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El anteproyecto para una cooperativa de
produccién y comercializacién de limén se
llevara a cabo en la aldea Marajuma del
municipio de Morazan, El Progreso con el fin
de elaborar una propuesta que responda a
las necesidades de la poblaciéon, tomando
en cuenta que esta parte del territorio
cuenta con las condiciones ambientales
necesarias para llevar a cabo este tipo de
actividades ya que desde hace varios afos
se han desarrollado pequefias empresas
que se dedican a esto. La deshidratacion
del limén es una respuesta ambientalmente
sostenible a la problematica de generacion
de ingresos y empleos en zonas semiaridas
o0 marginales donde se dificulta la
generacion de otras opciones agricolas de
caracter productivo.

En la actualidad funciona en el municipio
una cooperativa cuyas instalaciones son
insuficientes e inadecuadas para la
produccion del producto y sus derivados,
razén principal por la cual la municipalidad
de Morazan solicita el desarrollo del
presente anteproyecto.

La propuesta debera entonces contar con
las caracteristicas legales, ambientales, de
disefio en funciéon y forma adecuadas para
un proyecto de produccion de productos
alimenticios, con el fin de lograr esto el
anteproyecto se desarrolla de la siguiente
manera:

NTRODUCCION

Fase 1 - Fundamento tedrico del proyecto:
Se realizara la investigacibn mediante
consulta bibliografica, visitas de campo y a
instituciones que brinden conceptos,
definiciones, leyes, reglamentos, normas y
criterios que contribuyan a lograr una
propuesta adecuada.

Fase 2 — Analisis del Contexto:

En esta fase se desarrolla expone todo lo
referente al contexto del proyecto
poniendo énfasis en las condiciones
ambientales, morfolégicas y de servicios
gue hacen notar las situacion actual del
lugar donde el proyecto se llevara a cabo.

Fase 3 — Resultados:

Esta fase es el resultado que nos brinda la
parte investigativa esto se traduce en
criterios de disefio que se expondran
mediante premisas generales, particulares y
diagramacién para que finalmente se
desarrolle la propuesta de disefio.

FACULTAD DE ARQUITECTURA
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En los alrededores del municipio de
Morazdn, asi como en las aldeas hay
varias zonas agricolas que se dedican a
la siembra de cultivos de subsistencia,
ademds existen cultivos de comercio a
nivel departamental y nacional como el
limdén criollo.

En la region oriente de Guatemalaq,
desde hace varias décadas se
realizaba deshidratado de limdn criollo
(Citrus aurantifdlia L). Pero fue la
Cooperativa Integral de Produccion El
Limén R.L. -COEL MON-que, a partir de
1993 ubicada en la aldea Marajuma en
el municipio de Morazdn, El Progreso,
ha logrado desarrollar y perfeccionar el
proceso mediante la introduccion de
innovaciones técnicas y ampliacion de
la cadena productiva del limdn criollo.

El tfrabajo de la cooperativa en materia
de deshidratado natural ha sido
presentado en importantes ferias de
productos alimenticios de Europa vy
Estados Unidos. Entre 2001 y 2003 ha
recibido importantes premios y
reconocimientos internacionales, entre
ellos el Premio de Productividad Rural
del Banco Mundial. El limdén
deshidratado guatemalteco, por su alta
calidad, es requerido desde lugares
como Arabia Saudiita, Kuwait, Oman,
Yemen, Qatar, Emiratos Arabes, El
Libano y Estados Unidos, para uso
familiar directo y en la industria
alimenticia.

En la actualidad existen  varias
enfidades que apoyan este proyecto
entre estas encontramos:

» Enfidades nacionales como el
Ministerio de  Agricultura, la
Asociacion Gremial de
Exportadores de Productos no
Tradicionales, el Ministerio de
Economia y el Consejo Nacional
de Ciencia y Tecnologia han
patrocinado la  investigacion
técnica, mercadeo y
procesamiento del limoén.

= COELMON es socio de entidades
nacionales como la Federacion
Nacional de Productores de
Frutas y la Asociacion Gremial de
Empresariado Rural.

A pesar que desde hace ya varios anos
se han venido redlizando varios
proyectos que profundicen y ayuden
en la promocion de uso del limdén como
matferia prima para el desarrollo
econdmico de la poblacién aun no
cuentan con la infraestructura
necesaria y adecuada para logran un
proyecto totalmente integral que
funcione en su totalidad. Nace de todo
esto entonces la necesidad de crear
una propuesta arquitecténica que
conlleve todas las instalaciones vy
espacios necesarios para la
comercializaciéon 'y produccion del
limon.

FACULTAD DE ARQUITECTURA
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A pesar de que el municipio de
Morazdn cuenta con todas las
condiciones para la produccion y
comercializacion de limon
deshidratado de alta calidad para
ser exportado o procesado vy
vendido en otras presentaciones
dentro y fuera del pais, lo cuadl
ayudaria en la economia de la
poblaciéon del mismo, este no
cuenta con la infraestructura
necesaria  para realizar  estas
actividades de una  manera
adecuada.

Desde hace ya varios anos la
cooperativa del limdén funciona en
un espacio limitado que no tiene las
dreas necesarias para realizar el
proceso de deshidratacion y de
produccion de té, tomando en
cuenta que este tipo de actividades
requieren espacios especializados
en el manejo de productos
alimenticios.

J USTIFICACION

Siendo la arquitectura una actividad
gue conforma el espacio en funcidn de
las necesidades humanas y el diseno de
un proceso logico para realizarlo, la
practica  arquitecténica se  hace
importante para conocer la realidad
social, econdmica, cultural, fisica vy
ambiental de la poblacion.

Este proyecto consiste en proponer el
diseno de wuna Cooperativa que
procese y comercialice el Limén de
forma eficiente a todo el municipio
principalmente a los municipios del
drea de influencia, actualmente el
municipio cuenta con una Cooperativa
del Limén, esta no posee una
planificaciéon realizada por un
profesional, las instalaciones  son
inadecuadas lo que repercute en un
proyecto mal elaborado de una forma
empirica y no de una forma técnica.

El deshidratado natural del limén es una
respuesta ambientalmente sostenible a
la problemdtica de generacién de
ingresos y empleos en zonas semidridas
y marginales donde se dificulta la
generacioén de otras opciones agricolas
de cardcter productivo.

La historia del éxito de la Cooperativa
COELLMON surgio al inicio de los anos
'90, cuando la comunidad de
Marajuma, en el Municipio de Morazdn
(Departamento del Progreso) atravesd
por una crisis  econdémica  sin
precedentes. La pobreza extrema, la
desnutriciéon, la falta de recursos y el
desempleo afectaron duramente a los

‘ FACULTAD DE ARQUITECTURA
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pobladores y se decidid buscar
alternativas de desarrollo econdmico.
La sugerencia fue aprovechar el
potencial de produccion de limoén y
hacer frente a la crisis de los precios,
iniciando formas de procesamiento y
comercializacién, sin  contar hasta
ahora con la infraestructura necesario
para realizar dichas actividades.

El municipio posee las cualidades
necesarias desde el punto de vista de
infraestructura, vias de acceso vy
sistemas intensivos para la produccion y
comercializaciéon de productos
agricolas a toda la regién.

La elaboracion de este proyecto
beneficiara a la poblacidn del
municipio de Morazdn principalmente y
a los municipios del drea de influencia,
pues existe interés de las autoridades
de dicho municipio porque se cuenta
con un sitio para la construccion de la
cooperativa  pues es de vital
importancia la reubicacién del mismo,
ya que su ubicacién actual se
encuentra mal distribuida y con dreas
minimas para esa actividad.

Generales

Elaborar una propuesta a nivel de
anteproyecto arquitecténico de una
Cooperativa de Produccion y
Comercializacién del Liméon para el
municipio de Morazdn, El Progreso.

Esgecificos

=  Elaborar un anteproyecto
arquitectéonico que responda a
las necesidades de la poblacion,
tomando en cuenta los factores
fisicos, sociales y culturales de la
comunidad.

= Concretar la investigaciéon con
un anteproyecto arquitectdnico
para una Cooperafiva de
produccion y comercializacion
del Limén para el Municipio de
Morazdn el Progreso  que
favorezca los medios espaciales
y ambientales de trabajo de las
personas en su actividad de
Produccion y Comercializacion.

» Dejar un Documento Util a la
Facultad de de Arquitectura que
ejemplifique la utilizacion de un
método de diseno espacial
concreto para la actividad de
una Cooperativa de Produccion
y Comercializacién del Limon.

FACULTAD DE ARQUITECTURA
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El anteproyecto arqguitectoénico
denominado: Cooperativa de
Produccion y Comercializacion de
Limdén para el Municipio de Morazdn, El
Progreso, involucra necesariomente el
intercambio de las actividades
comerciales locales y regionales que
abarca el drea de influencia.

» El tema se desarrollard a través
de la investigacién de conceptos
y factores que sean de beneficio
para una propuesta adecuada.

Se considerard el fipo de
restricciones legales, histéricas vy
municipales para la aceptacion
de la propuesta. Se contemplan
normas y lineamientos, para el
diseno adecuado de  los
espacios correspondientes a la
propuesta.

Delimiiacibn Geogréfica

El proyecto se realizard en El Municipio
de Morazdn, El Progreso, en la aldea
Marajuma sobre la carretera RD -6,
kilbmetro 98 hacia el municipio de
Morazdn, El Progreso. La ubicacién
geografica del municipio con relacion
a la mancomunidad de nororiente es
un eje de desarrollo para la actividad
comercial local y regional.

‘ FACULTAD DE ARQUITECTURA
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FORMULACION
DEL PROYECTO

ENFOQUE

ASPECTO
FORMAL

GENERALIDADES

l

Antecedentes, justificacion, objetivos,
delimitacién y metodologia.

MARCO TEORICO LEGAL
(Investigacion: Recopilacién
bibliogrdfica-bibliotecas,
instituciones e internet)

=Conceptosy definiciones.

=Leyes, criterios y normativos: a nivelnacional,
regional o municipalque intervenganen el
proyecto.

MARCO CONTEXTUAL
(Estudio del usuario y su entorno)

=Contextonacional, regionaly municipal.
=Andlisisurbano.
= Andlisis de sitio.

ANALISIS ENTORNO AMBIENTAL Y
PREMISAS DE DISENO

!

=Andlisis fisicoy ambiental del terreno.
=Premisas generalesy particulares

PROPUESTA ARQUITECTONICA

=Elaboracién de planos.
=Presupuesto.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
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efinicion del Producto

.. =

Fotografial.l. Plantacién de Limén

Criollo.
Fuente: AGEXPORT

Para el estudio se considero la
introduccién de Ilimén deshidratado
con presentacion de té en bolsitas de
dos gramos, comunmente conocido
como té de Ilimén por infusion,
empacado en cajas 25 unidades, el
total del peso por cada caja sera de 50
gramos. La definicion de la materia
prima a considerar es el limén criollo 6
Citrus Aurantifolia Swingle por su
nombre cientifico, deshidratado, el cual
es un alimento natural no procesado.

A. LIMON CRIOLLO

Es un fruto pequefio globoso de 30 a 50
milimetros de didmetro, con cascara
lisa y fuertemente adherida al
endocarpio de color casi siempre
verde-amarillo; su pulpa es tierna,
jugosa y con atrayente fragancia
citrica y sabor intensamente acido. Es
originario de Asia, pero en Guatemala
se ha adaptado muy bien y se cultiva
en climas de templado a calido.

La pulpa del limén es tierna, jugosa y
con una atrayente fragancia citrica y
sabor intensamente acido a diferencia

del limoén persa en el cual su sabor es
menor en acidez y su color se mantiene
verde durante su etapa tierna y de
madurez. En el limén criollo en su interior
se pueden encontrar semillas
poliembridnicas, el interior esta dividido
en 10 6 12 segmentos. Es originario de la
India, pero en Guatemala se ha
adaptado muy bien y se cultiva en
clima templado a calido.

a. Arbol
El limén criollo es un arbusto
pequeno, rara vez supera los 12
pies de altura, con ramas
delgadas que poseen espinas
cortas.

b. Hojas
El follaje es denso y consiste de
hojas pequerias de color verde
palido, con puntas romasy que
poseen peciolos alados. Existen
variedades sin espinas que
poseen un follaje de color verde
oscuro, crecen mucho mas pero
se caracterizan por bajos
rendimientos.

c. Flores
Son pequefias, de color blanco y
se disponen en grupos en las
axilas. La floraciéon ocurre
durante todo el afio pero es mas
intensa en la primavera.

d. Clima
El limén criollo es muy sensible a
las temperaturas frias. Los sitios
con un microclima mas frio
pueden ser inapropiados,
mientras que en localidades con
temperaturas calidas la siembra
podria ser exitosa. En todos los
casos, los arboles deben
sembrarse en sitios protegidos de
los vientos frios que provienen del
norte en el invierno. El limén

FACULTAD DE ARQUITECTURA
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criollo tiene un alto requerimiento
de calor total para producir
frutos de buen tamario.

e. Suelo

Los arboles crecen con mayor
vigor en los suelos arenosos
profundos pero tienden a
producir un menor numero de
frutos, que son mayores pero
menos jugosos 'y con una
cascara mas gruesa. El limdn
criollo requiere buen drenaje y no
tolera las inundaciones.!

f.  Produccion

La producciéon del limoén criollo
Citrus  aurantifolia, es casi
incesante en el transcurso del
afo; sin embargo, en las distintas
regiones productoras se pueden
determinar épocas de mayor
cosecha y otras en que éstas se
reducen mucho. El periodo de
maximas cosechas comprende,
en general, los meses de junio a
octubre. En zonas productoras
de tierra caliente, los limoneros
empiezan a ensayar la
fructificacion a los tres afios de
edad, y entran en produccién
normal a los cinco o seis.

La cosecha, propiamente dicha,
se inicia en marzo para llegar a
su maximo en junio y decrecer
hasta el mes de octubre, en que
casi es nula; pero los arboles
siguen fructificando y producen,
en mayor escala de noviembre a
febrero, distinguiéndose, por lo
tanto , dos cosechas y en
algunas regiones hasta tres .

1 R. L. Phillips, S. Goldweber y C. W. Campbell. Estudio
del Limoén Criollo. Extension IFAS. Universidad de Florida.

El rendimiento del limén criollo es
muy variable, aun en el mismo
arbol de una cosecha a otra,
pero podemos decir que muy
conservadoramente 'y como
término medio, que el limonero
pro duce en tierra caliente de
500 a 1,000 y hasta los 1,200
limones. Se calcula que
aproximadamente una
hectarea, produce alrededor de
16.3 TM (360 quintales). La
produccién media normal que se
ha calculado por planta es la de
una caja con 30 a 33 kilogramos,
peso neto, y conteniendo de 700
a 800 Ilmones de tamafo
mediana (40 milimetros en su eje
menor).2

B. LIMON DESHIDRATADO

El proceso de deshidratacion del limoén
utiizado en Guatemala consiste en
secarlo de forma directa y

completamente al sol, sin el uso de
ningun tipo de elemento artificial ni

Fotografial.2. Limén deshidratado.
Fuente: Cooperativa el Limén, R.L.
agregados quimicos pero cumpliendo
las mas estrictas normas de calidad:
buenas practicas agricolas, adecuado

2 Sanchez, S. 1942. *“Cultivo del Limonero,
Industrializacion del Limén”. Primera edicion. Secretaria
de Agricultura y Fomento. Direccion General de
Agricultura: México. pp 399.
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manejo de producto en campo,
higiénicos sistemas de preparacion y
envasado. Asimismo, el limén es un
alimento de alto contenido nutricional
rico en pectina y acido citrico.

La deshidratacion natural o secado al
sol se realiza aprovechando los
elementos y condiciones climaticas
tales como luz solar, calor natural y baja
humedad relativa.?

C. SUS PRODUCTOS

Los productos con potencial de ser
comercializados a partir del limoén
deshidratado obtenidos de la materia
prima industrial son variados y cada uno
de ellos representa un medio de ingreso
al mercado, para el estudio en
cuestion, el contar con diferentes
opciones de uso de la materia prima
puede determinar la participacion y el
canal de competencia en el que
puede incursionar la empresa al iniciar
el proceso de produccién o definir
incluso la viabiidad del estudio de
mercado.

Por esta razén otros productos que se
pueden obtener a partir de la materia

del I|limén deshidratado son los
siguientes:

= El limén deshidratado como

materia prima industrial. En

cuanto a productos procesados,
como ya se menciond el limén
criollo es mas recomendado
para ser procesado.
Comunmente el aceite extraido
del criollo es utlizado por la
industria de refresco, la
composicion del mismo varia
segun las especificaciones del

3 Arriaza, Neri. 2007. La Deshidratacion Natural del
Limén. IDEASS Guatemala - Innovacion para el
Desarrollo y la Cooperacion Sur Sur.

cliente: entre rugado, destilado,
por vapor y ultra filtrado
(perfumeria).

» Té frio, bebida preparada.

= Té soluble*

D. TE DE LIMON

Fotografial.3. Té de limén.
Fuente: Fundamentaltea.

El té de limén es obtenido a partir del
fruto en fresco después de haber sido
deshidratado y posteriormente molido,
su presentacion fisica es en pequefias
escamas tipo mosh, el producto ya
deshidratado presenta un color que va
desde el café claro hasta un color
negruzco, esto depende del porcentaje
de humedad con el que cuenta el
grano molido, que va segun el orden
anterior desde 11% a 10%. Su
presentacion granulada desprende un
aroma acido fuerte el cual no pierde la
caracteristica del aroma del limén.

Por infusion el té de limén, se nombra
como alimento natural no procesado
debido a que no sufre modificaciones
de origen fisico, quimico, o biolégico,
salvo las indicadas por razones de
higiene. La finalidad del proceso es

4 AGEXPORT - Asociacion Guatemalteca de
Exportadores. (2001) Estudio de Oportunidad Sobre
Limén Criollo.
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brindar un producto basado en fruta
deshidrata, contando Unicamente con
el 10% de humedad total, que
posteriormente sera& empacado como
producto terminado o materia prima
industrial.

Las principales caracteristicas que
deben de cuidarse en el limén criollo
como materia prima para produccion
son la calidad que se debe a su parte
como alimento natural y el otro es la
perspectiva que se debe de llenar
como producto comercial.

Como producto alimenticio se debe de
garantizar la inocuidad y por el
procesamiento de deshidratado de la
fruta y su composicion quimica propia
se puede decir que el limén presenta
un estado ideal para la no-
reproducciéon de bacterias, ya que
tene un pH del 23. Para la
presentacion como producto o materia
prima industrial es necesario hacer la
clasificacion por tamafio y su
empacado es en bolsa de polipropileno
de 25 libras cada una.

roduccion

Es la creaciébn y procesamiento de
bienes y mercancias, incluida su
concepcion, su procesamiento en las
diversas etapas y la financiacion
ofrecida por los bancos. Se considera
uno de los principales procesos
econdémicos, el medio a través del cual
el trabajo humano crea riqueza.
Respecto a los problemas que entrafia
la produccioén, tanto los productores
privados como el sector publico deben
tener en cuenta diversas leyes
econdmicas, datos sobre los precios y
recursos disponibles. Los materiales o
recursos utilizados en el proceso de
produccién se denominan factores de
produccién.s

A. Caracteristicas de la Produccion
del Limén

Para definir el panorama que ofrece la
comercializacion de |limén criollo
deshidratado se considero necesario
presentar la informacién mas relevante
acerca de la produccién del limén en
Guatemala, ya que estos son los datos
gue influyen en la capacidad de oferta.

