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ENTRODUCCION

Desde que se encuentran funcionando instituciones tales como hospitales, internados,
penitenciarfas, etc. no ha existido en nuestro medio, quién haya hecho estudios a fondo sobre
las unidades de lavanderfu y cocing, dejande memorias de funcionamientos desarrollo y célcu
fo; con relacidn a las necesidades por satisfacer.

Deben planificarse los servicios de alimentacién y procesamiento de ropa (lavado y
planchado), los cuales son factores criticos que influirén en el desarroilo del disefioy para
la eficiencia méaxima de estas unidades.

En Guatemala todos los proyectos de edificios institucionales desarrollados fuera o
dentro del pafls, le han dade una importancia secundaria al tema de lavanderia y cocina; cuan
do en realidad los servicios prestados por estas unidades son tan primordiales para satisfacer
las necesidades humanas y de salud en cualquier tipo de institucién, como son las diferentes
unidades importantes del proyecto a tratarse. Por eso este manual trata de dar a conocer la
importancia de los servicios prestados por estas unidades.

Los hospitales, penitenciarias, internados, etc. a principios del siglo eran construidos
para satisfacer las necesidades de alimentacién y procesamiento de ropa en una forma no téc
nica con equipos que trabajaban a base de carbén y lefia, para cocinas; pilas de lavado ma=
nual con lavanderas, en lo que corresponde a lavanderfas, que todavia podemos observar en
varios hospitales departamentales.

Con los avances de la ciencia, se ha despertado la necesidad de hacer estudios sobre
estas dreas, los equipos se han modernizado y automatizado, llegando actualmente a d espla-
zar casi completamente el trabajo manual.

Ha sido necesario la planificacién de lavanderias y cocinas, pues son partes importan
tes para que un complejo institucional pueda cumplir sus funciones a cabalidad, ya que cada
una de estas Greas influye fundamentalmente en la eficiencia de los servicios prestados.

La verdadera importancia estriba en el proyecto de una institucién, por muy buenos
servicios que preste, sT las unidades de alimentacién y procesamiento de ropa fallan, el  pro=
yecto por muy bien disefiade en todos los tipos de funciones, siempre ser& un proyecto defi-
ciente.

Con respecto a Lavanderfas y Cocinas se considera que la forma de trabajo que tie-
nen actualmente es deficiente, ya que no existe desarrollo de trabajo en un flujo ordenado y
continuo, por lo que se debe de prestarseles la debida atencién, pues la falta de cuidado ~ y
desconocimiento de la forma de desarrollar el trabajo puede provecar contaminaciones tan




grandes que con el tiempo se hace dificil controlarlas y erradicarlas.

En lo que se relaciona a normas para planificar estas éreas, actualmente en Guatema
la no se cuenta con ellas.

it



CAPITULO |

CONSIDERACIONES GENERALES

1.1 CORRELACION CON OTROS ASPECTOS, TALES COMO ARQUITECTURA, ES-
- TRUCTURA E INSTALACIONES:

Para el disefio de una cocina y/o lavanderfa, comercial o institucional, deben de to-
marse en cuenta consideraciones tales como localizacién urbanistica, tomando en cuenta,
ademds de los aspectos de planificacién general, la disponibilidad de agua (suficiente canti-
dad y presion), electricidad y drenajes. Otros factores como topografia, forma y tamafio de
los predios, accesosdisponibles, orientacién, vegetacién y subsuelo, etc. Ademds es necesario
considerar la interrelacién de estas Greas con el resto del edificio, Greas de trabajo, pasillos o
greas de paso lo suficientemente amplias para el paso de equipo, que las puertas de acceso
sean amplias etfc., ventilacién, tipo de iluminacién, acabados, etc.

Entre los reqursnfos de disefio deben safisfacerse ciertas normas fijadas pororganizacio
nes nacionales, si hubiere, o establecer dentro de las oficinas ptblicas de disefio, ciertas nor

mas que satisfagan las normas similares de otros pafses.

Referente al tipo de materiales y estructura a usar, deberd estar comprendido dentro
de determinados grados de calidad ya fijados.

Respecto a las instalaciones es necesario establecer los requerimientos de gas, electri
cidad, vapor, aire comprimido, ventilacién mecénica, etc., de cada equipo.

Todos los factores anteriores considerados tienen una relacidn bastante estrecha, pues
ellos son bésicos para un desarrollo eficaz, seguro y econémico.

1.2 INTERRELACION COCINA Y LAVANDERIA:

La cocina y lavanderfa estdn intimamente ligadas, ya que permiten:
Y

1: Mayor facilidad de aislamiento de ruidos, calor, olores, etc.

2: Economia de instalaciones, ya que en estas unidades es donde se obtiene mayor consumo
de agua, drendje, electricidad, vapor. -

3: Centralizacién de servicios: facilidad de abastecimiento, eliminacién de deshechos, etc.

4: Economia en lo administrativo.







CAPITULO I .

REQUERIMIENTOS FISICOS

2.1 LOCALIZACION:

Respecto a otras unidades, la lavanderia y cocina, pueden estar sitfuados, en el edifi-
cio principal o en un edificio con uno o més servicios, dependiendo entre muchas razones del
&rea disponible, capacidad, etc. :

Donde quiera que se localizen, deben de poseer las siguientes propiedades:
Deben aislarse de los deméas servicios del edificio, de ruidos y olores molestos.

Para lavanderfa; la ruta de la ropa sucia de las unidades usadas debe ser proyectada
en fal forma, que evita la posibilidad de contaminacién de la ropa limpia, la distancia de a-
carreo de la ropa debe ser reducida al mfnimo para evitar pérdidas de tiempo. Servir mejor
a las unidades que requieren el servicio, tanto de Iavanderlas como de cocinas, estarlocaliza
das cerca de otros servicios similares, tales como cuarto de méaquinas y. talleres. :

Otro Fccfor importante de tomarse en cuenta, es la topografifa del terreno y &reas dis~

ponibles pues tanto las lavanderfas como las cocinas se pueden desarrollar en una manera ver
tical.

2.2 ORIENTACION:

Las unidades deben de tener buena iluminacidn natural por razones econdmicas, ade-
més los ruidos no deben transmitirse a ' otros ambientes, mucho menos a los edificios adyacen-
tes. ;

Dependiendo de las caracterfsticas del clima; para clima célido se recomienda, colo=
car la unidad a manera que sea poco profunda (angosta), para que pueda ser atravesada per=-
pendicularmente por los vientos dominantes del lugar, ya que mucho calor puede bajar el ren
dimiento del equipo y del personal, asf mismo para clima frio una unidad poco més profunda
puede evitar que los vientos frios bajen el rendimiento de las:méquinas. Lo que se busca es
que haya un adecuado clima en funcién del anchoe y altura del edificio. .



2.3 LISTA DE AMBIENTES Y INECESIDADES:

Lavanderfa:

AREA DE ROPA SUCIA

Area de almacenamiento de detergentes

. .

. Estanferia con gavetas (de pivote)
2 AREA DE LAVADO DE TRAPEADORES
2.1 pila para lavar-trapeadores
2.2 exprimidor de trapeadores
2.3 cercha para colgar trapeadores y escobas
3. AREA DE RECEPCION, CLASIFICACION Y PESADO
3.1 pila para remojo de ropa
3.2 tanque para férmula
3.3 carros manuales para el traslado de la ropa

3.4  balanza para pesado de ropa

4, AREA DE BANO

4.1 ducha

4.2 inodoro :

4.3 banco para sentarse cerca de la ducha

4,4  lavamanos :

4.5 banco para sentarse, para cambio de ropa

4,6 closet para guardar ropa de empleados, con sus respectivas cerchas
4.7  espejo sobre el lavamanos

4.8 toalleras-

5. AREA DE LAVADO

5.1 lavadoras

5.2 tanque de jabbh.

5.3 extractoras ‘

5.4 carros con canastas si necesarios para traslado de ropa limpia
6. AREA DE PROCESAMIENTO DE ROPA LIMPIA

6.1 sector planchado

6.1.1  mesa de clasificacién

6.1.2  planchadora de rodillo

6.2,1 prensas mecanicas (de vapor)

6.2.2 planchadoras manuales

6.2.3 perchas para cerchas de colgar ropa

6.2.4 tanque de almidén

6.2.5 compresor

6.3.0 SECTOR SECADO

6.3.1 témbolas de secado (secadoras)

6.3.2 mesas para doblado

NOTA: los carritos pueden estar localizados en el &rea de lavado y extractado, o en el area
de procesamiento de ropa limpia.




AREA DE PREPARACION Y EMPAQUE O DOBLAJE DE ROPA LIMPIA

7.1 mesa o mostrador de paso de ropa de Grea de procesamiento a &rea de empaque
7.2 mesas para inspeccidn de ropa

7.3 carros para i‘mslqdo de ropa

8. . AREA DE REPARACION o FABRICACION DE ROPA

8.1 méquinas de coser k

8.2 ‘méquinas para marcar

8.3  mesa de trabajo

8.4 escritorio

8.5 silla

8.6 estanteria para repuesto y ropa

9. AREA DE OFICINA DEL JEFE DE LAVANDERIA

9.1 sillas -

9.2 " escritorio
9.3  maquina-de eSCI”le"
2.4 archivero

2.4 DESCRIPCION DE SERVICIO DE LAVANDERIA:

La ropa, sucia puede ser recibida, clasificada y pesada en una misma &req, la cual de
be ser separada de las ofras de la lavanderfa, especialmente en hospitales, por paredes de se-
llo hermético con unes ventanillas para visidn con el ambiente contiguo.

