la necesidad por medio de la integracion
de principios de disefio, costumbres y tradiciones, para el desarrollo rural a través
de los productos agricolas.
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