Tabla 1.1. Produccién Nacional del Limén

Area Cosechada

(GEEEICED)
2001 5,390
2002 6,090
2003 6,090
2004 6,160
2005 7,350
2006 7,350
2007 7,350

Produccién Rendimiento
(Toneladas (Toneladas/
Métricas) Hectareas)
67,031.89 12.44
79,115.59 12.99
98,896.75 16.24
103,192.27 16.75
123,440.64 16.79
122,469.95 16.66
123,032.41 16.74

Fuente: Elaboracion propia en base a Banguat

5 Wikipedia Enciclopedia Libre.
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Tomando en cuenta los siguientes
factores: tiempo de cosecha o ciclo
vegetativo, tamario del limén,
posicionamiento, precio, promocion,
etc. Todos los factores mencionados
anteriormente son valores de suma
importancia para la participacion del
producto deseado dentro del mercado
para la exportacién. La cosecha de
Limén basicamente se encuentra
dispersa a través de todo el pais. Las
areas que poseen mayor cantidad de
limén cosechado son el departamento
de Escuintla y Retalhuleu.

Grafica 1.1. Distribucién Porcentual de la
Pradiiccidn

Se estima que en la region Oriental de

Guatemala, se cultiva H Escuintla M Suchitepéquez ®Santa Rosa
aproximadamente 190 hectareas (256 a @SanMarcos  WEl Progreso W Resto

288 manzanas). Se destacan como

mayores productoras las comunidades I Fuente: Censo Nacional Agropecuario 2003-MAGA I

de Palo Amontonado, Marajuma,
Tulumaje, Tulumajillo, Morazan, San
Agustin Acasaguastlan, San Cristobal
Acasaguastlan, El Manzanotal, Espiritu
Santo, El Jicaro, El Rancho, Paso de los
Jalapas, Las Ovejas y Estancia de la
Virgen del departamento del Progreso y
las comunidades de la Palma,
Cabafnas, Teculutan, Rio Hondo, y La
Fragua del departamento de Zacapa
con volumenes de 5,700 a 6,804 T™M (
125,000 a 150,000 quintales ) de
produccién por afo, dentro de los
cuales se destinan para consumo en
fresco de 1,134 a 1,361 TM ( 25,000 a
30,000 quintales ), y se ocupan
alrededor de 4,536 a 5,443 TM ( 100,000
a 120,000 quintales ) para el proceso de
deshidratado, este Ultimo ofrece
durante los meses de mayor
produccién de Ilimén criollo, la
alternativa de obtener un mayor
ingreso econdmico cuando el precio
del mercado se encuentra bajo . Se
establecié que el departamento de El
Progreso proporciona el 80 % de la
produccion total y el 20 % restante, el
departamento de Zacapa.
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Fotografial.4. Proceso de deshidratacion.
Fuente: IDEASS.

La deshidratacibn es el proceso
mediante el cual se extrae el agua
contenida en un producto, bajo
condiciones controladas de
temperatura, humedad y velocidad de
aire, sin provocar dafio o producir el
minimo de cambios en el producto. El
éxito de este procedimiento reside en
que, ademas de proporcionar
estabilidad microbiolégica, debido a la
reduccion de la actividad del agua, y
fisicoquimica, aporta otras ventajas
derivadas de la reduccion del peso, en
relaciéon con el transporte,
manipulacién y almacenamiento. Para
conseguir esto, la transferencia de calor
debe ser tal que se alcance el calor
latente de evaporacidén y que se logre
que el agua o el vapor de agua
atraviesen el alimento y lo abandone.

También es vital conocer la velocidad a
la que va a tener lugar el proceso, ya
que la eliminacibn de humedad
excesivamente rapida en las capas
externas puede provocar un
endurecimiento de la superficie,

impidiendo que se produzca Ila
correcta deshidratacion del producto.

Los cambios que ocurren en el

producto durante el deshidratado son:

= Efecto de encogimiento: es uno de
los cambios mé&s obvios de la
deshidratacioén, se reduce su
tamario.

= Endurecimiento superficial: se forma
rApidamente una piel seca y dura,
antes de que la mayor parte de la
humedad del interior haya podido
escaparse hacia la superficie.

= Pardeamiento: textura seca, es el
mas problematico de los cambios
ireversibles que pueden acompafar
el secado de un alimento.

» Pérdida de aroma: pérdida parcial o
cambio de los componentes volatiles
del sabory aroma. ¢

Las condiciones climatolégicas de la
region del Progreso, especialmente el
porcentaje de humedad relativa (0 a 8
anual) permiten que sea, tanto en
Guatemala como en América, la Unica
region apta para la deshidratacion del
limén. Este departamento se ubica en
la latitud Norte 14° 51’14 y longitud
Oeste 90° 04’ 07’". Por su configuracion
geografica que es bastante variada,
sus alturas oscilan entre los 245y 1240
metros sobre el nivel del mar, con un
clima generalmente calido, el cual
provoca suelos aridos y secos.

B. Proceso

a. Recoleccion

El limén, como todos los citricos,
madura de manera que si no se
cosecha antes, llega a adquirir en el
arbol su completa madurez, con su
tipico color amarillo claro. Sin embargo,

6 Centro Interamericano de Documentacion e
Informatica Agricola. 1992. Deshidratacion de Frutas y
Verduras.
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dados los usos de esta fruta, se cosecha
cuando aun tiene un color verde tierno,
que es como tradicionalmente se
consume.

La cosecha de la fruta como se hace
generalmente, es de forma manual por
simple arrancado o desgaje. Se inicia la
recoleccion del fruto por las ramas
inferiores y a medida que los frutos no se
encuentren al alcance de las manos, se
hara uso de escaleras, con cuidado de
colocarlas de tal forma que no lastimen
los frutos ni el arbol. Se debe tener
cuidado de no mezclar los frutos
cortados con los que se hayan caido, el
desprendimiento se puede deber a la
presencia de una enfermedad, en el
que ademas se elimina la fruta caida
por descuido del cosechador. Los
frutos deben estar Ilimpios, firmes,
exentos de heridas (arafiazos en la
recolecciéon, picaduras de insectos,
golpes, etc.) y de enfermedades
fungicas o fisiolégicas aparentes, asi
como de magulladuras en la piel y estar
provistos de su caliz.

b. Recepcidn de los patios

Luego de recolectar el limén, se
deshidrata a través de radiacion. Se
cubren con carpas negras de
polietileno a un area de suelo llamado
mesas de deshidratado de 50 metros
de largo en un area de terreno plano.
Luego se coloca el limén sobre este
plastico, y se deja bajo el sol para
secarse, luego se mueve con rastrillos
plasticos para su ventilacion. Por las
noches y cuando amenaza llover, se
cubre con el plastico para que no se
humedezca y asi evitar el crecimiento
de hongos. En casos de excesos de
humedad se saca el agua con
esponjas. El tiempo que el limén tarda
para deshidratarse depende del nivel
de humedad y de la irradiacién solar,

aproximadamente es de tres a cuatro
meses.

c. Seleccion

Se recoge el limén cuando esté
completamente seco y se clasifica por
tamafios y condiciones fisicas del fruto.
Las clases en que se divide son las
siguientes:

Jumbo (mayor a 40 mm.): se empaca
Primera (30 - 40 mm.): se empaca
Segunda (20 - 30 mm.): se empaca
Tercera o rechazo (menor a 20 mm y/o
con magulladuras): se queda para
molerlo.

d. Empaque

El fruto se empaca en sacos de
propileno, de 15 kilogramos
generalmente o del tamafio en que lo
requiera el cliente. En los sacos se envia
el limoén clasificado por tamafios, segun
clasificacion anterior, y en algunas
ocasiones mixto si asi lo estableciera el
contrato.

e. Molido

El limén que no clasifca para
exportacion en forma deshidratada, se
aparta para molerlo. Antes, se limpia y
debe cepillarse por cada unidad para
quitarle el polvo, luego se agrupa y se
pasa por el molino. El producto molido,
se vende a precios inferiores al limoén
entero a los mismos paises arabes. Sin
embargo, lo venden asi para no perder
toda la fruta que queda como
remanente.”

Los volumenes de rechazo del polvo de
limén deshidratado, podra ser
destinado para la exportacion, para
venderlo localmente o para embolsarlo
en saquitos para Té o como base para
hacer Té frio.

7 Arriaza, Nery. 2007. La Deshidratacion Natural del
Limén. IDEASS Guatemala - Innovacion para el
Desarrollo y la Cooperacion Sur Sur.

FACULTAD DE ARQUITECTURA



COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON
PARA EL. MUNICIPIO DE MORAZAN, EL. PROGRESO

Tabla 1.2. Proceso de Deshidratacion

1. Corte del fruto maduro. 5. Colocar plastico negro sobre las 9. Se coloca el producto en sacos
mesas. depoliuretanoy se llevaala
2.Compradel productoasomosy bodega.
no socios 6. Colocarel limén sobre las mesas
por3 o 4 meses hasta que pierda 10.En la bodega se clasificasegun
entre el 80-90%de agua. sutamario.

3. Traslado a centros de acopio por
los propios productores

7.Movilizacién diariadellimon. Se

tapaenlanoche y se destapaen el 11.Se pesay se envasa en sacos
4. Preparacionde mesas de 1.50 de dia. paraexportacion.
anchoy el largo que permite el ‘
terreno. 8. Inspeccidén permanente hasta
que el liméntenga apariencia 12.Se cargaen contenedoresy se
marréno negra, en este momento traslada al puerto de embarque.
estalisto paralevantarse del
campo.

Fuente: Elaboracion propia en base a Arriaza, Nery. 2007. La Deshidratacion Natural del Limén. IDEASS Guatemala - Innovacion para el Desarrolloy la
Cooperacion Sur Sur.

de Limon o, ) Esto se puede hacer, utilizando el
En Guatemala el Imdén criollo

limén deshidratado que no cumple con
los requerimientos de calidad,
procesandolo adecuadamente para
que libere su aroma vy sabor,

deshidratado molido, es utilizado para
ser encapsulado, ensacado en bolsitas
individuales para realizar infusiones

c.:ali'entes o frias, para extraer jugo de obteniéndose una base de muy buena
limon, para ser vendido como producto calidad para elaborar distintas mezclas
refrescgnte o m_edpmal, por su aI,to de t& con suficiente cuerpo y
contenido de vitamina C. El lim6n sofisticacion para competir en el
criollo deshld[atadlo molido se .utlllza mercado de té.

para hacer té caliente por medio de

infusion y té frio a través de la esencia

del mismo.

Tabla 1.3. Proceso para la elaboracion de té frio.

[ 1.Recepciondemateriaprima. | | 7.Clarificacion (Gely sedimentos). | | 11.Sellado |
¥
| 2.Pesaje. | | 8. Concentracion. | | 12.Etiquetado |
¥ ¥ ¥
| 3. Molienda. | | 9. Estandarizacion. | | 13.Embalaje entarimasde madera. |

14. Almacenamiento en cuarentena
durante 15dias..

| 4. Formulacion. | 10.Envasado (Desinfeccién por

inmersién en sol. De cloro durante
| 5. Extraccion (agua purificada). | 5minutos).
-Lavadoy envases. 15. Distribuciony venta. I

| 6. Filtrado (bagazo). |

Fuente: Elaboracion propia en base a Gonzalez, José. 2005. Sistematizacion de las experiencias sobre el proceso de deshidratacion de limén criollo para |
exportacion.

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA it
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Tabla 1.4. Proceso para la elaboracién de té por infusion.

| 1. Recepcién de materia prima. | I 5.Empaque I
¥
| 2.Pesaje. | I 6. Embalaje entarimasde madera. I
¥
| 3. Molienda. | I 7. Almacenamiento. I
¥ ¥
| 4. Formulacion. | I 8. Distribuciony venta. I

Fuente: Elaboracion propia en base a Gonzalez, José. 2005. Sistematizacion de las experiencias
sobre el proceso de deshidratacion de limén criollo para exportacion.

El proceso agroindustrial de extraccion
e aceites esenciales y para extraer
pectina de cascara, la cual es utilizada
por la industria alimenticia, es un
proceso mas caro gque los otros y es un
producto mas dificii de manejar, por
otro lado, el aceite puede mantenerse
hasta por un afio sin refrigeracion, sin
sufrir dafios. Comudnmente el aceite
extraido del limon criollo es utilizado por
la industria del refresco, la composicion
del mismo varia segun las
especificaciones del cliente: destilado,
por vapor y ultra filtrado (perfumeria.
Actualmente este proceso no es
utilizado por la cooperativa existente.
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omercializacion

A. Definicién Conceptual

Es el conjunto de todas las actividades
que la empresa debe realizar para
promover y distribuir productos o
servicios de acuerdo con la demanda
de los clientes actuales o potenciales y
las posibilidades de la empresa para
producirlos.

B. Definicion Operacional
Comprende las actividades que
realizan las organizaciones para
promover las ventas, en el cual se
involucran factores internos de la
empresa, tales como la competitividad,
los medios de pago; y a su vez factores
externos tales como la competencia.?

C. Indicadores

Volumen de ventas
Competitividad
Medios de pago
Competencia

Qoo

D. Aspectos del Mercado del Limén
Deshidratado

Actualmente se encuentran en
Guatemala siete empresas dedicadas
a la produccion de limén deshidratado.
Todos los productores compran el limén
fresco a pequefios productores,
generalmente del area nororiental del
pais y luego los deshidratan para
poderlos exportar. Algunas de Ilas
negociaciones se han logrado por
medio de brokers y en ferias en las que
han participado, tales como la de
Anuga, la Feria Catdlica, Agritrade y
misiones comerciales a Centroamérica.

8 Céardenas, F. 1,99.) Comercializacion del Turismo,
Determinacion y Andlisis de Mercados. México: Trillas.

Fotografial.5. Limén deshidratado de

Guatemala hacia Medio Oriente.
Fuente: elPeriédico Guatemala.

Generalmente las exportaciones se
dirigen a mayoristas radicados en los
Paises Arabes y nunca van dirigidos al
consumidor final, debido a que la
cultura y politicas de estos paises lo
impiden. La dificultad de penetrar en
este mercado como vendedores
directos es grande, por lo tanto, el
producto es vendido a algun
intermediario del canal de distribucion,
en algunos casos son brokers, agentes o
distribuidores.

Aunque se envian las exportaciones a
los Paises Arabes y a Estados Unidos,
estos dos presentan diferentes
requerimientos en cuanto al producto.
El mercado arabe requiere que el limoén
sea deshidratado de forma natural, es
decir, expuestos al sol durante 3 meses,
aproximadamente sin la intervencion
de deshidratador solar; ademas
requiere que el color sea oscuro a
diferencia de Estados Unidos que
prefiere que el color del limén sea
marron con menos tiempo de
exposicion al sol. En Estados Unidos la
comunidad arabe radicada en este
pais es el principal consumidor del
producto.?

9 MULTIEXPORT. www.multi-proexport.com
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E. Embalaje para la
comercializacion

Los embalajes utilizados para el limén
deshidratado estdn conformados por
bolsas de polietieno negro y sacos de
polipropileno de 65 cm de ancho por 90
cm de largo, llenos de Ilimdn
deshidratado por tamafio, con pesos
de 15 kilogramos exactos (33 libras) y sin
presencia de materias extrafias. Por 800
sacos similares, los cuales hacen un
total de peso de 12,000 kgm, que es lo
gue lleva un contenedor de 40 pies, o
representado por un equivalente de
264 quintales de limén deshidratado.

El limén criollo deshidratado, sera
dirigido a la empresa exportadora
demandante a nivel nacional, la cual la
exportara directamente; o bien la
cooperativa exportara directamente, o
requerimiento de la empresa
demandante a nivel internacional,
almacenaran el producto deshidratado
por tamafio y cuando alcance los
volimenes requeridos, llenaran los
contenedores, los cudles se dirigiran
directamente a puerto para su
embarque.

F. Demanda Internacional de Limoén
Deshidratado

La demanda internacional del limoén
deshidratado no posee estacionalidad,
sino que esta en dependencia a la
disponibilidad que los paises oferentes
tengan. Como es de suponer, la
demanda de limén deshidratado que
se realza a Guatemala, estd en
dependencia directa al periodo en el
cual se realice el proceso de
deshidratado de las producciones (de
abril a octubre), prolongandose aun
mas, a los ultimos meses posteriores de
deshidratado). Las exportaciones que
Guatemala realiza de Imén criollo
deshidratado, estan dirigidas casi con
exclusividad a los paises arabes la cual

debera tener una coloracién obscura,
obtenida después de tres o cuatro
meses de deshidratado al sol).

El cooperativismo se expresa, se
concreta y se hace vigente por medio
de las instituciones cooperativas
primarias y las organizaciones,
movimientos y sectores econémicos
gue se generan como resultado de la
integracion de dichas cooperativas en
los niveles local, regional, nacional e
internacional. El cooperativismo sin las
cooperativas, pues, no se explica. En
forma general, se puede decir que una
cooperativa es una asociacion libre y
voluntaria de personas, que bajo una
base democratica y observando los
principios cooperativos, unen  sus
refuerzos y voluntades dentro de una
empresa comun, con el objeto de
alcanzar beneficios también comunes.

La institucién cooperativa, pues, tiene
una doble naturaleza: asociativa vy
empresarial. Es decir, que tiene un
elemento social y otro econémico que
estan intimamente vinculados, siendo
gue lo econdmico debe estar al servicio
de lo social.

Ls’:.l. Cooperativa

La cooperativa desde el punto de vista
asociativo, es una asociacion, una
sociedad de personas de caracter
igualitario y que se inspira en una
gestion finalizada por el servicio.10

10 Vilchez, Jorge Orozco. 1985. Doctrina Cooperativa:
Antologia. 12 Ed. San José, EUNED. Pags. 245.
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Una cooperativa es una asociacion
autbnoma de personas que se han
unido de forma voluntaria para
satisfacer sus necesidades y
aspiraciones econdmicas, sociales y
culturales en comun mediante una
empresa de propiedad colectiva y de
gestion democratica.lt

Las cooperativas debidamente
constituidas, son asociaciones titulares
de una empresa econdmica al servicio
de sus asociados, que se rigen en su
organizacion y funcionamiento.
Tendran personalidad juridica propia y
distinta de la de sus asociados, al estar
inscritas en el Registro de Cooperativas.