La ropa sucia debe ser transportada por medio de un conductor mecénico, carritos ma
nuales o de motor segln una ruta, seleccionada de acuerdo a las necesidades del proyecto.

Por ejemplo:

En hosplfqles el sistema de clasificacidn de la ropa sucia debe hacerse considerando: si ha es
tado en contacto con pacientes con enfermedades transmisibles, ropa de la sala de operacio~
nes, del personal administrativo y médico, etc.

Clasificando de acuerdo con su origen (unidad), tipo (sabqnas o batas), grado de sucie
dad, debe de usarse férmula especial para lavarse, la ropa con sangre requiere un lavado con
agua fria para evitar las manchas permanentes.

Generalmente la ropa es Ilevada en sacos de diversos colores, identificdndose un co-
lor por tipo de ropa sucia.

A continuacibn del pesondo de la ropa, &sta se introduce a otro ambiente donde se la-
va y extrae la humedad. :

-

Para el disefio pueden tomarse dos alternativas; considerar por separado lavadorasy ex
tractoras o solo'méquing que hace las dos operaciones de lqvcdo y exfracfcdo, ahorrandose el

fm..w-.. - XS

Jro e s
i "' WEDAD pE ) PIHUVEROI A A n e )



)

traslado de ropa de lavadera a extractora, causéndonos ahorros en mano de obra y de espacio;
las més modernas traen 2 puertas, una en la parte anterior y la otra en la parte posterior, dan
donos ventaja para aislamiento de éreas en lavanderfas sépticas.

Si se foma la primera solucién es importante que las extractoras queden lo calizadas
lo més cerca posible de las lavadoras. Si es la segunda solucién la puerta de admisién de |a
lavadora extractora debe estar lo més cercano posible de la clasificacién de.ropa sucia; la
puerta de salida debe estar més cerca de [a mesa de clasificacién, donde se repartird la ropa
enfre, planchadora de rodilios, secadora, prensas y planchado a mano, por que existen diferen
tes formas de lavado y acabodo.

Después de haber completado su ciclo de ropa, en la lavadora extractora, es evacua-
da en carros de la lavanderfa al érea de acabado.

La ropa limpia para su traslado del érea de lavado y extractado al érea de proc esa-
mienfo (secado y planchado), debe ser puesta en carros facilmente lavables o en conductores
mecdnicos, desde los extractores hasta la mesa de clasificacién de donde pasarédn a la plan-
chadora de rodillos, alas prensas de planchado, a los planchadores manuales, de acuerdo con
los procesos finales de acabado.

El trabajo de ropas planas, tales como sébanas y almohadas se envianala plcnchadora
de rodillos; las toallas de bafio se envian a las secadoras de vapor y los uniformes se envian a
la prensa de vapor y a los planchadores manuales.

Esta Grea debe ser suficientemente grande para dar cabida a todo el equipo necesario
y accesorios incidentales para las técnicas de lavanderfa o proceso usado.

Debe de haber amplio espacio a los lados de cada pieza del equipo para permitir el
paso del personal y equipo movible para comodidad del mantenimiento.

La ropa limpia puede ser transportada por medio de carritos manuales, o de motor, o
conductores mecénicos hacia el &rea de costura o doblaje y almacenamiento.

El &rea de ropa limpia, preparacién y empaque o doblaje, es el espacio para unir |a
ropa limpia y su distribucién de acuerdo con el plan de lavanderfa respectivo.

Si se requiere empacar algin lienzo esterilizado, este debe pasarse bajo una  tabla
transluminada para su inspeccién, pudiéndose operar esto, en el érea de empaque o en  una
@rea separada, disefiada especialmente para esta actividad.

El Grea de ropa limpia y empaque o doblaje, debe tener la Gnica ruta de salida para
el producto acabado y ser contigua y accesible rapidamente al procesamiento de ropa limpia.
Debe estar también directamente cerca de la planchadora de rodillos, porque ésta generalmen
te produce el mayor volumen de carga de trabajo.

Cerca de este ambiente esté el érea de reparacidn o adn la fabricacidn de ropa tal co
mo camisas, fundas, pafiales, (quirdrgicos u obstétricos), pliegues, vestidos, batas y otras ro-
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pas especiales, las cuales pueden ser hechas en este cuarto.

La oficina del jefe o encargado de la lavanderfa debe estar localizada cerca dela bo
dega y de entrada y salida de ropa para controlar la bodega, evitar el cruce de ropa sucia y
limpia, poder recibir suministros, controlar la entrada y salida de empleados y principalmente
con visibilidad hacia todos los ambientes de la unidad y que pueda proplamenfe supervnsqr to
da la operac ién de la lavanderfa.

Las paredes deben incluir venmmlias de Dbservcuon para facilidad de mirar hacua fo
dos los ambientes y principalmente el érea aislada de ropa sucia. '

Un cuarfo de bafio, el cual incluye ducha, inodoros, armarios y otras facilidades tales
como ganchos, espejos, etc. debe suministrarse para los empleados, asf como bebederos de a-
gua.

Contiguo al &rea de ropa sucia, la cuql debe de estar lo mas mslada posible, debe co

locarse un érea aislada para lavar trapeadores y un &rea para almacenaje, la cual debe ~ ser
amplia para suministro y almacenaje de detergentes, blanqueadores, ete, para varias semanas.

25 DESCRIPCION DE EQUIPO:

- MAQUINAS DE LAVAR:

El servicio de lavado es ejecutado en las méquinas de lavar, las cuales son las unida-
des més importantes de la lavanderfa, ya que todas las otras fases dependen de ellas.

Se debe de instalar un minimo de dos unidades lavadoras y si fuesen de la misma capa
cidad, cada una debe de atender por lo menos un 65% de la carga total, pues en caso de mfe
rrupcin por desperfecto de una de las unidades, la oira con horas extras de servicio pueda cu
brir el flujo total de la carga.

“El tiempo de lavado varfa de acuerdo con las piezas a ser lavadas, el grado de sucie-
dad de ellas, segin la férmula usada en el lavado y con la capacidad de la lavadora.

En general consisten en dos cilindros de acero inoxidable, uno interno y otro externo,
teniendo una puerta para la entrada y salida de carga. El cilindro intemo, que recibe la car
ga de ropa a ser lavada, es provisto de agujeros en toda su superficie de manera de contener
la carga de ropa y permitir una constante circulacién de agua. Este cilindro operado por un
motor eléctrico tiene un movimiento de rofacién alternado, esto es, gira durante un dei‘ermma
do ’rlempo en un sentido y luego a la inversa.

El cilindro externo es parcialmente llenado de agua fria o caliente de acuerdo con
las fases del lavado y con la férmula de lavado. Las diversas fases de operacién del lavado
pueden ser hechas manualmente, semiautomética o complefamenfe autométicas, con la excep-~
cién de carga y descarga de ropa y a veces del adicionamiento de detergentes; fodas las fa -
ses de lavado se producen automaticamente, resultado ideal puesto que es sensible el ahorro
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de tiempo de operacién.

El tiempo de solo lavado puede oscilar entre 20 y 30 minutos, debiéndose aumentar
aproximadamente en 15 minutos para el Hempo que se gasta en la carga y descarga de ropa.
Por eso se toma, la capacidad de la méquina como carga horaria, o en otras palabras la capa’
cidad se d& en nGmeros de carga por dia de donde se deduce la carga horaria.

Las capacidades se dan en kilogramos o libras de ropa seca. Las méquinas de lavar, -
pueden encontrarse del tipo con pedestal o del tipo de gabinete. No requieren cimentacién
especial, pues sus pesos oscilan entre 227 y 455 Kgs. (500 y 1,000 Lbs.), resultando con que
las reacciones no exceden de 0.9 Kg/cm2 (1.4 Lbs./pulg2) sin embargo es necesario que los
pernos del anclaje queden perfectamente infegrados al cimiento, y la méquina deberd quedar
perfectamente nivelada para evitar vibraciones, mal funcionamiento, efc.

No hay necesidad de disefiar cimientos especiales porque los cilindros vienen bien ba'
lanceddos, por lo que no se producen cargas, criticas de impacto o ciclicas.
7

Generalmenfe los acabados de estas méquinas son de acero mox:dclble, mcluyendo su
base, el control de reversa del motor, termédmetros, valvulas de descarga, luces indicadorasde

9

los cronémetros, selector del nivel de agua variable, conmutadores del control de agua tibia,
programadores y sifén.

Existen lavadoras y lavadoras extractoras de al imentacién frontal y alimentacién late
ral.
f

LAVADORAS DE ALIMENTACION LATERAL

Se Ilaman asf por alimentarse y abrirse a lo largo de una generatriz del cilindro. Es-
tas son por lo regular de mayor capacidad que las de carga frontal y en términos generales,
pueden obtenerse en capacidades desde 50 Kgs. (110 Lbs) hasta 375 Kgs (820 Lbs) de ropa se
c¢a por cada/hora. i

Se denomina en funcién de sus capacidades y de los compartimientos o divisiones que
pueda tener el cilindro. '

Las lavadoras incluyen camisa y cilindro de acero inoxidable, valvulas automaéticas
de admisién en dos sentidos, téermémetros, vélvulas de vapor, tuberfa para agua y vapor, mo-
tor de faja en V y vélvulas de descarga accionadas por medio de un pedal o por medio de un
sistema automético con sefial acstico.