A. Tipos de Cooperativas

Las cooperativas podran desarrollar
cualquier actividad licita comprendida
en los sectores de la produccion, el
consumo Yy los servicios, compatible con
los principios y el espiritu cooperativista.
Seran cooperativas especializadas las
gue se ocupen de una sola actividad
econdmica, social o cultural, tales
como agricolas, pecuarias, artesanales,
de comercializacion, de consumo, de
ahorro y crédito, de transportes, de
vivienda, de seguros de educacion.
Seran cooperativas integrales o de
servicios varios, las que se ocupen de
varias de las actividades econémicas,
sociales o culturales, con el objeto de
satisfacer necesidades conexas Yy
complementarias de los asociados.12

11 Centro de Estudios Ramén Areces. 2003.
Cooperativismo y desarrollo local. Espafia, Ed. Ramoén
Areces. Pags. 436.

12 Decreto 82-78. Ley General de Cooperativas de
Guatemala.

a. Cooperativa de trabajo asociado

0 cooperativa de produccion de
bienes y servicios

Consisten en agrupaciones de
personas de un mismo oficio o
con un fin comun, que por
medios propios producen ciertos
articulos vendiéndolos
directamente y distribuyéndose
entre ellos las ganancias. Este
tipo de Cooperativas tienen
como meta principal la
produccioén de bienes o
prestacibn de servicios, tales
como: la produccién industrial o
artesanal, la produccién
agropecuaria o0 pesquera, la
produccién minera, transporte

colectivo o) de carga,
produccién de diversos servicios
del hogar, mantenimiento,
reparaciones menores y

mayores, salud, hogares de
cuidados de infantes y, en
general, de todas aquellas
actividades que son
demandadas por otras personas
O instituciones.

Cooperativa de  Produccion
Industrial

Es una cooperativa de
trabajadores y tiene como
objeto transformar materia prima

en bienes que tengan
caracteristicas para satisfacer
una necesidad de los
consumidores mediante
procesos tecnoloégicos

industriales. Ejemplo de este tipo
puede ser:

i. Cooperativas lacteas: ellas
pueden producir quesos,
mantequilla, yogurt, dulces y
sus derivados.
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ii. Cooperativas de carpinterias:
estan en capacidad de
ofrecer muebles, juguetes,
utensiios de cocina o
insumos para la construccién
(puertas, marcos, ventanas,
etc.).

c. Cooperativa de  Produccién

agricola

Es una asociacibn conformada
por varios afiliados que trabajan
la tierra, comercializan sus
productos, aprovechan
descuentos y ventajas de
comprar en cantidad entre
varios agricultores que se unieron
en una cooperativa de este
tipo. Las Cooperativas agricolas
desarrollan sus labores de forma
conjunta y organizada. Es decir,
si las personas que conforman
una cooperativa agricola
disefian, por ejemplo, una marca
de mermeladas de frutas cuyos
insumos producen ellos mismos,
habrdn expandido su actividad
cooperativa a la produccion
industrial, con el consecuente
beneficio econémico tanto para
los asociados como para los
consumidores.

Cooperativa de  Produccion
Pesquera

Es la unidon de diversas personas
dedicadas a la actividad
pesquera que suman  sus
esfuerzos para mejorar sus
condiciones de produccion,
potenciando el alcance de su
trabajo. En este tipo de
cooperativas cabe pensar en el
potencial industrial que se
podria desarrollar a partir de
todo los productos que vienen
del mar.

e. Cooperativa de Produccion de

Servicios

Son aquellas empresas
cooperativas que prestan
servicios a la comunidad en
diferentes  areas, transporte,

reparaciones, mantenimiento,
tapiceria, fumigacion,
recoleccion de basura,

jardineria, distribucién de gas
domeéstico, transporte escolar,
entre tantas como sea posible
imaginar.

Cooperativas de Consumo de
Bienes y Servicios

Existen las Cooperativas de
obtenciéon de bienes y servicios.
Aqui entran las Cooperativas de
Consumo y las Cooperativas de
Ahorro y Préstamo. La primera
tiene como objetivo satisfacer
mejor y mas econdmicamente
las necesidades de sus miembros.
Esto, se da por medio de la
mejora de los servicios de
compra y venta de articulos de
primera necesidad.

Cooperativas de Ahorro vy
Crédito

Las Cooperativas de Ahorro y
Crédito son aquellas que tienen
por objeto fundamental
fomentar el ahorro y otorgar
préstamos a sus asociados con
los recursos aportados por los
mismos, a un interés muy bajo,
con el fin de eliminar los altos
costos que representan los
créditos otorgados por los

bancos comerciales. Estas
operaciones de ahorro y crédito
deben estar limitadas

exclusivamente a sus asociados y
con el dinero proveniente de los
mismos, no pudiendo en
consecuencia realizar
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actividades de intermediacion
financiera, es decir, la captacion
de recursos del publico,
incluidas las operaciones de
mesa de dinero, con la finalidad

de otorgar créditos,
financiamientos o inversiones en
valores, las cuales estan

reservadas a los  bancos,
entidades de ahorro y préstamo
y demas instituciones financieras
autorizadas y reguladas por la
Ley General de Bancos y otras
Instituciones  Financieras.  Sin
embargo, las Cooperativas de
Ahorro y Crédito, podran ser
entes de ejecucion del sistema
microfinanciero, de conformidad
con lo establecido en el articulo
4 de la Ley de Creacion,
Estimulo, Promocién y Desarrollo
del Sistema Microfinanciero, para
prestar los servicios previstos en la
citada Ley.

Cooperativas de Consumo
Presentan dos formas basicas
para la consecucidn de sus
metas. La primera, consiste en
aprovechar los descuentos
compras al mayor y vender los
productos a sus miembros a los
costos de adquisicion
aumentando solo en una
pequefia porcién para cubrir los
gastos generales de operacion.
La otra manera de
funcionamiento de las
Cooperativas de Consumo, es
vender los productos a los
precios corrientes en el mercado
y distribuir las ganancias entre sus
socios de acuerdo a la
proporcion de compras que ha
realizado cada socio.

Cooperativas Mixtas

Persiguen dos objetivos a saber:
la produccibn de bienes vy
servicios para terceros y la
obtencidon de bienes y servicios
para sus asociados. Las
Cooperativas Mixtas deben su
nombre a la posibilidad de tener,
al mismo tiempo, dos o mas de
los perfiles que se han descrito
anteriormente.13

B. Aspectos Administrativos

a. ldentificacion e Integracion
de Asociados

Con base en el articulo 3 de la Ley
General de Cooperativas Decreto
82/78, se determina que el niumero
minimo de asociados es de veinte.

b. Estructura Organizacional

Tabla 1.5. Oraaniarama General.

ASAMBLEA
GENERAL

| Consejo de Vigilancia

Consejode
Administracion

Gerente General

| Asistente de Gerencia Ii

| Gerente de Planta | | Contador General || Gerente Comercial

13 Garcia, Jordi. 2006. La dimensién cooperativa:
economia solidaria y transformacion social. 12
ed. Barcelona, Icaria. Pags. 239.
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Tabla 1.6. Organigrama Funcional.

ASAMBLEA
GENERAL

| Consejo de Vigilancia

Consejode
Administracion
1

| Gerente General

| Asistente de Gerencia Ii

| Recepcionista

Oficial de seguridad

y vigilancia.
| Conserje
| |
Gerente de Planta Contador General Gerente Comercial
Comisionadode | | Auxiliarde J Vendedores
Capacitaciones Contabilidad

Seleccioén
Encargadode

Lavado

Encargadode [
Empagque

Fuente: Gonzalez, Glenda. 2005. Estudio de prefactibiidad para la
organizacion de una cooperativa de comercializacidon agricola en el

municipio de Santa Cruz Balanya, Chimaltenango. Tesis Facultad de
Cianciac FeandAmicrac | Inivercidad de San Carlne de (GGiiatemala

c. Funciones examinar la contabilidad,
los bienes de la
i. Asamblea General organizacion, realizar
Estd constituida por todos arqueos de caja, sea
los asociados de Ia directamente o
cooperativa. Su funcion indirectamente por
principal es el auditores externos.
establecimiento y control
de metas Yy objetivos iii. Consejo de
comunes. Administracion
El consejo de
ii. Consejo de Vigilancia administracion es el
El consejo de vigilancia lo 6rgano de  gobierno,
integraran entre tres (3) y gestibn y representacion
cinco (5) miembros de la de la sociedad
asamblea general. Las cooperativa.

funciones del consejo de
vigilancia son: fiscalizar la
gestion de la cooperativa,
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iv. Gerencia General

El gerente es el encargado
de la fijacion de objetivos
y metas de la cooperativa,
organizacion de las tareas,
actividades y personas de
la organizacion; motivar y
comunicar, controlar vy
evaluar;

v. Contabilidad
El contador es el
encargado de realizar el
registro de las operaciones
contables de la
organizacion.

vi. Gerencia de
Produccioén
En la gerencia de

produccidén se encuentra
el gerente de produccion,
comisionado de
capacitaciones y los
operarios: encargado de
seleccion, encargado de
lavado y encargado de
empaque.

El comisionado de
capacitacion tendra a su
cargo la organizacion de
las capacitaciones que
crea convenientes,
busqueda de facilitadores
que impartan charlas o
seminarios.

vii. Gerencia Comercial

En esta gerencia se
encuentra el gerente
comercial y tres
vendedores, quienes son
los que colocan el
producto en los puntos de
venta, de igual manera se
encuentran el chofer de
los vehiculos que

transportaran el producto
a su destino.14

C. Cooperativas y su Contribucion
en los Procesos de Desarrollo
Socio-Econémico

La globalizacion ha hecho que
actualmente los territorios compitan
entre si, a escala internacional, y
busquen ventajas competitivas
mediante la valorizacién de sus recursos
y la diferenciaciéon de sus actividades
productivas. Por ello, las ciudades y
regiones se ven obligadas a emprender
caminos de desarrollo endégeno que
les permitan mejorar su posicion
competitiva, y, al mismo tiempo,
generar estrategias de desarrollo
local.1s

Las empresas cooperativas se
constituyen como un modelo especifico
de Empresa que trata de combinar la
eficiencia econdmica con la
racionalidad social. Al mismo tiempo su
caracter personalista favorece su
consideracibn como instrumento de
capacitacion y formaciéon, donde el
aprendizaje proveniente de la accion
empresarial es potenciada por el
impulso comidn que da el proceso de
decision democratica. Su objetivo
central, dar servicio a sus miembros y al
entorno que las rodea, favorece
notablemente el conocimiento de las
necesidades locales y la forma de
satisfacerlas.1®

14 Decreto 82-78. Ley General de Cooperativas de
Guatemala.

15 Vazquez, A. 1997. “Gran Empresa y desarrollo
enddégeno: La convergencia estratégica de las
empresas y territorios ante el desaflo de la
competencia”, EURE (Santiago), vol. 23, n° 70, pp. 5-18.
16 Navas, D. (1994): “La Economia Social en la creacion
de empresas”. CIRIEC-Espafia, n° 16, pp. 209-217.
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La fuerza de las cooperativas reside
principalmente en el compromiso de los
individuos, en sus raices locales y en las
oportunidades que crea de movilizar a
la gente en pro de objetivos concretos
y comunes.

En un mundo global, donde el cliente
ha visto incrementado su poder, las
empresas necesitan cada vez mayores
dosis de creatividad para generar la
capacidad de innovacidn necesaria
gue les permita, no solo satisfacer, sino
sorprender, entusiasmar e ilusionar al
cliente. Las ideas son, por consiguiente,
mas necesarias que nunca también
desde el punto de vista para sobrevivir y
desarrollarse. Asi, el factor humano se
ha situado como eje fundamental de la
moderna administracion empresarial,
ya que la persona es la uUnica fuente
depositaria de las ideas, de la
creatividad que hace posible la mejora
continua y la innovacion. No hay que
olvidar que la creatividad es la
capacidad de generar ideas, mientras
que la innovacién es la capacidad de
ponerlas en practica.l’

La proximidad de las cooperativas a su
entorno y su misibn de contribuir al
desarrollo sostenible de sus
comunidades mediante politicas
aprobadas por sus socios, tal como
figura en el séptimo de los principios
cooperativos, las sitla como modelos
gue encajan, se complementan y son
necesarios en un entorno global.

Las sociedades cooperativas se
preocupan por conseguir el desarrollo

17 Vargas, A. (2001): “Los emprendedores y los valores
cooperativos. Consideracion del papel de la
informacion en el desarrollo de redes de empresas en
democracia”, En: La Sociedad cooperativa: un analisis
de sus caracteristicas societarias y empresariales,
Servicio de Publicaciones de la Universidad de Jaen y
Caja rural de Jaén, Jaén, pp. 23-38.

sostenible de la comunidad en la que
se mueven. Este aspecto genera
rigueza sobre el entorno, que a su vez,
repercute en la propia empresa. A esto
hay que afadir que, en un alto
porcentaje de sociedades
cooperativas, sus socios se muestran en
disposicion de realizar labores no
remuneradas en la empresa,
contribucién en jornadas, conferencias,
ferias, etc.; y produccidon respetuosa
con el medio ambiente.18

Su contribuciéon a la integraciéon social
es otro de los aspectos resaltables de
estas empresas. En muchos casos, éstas
ayudan a los marginados, inmigrantes,
desfavorecidos, enfermos o
discapacitados a mejorar sus
condiciones de vida, a acceder a un
puesto de trabajo, a obtener unos
servicios asistenciales minimos. Esta
labor asistencial se amplia con otra aun
mas importante si cabe, de prevencion,
formacibn e informacibn de los
problemas que acechan a joévenes, las
enfermedades, la drogadiccion, etc.19

18 Marin, P. y Vaca, R. (2003): “La Excelencia
Empresarial. Factores que la determinan”, Xlll Jornadas
Hispano-Lusas de Gestion Cientifica, Lugo.

19 Mozas, A. y Rodriguez, J.C. (2000): “La Economia
Social: Agente de Cambio Estructural en el Ambito
rural”, Revista de Desarrollo rural y Cooperativismo
Agrario, n° 4, pp. 2-7.
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COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON
PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN, EL PROGRESO

ONTEXTO. NACIONAL

B. DATOS GENERALES

A. SITUACION GEOGRAFICA

a. Clima: Tropical; caluroso y
himedo en las llanuras; fresco
en la zona montarfiosa.

a. Localizacion: América Central
b. Colindancias:
i. Nortey Nor-Este: México
ii. Este:Belice y Mar Caribe
iii. Sur; Océano Pacifico

b. Topografia: Montafiosa con

: : : : costas estrechas y planasy
iv.  Sur-Este: Honduras y El Salvador NN altiplanicies.

c. Superficie: 108.890 km?2 T S . Poblacion: 12.974.361

.| Belice

. Idioma: 60 % Espafiol y 40%
lenguas indigenas.

D. REGIONES
Region I: Guatemala
Region II: Alta Verapaz y Baja Verapaz
T — 'Hondum Region lll: Izabal, Zacapa, El Progreso,
o : Chigquimula

’él;[]‘f" Veltrapaz, Baja:_/erapalz, NG - Regién IV: Jalapa, Jutiapa, Santa Rosa
- I;T)gr;sgaggcoljinu;qu'mu a, , ey = o Region V: Escuintla, Sacatepéquez,

' ' - N T Chimaltenango
Guatemala, Huehuetenango, . S S AV AR . . 5 ; 5
e Petgén Jiof o e N Regidn VI: Solol4, Suchitepéquez,
Quetzaltenango, Quiche, T — : El Salvador Quetzaltenango, Totonicapan.
Retalhuleu, Sacatepéquez, Océano Pacifico Regioén VII: Huehuetenango, Quiché

ey _ E—

Solola, Suchitepéquez,
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE ARQUITECTURA

C. DIVISION POLITICA

Totonicapan, Zacapa.
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PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN, EL PROGRESO

ONTEXTO. REGIONAL. Y. DEPARTAMENTAL

A. DATOS GENERALES
1. Cabecera: Guastatoya

REGION Il o NOR - ORIENTAL Belice [ pm— 2. qulacién: 139,490
: 3. ldioma: Espafiol

a. Superficie: 16,026 kmz :

b. Clima: Calido Tropical i - : B. DIVISION ADMINISTRATIVA

c. Divisibn Administrativa: : o Guastatoya
1. Izabal Morazan
2. Zacapa San Agustin Acasaguastlan
3. ElProgreso San Cristobal Acasaguastlan
4. Chiquimula El Jicaro

d. Poblacioén: 1,007,052 Sansare
Sanarate

San Antonio La Paz

2 &5 fep) (o1l £ COHNS) =

Verapaz

C. SITUACION GEOGRAFICA
1. Colindancias: Baja
i.Norte: Alta Verapaz Verapaz
ii.Sur: Guatemala y Jalapa
iii.Este: Zacapay Jalapa

iv.Oeste: Baja Verapaz y Guatemala
2. Superficie: 1922 km?2

. Clima: Calido

. Altitud: 245 a 1240 msnm

. Latitud: 14°51°14”

. Longitud: 90°04’07”
. Distancia: 74 km de |la ciudad de Jalapa
Guatemala.

Guatemala

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE ARQUITECTURA
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ONITEXTO. MUNICIPAL

l. HISTORIA

Fotografia 2.2. Ruinas de la Iglesia San
Clemente.

Fuente: Propia.

El municipio de Morazan se conocia en
tiempos coloniales con el nombre de:
Tocoy Tzima, vocablo quiché que
significa Avispa Negra, se le daba esa
denominacién por estar localizado en
el Valle de Tocoy en donde abundan
los panales con miel, testigo fiel de su
existencia se encuentra en los restos de
la Iglesia colonial localizada en la Aldea
de San Clemente, a 7 kilbmetros de la
cabecera municipal. Por acuerdo
Gubernativo de fecha 15 de
Septiembre del afio 1887 pasé a
lamarse Morazan, en honor al General
Francisco Morazan, de origen
Hondurefo.

Por decreto 683 de abril de 1908 pas6 a
pertenecer a Baja Verapaz, al crearse
el departamento de El Progreso por
Decreto 756 del 9 de Junio de 1920 se
guedo siendo parte de Baja Verapaz.
Fue hasta el 3 de Abril de 1934, por
Acuerdo Gubernativo No. 1965 al
crearse definitivamente el
Departamento de El Progreso que pasa
a formar parte de éste.

El nombre de Tocoy se cambi6é al de
Morazan por acto. Gub. Del 15
diciembre 1887, en homenaje a
Francisco Morazan. En esa época, el
municipio formaba parte de Baja
Verapaz. Al Crearse el departamento
de El Progreso por decreto 683 del 13
abril 1908 Morazan entre sus municipios.
Durante un periodo de tiempo, hasta
gue se suprimié el departamento por el
decreto 756, El Progreso se denominé
Estrada Cabrera como homenaje al
entonces Presidente, licenciado Manuel
Estrada Cabrera.