LAVADORA EXTRACTORA

Estas consisten en una unidad de lavado y extractado integral en un cuerpo, y que e-
fectoa las dos operaciones sin tener que efettuar carga y descarga en dos mdquinas distintas.
Por eso esta mquina es més flexible que en el caso de dos unidades diferentes para extraer y

" lavar.
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Aunque puede decirse que para Guatemala ésta no es la solucidn més barata, porque
siempre se tendr& mayor produccidn con una lavadora grande que alimenta a varias mdaquinas
extractoras.

La capacidad de las exiractoras es también en carga por hora y vienen con menor ca-
pacidad que las lavadoras por carga. Pero mayor capacidad por hora porque el ciclo de ope-

racién es mds corto.

Una extractorade alimentacidnfrontal efectfa hasta cuatro cargas por hora con perso~-
nal adecuado y dependiendo de la capacidad de la méquina y férmula a utilizar.

Es de hacer notar entonces, que las lavadoras deberén siempre ser disefiadas para una
capacidad mayor que la de las extractoras para que el flujo de trabajo sea constante.

Una lavadora extractora es una unidad de equipo més complicada.

< EXTRACTORAS CENTRIFUGAS

Los extractores centrifugos son las maquinas destinadas a retirar el agua de las piezas
de ropa; ya que retiran aproximadamente 50% de la humedad. Su instalacién debe de ser cer
ca de las méquinas de lavar.

Generalmente el extractor estd constituido por 2 cilindros de acero inoxidable,” uno
fijo y ofro interno rotativo. El cilindro interno, provisto de agujeros en toda su superficie, gi
ra a altas revoluciones que varfan normalmente entre 1,000 a 1,800 rpm., los de bajas revolu
ciones giran entre 500 a 600 rpm. B

El trabajo de estas unidades consiste solamente en extraer el agua de la ropa porlgac
cién de la fuerza centrifuga, ya que el agua es lanzada al cilindro externo y enseguida al af
cantarillado. No necesita de vapor ni de retorno de condensado como las méquinas lavadoras
extractoras. Generalmente se denomina segin el didmetro del cilindro, siendo las mas peque~
fias de 0.43 mts. (17") y las mayores de 1.53 mts. (60"). Las primeras con capacidad de 6.8
Kgs. (15 Lbs) las segundas hasta una capacidad de 219 Kgs. (480 Lbs) por carga.

Los modelos grandes vienen equipados con una malla desmontable que puede levantarse
por medio de un polipasto y que facilita la operacién de carga y descarga de la unidad. Ge-
neralmente incluyen los siguientes renglones: acabado de acero inoxidable para el cilindro y
el brocal, controles manuales o controles autométicos, dispositivos de seguridad. Cuando se
nomina el equipo hay que hacer mencién del tipo de corriente eléctrica que se dispone, pues
estas unidades pueden colocarse en corriente monofésica o trifésica y para tensiones de 115 6

230 volt., 120 & 208 voltios.

Los pesos de los extractores varfan entre 136 Kgs. (300 Lbs), para las més pequefias y
4,550.0 Kgs. (10,000 Lbs), para las mayores, requiriendo cimentacién especial paraevitar efe_r_;_
tos de vibracidn. Las extractoras pueden efectuar de 3 a 4 cargas por hora de acuerdo ala pe
ricia de los operarios. El ntmero de extractoras depende de la capacidad y cantidad de las
méquinas de lavar, asf como también de la capacidad de la propia lavanderfa.
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& SECADORAS (TOMBOLAS DE SECADO)

Estas unidades se ytilizan para hacer un extractado mayor de la humedad de la ropa,
y para diversos fipos de piezas tales como toallas de bafic y de cara, frazadas y otras, que no
requieren acabado de planchado.

La eliminacién final de la humedad contenida se efectta en el secador por medio de
calor, siendo éste suministrado por una fuente externa.

El secadora estd constituida per un cilindre (o canasta) montado sobre una base dentro
del cual estd instalado un aspirador accionade por motor eléctrico. Por arriba del as pirador
esté ubicado un cilindro interno, con agujeres que cubren totalmente su superficie periférica.
Este cilindro después de recibir la carga de ropas, es accionado por un motor eléctrico porme
dio de una faja en V, girando a velocidad de 30 a 50 rpm. .

Sobre el cilindro estdn instaladas varias resistencias, cuando el calentamiento es eléc
trico; serpentines cuando es por vapor o quemadores de gas, siendo la més corrientes de 4 66
serpentines y calenténdolo. Asf el aire calentado pasa por los agujeros del cilindro interno y
también a través de la carga de ropa secéndola al retirar el resto de la humedad. Finalmente
un ducto de descarga lanza el aire utilizado al exterior.

En climas frios, donde se usan frazadas, la carga fotal de ropa de lavanderfa que pasa
por estas maquinas llega hasta un 20 a 25%.

En climas cdlidos donde no se usan frazadas, este porcentaje disminuye considerable -
mente.

Las secadoras se identifican por los tamafios del cilindro (o canastas) asi como por la
capacidad de peso de ropa que seca; las capacidades de las fémbolas de secado incluye, dis-
positivos de seguridad de las puertas, cristal de las mismas, trampa de hilaza, cronémetro y
sefial luminosa. '

Las témbolas de secade calentadas eléctricamente o por gas, tienen ademds controles
de temperatura ajustables.

Entre otros accesorios con que pueden venir equipadas podemos mencionar: sefial d e
temperatura luminosa con timbre, sistema de reversa del motor y pueden trabajarse en sistema
eléctrico monofésico o trifasico y en cualquier voltaje. Siempre es indispensoble indicar el
tipo de corriente eléctrica de que se dispone para la conexién de los motores de la unidad.

Una secadora recibe de 2 a 3 cargas por hora. Se recomienda que haya 2 o més seca~
doras de acuerdo a la capacidad de las méquinas, el mfnimo de dos unidades y si fuesen de la
misma capacidad cada una debe atender por lo menos un 60% de la carga total, a ser secada,
pues en caso de inferrupcién por desperfecto de una de las unidades, la otra con horas extras
de servicio pueda cubrir el flujo total de la carga.
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UNIDADES DE PLANCHADO DE ROPA PLANA: PLANCHADORA DE RODILLOS O CA-
LANDRIA:

Es la méquina destinada al planchado de sébanas, cubrecamas, manteles, servilletas y
toallas, las demés piezas lisas o simples.

Se recomienda solo una de estas unidades para cualquier tipo de lavanderfa. Solamen
te en grandes lavanderfas donde la carga total sobrepasa la capacidad de la méquina més gran
de que se pueda encontrar en el mercado, serd justificado el empleo de més de una.

Estas maquinas reciben por ejemplo en hospitales aproximodamente el 70% de la car~
ga de la ropa, en hoteles el 100%, etc., en todo el proceso de acabado (planchado), opera
por medio de la accién de dos cilindros compresores, en el cual un cilindro presiona contra
una superficie deformable.

A través del cilindro o la superficie deformable, circula aire caliente que puede ser
calentado por medio de gas propano, una resistencia eléctrica o vapor.

Se denomina por su capacidad de produccién por hora y por ancho utilizable de losro
dillos, esto limita el ancho de la ropa plana que puede plancharse: sébanas, cubrecamas, man
teles, etc.

La produccién por hora estd de acuerdo con el nomero de rodillos, variando de 2 & 8
y la velocidad rotatoria de ellos que oscila entre 200 y 280 mis. por hora, (656 y 920 pies/ho
ra).

La produccién por hora se expresa por peso o por &rea (Kg, |ibra, metro2, pie?), pero
en la mayorfa de los casos, ésta es una indicacién bastante teérica, pues en la practica  la
produccién es reducida de 20 & 30% por imposibilidad de utilizacién total de la superficie ca
liente de la méquina. ‘

Cuando la produccién fuera indicada en metros cuadrados de ropa planchada por ho-
ra, se puede transformar en Kg. por ejemplo, ciertas telas tienen por metro cuadrado un peso
aproximado de 0.250 Kg.

Las méquinas son fabricadas para una produccién por hora que puede variar en un mf-
nimo de 50 Kg. (110 Lbs) a un méximo de 300 Kg. (660 Lbs).

Los modelos grandes se utilizan para instalaciones industriales, y las longitudes de los
rodillos pueden ser de 1.53 Mts. (60") 2.16 Mts. (85"), 2.54 Mts. (100"), 2.80 Mts. (11om), y
3.05 Mts. (120").

En estos tipos de méquinas las piezas a ser planchadas entran por el frente y salen por
la parte posterior, necesitando un minimo de 2 operarios para su manipulacién.

Las maquinas pequefias son modelos de baja produccién, limitada de unos 15 Kg. (33
Lbs) por hora, necesitando solo una persona para operarla, se les denomina méquinas de retor
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no, ya que las piezas a ser plonchadeas enfran y salen por el frente.
PRENSAS

Estas maquinas tienen formas diversas, de acuerdo al fin para el cual sondestinadas, y
por lo regular son calentodas a vapor.

En las superficies de planchado, las prensas son compuestas de dos partes: una fija al-
mohadillada de forma adecuada a deferminada parte de la pieza a ser planchada y una mévil
de acero inoxidable llamada cabeza, por donde circula calor que generalmente es suministra
do por vapor. B

La parte mévil o cabeza es construida a modo de ser adaptada perfectamente a la par
te fija en su funcionamiento.

La pieza a ser planchada es colocada sobre la parte fija almohadillada, y por medio
de un pedal el cual acciona con el pie se baja la parte mévil, a manera de prensar fuertemen
te la ropa sobre la parte fijo, procediéndose al planchado por presién y calor.

El funcionamiento puede ser controlado tombién por aire comprimido en lugar del pe-
dal de pie, siendo los controles automéaticos.

Se puede usci una o varias maquinas para el acobade de una determinada pieza, por
ejemplo, para camisas se puede usar un conjunto de tres prensas diferentes, cada una encarga
da del planchado de determinada parte de pieza de ropa, frente y espalda, mangas y pufios y
cuello.

Como estas maquinas no son grandes pueden montarse en semicirculo, pudiendo de es
ta manera ser controladas hasta por una sola persona.

El trabajo queejecutan las prensas en hospitales es aproximadamente el 8% del peso
total de la ropa a ser planchada en la lavanderfa, variando este porcentaje en funcién del ti-
po de institucién para la cual se proyecta la lavanderfa.

E! ndmero de conjuntos de tres prensas depende de la capacidad y el tipo de lavande
rfa. Si el nomero de piezas a planchar fuera bajo, estos podrén ser planchados manualmente,
con planchas las cuales son todavia més pesadas que las domésticamente utilizadas.

Las unidades de prensa no son criticas desde el punto de vista estructural y la cimen-
tacién no implica ninglin disefio especial. Los pesos de estas unidades pueden llegar hasta
455 Kgs. (1,000 Lbs) y que al transmitirse al suelo nos da sobre el terrenc una presién de

0.030 Kgs./cm2(0.42 Lbs/pulg2).

Las planchas se denominan por el tipo de almohadilia que tiene, denominéndose plan
chas ufilitarias, utilitarias largas, ovaladas para piernas, planas para piernas, etc.
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DOBLAMIENTO

En lavanderfas de gran capacidad, el doblaje de piezas de ropa que salen de las mé-
quinas planchadoras de rodillos o calandrias, es trabajo pesado y agotador que requiere la ha
bilidad de 2 personas.

Este trabajo puede ser ejecutado mecénicamente por medio de un dispositivo denomi-
nado "Doblador y Apilador”, que se conecta a la salida de la planchadora de rodillos.

Esta méquina es de alto costo, justificéndose solamente para las lavanderfas con al ta
capacidad de trabajo y si ast fuera conveniente.

EQUIPO AUXILIAR

Las lavanderfas exigen:

1.- Piezas para trabajo de las méquinas, entre las que se encuentran: fanquede lejfa
(cuando se usan detergentes |fquidos), que es donde se preparan los jabones | fqu idos
y tanques de almidén.

2.~ Otras piezas auxiliares tales como planchas eléctricas manuales y tablas de planchar,
que se utilizan para el acabado de ciertas piezas de vestuario.
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2.7 TABLA DE PESOS DE ROPA DE J. H. CONNOR & SOK! LIMITED

Pesos de articulos de familia por 100 piezas en Kgs. (libras)

delantal para damas 22,72 K ( 50 Ibs)
delantal para servir el té 9.01 (20 ")
esteras de bafio 56.81 " (125 ")
frazada simple de algodén 136.36 " (300 ")
frazada doble de algodén 272.72 " (600 ")
frazada simple de lana 181.81 ™ (400 ")
frazada doble de lana 27272 " (600 ")
camisas para jévenes 15.90 " (35 ")
sobrefundas 42 x 36" 15.00 " (33 ")
sobrefundas 45 x 36" 15,90 " (35 ")
sobrefundas 38% x 50" 19.09 " (42 )
cuellos 227 " ( 5")
cortinas 15.45 " (34 ")
ropa para lavar 181 27 .. (. 4 ")
camisones livianos para dormir 2,72 " - & "
vestidos de nifios 11,36 " « (25 ")
vestidos para estar en casa 27.2F 0 (60 ")
vestidos de noche 15.68 " (34.5 ")
toalla de casa - .81 " ( 4 ")
pafivelos de hombre 1.50 " (3.3")
pafivelos de mujer 0.77 " (1.7")
calcetines de hombre 100 pares 454 ™ (10 ")
vestidos de mujer escotados sin mangas 45,45 " (100 ")
bolsas de lavanderia 34.09 " (75 ")
cubierta de colchén 90.90 " (200 ")
servilletas de algodén 16 x 17" 2,90 " (6.4")
] 1 i ]8 X ]811 3'45 " ( 7.6 n )
. 1t " 19x 19" 3.86 " (8.5")
" " " 20 x 20" 4,27 " ( 9.4 " )
" " " 22 x 22" .5.18 *© (11.4 ")
" - " 24 x 24" 6. 13 (13.5")
" " " 27 x 27" 7.86 " (17.3 ")
camisas de noche 18.18 " (40 ")
vestido (bata) de noche de mujer 29.54 (65 ")
sobretodo 90.90 " (200 ")
pashama (saco) 14.09 " (31 ")
pashama (pantalén) 14,09 " (31 ")
pantalones para nifios 22,72 " - (50 ")
bata de bafio 68.18 " (150 ™ )
sébanas 50 x 90" 51.81 " (114 ")
e 63 x 90" 60.45 (133. * )
" 63 x 99" 66.36 " (146 ")
)

" 72 x 90" 69.09 " (152



18

sébanas 72 x 99"

1]

72 x 108"
81 x 90"
81 x 99"
90 x 99
90 x 99"
90 x 108"

camisas de

hombre

camisones de hombre

faldas

cubrecamas 72 x 90"

il H]

72 x 104"
80 x 90"
86 x 104"
90 x 90"
90 x 96"
100 x 104"

calcetines de seda (100 pares)

calcetines para golf (100 pares)
ropa de mesa (mantel) 54 x 54"
ropa de algodén "

n i1

toallas de bafio

n n

n

toallas de casa
toallas de cocina

pantalones

bandeja de ropa
camiseta delgada de hombre
camiseta gruesa de hombre

pantalén deportivo de hombre delgado
pantalén deportivo grueso de hombre
pantalén deportivo extra grueso
combinacién de mujer

63 x 63"
72 x 72"
72 x 90"
90 x 90"
42 x 42"
48 x 48"
49 x 49"
72 x 72"
18 x 36"
18 x 40"
19 x 39"
21 x 42"
22 x 40"
23 x 46"
25 x 48"
25 % 50"
29 % 55"

vestidos 2 piezas delgados

74.54 K

83.18
77.72
84,09
93.18
95.00
103.63
22.72
34.09
34,09
16.81
181.81
175.00
217.27
196.81
210.00
252,72
3.40
4.54
32.09
43.86
57.27
71.81
89.54
25.00
32.62
34,09
73.63
17.95
19.77
20.45
24,31
24.31
29.09
33.18
34,54
44,09
7.27
8.18
59.54
11,36
8.40
15.68
6.81
15.90
45.45
9.09
13.63

(164 1bs)

(10.0
(70.6
(96.5
(126
(158
(197
( 55
(72
(75
(162
(39.5
(43,5
( 45
(53.5
(53.5
( 64
(73
(76
( 97
(16
(18
(131
( 25
(18.5
(34.5
(15
( 35
(100
( 20
( 30

il)
!I)
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")

11

N N N e Nt Nt o N’ N N N N M N N N Nt e Naai” e N N S e N N




2.8

1.1

1.2

2.1

2.2

2.2.1

2,2.2

2.3

2.3.1

19

COCINAS. LISTA DE AMBIENTES Y NECESIDADES:

SECTOR DE ABASTECIMIENTO, RECIBO Y ALMACENAMIENTO

Recibo:

Control de existencias

Balanza de plataforma

Marcado de envases, cartones, etc.