En el Km. 102.8 de la ruta nacional 17,
entrada al pueblo de Morazan, se
encuentra una cantera de
serpentinitas, mostrando machones de
peridotita poco alterada, dentro de
serpentinitas. AL distribuirse los pueblos
del Estado para la administracion de
justicia por el sistema de jurados,
conforme la Recopilacion de Leyes de
Pineda Mont. En acatamiento del
decreto de la Asamblea del 27 agosto
1836 y s6lo para la administraciéon de
justicia se adscribi6 al circuito de
Acasagustlan.20

20pagina Web - www.inforpressca.com/morazan
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l. ASPECTOS FiSICOS

A. DATOS GENERALES
1. Poblacién: 11,201

2.

Idioma: Espafiol

3. Clima: Calido

B. SITUACION GEOGRAFICA
a. Superficie: 329 km?
b. Altitud: 349.5 MSNM
c. Colindancia:
Norte — Baja Verapaz
Este — San Agustin Acasaguastlan
Sur — Sanarate y Guastatoya

Baja Verapaz

El Jutille

El Plan Carrizo

Los Tablones El Coyote Agua Blanca
San Clemeante El Jutillo Agua Lijera
El Pacayal Bramaderos
Tierra Blanca El Portezuelo  Caballitos
H rujumu El Rodeo Carrizo Grande
. M R_.A_.;AN n/mﬁ‘ ) La Laguna Cerro Gordo
El FoITeIvelo W' Los Aristondos  Cruz del Pino
El Coyote Los Tablones  El Bijagual
El Rodeo Marajuma El Cacao Viejo
Chichicasol San Clemente El Can.astal
El Zapotal El Carrizal
Guastatoya El Ciruelillo
El Chical
El Guapinol
El Jutal

Achiotes/Rodeo El Limoncillo

El Mirador

El Mojon

El Moral

El Paval

El Pifial

Los Platanitos
El Tablén

El Terrerito
Tierra Blanca
El Zapote
Gallegos
Guacamayas
Guayabitas
Hormigas

La Cienaga

Fuente: Elaboracion propia en base a Estadisticas INE 2002.

C. DIVISION POLITICA

Tabla 2.1. Division Administrativa de Morazan

La Regorma

La Toma

Las Crucitas
Las Pitas

Las Uvas

Los Achiotes SC
Los Achiotes R
Los Leones

Los Regadillos
Montecristo
Piedras Grandes
Plan las Flores
Plan del Barro
Platanillos
Rama del Pino
Sacabastos

ALDEAS CASERIOS

San Diego
San Felipe
San Juan

San Miguel BV
Santa Ana
Santa Gertrudis
Sunzapote
Talpajcote
Talpetate
Uruguay

Vista Hermosa

El Amate

Guayavitas
Las Periquitas

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
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D. MEDIO AMBIENTE

a. ldentificacion y Descripcion
de Cuencas

El  municipio
por sU

condiciéon

geogrdafica
de estar
ubicado en
la Sierra de
las Minas,
esta irrigado
POr varios rios

Fotografia 2.4. Arroyo en | Principales 'y
Morazdn. otros que
Fuente: Web Morazdn. l[amentablem

ente en
época de verano, tienden a
proporcionar poca cantidad de agua,
asi mismo posee una cantidad
considerable de quebradas que en
época de lluvias dan colorido a lo seco
de la parte baja del municipio.
Municipio. Dichos rios y quebradas son
los siguientes:

Tabla 2.2. Rios y Quebradas de Morazan

Motagua Agua Shuca De Don Ramon
Las Flautas Cueva del Negro Honda
El Camote De Diodoro La Campana
Los Platanitos  Del Astillero Las Mesas
Morazdn De la Libertad Las Mesitas
San Vicente  De la Montana Los Cedros
Las Pericas De las Palomas Los Quiroa
El Brasilar Los Sares
El Coyol Letreros
El Guayabito Pefia de la Virgen
El Judio Patache
El Naranjo Piedra de Cal
El Tempisque Rejeguero
El Ujuxtal Santa Lucia
Grande Santa Rita

Fuente: Elaboracion propia en base a Caracterizacién Municipal 2002.
Municipio de Morazdn.

b. Condiciones Geofisicas

Se ubica dentro de Ila cuenca
hidrogrdfica del rio Motagua, a una
altitfud de 515 metros sobre el nivel del
mar, con una latitud Norte de 14°55756"
y una longitud oeste de 90°08°36 “punto
de referencia frente a la Iglesia
Catdlica de la Cabecera Municipal,
frente al parque central.

Su Topografia es irregular, el tipo de
suelo es arciloso con abundante
piedra, su clima es cdlido seco.

c. Temperatura
La temperatura promedio, para el
municipio de Morazdn es de 28 grados
centigrados. Con una minima de 20
grados y una madxima de 40 grados,
temperaturas alcanzadas en los meses
de enero y junio.

d. Precipitacion Pluvial
La precipitacion pluvial media anual es
de 470 milimetros, con un méximo de 44
dias de lluvia irregular presentada de los
meses de mayo a noviembre. Con una
humedad relativa de 67%.

e. Suelo

Debido a que el municipio estd
enclaustrado en la sierra de las minas y
por poseer una topografia un tanto
quebrada, su suelo en la mayor parte es
apta para la actividad forestal, sin
embargo posee suelos considerados de
buen nutriente, situdndose estos en su
mayoria en proximidades de los rios y
riachuelos del municipio. Desde el
punto de vista genético se clasifican sus
suelos se clasifican en:

e Suelos desarrollados sobre
material volcdnico.

e Suelos desarrollados sobre
material sedimentario y
Metamorfico

e Clases Misceldneas de Terreno.

FACULTAD DE ARQUITECTURA
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Fotografia 2.5. Vegetaciéon en
Morazdn.
Fuente: Web Morazdn.

f. Floray Fauna

El  municipio presenta una gran
diversidad de flora y fauna, por la
tipologia de su geografia. Pero entre la
flora protegida y en peligro de extincién
estan: el guayacdn, cactus y orquideas.
Asimismo dentro de la fauna estd
considerada la mazacuata, la vibora
cascabel, castellana, el armadillo, el
tepezcuintle, la iguana verde vy el
venado de cola blanca.

g. Deforestacion
En el municipio no existen medidas
adecuadas para controlar en su
totalidad los incendios y la tala ilegal de
darboles, los principales procesos que
provocan la deforestacidon son en
primer lugar la expansion de la frontera
agricola, seguidamente la extraccion
de madera para los aserraderos,
finalmente la tala como medio
combustible en los hogares (para lena).

llI.  ASPECTOS
SOCIOECONOMICOS

A. POBLACION

El Instituto Nacional de Estadistica a
proyectado de manera oficial que el
municipio de Morazdn, posee una
poblacién al 31 de diciembre del 2002
de 11,201 habitantes, de los cuales el
49.39% son de sexo femenino vy el
50.61% son de sexo masculino.

En fanto que la municipalidad por
medio de su Oficina de Planificacion
Municipal, con el apoyo del magisterio
del municipio, Alcaldes Auxiliares vy
Presidentes de comité comunitario
realizaron un censo a finales del ano
2000, el cual les reporta una poblacion
total de 11,318 habitantes.

= Indice de Pobreza
Segun el mapa de pobreza preparado
por la SEGEPLAN el 4725 % de la
poblacion del municipio viven en
estado de pobreza y el 10.19 % en
sifuacion de extrema pobreza lo que
nos indica que es el municipio Mmds
afectado de El Progreso.

Tabla 2.3. Poblacion del Municipio de Morazdn

. NO
0 0 0 ) 0 0
SEXO | URBANA RURAL INDIGENA INDIGENA TOTAL &

HOMBRES

MUJERES

TOTAL 2108  18.62 9210 81.38
Tasa de Crecimiento Poblacional: 3.14 %

Fuente: Diagnostico Municipal de Morazén 2003.

39.77 5621 50.87 5728  50.61
60.23 5428 49.13 58590  49.39
2.38 11049  97.62 11318 100
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B. ECONOMIA

a. Agricola
Como se puede observar la

. , Tabla 2.4. Actividad Econémica
actividad agricola es la que -
absorbe el mayor % de la ACTIVIDAD ECONOMICA | TOTAL

poblacién,  también es de  Agricultura 1487  63.68
mencionarse que los suelos del

municipio se prestan  para Comercio 381 1631
desarrollar tal actividad. Industria Manufacturera 467 20
TOTAL 2335  99.99
b. Forestal Fuente: Diagnostico Municipal de Morazan 2003.

Extraccién de maderas del tipo
de coniferas, en especial el pino,
lo que ha afectado de gran
manera el paisaje del municipio.

c. AGROINDUSTRIA f. ARTESANIAS d. TURISMO

a. Champu Sdbila Panela Dulce Parajes, cascadas y balnearios:
B. Limén Deshidratado Melcocha Rio Tocoy, poza don Tino, Poza de Las
d. MINERIA Muebles de Madera Mujeres, Los Hombres, Poza El Playon y

Poza Las Pericas.

Esta actividad en su mayoria ~ 1€lidos de Algodon
es desarrollada en canteras ~ Productos de palma como:
ubicadas a inmediaciones de €Scobas, sombreros petates, etc.

la ruta Al Atldntico, y enla

montana de la sierra de las Trabajo de cuero y talabateria

Minas. Produccién de teja y ladrillo de
e. SERVICIOS FINANCIEROS  |LSlile

Cooperativa de ahorro y

crédito Guayacdn R. L. Productos derivados del Maguey: Fotografia 2.6. Parque

Lazos, morrales, redes, etc. Central de Morozlan.
Fuente: Web Morazdn.

Fuente: Diagnostico Municipal de Morazdn 2003.

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA %
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C. SALUD

Tabla 2.5. Infraestructura de Salud
TIPO DESCRIPCION

Hospital 0

Tipo B: Ubicado en la
cabecera municipal.
Ubicados en: El Coyote,
Marajuma y Los Tablones.

Centro de Salud 1

Puesto de Salud 8

Clinica Privada 2
Fuente: Diagnostico Municipal de Morazdn 2003.

D. EDUCACION
Cuenta con un instituto  por
Cooperativa, una biblioteca en la
cabecera municipal, 4 academias de

mecanografia, 1 academia  de
computacion, Casa de la Cultura.
Infraestructura educativa.

Nivel pre-primario escuelas 10
Nivel primario escuelas 39

Ciclo bdsico establecimientos 3
Ciclo diversificado establecimiento 1

E. VIVIENDA

El  municipio de Morazdn estd
compuesto por un aproximado de 2265
viviendas, de los cuales un 92.38 son de
uso familiar (propias) y un 7.62 % son
de alquiler. Caso que se sucede en su
mayoria en el drea urbana. La
fotalidad de viviendas que concentra
el casco urbano haciende al 24.68 %
de la totalidad de viviendas del
municipio, lo que representa un 75.32 %
en el drea rural con un total de 1706
viviendas. En el drea urbana prevalece
las construcciones con paredes de Bloc
y techo de lamina de zinc o bien de
terraza, aunque en las dreas en las
afueras del casco urbano se observan
casa de bajareque, tabla o de otra
indole. Ver tablas (2.11.,2.12.,y 2.13.).

Tabla 2.6. No. Y Tipo de Vivienda segun Poblacion

LUGAR TIPO DE VIVIENDA
FOCLADE
Urbano 538 0 20 60 52 0
Rural 1594 0 0 1 0 0
TOTAL 2132 0 20 60 52 0

Fuente: Diagnostico Municipal de Morazén 2003.

Tabla 2.7. % De Viviendas segun tipo de local

MATERIAL PREDOMINANTE EN
PAREDES Y TECHO FORMAL APARTAMENTO [ VECINDAD § RANCHO | IMPROVISADA OTRO

Block y Ldmina 44.02
Oftro 46.4 0
Total 90.42 0

Fuente: Diagnostico Municipal de Morazdn 2003.

0.71 0.62 0.08
0.18 2.03 221 3.75
0.89 2.65 2.29 3.75

Tabla 2.8. No. Y % de Viviendas y sus servicios.

LUGAR VIVIENDAS CON
POBLADO
Cabecera 488 506 7 23.74 22.87 0.31
Area Rural 1563 0 1378 74.2 0 62.89
Total 2168 506 1397 92.72 22.87 63.15

Fuente: OMP Municipalidad de Morazdn

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
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IV. INFRAESTRUCTURA Y % C{QML(;NIEACIONES
. ervicio de Correos
SERVICIOS . Servicio de Telefonia.

Residencia y celular.
] Sistema de radio onda corta.
. Sistemma de televisidn por
cable.
] Servicio de radiodifusoras.

A. VIAS DE COMUNICACION
Dentro de este aspecto el
municipio cuenta con carretera
asfaltada desde la ciudad
Capital hacia la cabecera
municipal con una distancia de
102 kildbmetros exactos con un
tiempo de recorrido de 2 hora

D. NERGIA ELECTRICA
El servicio es brindado por la

n 15 iUt Empresa Municipal de
con _ minutos Electricidad de Guastatoya vy
aproximadamente, asi  mismo DEORSA Este  fiene  und

con caminos de terraceria y

. cobertura de 94.60% del
vecinales.

municipio, tomando en cuenta
que existen 2168 casas de
habitacion de las cuales 2051
cuentan con dicho servicio.

Tabla 2.9. Sistema Vial
CATEGORIA LONGITUD KM COMUNIDADES QUE COMUNICA

Carretera de Terraceria 36.7 Km Cabecera municipal con la ciudad capital via ruta
las Verapaces.

Carretera de Terraceria 59.5 Km. Hacia las distintas aldeas de los municipios..
Camino Vecina 92.18 Km. Distintos caserios del municipio.
Otros 78.04 Km. Distintos parajes, fincas, labores etc. Del municipio.

Fuente: Diagnostico Municipal de Morazdn 2003.

B. TRANSPORTE

Tabla 2.10. Cobertura del Servicio Eléctrico

Esta actividad es cubierta por
- L No. | COBERTURA
distintos servicios de transporte COMUNIDAD FLAIERE USUARIOS

de carga y pasagjeros, de fipo Empresa Eléchrica

colectivo como lo son pick ups, ReErIles | el el 39 98
buses extra urbanos y microbuses Crusitas Guastatoya
urbanos y que de la cabecera Aldeg  EMpresa Eléctrica
municipal conducen hacia las Shnzapoion [ nicipalide & ol
diversas aldeas del municipio y Emgrté‘:;k;rg;?iw
hacia los demds municipios del Aldea La Municipal de 65 85.03
Departamento. Leglinel Guastatoya

Cabecera Deorsa 488 9403
Autobuses Extraurbanos: kAl
Transportes Morazaneca, Via ruta Nriir':‘ézo::e' Deorsa 1423 6401
a las Verapaces y Ruta al P TOTAL 25T

Atfldntico. Microbuses hacia Las
Champas y Guastatoya.

Fuente: Diagnostico Municipal de Morazdn 2003.
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E. SISTEMA DE RIEGO
Actualmente existen varios
sistemas de canal de riego por
medio de canal artesanal, el
cual riega varias parcelas de
terreno sin tener datos exactos
de la cantfidad irrigada.  Estos
se ubican en comunidades
como Gallegos, Mardjuma, Los
Regadillos, vy otros todos
ubicados en proximidades a rios.

F. AGUA

Tiene una cobertura del 92.72%,
aunque en época de verano
tiene a escasear. La mayoria de
comunidades de Morazdn posee
servicio de agua potable o bien
entubada, con servicios
proporcionados por medio de
extraccion de pozo mecdnico o
bien por gravedad.

Tabla 2.11. Servicio de Agua Potable

COMUNIDAD | USUARIOS

URBANO 448

RURAL

%

22.06

1563 76.2

Fuente: Diagnostico Municipal de Morazdn.

G. DESARROLLO URBANO

H. DRENAJES
Servicio prestado por la
municipalidad con una

cobertura de 506 usuarios a nivel
del casco urbano, en tanto que
a nivel rural no se presta este
servicio. Lo que no indica una
cobertura del 22.87 % a nivel
municipal.

l.  LETRINIZACION

Tabla 2.12. Sistema de Letrinizacion

RURAL

COMUNIDAD] NO.
URBANO 7

TIPO
Pozo ciego y fosa séptica.
1378 Pozo ciego y fosa sépfica.
18  Sistema de Lefrina seca.

Fuente: Departamento de salud - INE

J. DISPOSICION DE
DESECHOS SOLIDOS
Actualmente se tiene

conocimiento que la cabecera
municipal es la Unica que cuenta
con un botadero de basurg,
localizado en las afueras de la
cabecera municipal a una
distancia aproximada de 4
kilbmetros, especificamente en el
Kilbmetro 104 ruta a las
Verapaces.

Tabla 2.13. Equipamiento Urbano

MERCADO 1
RASTRO 1
PARQUES 3
INSTALACIONES DEPORTIVAS Varios
SALONES COMUNALES Varios
CEMENTERIOS Varios

Fuente: Diagnostico Municipal de Morazdn 2003.

DESCRIPCION

Plaza en el centro del municipio los dias martes.

Tipo privado en la cabecera municipal.

1 Municipal y 2 infantiles.

Canchas de futbol y basquetbol en el drea urbana y rural.
En el drea urbana vy rural.

En el drea urbana vy rural.

FACULTAD DE ARQUITECTURA



COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

OOPERATIVA. .. INTEGRAL..DE

Fotografia 2.8. Instalaciones

administrativas Cooperativa COELMON.
Fuente: Propia

La Cooperativa El Limédn, fundada en la
Aldea Mardjuma, Morazdan, El Progreso
en 1993, como wuna iniciafiva del
pdrroco Gabriel Penate Rodriguez, se
inici6 con un fondo revolvente de la
Pastoral Social y con el apoyo de
MISEROR de Alemania. Parte esencial
de la iniciativa fue el entusiasmo de
algunos vecinos de la comunidad que
establecieron las bases de la
organizacion.

Habiendo identificado problemas
latentes en la comunidad como la
extrema pobreza y desnutricién, y por
otro lado la creciente deforestaciéon de
la regién, estos actores se dieron a la
tarea de disenar un proyecto que
aprovechara las potencialidades de la
region para el cultivo y secado del
limdn criollo. La Cooperativa, desde su
inicio, ha buscado rescatar los
beneficios de la produccion del limdén y
reorientarlos en beneficio de los
productores, quienes anteriormente
vendian el producto a bajos precios. La
Cooperativa busca con ello elevar el

nivel de vida de las comunidades, en el
marco de una economia incluyente y
sostenible.

En un inicio, fres aldeas de El Progreso
se integraron a la Cooperativa: Espiritu
Santo del Municipio de El lJicaro; El
Manzanal del Municipio de San
Cristébal Acasaguastlan; y Marajuma
del Municipio de Morazdn. Luego se
unié la aldea Palo Amontonado del
Municipio de Guastatoya.