Almacenamiento:
Bodega general de productos no putrecibles (granos, especies, enlatados, etc.) con es
tanterfas

SECTOR DE PREPARACION

Area de frutas y verduras:

Refrigerador o cuarto frigorifico con sus estanterfas

Fregadero doble o fregadero y escurridor, para Ilmpleza y deshojado de vegetales vy
frutas, con depbsito para desechos

Méquina de pelar papas

Cortador de legumbres

Basurero metélico

Area de carnes, mariscos y aves:

Refrigerador o cuarto frigorffico con sus estanterfas, con un compartimiento frio y otro
congelado

Ganchos para colgar carne y estanterfa

Area de destace

Perchero con ganchos para colgar carne
Sierra eléctrica para cortar carne (optativa)
Mesa de trabajo

Area de preparacién

Fregaderc doble

Méaquina picadora (moledora) de carne
Mesa de preparacién

Preparacion y distribucién de helados y leche
Refrigerador o cuarto frigorffico con sus estanterfas

Area de preparacién

Fregadero con escurridero
Méguina fabricadora de helados
Méquina endurecedora de helados
Méquina para hacer cubos de hielo
Mesa auxiliar de trabajo
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2.4

Panaderfa:

Refrigerador

Mesa de panadero

Méquina batidora de masa
Fregadero doble con escurridor
Campana con extractor

Horno

Carros manuales

Tortillerfa:

Marmitas

Fregadero doble

Mesa auxiliar de trabajo

Molino para mafz

Méquina para hacer tortillas y cocinarlas
Receptéculo de fortillas

Basurero metélico

Carrito

SECTOR DE COCCION

Campana con extractor para vapores y humos
Plancha con hornos

Unidad de uso moitiple

Unidad de homillas

Freidor profundo

Marmitas

Asadores

Salcochador o estufa

Cuando el servicio no esté centralizado:

Carro termo de comida

Mesa de cocina

Fregadero

Refrigerador con cubierta de madera

Perchero de ollas

Mesa de vapor con compartimiento debajo para guardar platos calientes

Utensilios adyacentes:

Mezcladora de alimentos
Mesa de cocinero con garfios para ollas
Perchero de ollas



4.1

4.2

4.3

4.4

Sector de dietas

especiales:

Depésito de bandejas
Tablero de avisos
Mostrador de trabajo

Silla corriente

Estantes arriba del mostrador

Gabinete de archivos abajo del mostrador

Refrigeradora

Mostrador con gabinetes abajo
Extractor de jugos
Mezclador de jugos

Mesa de vapor con compartimientos debajo para guardar platos calientes

Plancha con horno

SECTOR LAVADO

Area de lavado de vajilla:

Fregadero doble
Platero

Mesa para platos sucios
Destructor de desperdicios
Méquina lavadora de platos
Maquina lavadora de vasos

Lavado y almacenado de carros:
Destructor de desperdicios

Fregadero doble

con escurrideros

Area de lavado de carros
Area de almacenaje de carros

Basura:
Botes

Area de lavado de botes

Lavado 3

Bodega para:

Fregadero para:

detergentes
trapeadores
escobas

trapeadores con grasa
trapeadores sin grasa

2]
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95 SECTOR DE DISTRIBUCION

Unidad de cubiertos y bandejas

Mesa fria (arriba estantes para vasos)
Mesa de vapor o mesa caliente con compartimientos debajo
Seccién de pan caliente

Mesa de urnas

Deslizador de bandejas

Refrigerador

Baranda de tréfico

Urna de café

Urna de agua caliente (¢, etc.)

Fregadero empotrado en el mostrador
Mostrador con gabinetes debojo

Gabinete para helados, postres, jugos, etc.

6. SECTOR COMEDOR
Sillas

Mesas
Bebederos (optativo dentro de esta Grea)

2.9 DESCRIPCION DE SERVICIO DE COCINA

SECTOR DE RECIBO DE ALMACENAMIENTO:

En instituciones grandes como hoteles, hospitales, etc., puede separarse el almacenaje
de subsistencias (de diario) del almacenaje general, colocdndose una despensa del tamafio su
ficiente junto a la cocina y facilmente accesible al &rea de preparacién de alimentos. No
incluyendo esto, alimentos que necesitan refrigeracién.

En este mismo-tipo de instituciones que sean pequefias o medianas, pueden funcionar
unidas las secciones de recibo y almacenamiento en una despensa general.

Los alimentos son recibidos, pesados, clasificados y almacenados en su lugar corres-
pondiente. Al ser necesitados son |levados, previo control, a sus lugares de preparacidn, los

cuales tienen, sus respectivos refrigeradores para los alimentos que los necesiten.

Las éreas de preparacién estdn situadas contiguamente al drea de almacenamiento, fri
ore 2 ° 5
gorifico y al érea de coccidn.

AREAS DE PREPARACION

Las &reas de preparacién son las siguientes:

1 Preparacibén de carnes, mariscos y aves,
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2 Preparacién de frutas y verduras,

3 Preparacién y distribucién de helados, y l~che,
4 Panaderfa y

5 Tortillerfa.

1. Preparacién de carnes, mariscos y aves:

La carne, mariscos y aves, son almacenados hasta su utilizacién en el frigorifico o re
frigerador el cual consta de dos secciones la fria y la congelada. -

Al ser obtenido para su preparacién, si es necesario la carne pasa al &rea de destace
la cual estd situada contigua al frigorifico, a continuacién a la seccién de preparacién pro-
piamente dicha, pasando de aquf al sector de coccidn.

2; Area de preparacién de frutas y vegetales:

Las frutas y vegetales, luego de ser extraidos de sy respectivo refrigerador pasan a la
seccidén de preparacién y a continuacién al érea de coccidn.
3 Area de preparacién y distribucién de helados y leche

Los diversos ingredientes se extraen del frigorifico preparéndose luego en la mesa de
trabajo, introduciéndose a la méquina fabricadora de helados y al endurecedor, por Gltima al
lugar de distribucién de helados y leche.

En esta Grea también se lleva a cabo la elaboracién de hielo por medio de una méaqui
na, para ser distribuido en el momento a necesitarse.

4, Area de panaderia y pasteleria:

Los ingredientes tales como huevos, esencias, etc. para la elaboracién del pan y pas-
teles deben amasarse en su respectiva mesa de trabajo o en mezcladora eléctrica y prepararse
para luego ser introducida al horno.

&, Area de tortillerfa:

Al ser cocinadas las tortillas se llevarén a su lugar de distribucién.

Estos sectores para instituciones de tamafio mediano o grande, deben de local izarse
una a continuacién de otra pero paralelamente y estar divididos en forma fisica por tabiques

bajos de aproximadamente 2,20 mts, (7 pies) de altura a excepcién del &rea de panaderia |a
cual debe ser separada de las otras secciones por un tabique hasta la altura del techo, esto
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debido a la temperatura necesaria para la preparacién de la masa del pan. Esta localizac ién
evita los cruces innecesarios facilitando también el flujo de trabajo.

SECTOR DE COCCION:

La zona de preparacién debe de localizarse preferiblemente a lo largo del sector de
coccidn, libre de cruces innecesarios. Esta situacidn es ideal para instituciones de tamafio pe
quefio y mediano; para instituciones de tamafio grande es obligatorio su localizacién en el
centro de la cocina, para permitir la entrada de provisiones frescas ya preparadas y la remo-
cién de las comidas ya cocinadas sin interferencias.

Los aparatos deben ser colocados en filas y obedeciendo el tipo de preparacién y me
dio de calentamiento, por ejemplo: plancha con horno, unidad de usos moltiples, unidad d'e
hornillas, freidores profundos, marmitas y salcochador (estufa).

En hospitales existe un sector de dietas especiales llegando su capacidad a ser hasta
un 20% del total de comidas, y en el cual existen, depésitos, mostrador refrigerado, mostra-
dor con gabinetes abajo, estantes, extractor de jugos, mezclador de jugos, mesa de vapor con
compartimientos para guardar platos de comidas calientes y todo lo necesario para hacer un
ndmero |imitado de comidas especiales, evitando la necesidad de usar el equipo grande.

SECTOR DE LAVADO:

El costo inicial de un cuarto central del lavado de platos serd menor que el de varias
unidades pequefias de ellos, ademés estos pueden ser |impiados y desinfectados més efectiva-
mente en el cuarfo central que en las unidades pequefias.

Los platos primero son colocados en la lavadora, del otro lado de la lavadora una me

sa de platos limpiocs. Es aconsejable hacer una separacidn entre platos limpios y sucios, para
evitar la contaminacién de los platos Iimpios.

SECTOR DE DISTRIBUCION:

Su localizacién debe ser hecha entre el sector de coccién y el sector de comedor, es
te sector debe de tener el tamafio suficiente para que haya en una forma lineal una unidad
de cubiertos y bandejas, mesa fria, mesa caliente, estantes de vasos, seccién de pan caliente,
seccidén de tortillas calientes, mesa de urnas (agua caliente para t& y café).

Adjunto a esta Grea debe existir un corredor con suficiente ancho para dos vias de ca
rros termos, el cual comunicaré el &rea de lavade de carros con la salida hacia los corredores
o en caso de hospitales hacia los pabellones de enfermos. Se deberd tener cuidado en ev itar
rejillas de drenajes en todo su largo.

Cuando el servicio de comedores generales esté localizado en un piso superior al drea
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de cocinas, deberd abastecerse por medio de montacargas.

SECTOR DE LAVADO Y ALMACENADO DE CARROS:

1. Este sector debe de localizarse cerca del rea de coccidn, del sector de lavado de
platos y del pasillo de servicio.

2. Solo sector de lavado de carros (dependiendo del tipo de carros a utilizar).

3. Sector de lavado de trapeadores y almacén de detergentes: su situacién debedeser
aislada de los sectores de coccidn y preparacisn.

SECTOR DE COMEDOR:

Preferentemente debe de estar localizado contiguo al sector de distribucién y de lava
do de platos.

SECTOR DE BASURA:

Es el &rea que debe estar situada conhguq al paso de servicio y al exterior parafacili
tar la eliminacién de deshechos evitando asf su cruce con el abastecimiento. '

2.10 DESCRIPCION DE EQUIPO

Fogbn: puede ser de gas, eléctrico o de aceite.