La Cooperativa ha impulsado el cultivo
del limdén criollo brindando asesoria y
capacitacion técnica a sus asociados y
productores locales, contribuyendo asi
a la reforestacion que hasta hoy ha
alcanzado 250 hectdreas, y a generar
un encadenamiento productivo con
éstos. Este encadenamiento ha sido de
gran beneficio sobre todo para los
pequenos productores locales y de
otfros Municipios del Oriente y Norte del
pais, quienes dan su producto a la
Cooperativa a consignacién. Esto a su
vez ha incentivado el ahorro en estos
productores. El limén adquirido es
deshidratado mediante técnicas
ecoldégicas que preservan el medio
ambiente.

Uno de los principales obstdculos que
encontraron en un inicio fue el
financiamiento. Esto los llevé a gestionar
un créditfo de Q2 500,000.00
(US$312,500.00) con el Ministerio de
Economia, gracias al cual pudieron
tomar impulso.

Ofro de los problemas encontrados fue
en cuanto a la comercializacién de su
producto. A pesar de conocer el
potencial de exportacidn del limdn
criollo deshidratado hacia los paises
drabes, los miembros de la Cooperativa
no habian encontrado un canal

FACULTAD DE ARQUITECTURA
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adecuado para establecer los

confactos necesarios.

A través de un apoyo del Ministerio de
Agricultura, de la Asociacion Gremial

de Productos no Tradicionales -
AGEXPRONT- y de la Cooperacion
Técnica Alemana -GTZ-, lograron

participar en la feria infernacional de la
alimentacién ANUGA (Colonia,
Alemania) en 1998. Fue en esta feria
gue lograron establecer contacto con
los principales compradores de los
paises drabes, y vendieron toda su
produccién de ese ano, y
comprometieron la del siguiente.
Actualmente conservan estos clientes y
estdn exportando toda su produccién,
que en promedio llega a los 50,000
quintales por ano. Algunos de los paises
a los que exportan son Arabia Saudita,
Kuwait, Omdn, Yémen, Qatar, Emiratos
Arabes, Libano y Estados Unidos.

El producto que es rechazado en el
mercado internacional es transformado
en té de limdn en dos presentaciones
(bolsitas y liquido), y luego vendido en
el mercado local. 2

La cooperativa El Limdén R.L. cuenta con
una extension disponible de 16
manzanas para el deshidratado, de las
cuales se estardn utilizando de 8 a 10
manzanas, ya que en cada una de
ellas se pueden trabajar cerca de 5,000
quintales de limén criollo en fresco para
su deshidratado (30,000 quintales a
deshidratar). Se cuenta ademds, con
bodegas que garantizan las
condiciones para su almacenamiento,
mientras se procede a su posterior
envio.

Tabla 2.14. Cuadro de resumen Cooperativa El Limdén — COELMON

1. Planta de limén criollo

2. Limén criollo deshidratado al
sol

Apariencia-Limén negro
redondo, el quintal se cotiza a
$300

3. Té de Limén

Envasado en presentaciones de
un galén, medio galdn, un litro y
medio litro.

4. Limén en polvo para
infusiones

Consiste en olsas papel
apropiadas para obtener la
infusion, se presenta en cajas de
20 bolsitas. Se vende al
mercada local a Q5.00 la caja.

mVisién empresarial de sus
asociados, con un enfoque
social que busca elevar la
calidad de vida de los
pequenos productores de la
regiéon.

mDiversificacién de la
produccién al aprovechar el
limén rechazado para la mSus costos se han ido
elaboracion de té. incrementando, con lo cual han
nCapacidad de autogestion de perdido competitividad en el
sus asociados para la busqueda mercado internacional.

de financiamiento y asistencia
técnica.

mSe ven afectados por la falta
de incentivos y apoyo por parte
de los gobiernos locales.

mFalta de recursos para la
comercializacién de sus
productos.

mCapacidad limitada en
cuanto a la administracion del
capital, lo cual los hace
dependientes del
financiamiento externo.

mApoyo permanente de
voluntarios del Cuerpo de Paz,
que los han asesorado para la
comercializacién de sus
productos.

mSostenibilidad de la organizacién
durante 10 anos.

mlLa Cooperativa ha contribuido a la
conservacion del medio ambiente a
través de la reforestacion de 250
hectdreas.

mLa Cooperativa estd exportando
anualmente toda su produccion
(promedio de 50,000 quintales) a
paises de Medio Oriente y Estados
Unidos.

mLa Cooperativa genera 150 empleos
directos en tiempo de cosecha,
ademds de todo el empleo indirecto
que se genera entre los pequenos
productores locales que le dan su
producto a consignacién.

mLa Cooperativa ha incentivado el
ahorro en los pequenos productores
locales.

20  Gonzdlez Arriaza,
Cooperativa El Limoén.

Neri. Representante legal
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PROCESO DE DESHIDRATACION
UTILIZADO EN LA COOPERATIVA

Seleccién de terreno donde se
establecerdn las mesas de
deshidratado.

Realizar trazo para la nivelacion
del mismo, dejando una
inclinacién de 3 a 5% para que el
agua no se acumule o caiga
sobre el producto.

Se preparan las mesas de
deshidratado, las cuales
consisten en tablones invertidos
de 2.60 metros Utiles de ancho,
por el largo que posea el terreno.
A los lados de estos tablones o
camas, se les prepara un
camellén de aproximadamente
7cm de alto, por 30 o 40 cms de
ancho.

Luego se hace un corte para
formar un zanjado de 7 cm bajo
el nivel del suelo original de
nivelado, o sea 15 cm desde su
base hasta la cUspide del
camellén; esto sirve para drenar
cualguier tipo de precipitacion
pluvial y no permitir acumulacion
de agua.

Se coloca nylon de color negro,
resistente a rayos ultravioletq,
cubriendo de la cUspide de un
camellén hasta el otro, los bordes
se sujetan con piedras sobre el
suelo.

Con la infraestructura lista, se
inicia con la recepcién (compra)
del limdén en fresco, realizindose
muestreos al azar para
determinar el porcentaje de
rechazo que presente, asi como
preseleccionando ya, las
primeras, segundas y las posibles
terceras a obtener.

Colocar el limdén en fresco sobre
las camas de deshidratado, de
tal forma que no queden

Fotografia 2.9. Limdn en proceso de

deshidratacion
Fuente: IDEASS Guatemala.

10.

sobrepuestos, sino formando una
sola capa uniforme; dando con
esto el inicio al proceso.

Primer periodo: En forma diaria
durante aproximadamente 50
dias, el limdn deberd ser tapado
con la ofra parte del nylon

negro, destapdndolo,
moviéndolo (volteando-
rastrilando) y nuevamente

tapdndolo, hasta que pierda el
80% de agua. Teniendo cuidado
de que reciba los rayos solares
de manera uniforme. Los limones
que tfengan danos severos,
deberdn ser separados para ir
conformando una mesa solo con
producto destinado a su molido
(pequenos y rechazo). Este
proceso dard un limdén
deshidratado de color naranja.

Segundo periodo: Este consiste
en 50 dias mds, que completardn
el proceso de deshidratacién, se
realizan aspersiones con bombas
de mochila, con una solucién de
agua y sal de cocina, en
relacion de 1 libra de sal por
cuafro galones de agua (para
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11.

12.

13.

evitar la incidencia de hongos vy
lavar excesos de polvo o arenay);
luego se deja sin tapar el
producto por 3 dias.

Se vuelve a tapar el producto
por un dia para mantener su
consistencia. En los dias
siguientes, la accién de
destapar, mojar y destapar el
limén se readlizard diariamente,
para permitir gue la humedad de
constitucion se vaya perdiendo
pOCO a poco sin danar o deterior
el producto.

Al cabo de 3 meses el limoén
tomara un color rojizo, y cerca
de cuatro meses presentard una
coloracién negra, marrén o
marrén  oscura, con  und
consistencia dura y un olor
caracteristico.

El proceso completo de
deshidratado se habrd finalizado
a los 100 o 120 dias, tiempo en el
cual se inicia su seleccidon para
ser catalogados.

.Luego de su clasificacion se

empaca en bolsas de polietileno
negro y estas dentro de sacos de
polipropileno, debidamente
rotfulados con la informacién
necesaria.

.Los volimenes de rechazo son

pasados por el molino para
obtener polvo, el cual se
destinard  para  exportacion,
venderlo localmente e}
embolsarlo en saquitos de Té o
como base para hacer Té frio.

FACULTAD DE ARQUITECTURA



COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON
PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN, EL PROGRESO

ONTEXTO...URBANO

INGRESO LE
RD-6

SIMBOLOGIA

Carretera Asfaltada ™
Carretera de Terraceria kg
Quebrada (S

N

La Laguna
Bojo Veropaz

El Jutillo
Los Tablones
San Clemente

El Rodeo

Sanaraie
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NALISIS DE TERRENO

MORAZAN
KM. 102

A. VIAS DE ACCESO

Carretera asfaltada RD-6.

B. SERVICIOS

Luz, agua y teléfono. No cuenta con
alcantarillado ni red de drenajes.

C. UBICACION

El terreno esta en jurisdiccion de la aldea
Marajuma, El Progreso.

D. TOPOGRAFIA

Pendientes del 2 a 10%.

E. COLINDANCIAS

Bosques y viviendas.

F. CONTAMINACION

Auditiva por estar a la orilla de la carretera.
G. PAISAJE

Area boscosa al norte, este y oeste.

H. ASPECTOS LEGALES

Terreno municipal.

S —————

MEDIDAS
125.95 * 98.26
m = 12,375.85 m?

. ACIA MORAZAN

" " ALDEA MARAJUMA | |

ke

HACIA GUASTATOYA
\,__EL PROGRESO
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NALISIS _ENTORNO AMBIENTAL DEL TERRENQ

FORTALEZAS

Visuales: Vegetacion y montanas.
Ubicacion: Facil ingreso para
tfransporte pesado por encontrarse
sobre la carretera.

No existe contaminacion visual,
auditiva o malos olores.

DEBILIDADES

e Detrds existen terrenos montanosos
que podrian crear problemas de
deslave o inundaciones.

Direccion Vias
= RUTA RD-6 3
_________________/
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ASOS ANALOGOS

A continuacién se realizard el andlisis de cooperativas de produccién agricola las cuales en cuanto a sus instalaciones
administrativas no varian, sin embargo en cuanto al drea de produccion variard segun los productos o servicios que brinde.

SOCIEDAD COOPERATIVA LIMITADA AGRICOLA DE BARBASTRO -Espafia

Instalaciones Ambientes Administrativos y
Productos —— S— » Seni
Adminsitrativas y Técnicos CEEEE

1. Semillas para a. Sala de Juntas a. Aimacenes y bodegas 1. Asamblea
cultivo para — ; 2. Presidente
Maiz 3. Secretario
Sorgo 4. Direccion
Girasol 5. Departamentos
2. Abonos a. Técnico
3. Fertilizantes m Conftrol
4. Plagicidas m Produccién

m Comercial

b. Administracién
m Contabilidad

= Maquinaria

m Facturacién

m Liquidacion

c. Logistica

m Transportes

m Graneles

m Gasdleo

d. Secadero

e. Centro de Seleccion

c. Stand de exposiciones de
producto

Fuente: Web Oficial Cooperativa Barbastro. cooperativabarbastro.com
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COOPERATIVA AGRICOLA DE BARXETA -Espafia
Instalaciones

Descripcion

Ambientes Administrativos y
Técnicos

1. Asamblea
2. Presidente
3. Secretario
4. Recursos Humanos
5. Asesoria Juridica
6
7
8

Adminsitrativas y Técnicos de Produccioén

Superficie a. Edifio de oficinas a. Almacenes y bodegas

I

==

)¢

.
)
‘ ) (o . Asesorio Técnica

. Venta y Adquisiciéon
9. Jefe Operativo

1. Frutas m Control

Naranjas m Produccioén

Ciruelas m Comercial

Kaki b. Administracién
m Confabilidad

2. Abonos m Maquinaria

m Facturacién
m Liquidacion
c. Logistica

m Transportes

m Graneles

m Gasdleo

Fuente: Web Oficial Cooperativa Barxeta. www.coopbarxeta.com
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l. PREMISAS DE DISENO

A. PREMISAS GENERALES

PREMISAS GENERALES

ASPECTO PREMISA GRAFICA

@y
RUIDC: £ ’
A

Debera procurarse alejar los edificios de contaminacion por ruido,
CONTAMINACION malos olores, polvos etc. Colocando barreras naturales como PASEEEE NO
arboles. pa

Los accesos al exterior deberan estar alejados de esquinas y

ACCESO retirados no menos de 7 metros del limite de la calle en caso F T o»-°
. , 2z S 1
contrario se colocoran elementos de proteccion. - ';ﬁﬁﬁag;‘;%v
iy ' &
I
Segun las caracteristicas climaticas de la regién y la actividad de /"\mm BUE | Y
la institucién, se recomienda utilizar la vegetacion que vaya DA LE L —
VISUAL r'aveg q y (70 ) T chmmamenos
acorde con el lugar, esta vegetacion debe estar correctamente BT, | eoueos
" e AN | PARGU
protegida para su conservacion. \J -

= Se deben utilizar materiales del lugar para no ocasionar un
impacto visul negativo en el area.

= Se deben utilizar colores claros por su alto indice de reflexiéon
solar, tanto en interiores como exteriores.

FROFN N R P RNy

MATERIALES

A XA YA T AN AR LS LY L8

R YR N N R N NN Y

X
PROTECCION Evitar el ingreso de rayos solares, porteccion completa de ventana S
FARASelNEeIEAGE y muros con aleros, contraventanas gruesas. AN

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
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PREMISAS GENERALES

ASPECTO PREMISA GRAFICA

Para una mejor zonificacion, la orientacion de los edificios se INGRESO @
realazara de norte a sur, con las fachadas principales en direcciéon ~—~ '

al norte. <@

Se integrara y protegera los alrededores con un area boscosa.

Se utilizara vegetacion tipo arbusto entre areas, para aislar las
distintas actividades que se realicen en el proyecto.

Los arboles no deberan sembrarse a menos de 5 mts de las
paredes exteriores de los edificios.

AMBIENTALES Utilizar enredaderas o trapadoras para los estares exteriores, y
arbustos de copa densa para caminamientos y parqueos.
Las circulaciones de pasillos deberan estar protegidas de las
inclemencias del ambiente.

Se incluiran den las plazas fuentes, espejos y jardines para refrescar
el ambiente de las altas temperaturas.

Las areas o espacios de los ambientes habitables que puedan
servir como barreras térmicas tales como closets, estantes,
vestidores, etc. Funcionaran mejor si se ubican hacia el sur, al este
u oeste.

VENTILACION La ventilacion ideal sera baja, hacia el viento dominante y N ’:.,bom\ﬁmrz?ess
cruzada. o =~ |“E
Se utilizaran aleros o parteluces, para disminuir la entrada directa = S e r @
SOLEAMIENTO del sol. : : . _ Enlas ﬁ‘é E
fachadas con soleamiento directo se ubicara vegetaciéon para ‘\3@‘5 §
que absorba la radiacién y proporcione sombra. f E
3|

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
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PREMISAS GENERALES

ASPECTO PREMISA GRAFICA

Se tomara en cuenta una plaza principal que conectara las areas
principales del centro y plazas como areas de estar.

PLAZAS Y VESTIBULOS

Ubicar las bancas en lugares sombreados y vistosos. Colocar los
\(e1E[EPAGITe N N[0) depositos de basura cerca de caminamientos y plazas

integrandose al entorno. Mol
=
ool i’-v—z =
En los exteriores el piso sera de baldosas de barro en diferentes i . i' SN SN A
.. , .. .. e N N N e
posiciones par crear armonia y movimiento, delimitadas con i [ i | 900 ,\' N
piedras uniformes. De esta manera se adaptara al paisaje dando | | ‘T ) AN N
o [ [ N W o
una imagen natural. | | 1 A o o A )
La superficie del parqueo sera de adoquin ecoldgico, ya que | | ):@= == ¢
permite la absorcion de la mayor parte de agua pluvial y evita la ' . ' (e = e e
erosion, ademas de que se integra mejor al paisaje. =1 _| = ) AN N N W
A &
& 1 &
Los postes de luz se colocaran en caminamientos, plazas, areas de
ALUMBRADO P P .
estar, parqueo y en aquellos lugares donde se necesite g

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
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B. PREMISAS PARTICULARES

PREMISAS PARTICULARES

ASPECTO PREMISA GRAFICA

Pisos: De preferencia de hormigén, éstos deberan construirse con
un pequeno desnivel y canaletas laterales para que facilite la
MANTENIMIENTO eliminacion de aguas de lavado del producto, equipos y limpieza

Las instalaciones de la planta.

deben tener
celiellelonicse LRl paredes: Estas deberan estar pintadas con barnices lavables.
limpieza para los
pisos, paredes y

h Techo: Deberé ser elevado y con materiales que no permitan la
techo

acumulacién de materiales contaminantes. El espacio de trabajo
debe ser amplio para que no haya aglomeracién de personal ni
de equipo.

La iluminacion debiera ser natural e incluir una adecuada
ILUMINACION iluminacion artificial, de preferencia con tubos fluorescentes,
puesto que estos alumbran mas y son econémicos.

Agua: deberéa disponerse de un abundante suministro de agua fria
y caliente. Instalaciéon de caiierias, y eliminaciéon de aguas
residuales.

Ventilacion: El lugar debera estar bien ventilado para evitar la
SEVE OO0k acumulacion de polvo, contaminantes gaseosos y malos olores
provenientes de producto en mal estado

Sanitarios: Deberan ubicarse dos (hombres y mujeres) en el area
administrativa, dos en el area de capacitaciones y dos con
vestidor fuera de la planta para el personal de planta.

REJILLAS EN PISOS PARA
ELIMINACION DE AGUA DE
UMPIEZA Y TRATAMIENTO DEL

PRODUCTO.

- ~
LAMPARA INCANDECENTE O ——
FLUORECENTE REEN
60T90% % P
HACIA ARRIBA ™
10%-40% HACIA

ABAIO

BOMBA

) HlDRONElmAncc -
ACCESORIOS ¥

TUBERIA DE P.V.C.

© CISTERNA
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PREMISAS PARTICULARES

ASPECTO PREMISA GRAFICA

Debera contar con una clinica médica que funcione las 24 horas. T
5 iqui : i _——cu A
En la planta habra un botiquin de primeros auxilios para los == CLINICA MEDICA —

empleados de la organizacion. Habra talleres de educacioén en —_—— —
prevencioén y primeros auxilios. Sics Sannas e

Todas las areas de riesgo de explosion, incendios, areas resbalosas
estaran debidamente sefializadas para evitar accidentes.

SEGURIDAD Los desechos sélidos provenientes de la produccién seran
utilizados como abono organico en las siembras. Para el efecto se
dispondra de una abonera especial, fuera del centro de acopio.

ABONERA PARA DESECHOS SOLIDOS.
Los desechos liquidos no ocasionan ningun tipo de amenaza, éstos bv.C. 160 PS1 REGISTRO
iran directamente al drenaje, éstos y los desechos que provienen - — "/

.z . . - TUBERIA DE DRENAJES
de la produccion no es necesario que sean sometidos a algin = =

proceso ya que todo lo utilizado sera natural.

o ——— _CAJADE

El techo, piso, paredes, puertas y ventanas deben estar
construidos con materiales impermeables, no porosos, no toxicos,
de facil lavado y desinfeccion.