1. De gas presenta la ventaja de que cada hornilla es controlada separadamente, ser&
del tipo industrial, con parrillas de 30 x 30 cms., 40 x 40 cms., y provisto de horno calenta-
ble por quemadores. Se fabrican con uno o dos hornos. '

2. Eléctrico: su superficie es dividida en chapas, generalmente de 40 x 40 cms., ¢ 80
x 85 cms. cada chapa tiene su respectivo control de graduacién de temperatura. Generalmen
te se fabrican de 4, 6, 8, 10, 12 y 14 chapas calentadoras, teniendo respectivamente 1, 2, 3,
4 y 5 hor nos; se pueden adaptar una o més chapas a bafios de marfa. La emisién del calor irra
diado es mayor que el fogén de gas.

3. Aceite: se fabricande 1, 2, 3 6 4 hornillas, con dimensiones que varfan de 150 «
500 cms. por 100 cms., de ancho. El calor no es dirigido a las hornillas, lo cual es inconve-
niente, pues provocan calentamiento innecesario del ambiente, malgastando el comb ustible
asf como se necesita de chimeneas de tiraje. Es el menos indicado.

Un fogdn de gas o eléctrico de cuatro hornillas es el equipo minimo de preparacién
aconsejado a utilizar dependiendo el nimero de hornillas a la capacidad de la institucién «a
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servir, pudiendo ser completado con una bateria de 3 marmitas volcables.

MARMITAS

Estas son unidades que se encargan de la mayorfa de los servicios de coccién de ali-
mentos, donde predominan los alimentos cocidos. Gener almente trabajan a vapor y se especi
fican por su capacidad, por lo regular su construccién es de acero inoxidable.

MARMITAS DE PRESION POR VAPOR

Son grandes ollas a presién (autoclaves), se construyen con capacidad variables de 70
a 500 Its. recomendéndose una capacidad méxima de 300 lts.

Para capacidades menores de 150 camas de servicio, se recomienda un minimo de 2

marmitas, y a partir de las 150 camas, se recomienda usar tres o més. En instituciones grandes
y medianas, el equipo debe de constar de una marmita especial para hervir leche.

MARMITAS VOLCABLES

Son ollas calentadas a vapor, denommqndose asf por poder girar alrededor de un pivo
te, lo que facilita su operacién de descarga. Estas tienen operacién motorizada o manual.
También se denominan de camisa entera o media camisa, en funcién del Grea de superficie ex
terna de la marmita que estd en contacto con el vapor,

Sus pesos son reducidos y no presentan problemas de cimentacidn. Como accesorios
necesitan trampas con un filtro de proteccién asi como véalvulas de descarga para drenar |l a

marmita.

Se fabrican con capacidad de 10, 20, 30, 40, 50 litros, etc. y una baterfa (mesa) con
cualquier combinacién de capacidad y un méximo de 5 marmitas.

Son utilizadas como complemento de las marmitas de presién, para la preparacién de
alimentos en cantidades menores, también se utilizan en las cocinas dietéticas.

FREIDORES PROFUNDOS

Estas son unidades que trabajan con gas, diesel y eleciricidad y sirven para cocinar
con aceite por inmersidn. No presentan un problema particular desde el punto de vista estruc
tural, pero naturalmente habré que planear su correcta localizacién para que se verifique un
flujo constante en el Grea de trabajo.

Generalmente incluyen el siguiente equipo: termostatos, acabado en acero in oxida-
ble, canastas de freido con zarandq, etc.
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ESTUFAS O SALCOCHADOR

(steamers)

Son usadas para cocer verduras y vegetales, sin drenarles el zumo; y sin necesidad de
grasa, unidad similar a la marmita. Se construyen con 1, 2, 3 6 4 compartimientos y general~-
mente son calentados por vapor. Se utilizan para instituciones mayores de 75 camas. Se cons
truyen de acero inoxidable y deben incluir sus accesorios tales como trampas, vélvulas reguld
doras, etfc.

Su presién de trabajo es de 2.8 a 5.6 Kgs./cms.2 (40 a 80 Ibs./pulg.2)

HORNOS

Estos pueden frabajar con diesel, gas o electricidad. Incluyen como equipo estandar,
su acabado en acero aluminizado, aislamiento, sistema automético de encendido, controles de
fempercﬂ'urq, efc.

HORNO PARA ASADO

Horno especial para asado, debe de ser tomado en consideracién el &rea de las horni-
llas del fogén para el célculo del érea del horno especial.

HORNO PARA MASAS

El horno para masa seré usado en instituciones medianas y grandes principalmente don
de haya sector de pastelerfa. La altura de la estanterfa debe de ser de 18 cms. aprox. Esta
Grea no incluye el preparado del pan.

SARTEN
Las sartenes son usadas para frituras de inmersién, dentro del bafio de aceite, son de
calentamiento eléctrico, montados sobre pedestal y volcables. Son usados en instituciones a
partir de 150 camas, pero en instituciones menores serd usado el fogén con recipientes ade -
cuados.

PLANCHAS

Sirven para cocinar, siendo accionadas por diesel, gas o electricidad. Se nominan por
el ancho de la plancha y se pueden tener en combinacién con un horno.
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LAVADORAS DE PLATOS

Vienen en diferentes modelos, y se nominan en funcién de ia capacidad de platos que
pueden lavar por hora. Generalmente se accionan con vapor, pero pueden venir equipadas pa
ra trabajar por medio de energfa eléctrica.

Incluyen sistema eléctrico, bomba de suministro de agua, sistema de transportadores
que hace que los platos se deslicen dentro del compartimiento de lavado, vélvulas, acabado
de acero inoxidable, toberas de descarga para el prelavade, y lavado, etc. También pueden
ser equipadas con un dispensador que trabaja electrénicamente, dosificando quimicos que re-
gulan al P.H. y agregan las cantidades necesarias de detergentes para que la operacién de la
vado sea efectiva y econdmica. -

MESAS FRIAS

Estas se hacen necesarias en la cocina ademés de las unidades de refrigeracién peque
fias. Se tienen con el objeto de contar siempre a mano, con sustancias susceptibles de descom
ponerse facilmente por su propia naturaleza.

CAFETERIA O URNA PARA CAFE

Este aparato se utiliza para la preparacién del café, con calentamiento eléctricoo va
por, se construyen de varias capacidades y el material es de acero inoxidable o aluminio.
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CAPITULO 1li

~ REQUERIMIENTOS DE DISENO

3.1 REQUERIMIENTOS DE ESPACIO DE LAVANDERIAS:

Para la determinacidn de los requerimientos de &reas para lavanderfas debe primera-
mente, conocerse, estimarse o determinarse el peso de ropa, que estd en funcién del namero
de personas y nimero de cambios de ropa por persona en un tiempo especifico, baséndose en
el nimero de juegos con que cuenta la institucién que presta el servicio.

Por lo regular el peso de ropa se expresa por cama o por persona, incluyéndose, aqu T
la ropa de servicio tal como sébanas, toallas, cortinas, etc.

Se suman todos los pesos parciales, se obtiene el peso fotal de la ropa para ser proce-
sadas en un perfodo de tiempo determinado y con estos valores conocidos, se hace la clasifi-
cacién sobre la divisién porcentual del acabado de ropa, dependiendo del tipo de institucién
a tratarse.

Del tiempo de trabajo para llevar a cabo el procesamiento del promedio diario de ro-
pa, se determina el equipo necesario.

Los catdlogos dan el rendimiento del equipo, que pueden ser considerados como rendi
miento horario o por ciclo.

En los catélogos del equipo se determinan sus dimensiones. Asf como deben considerar
se las Greas necesarics de trabajo, de paso, almacenaje, (ropa limpia y sucia) servicios sanita
rios, vestidores de empleados (cuando estén incluidos en ésta érea), bodega de detergentes, la
vado de carros, lavado de trapeadores, mesas de doblaje, y clasificacién de ropa, para desa-
rrollar un funcionamiento eficiente.

A continuacién se presentan normas americanas y europeas sobre consideraciones o ha
cer sobre el &rea de piso total.

Tomando como base nomas norteamericanas; para determinar el &rea de piso en fun -
cién del nimero de camas y peso de ropa por cama; se dan las siguienfes &reas, determinadas
de promedios en hospitales:

1) Pesos de ropa:

Hospitales Generales 5.4 Kg (12.00%)/cama/dfa
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Hospitales Tuberculosos 3.2 Kg ( 7.09%)/cama/dfa
Hospitales Neuro=Psiquigtricos 3.1 Kg ( 6.85%)/cama/dfa
Hospitales de Maternidad 8.1 Kg (17.90%)/cama/dfa

Segln normas de hospitales aceptables para Centro América, se adaptan més las nor -
mas europeas, las cuales consideran que un 60% de estos pesos es una buena base, estando fa
bulados a con'rmuchn

Hospitales Generales 3.24 Kg ( 7.20%)/cama/dfa
Hospitales Tuberculosos 1.92 Kg ( 4.25%)/cama/dia
Hospitales Neuro~Psiquiatricos 1.86 Kg ( 4.12%)/cama/dfa
Hospitales de Maternidad 4.86 Kg (10.75%) /cama/dfa

2) Area de Lavanderia en base de 5.4 Kg (12.00%)/cama/dfa. Se estiman las siguientes:

Hospital General 50 camas 1.4 mts2 (15 pies2)/cama

Hospital Generadl 100 camas 1.2 mi“s2 (12.90 pies?)/cama
Hospital General 200 camas  1.07 mts2 (11.50 piesz)/cqmq
Hospital General 400 camas  0.84 mts2 ( 9.00 pies2)/cama
Hospital General 500 comas  0.74 mfsz (7.95 p|652 /cama
Hospital Neuro-Psiquiatrico 500 camas  0.40 mts2 ( 4.30 pies2)/cama
Hospital Tuberculoso 300 camas  0.84 mts2 ( 9.00 pies2)/cama

3.2 REQUERIMIENTOS PARA SELECCION LCE EQUIPO:

Lavanderfa:

1. / Lavadora frontal, lateral, lavadora-exiractora de una puerta, lavado a-extractora de
doble puerta
Tipo, modelo
Tamafio del cilindro (didmetro, longitud)
No. de depésitos en el cilindro y No. de puertas
Capacidad (peso de ropa seca)
Potencia del motor (HP)
Velocidad del cilindro de lavado (r.p.m.)
Drenaje (didmetro)
Dimensiones totales: largo, ancho y alto
Peso aproximado
Tiempo de duracién del ciclo (o capacidad horaria)
Electricidad: No. de fases, voltaje, No. de ciclos, tipo de corriente
Cimentacién: largo, ancho y profundidad
Tuberfas: admisién de vapor
admisién de agua: fria y caliente
- condensado
consumo de vapor
consumo de agua
consumo de electricidad.
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2. /EXTRACTORAS:
Tipo, modelo
Diémetro del cilindro y altura
Capacidad (peso de ropa seca)
Velocidad del cilindro (r.p.m.)
Tiempo de ciclo (capacidad horaria)
Drenaje (diémetro)
Peso aproximado
Electricidad: voltaje, No. de fases, No. de ciclos, tipo de corriente
Dimensiones totales: largo, ancho y alto.

3. PRENSAS:
Tipo, modelo
Dimensiones: largo, ancho y profundidad
Altura de mesa
Peso aproximado
Consumo de vapor
Presién de vapor
Tuberfa de admisién y salida de vapor
Consumo de aire basado en el nGmero de operaciones por minuto
Tuberfa de aire comprimido
Presién de aire.

4, COMPRESOR:
Tipo, modelo
Méximo, No. de prensas que alimenta
Dimensiones: largo, ancho y alto
Peso aproximado
Potencia del motor (HP)
Electricidad: voltaje, No. de fases, No. de ciclos, tipo de corriente.

5. 7 SECADORES:
Tipo, modelo
Dimensiones del cilindro, largo y ancho
Capacidad (peso de ropa seca), méxima capacidad,
(capacidad recomendada (méxima eficiencia)
Potencia de motor (HP)
Tiempo de ciclo (o capacidad horaria)
Conexnon de vapor: admisién
condensado
Consumo de vapor en Caballos de Caldera
Flujo de aire
Dimensiones: totales: largo, qncho y alto
Peso aproximado
Electricidad: voltaje, No. de fczses, No. de ciclos, tipo de corriente
Presién de vapor.
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6. / PLANCHADORA DE RODILLOS (CALANDRIA):

Tipo, modelo
Diégmetro de rodillo/s
Longitud de rodillo/s
Nomero de rodillos
Potencia del motor (Kw.)
Rendimiento en metros lineales o en peso de la ropa
Dimensiones generales: largo, ancho y alto
Calefaccibn: eléctrica, gas, vapor
Vapor: consumo (Kg/hora)

presidn (Kg/cm2)

tuberfa didmetro de admisidn y de condensado
Electricidad: voltaje, No. de fases, No. de ciclos, tipo de corriente
Pesc aproximado. ,

7. TANQUE DE JABON Y DE ALMIDON:
Tipo, modelo
Capacidad (mis3, o litros)
Dimensién: largo, ancho y alto
Consumo de vapor por hora:
Presién de vapor
Tuberfa: didmetro de admisién y de condensado
Peso aproximado.

8.~ MESAS UTILITARIAS PARA DOBLA JE:
Tipo, modelo
Material
Dimensiones: largo, ancho y alto

2, BOLSAS PARA TRASLADO DE ROPA:
Color segtin clasificacién
Material: pléstico (para &reas infectadas)
de lona para ropa limpia.

10. CARROS PARA TRASLADO DE ROPA:
Fibra de vidrio para ropa. himeda
Lona para ropa limpia.

3.3 REQUERIMIENTOS DE ESPACIO PARA COCINAR

Para calcular el érea de cocing, es necesario conocer Ias necesidades especificas re-
queridas, ya que es definida por muchos factores entre los cuales tenemos:

. Cantidad de comida a ser elaborada, en funcién del numero de comensales.
2 Calidad de la comida.

3. Variedad del mend.
4. Equipo disponible para su elaboracién y distribucisn.
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Organizacién de desarrollo de trabajo

Mecanizacidn de equipo

Clase de servicio

Plano de lugares de asientos y servicios en una cocina, considerando si es de un piso o va
rios donde se va a llevar a cabo el servicio.

e $ o 5

Determinar si la cocina su forma de trabajo es centralizada o descentralizada, etc.
Debe considerarse el uso de nuevas marcas de equipo, nuevos métodos de cocimiento, etc.
A continuacién se presentan varias tablas, las cuales nos pueden servir como il ustra-
cidén y para poder estimar Greas adaptadas ‘a nuestro medio.
TABLA |

Metros cuadrados (pies cuadrados) por comensal usados para varios tipos de preparacién de co
mida, dependiendo del tipo de servicio.

Tipo de operacién Mts.2 PiesZ/comensal
Caofeterfa comercial 1.49-1.68 16-18
Cafeteria de colegios 1.12-1.40 12-15
Cafeteria de almuerzo de colegios 0.84-1.12 : 9=12
Colegios residenciales, con mesa de servicio 1.12-1.40 12-15
Mesa de servicio, hotel, club, restaurante 1.40-1.68 15-18
Mesa de servicio, para comida minima 1.02-1.30 - 11-14
Mesa de banguetes, minimo 0.93-1.02 10-11

La siguiente tabla es usada para cafeterfas industriales, donde se muestra el promedio
de espacio para satisfacer las necesidades por comida. Los valores de las éreas, tienden a de
crecer al aumentar el nimero de comidas servidas.

TABLA 11

Variaciones de espacio necesario en relacidn del nimero de comidas servidas.

No. de comidas Mts2 (pies2) Variaciones en Mts2 - (en pies?)

100-200 0.465 5.00 46.50- 93.00 500-1000
200-400 0.371 4.00 74.20-148.40 800-1600
400-800 0.325 3.50 130.00-260.00 1400-2800
800-1300 0.279 3.00 223.20-372.60 2400-3900
1300-2000 0.232 2.50 - 301.60-464.00 3250-5000
2000-3000 0.186 2.00 372.00-558.00 4000-6000

3000-4000 0.182 1.85 546.00-728.00 5500-9250
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La misma tobla anterior pero dada en pie52
Méaximas comidas estimadas por hora

Tipo o facilidad 200 6 menos 200 & més 200-400 400-800  800-1300
Cafeterfas 7.5-5.00 5.0-4.0 4,0-3.4 3.5-3.4 3.0-1.8
Hospitales ' 18.0-4.5 12.0-4.5 11.0-4.5 10.0-4.0 8.0-4.0
Hoteles 18.0-4.0 7.5-3.0 6.0-3.0 4,0-3.0 4.0-3.0
Cafeteria Industrial 7.5-5.0 4,0-3.2 3.5-3.0 3.0-2.0 2.5-1.7
Servicio de restaurante 7.0-4.0 5.0-3.6 - 5.0-3.0 5.0-3.0 5.0-3.0
Cafeteria escolar 4,0-3.3 3.3-2.2 3.0-2.0 2.5-1.6 2.0-0.6

Las éreas de trabajo, se pueden estimar y ser determinadas en funcién de las necesida
des del equipo respectivo, debiendo de ser anteriormente establecidas [as polfticas de trabajo.

Estas &reas estén basadas en promedios de cocinas de diferentes tipos, construidas y

funcionando en Estados Unidos, por lo que para aplicar estos valores en nuestro pafs, deberén
de hacerse las modificaciones necesarias.

3.4 REQUERIMIENTOS DE ESPACIO Y DISENO PARA COCINAS

Los datos que se dan a continuacién fueron tomados de estudios de hospitales, por |o
que para cualquier otro tipo de institucién solo servirén de referencia.

La capacidad de refrigeracién o de cémaras frigorificas, estaré en funcién del nimero
de camas, del nimero de comidas servidas y de la regularidad del abastecimiento.

Para instituciones grandes, son necesarias tres cdmaras frigorificas, siendo aceptables
tomar:

1) Frigorifico para carnes y aves: 0.011 metros3/cama
2) Frigorifico para vegetales y frutas: 0.016 metros3/cama
3) Frigorifico para productos lacteos: 0.02 metros3/cama

Debiendo de aumentar el &rea para circulacién. El ancho promedio de los estantes es
de 50 a 60 cms. y un espacio minimo de 70 cms. para circulacién interna.

La capacidad (volumen), estaré determinada por una altura de 210 cms. y tendrén un

tamafio minimo de 180 x 130 cms. Si fuera necesario la cdmara para alimentos congelados se
tomaré 0.6 Kg/cama/dfa, pudiéndose reducir a 0.014 mis3/cama/dia.