I

Las ventanas deben estar provistas de elementos de proteccion
@S\ IiHelrl= (el (0] contra insectos, y que puedan ser removibles para su limpieza y
que estén provistas de una correcta ventilacion, (con varias bocas W
y con filtros adecuados y facilmente limpiables), para que no

haya peligro de que los productos se contaminen con gotas de
agua de condensacion, con polvo o mohos.

Estén libres de contaminaciones ambientales producidas por
AEER e actividades industriales o de otra indole, que resulten peligrosas r o e
ACONDICIONAMIENTO L& la higiene del producto y la salud del consumidor. w %’

Y EMPAQUE DE No tengan peligro de inundaciones
PRODUCTO

Permitan eliminar apropiadamente las aguas de limpieza y
tratamiento del producto, edificio, instalaciones y equipo.

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE ARQUITECTURA
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PREMISAS PARTICULARES

SENALIZACION

ASPECTO

AREA DE
ALMACENAMIENTO DE
MATERIA PRIMA

AREA DE
PRODUCCION

PREMISA

Las areas de carga, descarga, recepcion de produccion,
despacho, lavado, empacado, area administrativa, deberan estar

sefializadas adecuadamente.

Nave industrial la que cuenta con un area util de trabajo no

amueblada y sin divisiones igual a 400 m2 minimo, piso industrial
de concreto, con ventanas de iluminacion de poli- carbonato y
ventilacion artificial con presiéon negativa con uso de filtros para

prevenir la contaminacion.
Estara provista de area de carga y descarga.

Area definida para la produccion del té por infusion es de 230 M2
como minimo, por su finalidad debe de ser higiénica, libre y
segura a no facilitar el acceso a contaminantes fisicos, quimicos o
biol6gicos para poder asi garantizar la calidad e inocuidad del té

producido por la empresa.

Estara provisto de un cuarto seco para almacenar materia prima.

Tendra un cuarto frio para el alimento ya procesado.
Finalmente, otro cuarto seco para almacenar materiales de

empaque.
La iluminacioén sera de 300 a 350 luxes.

Proveer puertas que no abran a areas donde los alimentos son
expuestos a contaminacion area, excepto donde medidas
alternativas se han tomado para proteger contra dicha
contaminacién, tal como doble puertas o sistemas de aire

corriente positivo.

GRAFICA

CARGAY
DESCARGA

R= 3mits.

HACIA ENTREGA DE PRODUCTO

CUARTO SECO Y

_ CUARTO FRIO
ESTANTERIA
AREA .
; AREA DE
ARODUCCION TE ALMACENAJE

POR INFUSION

230 M2 COMO MINIMO
0.90

[ 7& ' :
AR

ILUMNIACION
300-350 LUXES

PUERTAS QUE NO ABRA cia
ALIMENTOS EXPUESTOS.

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
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PREMISAS PARTICULARES

ASPECTO PREMISA GRAFICA

L 1

Los acabados de los muros deberan ser de cemento
ACABADOS impermeabilizado para para evitar la creacion de hongos u Be B MUROS
absorcion de suciedad causada por el manejo de la produccion [nteAR ) {f IMPERMEABILIZADOS

Instalacion de lavamanos y cuando sea apropiado instalaciones
. - . o N (oo
de desinfeccion en cada localidad de la planta donde buenas [@} ( % j]
practicas de higiene requiere que los empleados se laven y/o PN
desinfecten sus manos.
Aparatos o aparatos fijos, tales como valvulas de control de agua,
que son disefiadas para proteger contra la re-contaminaciéon de
manos limpias y desinfectadas.

INSTALACIONES
SANITARIAS

O O O

El equipo, contenedores, y utensilios usados para transportar,
mantener, o almacenar materia prima, trabajo en proceso,
reproceso, o alimentos tienen que ser construidos, manejados, y
mantenidos durante manufactura o almacenados de una LIBRE DE —
manera que lo proteja contra la contaminacion. CONTAMINACIC')N> j‘/;fr‘\ﬁu AR
A. Trituradora para el limén deshidratado tipo molino. e
B. Empacadora de té con hilo y sobre bolsa. KM}

C. Forradora de plastico termo-encogible.

D. Maquina embasadora para liquidos

MAQUINARIA Y
EQUIPO

200

0.60 0.5
B 1 1
aTalalela
_ QOOOV) I ® O _ O
g Ilui\-,l OCOO0O - - 2o | 14 N
[ | N - - 2|
: D) OO000 || o C : B) | S A
I Y '\I/\/\I/) | = // L/
AN LW LW L O
T T T ./')
7T L ]
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Z
9
O
<
o
2
=
=
(a]
<

SUM

CENTRO DE

o
o
o)
0
<

PROGRAMA DE NECESIDADES
Recepcion

Sala de Espera

Secretaria General

Gerente

Secretaria de Gerencia
Administracion

Oficina de Jefe de Planta

Contabilidad
Oficina de Gerente Comercial
Oficina Tecnico de Control de Calidad

Oficina Técnico de Produccion

Sala de audiovisuales
Cocineta

Servicios Sanitarios Personal
Servicios Sanitarios Publicos
Bodega de Limpieza

Salon de Usos Multiples
Stand de Exposiciones
Cocineta

Bodega

Servicios Sanitarios

Oficina de encargado

Area de pesaje

Bodega seca para recepcion de materia
prima

Bodega de material de empaque
Servicio Sanitario

AREA DE PREPARACION DE LIMON
DESHIDRATADO

o
(-
L
=
LLl
o
Z
Q
3]
<
o
o)
2]
<
m
LLl
[a)
<
LLl
(o2
<

Oficina de encargado

Bodega seca para recepcion de
materia prima
Area de Clasificacion

Area de Pesaje

Area de Empaque
Area de Embalaje

Bodega seca para
almacenamiento de producto.

Bodega Seca para Empaques
Servicios Sanitario

Oficina de encargado
Bodega seca para recepcion de
materia prima

Area de Pesaje

Area de Molienda

Area de Formulacion

Area de Extraccion de Aguas
Area de Filtrado

Area de Clasificacion

Area de Concentracion

Area de Estandarizacion

Area de Embasado y Sellado
Area de Etiquetado

Area de Embalaje

Bodega Fria para Almacenamiento

de Producto

Bodega Seca para Cajas y
Empaques

Servicio Sanitario

AREA DE PREPARACION DE TE POR
INFUSION

—
<
=
O
%)
o
L
a
i
()
%)
<
L
(o4
<

GENERALES

Oficina de encargado

Bodega seca para recepcion de
materia prima

Area de Pesaje

Area de Molienda

Area de Formulacion

Area para empaque en bolsitas
Area de Empaque en Cajas
Area de Embalaje

Bodega seca para almacenamiento
de producto.

Bodega Seca para Empaques
Servicios Sanitarios

Servicios Sanitarios Generales
Vestidores

Comedor

Guardiania

Mantenimiento

Clinica Medica

Bodega

Plaza de Ingreso

Parqueo

Area de Carga y Descarga

Parqueo para Transporte Pesado
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. CUADRO DE ORDENAMIENTO DE DATOS

VENTILACION E
AMBIENTE FUNCION O ACTIVIDAD | USUARIOS MOBILIDARIO Y EQUIPO - ILUMINACION ORIENTACION

e N R pr—
sala de Espera ESPi?’:E;’;T;ASSER vARiABLe | SIEONES: “é'géﬁ?ND: CENTROY 9 NATURAL | NORTE - SUR
Secretaria General CORREZIE((;IEISEN CIA, 1 Eégi;;%?;%ég‘;ﬁ;ifg:\\{g ‘ 6 NATURAL NORTE - SUR
Gerente DIRIGIR 1 oty g:ffﬁ;ﬁ\?&s 20 NATURAL | NORITE - SUR
Secretaria de Gerencia c ORREZIE(C:)IEIISEN CIA 1 %gﬂgﬁi\% S:;ATQ;ESII\\I/C? ’ 4 NATURAL NORTE - SUR
Administracion DIRIGIR 1 oyl S:QL;A%S;LFLSNN;,S 14 NATURAL | NORITE - SUR
- ng,itr;a de Jefe de ORGANIZAR, PLANIFICAR 1 Eé‘gm%&% gg;’éféféLFLSNNgs 16 NATURAL | NORITE - SUR
g Contabilidad R o bttt 9 NATURAL | NORTE - SUR
o
% 82‘:"1';?(:; Gerente ORGANIZAR, PLANIFICAR 1 E{ES&L?J?L%S&??EE&?NN? 16 NATURAL | NORTE - SUR
é 82?::; Léecgi;(i’ d‘;z ORGANIZAR, PLANIFICAR 1 Eégm%&% S'RL:’A%LS;FLSNNCE).S 12 NATURAL | NORITE - SUR
gﬂ‘gg:;iﬁ”ico de ORGANIZAR, PLANIFICAR 1 Eé‘gm%&% S:QLKA?&EQFLSNNS_S 12 NATURAL | NORITE - SUR
Sala de audiovisuales CONV?:QZ\TI;Q:'HCAR’ VARIABLE | AN(B)UI\IEARC,:AASCE?/II\IIDTS\TI::SOR A 35 NATURAL NORTE - SUR
Cocineta CALENTAR AUMENTOS, | \ipic | ‘eotura, eRGERADORA, | 6 | NATURAL | NORTE- SUF
- UTENCILIOS DE COCINA.
e FS0LOGIOAS 2 lnaesiockms | 10| NAURAL | NORIE-SLR
TR NECESIDADES ) LAVAMANOS, INODOROS, 5 NATURAL | NORTE. SUR
Bodega de Limpieza LIMPIAR, GUARDAR 2 EOTANTERIES DIETCILIOSDE 1 g NATURAL SUR - ESTE

FACULTAD DE ARQUITECTURA
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VENTILACION E
AMBIENTE FUNCION O ACTIVIDAD | USUARIOS MOBILIDARIO Y EQUIPO - ILUMINACION ORIENTACION

REUNION DE VARIAS

Salon de Usos Multiples PERSONAS VARIABLE SILLAS, MESAS NATURAL NORTE - SUR
- EXPOSICION DE
Stand de Exposiciones PRODUCTOS VARIABLE CABALLETES, CUBOS 20 NATURAL NORTE - SUR
GABINETES, MICROONDAS,
Cocineta CG%E\EITDQFEQA;('\:EZSKE VARIABLE ESTUFA, REFRIGERADORA, 10 NATURAL NORTE - SUR
' UTENCILIOS DE COCINA.
Bodega LIMPIAR, GUARDAR 1 ESTANTERIAS, UTENCILIOS DE 5 NATURAL SUR - ESTE
LIMPIEZA
. o NECESIDADES LAVAMANOS, INODOROS,
Servicios Sanitarios FISIOLOGICAS 2 URINALES. 6 NATURAL NORTE - SUR
_ ESCRITORIO, SILLAS, SILLONES
o) Oficina de encargado ORGANIZAR, PLANIFICAR COMPUTADORA, TELEFONO. 9 NATURAL NORTE - SUR
8 Area de pesaje PESAR MATERIA PRIMA 2 BASCULA, MEDIDORES 10 NATURAL NORTE - SUR
2 Bodega seca para
m recepcion de materia GUARDAR, ALMACENAR 2 RECIPIENTES PARA METRIA PRIMA 20 NATURAL SUR - ESTE
8 prima
& Bodega de material de GUARDAR, ALMACENAR 1 ESTANTERIAS, TARIMAS DE 10 NATURAL SUR - ESTE
= empaque MADERA
L
(@) . o NECESIDADES LAVAMANOS, INODOROS,
Servicio Sanitario FISIOLOGICAS 2 URINALES. 6 NATURAL NORTE - SUR
_ ESCRITORIO, SILLAS, SILLONES
Oficina de encargado ORGANIZAR, PLANIFICAR 1 COMPUTADORA, TELEFONO. 9 NATURAL NORTE - SUR
= Bodega seca para RECIPIENTES PARA MATERIA NATURAL -
g i GUARDAR, ALMACENAR 2 PRIMA 4 ARTIFICIAL SUR - ESTE
= N e R CLAFICASION DE MATERIA NATURAL -
|_|QJ . Area de Clasificacion PRIMA 2 MESAS 2 ARTIFICIAL NORTE - SUR
Z A K ) NATURAL -
Qg Area de Pesaje PESAR MATERIA PRIMA 2 BASCULA, MEDIDORES 2 ARTIEICIAL NORTE - SUR
O <
Lo Ar E EMPAQUE PRODUCTO 3 EMPACADORA 2 NATURAL - NORTE - SUR
T2 | de Empaque TERMINADO ARTIFICIAL
o 5 . ALMACENAR PRODUCTO NATURAL -
w v _
@ E Area de Embalaje TERMINADO 1 TARIMAS DE MADERA 2 ARTIFICIAL SUR - ESTE
L Bodega seca para ESTANTERIA, TARIMAS DE NATURAL -
[a) GUARDAR, ALMACENAR 1 4 SUR - ESTE
< almacenar producto. MADERA ARTIFICIAL
Ll
o Bodega Seca para ESTANTERIA, TARIMAS DE NATURAL - B
< Cajas y Empaques GUARDAR, ALMACENAR 1 MADERA 4 ARTIFICIAL SUR - ESTE
. s NECESIDADES LAVAMANOS, INODOROS, NATURAL -
Servicios Sanitario FISIOLOGICAS 2 URINALES 6 ARTIFICIAL SUR - ESTE

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
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ESCRITORIO, SILLAS, SILLONES

RGANIZAR, PLANIFICAR NATURAL NORTE - SUR
Oficina de encargado ORG C COMPUTADORA, TELEFONO. 9 U (@] SU
Bodega seca para RECIPIENTES PARA MATERIA NATURAL -
ARDAR, ALMACENAR 2 4 R - ESTE
materia prima Gu ' C PRIMA ARTIFICIAL SU S
% . NATURAL -
Area de Pesaje PESAR MATERIA PRIMA 2 BASCULA, MEDIDORES 2 NORTE - SUR
ARTIFICIAL
N . NATURAL -
Area de Molienda MOLER MATERIA PRIMA 1 MOLINO 2 ARTIFICIAL NORTE - SUR
A . TUBOS DE ENSAYO, RECIPIENTES NATURAL -
,Q Area de Formulacion MEZCLAR 1 PARA MEZCLAR 1 ARTIFICIAL NORTE - SUR
o A Iy
o Area de Extraccion de NATURAL -
EXTRAER LIQUIDOS 2 OLADORES 2 NORTE - SUR
= Aguas QU c o ARTIFICIAL © v
= 5 ) NATURAL -
o -
= Area de Filtrado FILTRAR 1 FILTROS 1 ARTIFICIAL NORTE - SUR
(ONNN . NATURAL -
0O Ar lasifi ion CLASIFICACION 2 MESAS 2 NORTE - SUR
g ea de Clasificacio C ARTIFICIAL (@] u
o 5 L NATURAL -
@) Area de Concentracion CONCENTRAR 1 CONCENTRADORES 2 NORTE - SUR
g ARTIFICIAL
3 \ N NATURAL -
Ar E ESTANDARIZAR 1 MESAS 1 NORTE - SUR
E ea de Estandarizacion ARTIFICIAL (@] u
D ~
Area de Embasado y NATURAL -
é sellado EMBASAR Y SELLAR 2 EMPACADORA 2 ARTIFICIAL NORTE - SUR
< Area de Etiquetado ETIQUETAR PRODUCTO 2 ETIQUETADORA 2 ZI':TTI;JIIZAI\;L NORTE - SUR
Area de Embalaje NATURAL -
ALMACENAR PRODUCT 1 TARIMAS DE MADERA 2 R - ESTE
(tarimas de madera) c ODbUCTO AS ARTIFICIAL SU S
Bodega Fria para ALMACENAR PRODUCTO 1 ESTANTERIA, TARIMAS DE 6 NATURAL - SUR - ESTE
AlmacenaR Producto TERMINADO MADERA ARTIFICIAL
Bodega Seca para ESTANTERIA, TARIMAS DE NATURAL -
ARDAR, ALMACENAR 1 4 R - ESTE
Cajas y Empaques GU ’ c MADERA ARTIFICIAL SU S
- o NECESIDADES LAVAMANOS, INODOROS,
Servicio Sanitario FISIOLOGICAS 2 URINALES 6 NATURAL SUR - ESTE
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Oficina de encargado

Bodega seca para
materia prima

Area de Pesaje
Area de Molienda

Area de Formulacion

Area para empaque
con bolsas de hilo
Area de Empaque en
Cajas

Area de Embalaje

Bodega seca para
almacenar Producto.
Bodega Seca para
Cajas y Empaques

Servicios Sanitarios

Servicios Sanitarios
Generales

Vestidores
Comedor
Guardiania
Mantenimiento
Clinica Médica
Bodega

Plaza de Ingreso

Parqueo

Area de Carga 'y
Descarga
Parqueo para
Transporte Pesado

ORGANIZAR, PLANIFICAR
GUARDAR, ALMACENAR
PESAR MATERIA PRIMA
MOLER MATERIA PRIMA
MEZCLAR
EMPACAR EN BOLSAS

EMPACAR EN CAJAS

ALMACENAR PRODUCTO
TERMINADO

GUARDAR, ALMACENAR

GUARDAR, ALMACENAR

NECESIDADES
FISIOLOGICAS
NECESIDADES
FISIOLOGICAS

PONERSE Y QUITARSE

ROPA

COMER, PLATICAR
CUIDAR, VIGILAR
LIMPIAR
CURAR, SANAR
GUARDAR, ALMACENAR

CIRCULACION, DESCANSO

CIRCULACION Y PARQUEO
DE VEHICULOS
CIRCULACION DE
VEHICULOS PESADOS
CIRCULACION Y PARQUEO
DE VEHICULOS PESADOS

ESCRITORIO, SILLAS, SILLONES

COMPUTADORA, TELEFONO.

RECIPIENTES PARA MATERIA
PRIMA

BASCULA, MEDIDORES

MOLINO

TUBOS DE ENSAYO, RECIPIENTES
PARA MEZCLAR

EMPACADORA DE HILO
MESAS

TARIMAS DE MADERA

ESTANTERIA, TARIMAS DE
MADERA
ESTANTERIA, TARIMAS DE
MADERA
LAVAMANOS, INODOROS,
URINALES
LAVAMANOS, INODOROS,
URINALES

BANCAS, LOCKERS
SILLAS, MESAS
ESCRITORIO, SILLA, ARCHIVO

ESTANTERIAS

ESCRITORIO, SILLA, ARCHIVO,
CAMILLA
ESTANTERIAS, UTENCILIOS DE
LIMPIEZA

BANCAS, JARDINES
PLAZA DE PARQUEO
PARQUEO

PLAZA DE PARQUEO

15

20

18

20

8

VARIABLE

12.5

25

50

NATURAL

NATURAL -
ARTIFICIAL
NATURAL -
ARTIFICIAL
NATURAL -
ARTIFICIAL
NATURAL -
ARTIFICIAL
NATURAL -
ARTIFICIAL
NATURAL -
ARTIFICIAL
NATURAL -
ARTIFICIAL
NATURAL -
ARTIFICIAL
NATURAL -
ARTIFICIAL

NATURAL

NATURAL

NATURAL

NATURAL -
ARTIFICIAL
NATURAL -
ARTIFICIAL
NATURAL -
ARTIFICIAL
NATURAL -
ARTIFICIAL

NATURAL

NATURAL

NATURAL

NATURAL

NATURAL

NORTE - SUR

SUR - ESTE

NORTE - SUR

NORTE - SUR

NORTE - SUR

NORTE - SUR

NORTE - SUR

SUR - ESTE

SUR - ESTE

SUR - ESTE

SUR - ESTE

SUR - ESTE

SUR - ESTE

NORTE - SUR

NORTE - SUR

SUR - ESTE

NORTE - SUR

SUR - ESTE

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE ARQUITECTURA
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ACOPIO
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MATRIZ DE RELACIOMES

1 SALON SUM

2 STAND DE ESFOSICIONES

3 COCINETA

4 || BODEGA E}/ N
[ 5.5
DIAGRAMA DE RELACIOMES

DIAGRAMA DE RELACIONES

QFICINA ENCARGADOD A
BODEGA SECA RECEPCION DE MATERIA PRIMA 1 3
D
AREA DE PESAIE L . s

g
= £ \T/ -
AREA DE MOLIENDA
© | - A 4
g AREA DE FORMULACION P - -
E AREA PARA EMPAGUE EM BOLSAS DE HILO T
- 11 -
B AREA DE EMPACQIUE EN CAJAS e
o ~ T —
o AREA DE EMBALAJE T - T
" e
BODEGA SECA ALMACEMAMIENTO PRODUCTO ., =

BODEGA 3ECA CAJAS ¥ EMFAQUES

55
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MATRIZ DE RELAC|ONES

OFICINA ENCARGADO

—

BODEGA SECA RECEPCION DE MATERLA PRIMA

AREA DE CLASIFICAC|GM

AREA DE PESAJE

AREA PARA EMPAGUE
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o R | R EE T R |

BODEGA SECA CAJAS Y EMPAQUES
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i
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DE LIMON DESHIDRATADO
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5.5, GEMERALES
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MATRIZ DE RELACIC'NES

OFICINA ENCARGADD

BODEGA SECA RECEFC|GN DE MATER|A PRIMA

AREA DE PESAJE

AREA DE MOLIENDA

AREA DE FORMULACION

AREA DE EXTRACCION DE AGUAS

AREA DE FILTRADOD

AREA DE CLASIFICACION

1
2
3
4
5
b
7
&
P

AREA DE CONCEMTRACION
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AREA DE EMBASADD ¥ SELLADO
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3
=
2
2
a
3
v

BODEGA FRIA ALMACENAMIENTO FRODUCTO

BODEGA SECA CAJAS Y EMPAQUES

MATRIZ DE RELACIOMES

DIAGRAMA DE RELACIOMNES
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<
wi
o
!

AREA DE CARGA Y DESCARGA

GENERALES

1
2
3
4

FARGQUED TRANSFORTE PESADD

) 3
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@ FACULTAD DE ARQUITECTURA



z

7

7

COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO

—

Dz—>wrn—Ao<A

PROYECTO
DE
GRADUACION

L<OD k<A

o w

O U DIBUJO Y DISENO

S

CONTENIDO
PLANTA
DE CONJUNTO

OSCAR
b T SEBASTIAN

EE
cC

u

FECHA

FEBRERO/2010

A

TU

E

HOJA NO.

M
©

M

AA

L
A

einjosyinbie

A

DISTRIBUCION
PARQUEO TRANSPORTE PESADO

ADMINISTRACION Y CLINICA
CAFETERIA
7. CENTRO DE ACOPIO

SUM
4. PARQUEO VEHICULOS

. INGRESO

1

2.
3.
5.
6.

8. AREA DE PRODUCCION DE LIMON

DESHIDRATADO

9. AREA DE PRODUCCION DE TE FRIO

10. AREA DE PRODUCCION DE TE POR

INFUSION

11. AREA DE PERSONAL Y

MANTENIMIENTO

RS
oo

AR R =

R

LA

%
S
R
S5
SRR RN
R R SR
R
>

ESC. 1/1000

PLANTA DE TECHOS

PLANTA DE CONJUNTO

R,

RRRAAR




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

~

DISTRIBUCION

. INGRESO

. ADMINISTRACION Y CLINICA
. SUM

1
2
3
4. PARQUEO VEHICULOS
5
13
7

. PARQUEO TRANSPORTE PESADO
. CAFETERIA
. CENTRO DE ACOPIO

8. AREA DE PRODUCCION DE LIMON
DESHIDRATADO

9. AREA DE PRODUCCION DE TE FRIO
10. AREA DE PRODUCCION DE TE POR
INFUSION

11. AREA DE PERSONAL Y
MANTENIMIENTO

I TN NN THRT B )

(—ELANTAD CONJUNTO
PLANTAD HO ESC: 1/1000

n O A0 Z>w

m O

>—>Im—=A>cC(

MO O»U—owamm<—ZcC .

>rI1CcHOmMmH—-CcOQx>» mOU Ox»Hrcao>»m

PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO.N

PROYECTO
DE
GRADUACION

CONTENIDO

PLANTA DE
CONJUNTO

PLANTA DE
TECHOS

DIBUJO Y DISENO

OSCAR
SEBASTIAN

FECHA
FEBRERO/2012

HOJA NO.
64

“ A5 /




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

-

CONJUNTO

PERSPECTIVA

- Rt 2
B S s e et PR R ‘%-

PLAZA Y AREAS COMUNES
PERSPECTIVA

SR e,

PLAZA Y AREAS COMUNES

PERSPECTIVA

PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO

= \
2\2
5

U s
NI F
v A
EC
R
sU
1L
DT
A PROYECTO
DA DE
b D GRADUACION
E
D CONTENIDO
S P —
AE PLAZAS
N Y AREAS COMUNES
cA
A R VISTAS 3D
R
L Q
o U | DIBUJO Y DISENO
S|  OSCAR
b T SEBASTIAN
E
cC FECHA
x T FEBRERO/2012
E U HOJA NO.
R —
M 65
AA
L
A

arquitectura

J




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO \

U‘ ST
NF
|
V A
EC
R
s U
1L
0T
A PROYECTO
D A DE
& b D GRADUACION
= : : S E
. ] " ] ' - sD  CONTENIDO
INGRESO VEHICULAR INGRESO VEHICULAR AE Garma
PERSPECTIVA PERSPECTIVA N A Y AREAS COMUNES
i R VISTAS 3D
e
o U DIBUJO Y DISENO
]  OSCAR
b T SEBASTIAN
E
cC FECHA
x T FEBRERO/2012
L U HOJA NO.
M R 66
e : AA
| A ©
Cj PLAZA 3
PERSPECTIVA 2
=)
=
©

J




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

Y g D)= =l 0JponCnC)al o

S X Ooialo ﬂ [ restecies () O OQDDO C

;;”QDQE O eete ) ] B

L~ o O S -l B (O Errefmer
v O C @7 st - oMl
o ool o gt D
:) D O D O D O C mrEﬂ:co 5 g f L) }
50805080 AT B
D CD)O CD>O CD)O QC Bescate Misu SN EREEE) ;if
] 0 ] 0 n ’1‘1 : | e [ Splade Reunioneg 1 g w’%
DEIGE@E@)EIE| Fi=maly 1 S
o(OHoOo(Oo()o ‘mﬁf’f_x |
oo o(Oo( || - Y
[Mﬁmfkﬂﬂmlﬂzﬁﬁgl ARmNa N saan '
Juzuuzuuzuuz% ) JL
mill=ll=1l=11=1l o
lISIISIISIISIS] g gt
] e e s ] S | s | e |
SIS IISIISS;Eer s ihs =
mill=ll=11=11 %ﬁéﬁ cioal et
I=l=l=l=i0s i faceiddddl
=H= =Nz @ i
& j O 2 O @ B \ jw Contabi
;%mfﬁﬂﬁﬂflmfﬁﬂﬁm[Jmfﬁﬁﬁmf
ADMINISTRACION
PLANTA AMUEBLADA ESC1/175

O>»0 - 0IM<< —-2Z2C

wWOoOrTFO ZP®wW MO _S"“\'
>PVCAOMATCOA> MO TPpACCOP>T L damt

mo

>r>MA>CO

PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO ﬁ\
WOy

PROYECTO
DE
GRADUACION

CONTENIDO

ADMINISTRACION
PLANTA
AMUEBLADA

DIBUJO Y DISENO

OSCAR
SEBASTIAN

FECHA
FEBRERO/2012

__HOUANO. |
7

o

arquitectura

Y,




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

CUBIERTA LIGERA

O—uvaoam< —ZC
A CcCQ>»mT

z
A >

fa% -
7
/ ke
- 1A
Q ADMINISTRACION =1
18]
MEMBRANA: PARTELUCES o
DE ALUMINIO
NIVELV-OJD
b, Vd
ADMINISTRACION
ELEVACION FRONTAL ESC: 1/125
TECHO: ESTRUCTURA DE ACERO
= = Q
= [ ] = I
MEMBRANA: PARTELUCES DE = L :. 0
ALUMINIO = E e
- n C
NIVEL -0.10 =] NIvEL0.00 —
ADMINISTRACION
SECCION TRANSVERSAL ESC:1/125
/ /
= & [RECHQ): BSTRUCTURA DE «&
=L "
- I % - H
Q _
5 CLINICA
N o]
o ) S|
o 1 60 @
I
NIVEL - 0:10 MR
3 [
ADMINISTRACION ADMINISTRACION

ELEVACION LATERAL

nwn O >0

O

m

>ZQC—ION—I—CO

>—>ZImMmA>cCQ

ELEVACION LATERAL

PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO. —\

PROYECTO
DE
GRADUACION

CONTENIDO
ADMINISTRACION

ELEVACIONES
Y SECCION

DIBUJO Y DISERO
OSCAR
SEBASTIAN

FECHA
FEBRERO/2012

HOJA NO.

48




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO \

PROYECTO
DE

GRADUACION

U>0—0AOM< — ZC i

>VCHOMA-COI> MU OUP>-HCCO>T /2

m o

ATEN

—— - e A CONTENIDO
ADMINISTRACION ADMINISTRACION SE aomnisTRACION
PERSPECTIVA FRONTAL PERSPECTIVA POSTERIOR N
C VISTAS 3D
A
R )
L DIBUJO Y DISENO
9/ OSCAR
S . SEBASTIAN
D
E FECHA
G FEBRERO/2012
U
A HOJA NO.
-IE- 69
L A ©
ADMINISTRACION L 2
PERSPECTIVA FRONTAL A 2
5
®

J




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO \

U>0_—0AOM< - ZC T
)

,,,
A
he o — C
EEE L e U
=+ *"HHEHBHEABH L
e I I O T PROYECTO
1 I O O DE
] = 1 O 4 A GRADUACION
‘ol .00 pEaE | . o D
. BTN I Iy A 6 i E
i iyiL“ R nEnEE :A{i SE CONTENIDO
. SR AR AR AR AR AR AR AR AR L A SALON DE USOS
Ll | e 3 NERR P T N PLANTA
i lﬂfﬁi:@&g@ ,ng,;w lﬁ,ééiag,ﬁ J 7 i QE %g AMUEBLADA
| P e ] — T T T e T T - 91 om0 vOsERe
[ o S N S S
=2 =] 18 aiad | = =21 =282 1132 11=1E G(E: FECHA
=0 = = === = = =] A resserosorz
sl == == = =S SR\ e
N T IS = e I 1 I e I e e T e I 1edr AA
z z E
¢ SALON DE USOS MULTIPLES ’ 2
PLANTA AMUEBLADA BCA %
@

J




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

/ /

PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO. \

i A v / ‘
- SUM s
= - NF
N |
E \‘ ?j}n. I v A
NIVEL ozoE L‘_J \\/EL%}O E C
) ' R U
SALON DE USOS MULTIPLES S L
ELEVACION FRONTAL ESC: 1/125 | PROYECTO
DT DE
A L
: T&CTUR A DEA& o @W . g GRADUACION
] [ 4 0
ED
s E
) 4 A CONTENIDO
MEMBEQ'XAL\JAA'\IEELUC o N A| SALON DE USOS
‘ R MULTIPLES
I “ Q| ELEVACIONES
[ — . = A
@ SALON DE USOS MULTIPLES R U Y SECCION
ELEVACION LATERAL ESC:1/125 L] DIBUJO Y DISENO
OT| OSCAR
E| SEBASTIAN
D
- ! s / s / / E c FECHA
T | FEBRERO/2012
cUu
UR\ HOJA NO.
AA T
el -0.10 Lo b N.-0.17 N-0.34 /\EA
¥ NSOS1 e noss | | /L\
. . ¥ N.-1.19
@ SALON DE USOS MULTIPLES W' s St A
\\ SECCION LONGITUDINAL ESC:1/125
N 7/




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO \

u
N
[
\%
E
R
S
[
= D
A PROYECTO
D DE

GRADUACION

mo

>VCHOMA-COI> MU OP>-HCCO>T /2

Rl T % - : = CONTENIDO
@ALON DE USOS MULTIPLES ALON DE USOS MULTIPLES | x
PERSPECTIVA FRONTAL PERSPECTIVA POSTERIOR N
2 VISTAS 3D
R
I(_) DIBUJO Y DISENO
S OSCAR
b SEBASTIAN
E
G FECHA
g FEBRERO./2012
L HOJA NO.
M 72
A
SALON DE USOS MULTIPLES 3
PERSPECTIVA FRONTAL >
[y]

J




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

o] N :
a o 8 8:.8 § = Fg¢ N
_O G Z unE g o RT s = Q b
O g B bz oz o 3 einjosynbie
0 5°8 & f22 9UN 2
/e 2 < oV % Efoln o
m A =) g O mOS .
EREL- L <ODAF<O QW <xO0D_+wWOF2DrX
_.l_.__ ,,,:‘.\w D2Zz—>wrn—AO<Ao ow nNn<gZ o< asO0n Now OOD<CHW=<C<a<
,m
5
o
=
a
o
L
m SUSHEI=IEN=E)
: NEl=ii=lishslisis
e AT
= % l=llslls=ll=Ilsll= %D%Dg %EEE@ g
-
QEH N
: , -
Y iesest Russess" — S
B Nimpl L) NSRS = ERRREEE (SRE-<EE o I~
| <8 il 12 ) \m\&w\\ [N | EEE A LT D o I R L
kAl S 5 FPRPRRERE AL S
===, - == _ N
| et e HEE i G R
s T 5 C O bd bd O 18
Ul R R | T {muAm
P S 8 , i 2 EEEC ammE CN
B i e T mifEREf e e R @ <
i e liaR ﬁ Ww\ \uL _www NI
A Eﬁ@ ﬁﬂqzc_ | o
| |




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

P PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO. —

e A\
e 3 74
5; "2“2 ) ;*aA U =t
10000000000000000 CAFETERIA 7 .
q |
MEMBR I AEC NE V A
EC
000 L
A | I vaELi:/g R U
. S
@ CAFETER]A L PROYECTO
ELEVACION FRONTAL ESC: 1/125 D T bE
[ A A | GRADUACION
CUBIERTA LIGERA D D
7) I | T D
/ / 4 ‘b
o -
S’ E 8 S E
MEMBRANA: PARTEEDCGES I o I/V\A CONTENIDO
DEAJUMINCS R CAFETERIA
NIVEL7010§ NIVEL 0.00 Cj Q ELEVACIOhIES
] = A O Y SECCION
- R
@ CAFETERIA e L [ | DIBUJO Y DISENO
SECCION LONGITUDINAL : ? - OSCAR
E| SEBASTIAN
o CHCK&;T&{; DE MAW i i 4 1D C ‘
~\{ ACERC dE T FECHA
=\ B FEBRERO/2012
i ] T i v T it U
UR| HOJA NO.
0oonnoo N 7 74
E
M
lmm A
L
CAFETERIA @ CAFETERIA A
ELEVACION LATERAL ESC: 1/125 ELEVACION LATERAL BSC:1/125




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO \

U‘ ~WTST
'\Il F
vA
EC
R
sU
1L
D
AT PROYECTO
DA DE
b D GRADUACION
E
, D CONTENIDO
CAFETERIA T AE CAFETERIA
PERSPECTIVA LATERAL CAFETER]A N
PERSPECTIVA FRONTAL c A
A R VISTAS 3D
R
L Q )
0 DIBUJO Y DISENO
$| OSCAR
o SEBASTIAN
E
E
P FECHA
g T FEBRERO/2012
E U HOJA NO.
mR 75
A
R i e LA ©
. A o
CJ CAFETERIA 3
PERSPECTIVA POSTERIOR :'q_—'J
5
@

J




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

8} 5 k
O O (j O O O O O O niv 0[000
O Areqde on Areai de Area de Area de Lockers + Duchas
concenfracién | estandarizacion Smbasado
sellacio

of #LL

Areg de Q

omufaciol

O

QoQL O Q

@ Arefi de
tad

letiqui

Area de
O Ted O Q Producto Terminado smoalaje
noligndl
niv 0.000
M N N ==04
& * :
nivo.000 niv 0.000 nivo.000
Bodega Bodega - niv.0.000 -
de Mateérial Bodega Vestibulo de -Proddecidn

de Empaque
Pescje

L 1

de Ingreso
de Materia Prima

Pesaje

L 1

d Sqﬁdgv
de Materia Prima Pescie

[ ]

Ingreso dg Persol

[s|

&

Sanitarigs Cabaliergs

PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO

A

/

n'l\%.OOO

Sanitarios Damas

L

Ra
niv-0.20
Area de Descargo l

1

&
niv-0.20

I . ¥
Area de Desco:go‘

&
niv -0.20
! Area de carga

nivﬁ)oo
Sald de Espera

=

%

niv0,000-

Regepcidn

niv 0,00

LA

ngreso Principal

CENTRO DE ACOPIO

Z> W0 mQo O>»0 - 0IIMS —-2C

nworx>»0

mo

>r>MA>CO

PLANTA AMUEBLADA

ESC: 1/175

>TCAQOMA-CODI> MO OB ACCO> T AL

N

PROYECTO
DE
GRADUACION

CONTENIDO

CENTRO
DE ACOPIO
PLANTA
AMUEBLADA

DIBUJO Y DISENO

OSCAR
SEBASTIAN

FECHA
FEBRERO/2012

HOJA NO.

N
o

arquitectura

P




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO.\
4«1‘.:33‘ p

PR S
i eL®e O

MEMBRANA:PARTELUCES

DE ALUMINIO

CENTRO DE ACOPIO

BT, 1150

ELEVACION POSTERIOR

C/CENTRO DE ACOPIO

R s

U
N
[
\Y
E
R
S
| PROYECTO
D
CUBIERTA LIGERA A DE
5 GRADUACION
"
i i D
E
S CONTENIDO|
£ A CENTRO DE
N ACOPIO

Esc. 1:150

ELEVACION FRONTAL

6.05

3.9

ELEVACIONES

CUBIERTA LIGERA DIBUJO Y DISENO|

n OO

ESTRUCTURA DE ACERO OSCAR
- =] - SEBASTIAN
" > D
g 5 E FECHA
E = I L L = FEBRERO/2012

00000000000000000000000O0O000000000D

A000000000000000000

g

C/CENTRO DE ACOPIO
ELEVACION LATERAL

Esc. 1:150

6.05

3.9

>rTCcHOmMm+H4—-CcO®x>» mO Ox»-Hrcaor»m

HOJA NO.
\ 77

ENTRO DE ACOPIO

&

BT, 17750

ELEVACION LATERAL

>rr>Im—=>cC

Y,




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO

o
] ] k
o 0 00000 O O O My ou
Areqde on Areai de Area de Area de Lockers + Duchas
Area gé concenfracidn | estandarizacién embasado
O filtyo sellado
QO OO0 O o Qe
letiquetads
.
O et D
Area de
O =da Q Producto Terminado embalcje =
N RIV.000
S Sanitarigs Cabaliergs
niv 0.000 [
n'l\%.OOO |J\
B Sanitarios Damas
& ) :
ﬂ nivo.000 niv 0.000 niv 0.000
Bodega niv 0.000

Bodega
de Material
de Empaque

Pescje

L 1

de Ingreso
de Materia Prima

Pesaje

L 1

Bodega
d Su_ﬁdgv
de Materia Prima Pescie

[ ]

Vestibulode-Prodyecion

Ingreso dg Persol

[s|

&

Ra
niv-0.20
Area de Descargo l

1

&
niv-0.20

L.
Area de Desco:go‘

&
niv -0.20
! Area de carga

nivﬁ)()o
Sald de Espera

£

=

%

niv0,000-

Regepcidn

niv 0,00

LA

ngreso Principal

J//\w\\

AREA DE PRODUCCION DE LIMON DESHIDRATADO

o

PLANTA AMUEBLADA

ESC: 1/175

O>»0 - 0IIMS —-2C

WOrI>O Z»>0 MO
>TVCHOMA-CPOA»> MU TUP>-HCCOPTS !

mo

>r>MA>CO

\

PROYECTO
DE
GRADUACION

CONTENIDO
AREA DE
PROD. DE LIMON
DESHIDRATADO
PLANTA
AMUEBLADA
DIBUJO Y DISENO

OSCAR
SEBASTIAN

FECHA
FEBRERO/2012

HOJA NO.

~N
@

arquitectura

P




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

MEMBRANA:PARTELUCES

DE ALUMINIO

@REA DE PRODUCCION DE LIMON DESHIDRATADO

ELEVACION POSTERIOR

Esc. 1:150

43‘. )
%3, CUBIERTA LIGERA
2r oy e

CUBIERTA LIGERA

A%

LAR0

‘uuuuuuuuuuuuuuuuuuuu

@REA DE PRODUCCION DE LIMON DESHIDRATADO

ESTRUCT!

ELEVACION FRONTAL

RA DE ACERO

1.05

— 11 )4

6.05

3.9

A000000000000000000

00000000000000000000OD000R000000000D

o

Esc. 1:150

CUBIERTA LIGERA

I/M

=

@REA DE PRODUCCION DE LIMON DESHIDRATADO

ELEVACION LATERAL

————

3.9

6.05

Esc. 1:150

C/AREA DE PRODUCCION DE LIMON DESHIDRATADO
ELEVACION LATERAL

Esc. 1:150

m O O>U0—o0vaoam< —2Z2C

DO P>O ZP>on»

mo
>rI1CcHOm+H4—-CcpQa>» mU Or»ArCQOQ>T

>-r>Im—=a>cC(

PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO.\

PROYECTO
DE
GRADUACION

CONTENIDO

AREA DE
PRODUCCION DE

LIMON
DESHIDRATADO
ELEVACIONES

DIBUJO Y DISENO
OSCAR
SEBASTIAN

FECHA
FEBRERO/2012

HOJA NO.
79

/




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO

Area g
filtgfdo

QO ©

o

@ Arefi de
tad

letiqui

A

o
8} 5 k
O O(jOOO O O O niv 0[000
O Areqde on Areai de Area de Area de Lockers + Duchas
concenfracién | estandarizacion Smbasado
sellacio

/

Arep de
Oz
Area de
O Ted O Q Producto Terminado smoalaje
noligndl
S Sanitarigs Cabaliergs
niv 0.000 [
n'l\%.OOO |J\
B Sanitarios Damas
s * :
ﬂ nivo.000 niv 0.000 niv 0.000
Bodega Bodega - nivI0.000 .
de Mateérial de Ingreso. Bodega Vestibulo de -Proddecidn
de Empaque de Materia Prima d Sqﬁdg .
Pescje Pesaje de Materia Prima Pescje
Ingreso dg Personal /‘
1
4 4 A Fichiodo
niv -0.20 niv -0.20 niv -0.20 18 fiv-0.00

. 3
Area de Descarga l

1

!

I . ¥
Area de Desco:go‘

Area de carga

nivﬁ)oo
Sald de Espera

£

=

Regepcidn

LA

ngreso Principal

AREA DE PRODUCCION DE TE FRIO

G

PLANTA AMUEBLADA

ESC: 1/175

nOorau>0 Z> 0 mQo O>0-_n0axmM< —ZC

m o RS ORIy
>IVCHOMA-CPOA» MU TUP>-HCCOP>T/ !

>r>MA>CO

GRADUACION

PROD. DE TE FRIO

DIBUJO Y DISENO

N

PROYECTO
DE

CONTENIDO

AREA DE

PLANTA
AMUEBLADA

OSCAR
SEBASTIAN

FECHA
FEBRERO/2012

HOJA NO.

[04]
(@]

arquitectura

P




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

f PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO.N
44‘{3‘ ¢ T

RIS
~ 5w CUBIERTA LIGERA
St

MEMBRANA:PARTELUCES

U
NF
DE ALUMINIO v A
EC
_————————————— RU
AREA DE PRODUCCION DE TE FRIO S L
ELEVACION POSTERIOR Esc. 1:150 [l) T PROYECTO
DE
CUBIERTA LIGERA A A GRADUAC]ON
D
D
; 5
———— : : ED
{”‘ f'fl S E CONTENIDO
v 4 A .
74 7 AREA DE
N 'l;‘ PRODUCCION DE
AREA DE PRODUCCION DE TE FRIO c TE FRIO
ELEVACION FRONTAL Bsc. 11150 A Q| ELEVACIONES
RU
CUBIERTA LIGERA L l DIBUJO Y DISENO
ESTRUCTURADE ACERO  4,." R, AESTRUCTIURA DE ACERO (SDT OSCAR
- = g5 E  SEBASTIAN
/ 3 ) DC
8 ¥ 1 s E T FECHA
. = | T A | ) B5 | e 44; D S e FEBRERO/2012
8 ‘ ;:’;‘.qﬁ ‘ S0 G U
o goooooocooocooocoooCooOCODOOODOODDOD . UR HOJA NO.
@ ® AA 81
T
AREA DE PRODUCCION DE TE FRIO AREA DE PRODUCCION DE TE FRIO A
ELEVACION LATERAL e 110 ELEVACION LATERAL e 1150 L
A

= /




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

nivologo

o000 O O O

Area de Lockers + Duchas

Area de
concenfracidn

Area de
estandarizacion

EligsleNslele)
sellodo

QO © Q O |

Area g
@ filtgfdo

Areg de Q

omufaciol

re«
1olign

O

Area de
embaloje

Q Producto Terminado

O

39

Sanitarigs Cabaliergs

niv a}ooo & U\ T
niv'0.000 1 @ﬂ\
M Sanitarios Damas

s * :
ﬂ nivo.000 niv 0.000 niv 0.000 :
Bodega Bodega - niv.0.000 -
de Mateérial de Ingreso Bodega Vestibulo de -Proddecidn
de Empaque de Materia Prima d Sqﬁdg .
Pescje Pesaje de Materia Prima Pescje
Ingreso dg Personal : /‘
1
ﬂ} ﬂ} & niv%‘(;()u
niv-0.20 5 I niv -0.20 5 : niv -0.20 18 j fiv-0.00
Area de Descargo l Area de Desco:go‘ Area de carga niVﬁ)oo Refrepcion Encargado
] Sald de Espera
| ‘ | | @\
=
y I N | alBodega M@J} N (l}
| | [ S &

k¢ i Lt } U*U‘

ngreso Principal

AREA DE PRODUCCION DE TE POR INFUSION
IUEBLADA ESC: 1/175

/

PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO

r Jj\

O>»0 - 0IIMS —-2C

mo SIS Oy
>IVCHOMA-CPOA» MU TUP>-HCCOP>T/ !

nworI>x>0 Z>0m

mo

>r>MA>CO

N

PROYECTO
DE
GRADUACION

CONTENIDO

AREA DE
PROD. DE TE
POR INFUSION

PLANTA
AMUEBLADA
DIBUJO Y DISENO

OSCAR
SEBASTIAN

FECHA
FEBRERO/2012

HOJA NO.

o]
N

arquitectura

P




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO.\

u:a'.«i"“*:& .
', e ey, CUBIERTA LIGERA

MEMBRANA:PARTELUCES

DE ALUMINIO

@REA DE PRODUCCION DE TE POR INFUSION
ELEVACION POSTERIOR Esc. 1150

T
TT T T T T T T T T T A

U
N
|
v
E
R
S
I PROYECTO
D
CUBIERTA LIGERA A DE =
£ A|GRADUACION
D
E
S __ CONTENIDO|
A AREA DE
N

PRODUCCION DE

AREA DE PRODUCCION DE TE POR INFUSION
ELEVACION FRONTAL Esc. 11150

TE POR INFUSION
ELEVACIONES

CUBIERTA LIGERA DIBUJO Y DISENO|

nO—7om>0

>ICcHOmMmH4—-CcQAu>» mO Or»AHrcaox»m

ESTRUCTLIJRA DE ACERO . ESTRUCTIURA DE ACERO OSCAR
- ' 7@22 - SEBASTIAN
] f > || D
10 G509 o3 9 FECHA
2 gx S o E _ FELRA
Nk ; T S - - < —r | ° . FEBRERO/2012
o s |G
o 1 00000D00000ODDODOOODOOooOanaoaoOOOOD . /li H(;;A NO.
T T -
E
= . ———— & M
@REA DE PRODUCCION DE TE POR INFUSION @REA DE PRODUCCION DE TE POR INFUSION A
ELEVACION LATERAL Fe 110 ELEVACION LATERAL Foe 110 L
A

)

7




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO \

u
N
[
\%
E
R
S
[
D
A PROYECTO
D DE

GRADUACION

mo

&

=
A
C
U
L
T
A
D
'I ' i D CONTENIDO
CENTRO DE ACOPIO A. PROD. LIMON DESHIDRATADO AE  probuccion
PERSPECTIVA LATERAL PERSPECTIVA FRONTAL N
2 A VISTAS 3D
R R
LQ )
0 DIBUJO Y DISENO
$|  OSCAR
DT SEBASTIAN
E
E FECHA
G
x -I(E FEBRERO./2012
E U HOJA NO.
mR 84
: ) AA
= - L T ¢ i L ©
, . , , , , A o
A. PROD. DE TE FRIO A. PROD. DE TE POR INFUSION g-
PERSPECTIVA FRONTAL PERSPECTIVA FRONTAL 2
=)
o
@

J




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

=\

PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO.N

PROYECTO
DE

GRADUACION

O>»0—uvanam< —2ZC

mo
>rICcHOmMmH—-CcOQx>» mO Ox»Hrcaor»m

CONTENIDO|
MANTENIMIENTO

Z>»wnw

PLANTA

ST

SRR
R

O
>
K

DIBUJO Y DISERO
OSCAR
SEBASTIAN

FECHA
FEBRERO/2012

HOJA NO.
\ 85

Hn OO

X5
R e
XX
R R RRIRIIIIIRIRRKES —
L IR TR T
R R TTTT
R R HRISIELIEIEIETET —
O O S o T osaes S
AL RRRILILRKS
: KLLRRRRIIIIILKS
fotetetototeses

XX
5
%

SR
XKD

XX
XX

525355

X

,v
3
S
%5

m O

X
e

ol

2R

N
SRR

X

9%

<
”:’0
KK
KK

RS
%
3RS
X

L

5
%
>

’ v
2R

>r>Im—=A>cC

C)/ MANTENIMIENTO

PLANTA DE TECHOS ESC: 1/100

"J




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

CUBIERTA LIGERA

1.05

0ooo

0000ooo

6.05

3.9

MANTENIMIENTO

ELEVACION FRONTAL

CUDILNIA LRILRA

Esc. 1:150

1.05

6.05

3.9

00000000000000 0000000000000000

MEMBRANA:PARTELUCES C

ALUMINIO

ESTRUCTURA DE ACERO
|

6.05

MANTENIMIENTO

ELEVACION POSTERIOR

1.05

CUBIERTA LIGERA

Al

3.9

3.75

N _0.00
—

[ ]

Esc. 1:150

ESTRUCTURA DE ACERO

1.05

3.9

6.0

MANTENIMIENTO

SECCION TRANSVERSAL

Esc. 1:150

MANTENIMIENTO

Esc. 1:150

ELEVACION LATERAL

DO AP>O ZP>wv MU UOP>U0—uvmnm<—ZC

m O

>I1CcHOm-4—-CcQxu>» mO Or»+Hrcaor»m

PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO.\

PROYECTO
DE
GRADUACION

CONTENIDO|
MANTENIMIENTO

ELEVACIONES

DIBUJO Y DISENO
OSCAR
SEBASTIAN

FECHA
FEBRERO/2012

_HOJANO.
86

J




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

-

MANTENIMIENTO
PERSPECTIVA FRONTAL

PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN EL PROGRESO —\

PROYECTO
DE

GRADUACION

O>»0 - 0IM<< —-2Z2C

mo

CONTENIDO

MANTENIMIENTO

Z> W0

MANTENIMIENTO

PERSPECTIVA LATERAL

VISTAS 3D

DIBUJO Y DISENO

OSCAR
SEBASTIAN

woOrI>O SN
>UACHOMA4~—COA» MO U>—II—CO>—”"\$_‘”

mo

FECHA
FEBRERO/2012

__HOUANO. |
7

[04]

>r>MA>CO

i _..._-.—.---.-—_-_--—--'—— m
MANTENIMIENTO %
PERSPECTIVA FRONTAL %

(o
®

Y,




COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON,

RESUPUESTO

FACULTAD DE ARQUITECTURA



COOPERATIVA DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON
PARA EL MUNICIPIO DE MORAZAN, EL. PROGRESO

RENGLON

Limpieza general 10450|m?2 Q2.50 Q26,125.00
Nivelacion de terreno 10450{m?2 Q11.00 Q114,950.00
Movimiento de tierras o extraccion a mano de ripio, tierra o basura 1000.00{m3 Q31.00 Q31,000.00
Trazo y extanqueado 1350|ml Q12.00 Q16,200.00
Q188,275.00

Estacionamiento 598|m?2 Q250.00 Q149,500.00
Planta de Tratamiento 1|U Q60,000.00 Q60,000.00
Cisterna 1ju Q58,000.00 Q58,000.00
Sub-Estacion Eléctrica 1ju Q45,000.00 Q45,000.00
Cuarto de Maquinas 1ju Q45,000.00 Q45,000.00
Muro perimetral 395.00|ml Q200.00 Q79,000.00
Area Verde 6500.00|m2 Q60.00 Q390,000.00
Area de estar 2|u Q1,000.00 Q2,000.00
Plazas 430.00|m?2 Q300.00 Q129,000.00
Calles 1900|m? Q250.00 Q475,000.00
Caminamientos 300|m?2 Q200.00 Q60,000.00
Banquetas 625|m?2 Q250.00 Q156,250.00
Q1,648,750.00

Administracion 330{m?2 Q3,000.00 Q990,000.00
Salén de usos multiples 275|m?2 Q4,000.00 Q1,100,000.00
Cafeteria 263|m?2 Q3,500.00 Q920,500.00
Areas de produccion 1163|m? Q4,500.00 Q5,233,500.00
Mantenimiento 85|m?2 Q2,500.00 Q212,500.00

COSTO * M2

Q1,379.04

* M2

Q8,456,500.00
SUBTOTAL Q10,293,525.00

Imprevistos 5|% Q514,676.25
Utilidad 8|% Q823,482.00
Impuestos 2|% Q205,870.50
Planos 15|% Q1,544,028.75
Gastos Administrativos 10|% Q1,029,352.50

TOTAL DE LA OBRA Q14,410,935.00

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE ARQUITECTURA
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COOPERATIVA DE, PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DEL LIMON

En nuestro pais no existen referentes
tedricos o casos analogos de cooperativas
que se dediquen a la produccion de limoén
deshidratado y sus derivados o similares cuyas
instalaciones sean adecuadas, que puedan
utilizarse para obtener criterios de disefio y
construccion

En cuanto a leyes y normas se refiere
no existe mas que la ley de obtencion de
licencias sanitarias del MAGA I|la cual
comprende algunos criterios de disefio y
construcciéon de instalaciones para la
produccion de alimentos.

Los lineamientos técnicos para una
cooperativa de produccion y
comercializacion de limén fueron
dimensionados con la realizacion de
diagnostico previo, a la etapa de disefio, el
cual incluia las necesidades del proyecto y la
cantidad de usuarios por atender, asi como
también las primeras aproximaciones en
cuanto a funcién y forma.

La aplicacion de conceptos de
arquitectura contemporanea son las bases
que proporcionaron el caracter formal y
funcional a Ila propuesta arquitecténica
dando como resultado la integracion entre los
espacios abiertos y cerrados del proyecto. Asi
como también la integracion al entorno.

ECOMENDACIONES

El referente  tedrico para el
anteproyecto debera tomarse de paises
similares al nuestro con el fin de lograr una
propuesta que se integre a | territorio.

Para el disefio de propuestas similares
en donde se contemple la produccion de
alimentos es importante tomar en cuenta los
reglamentos, leyes, normas y casos analogos
de paises a donde se exporte o puede ser
exportado el producto final, con esto se
podra asegurar que la produccioén sea de alta
calidad.

Para la funcionalidad de una
cooperativa de produccion y
comercializacion de limén es necesaria la
realizacion de un diagnostico de
equipamiento el cual obedezca a las
premisas de  disefo, necesidades vy
actividades a realizarse dentro del mismo.

La aplicacion de tendencias
arquitectonicas se deben de aplicar
prestando las bases para una propuesta
original y Uunica, dotando de caracter y
sentido al proyecto arquitecténico

FACULTAD DE ARQUITECTURA
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