En las instituciones grandes es necesaria una cémara frigorifica para restos de alimen-
tos. ' '

El suministro-de carnes y vegetales varfa de 1 a 7 dfas, recomendéndose una ¢ apaci-
dad de almacenaje promedio de 3 dfas; para la cémara de productos lécteos, si no existe abas
tecimiento en los dfas domingos su capacidad se aumentarad 50%.
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A continuacién se da la tabla 18=3 en la cual estén incluldas las caracterfsﬂcas re-
queridas para almacenaje en cémaras frigorificas.
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3.6 DETERMINACION DE LAS DIMENSIONES Y CAPACIDAD DEL EQUIPO

SECTOR COCCION:

Los aparatos dispuestos en filas y obedeciendo al tipo de preparacién y medio de ca-
lentamiento: fogén, plancha y parrilla quedando en fila, las grandes marmitas de vapor, mar-
mitas volcables y estufas para legumbres, que son aparatos alimentados a vapor, en otra fila y
de frente a la primera. El espacio para la circulacién no debe ser menor de 150 cms.

I. Fogones: en hospitales de 50 camas o menores, sin sistema de vapor, el fogén esla Gn ica
pieza de coccién. ;

El fogén depende del método de preparacién de alimentos y se consideraré con los
otros aparatos de coccién tales como marmitas volcables, a presidn por vapor y estufas.

El fogén se puede tomar:

1.1 Como complemento de marmitas volcables, marmitas a presién por vapor y esfufas, una ba
se de seccién de 6000 cms2 por cada 80 camas.

1.2 Como complemento de la estufa, a base de s.eccién de 6000 cms2 por cada 60 camas,
1.3 Como 0nico aparato de coccién, a base de seccion de 6000 cms? por cada 40 camas.

2. Marmitas-a presién por vapor y marmitas volcables: su capacidad a razén de 1.6 litros/ca-
ma. ‘ ‘ ‘

3. Salcochador: cada compartimiento tiene 0. 07 mtsS, 'om&ndose un compartimiento per ca-
da 75 camas.

4. Sartén: se utilizan a partir de 150 camas, en menores se uﬁl iza el fogdn con recipientes
adecuados.: Es aceptable tomar 100 gramos de capacidad de grasa o cerca de 0.13 litros
por cama.

5. Parrilla: se toma 35 cms2 de parrilla por cama. Para hospitales grcmdes de 200 camas y mg
yores, se puede utilizar una parrilla fija, de pedestal, de tipo de fabricacién estandard con
0.40 mts2 de parrilla. En hospitales menores pueden ser utilizadas parrillas portétilesen es
tantes sobre el fogén o en el horno. : :

6. Horno para asado: el horno especialmente para asedo empleade para hospitales de media-~
na o grande capacidad, podré ser calculado en base de 120 cms? por cama. ~

La altura de los estantes serd aproximadamente 40 ems.
6. Horno para masas: &ste seré usado en hospitales mediano; y grandes, prmcnpalmente donde

haya pastelerfa. El &rea se calcularé en base de 95 ems /¢ama, la altura de los estantes
de 18 cms. Esta &rea no incluye el preparado del pan.
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Cafetera: se calcula en base:de: 290 gramos o séa 0.3 litros por cama. -

3.7 REQUERIMIENTOS PARA SELECCION DE EQUIPO DE COCINAS‘ A

MARMITAS

TIPO, modelo ‘
Capacidad
Dimensiones: largo y dncho =+ =
Dimensiones: externas: altura
digmetro de la base
Conexién: agua fria ST 0
.agua caliente ..« e o wtoo
vapor; dlcmefro admxsmn y condensado
Tipo: gas, consumo de gas
electricidad, consumo de eiecfrxcndqd
~.vapor: consumo de vapor:- &
presidn de vapor
Material ;
espesor de‘la ldmina.
peso.

2. COCINAS

Tlpo, modelo
Dimensiones: largo, ancho y alto
Nomero, diménsién de planchas de calehtamiento
Consumo: si gas (mts3/hora, pies3/hora)
si electricidad (Kw) voltaje, No. de fases, No. de ciclos, tipo de corriente
Si rnciuye hornos No de comparhmlentosydxmenSIones de e||os ancho, alto y profundidad.

3. MESAS CON PLANCHAS PARA COCCION

Optativo: ‘planchas con hornos = R A
Zonas con dnferenfes fempercﬁur’ds e A
Mode|o, ’rlpo 2 e BTy T 4wy P Rty R

Nomero de placas de coccidn

Potencia consumida (Kw)

Eleciricidad: voltaje,:No. de: ?asesl No. de crclos, flpo de corriente.
Si es gas: mis3/hora, pies3/hora ! :

Dimensiones: largo, ancho y alto.

4, SARTEN BASCU LANTE

Tipo, modelo o w T L . ey
Capacidad en mts3, gdlones, pxes3



Dimensiones del sartén: largo, ancho y altura

Produccién: de trozos de asados (por carga, por hora, legumbres, efc )
Superficie para asar (cms2)

Potencia consumida (Kw)

Electricidad: voltaje, No. de fases, No. de ciclos, tipo de corriente
Peso aproximado.

5. FREIDORES PROFUNDOS:

Tipo, modelo

Dimensiones: largo, ancho y altura

Capacidad del depbésito

Potencia consumida (Kw)

Electricidad: tipo de corriente, voltaje, No. de fases, No. de ciclos
Drenaje

Peso

Si es gas el combustible: mts3/hora, pies3/hora, galones/hora

6. HORNOS:

Tipo, modelo

Dimensiones totales: largo, ancho y alto
Capacidad

No. de puertas de compartimientos

Altura de compartimientos

Potencia conectada (Kw)

Si es gas: (mts3/hora, pies3/hora, galones/hora)
Diémetro de fuberfas

Peso.

7. CARROS TERMOS:

Tipo, modelo

Dimensiones generales: largo, ancho y alto

Dimensiones del cuerpo: largo, ancho y alto

Capacidad (en compartimientos)

Carga conectada en Kw

No. de compartimientos y de puertas

Dimensiones de los compartimientos

Electricidad: voltaje, No. de fases, No. de ciclos, tipo de corriente
Peso.

8. REFRIGERADORES:

Tipo, modelo
Dimensiones: largo, ancho y alto
Capacidad del refrigerador y del congelador
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No. de puertas

Dimensiones de puertas

Consumo de electricidad (Kw)

Electricidad: voltaje, No. de fases, No. de ciclos.

9. FREGADEROS Y PILAS

Tipo, modelo

No. de fregaderos, con escurridero (simple o doble)
Dimensiones: totales, largo, ancho, altura

Altura estandard 86 cms.

Dimensiones del fregadero: largo, ancho y profundidad

10. MAQUINAS DE CORTAR PAN Y FIAMBRE (REBANADORAS)

Diémetro de cuchilla

Espesor de corte

Ancho de corte méximo

Largo de corte méximo

Peso

Potencia del motor

Electricidad: voltaje, No. de fases, No. de ciclos, tipo de corriente

1. PICADORA O MOLEDORA DE CARNE

Rendimiento: Kg./hora

Peso aproximado

Didmetro de discos perforados

Uso segin juego de discos

1) desmenuza

2) grueso carnes

3) pica en grueso, carnes, pescados, legumbres, pan, etc.
4) pica en fino legumbres, pescados, higados, bofes

5) pica en fino carnes.

12, MAQUINA PLANETARIA PARA BATIR Y REVOLVER
Se utiliza para amasar pastas (pesadas y livianas)

Capacidad de caldera (mts3, galones, litros)
Peso sin caldera y herramientas de revolver y batir Kg. (libras)
Peso total con caldera y herramientas
Accesorios: caldera de acero inoxidable
revolvedor
batidor
brazos de amasar
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13. MAQUINA DE PREPARAR HELADOS

Rendimiento: una carga de mitsS 6 lifros, de masa de (x )mfs3 6 litros de helado
Tiempo en ciclo, en minutos

Capacidad del bote de chapa de acero en- m’rs3 ll‘rros, galones -

Peso aproximado en Kgs., libras

14. PRENSA PARA FRUTOS

Cedazo de acero mox:doble

Agujeros (en mms.) con tornillos reguladores, una sal ida de deshechos
Rendimiento horario en Kg., llbrqs

Electricidad : : : :

Potencia consumida Kv, voltaje, No. de fases, No. de c:clos, hpo de: corruen’re

15. SIERRA PARA CORTAR CARNE

Tipo, modelo , :

Mesa estacionaria de acero: dimensiones, largo, dncho y alto

Peso neto de embarque

Sierra: espesor, longitud

Capacidad de corte/hora

Potencia del motor en H.P.

Electricidad: voltaje, No. de fases, No. de ciclos, tipo de corriente.

16. LAVADORA DE PLATOS

Capacidad: carga de quado/horq

Potencia del motor Kva.

Consumo de lavado: mts3/min, g.p.m. a presidn de 1 4 Kg/cms2 20 |bs/pu|g2)
Conexién de lavado: agua fria y caliente

Drenaje de lavado. : €5

Conexién de vapor y condensado - :

Eléctrica: voltaje, No. de fases, No. de C|c|os, tipo de corriente

Si es gas (especxﬁcarlo) conexién de gas, consumo en mis3/hora, |ts/horq, galones/hora

17 MAQUINA DE HACER Y COCINAR TORTILLAS

Dimensiones generales: alto, largo, ancho

Capacidad- (tortillas/hora)

Conexién de gas ‘

Consumo de gas (mts3/hora, |fs/hora, galone;/hora

Conexién de diesel

Consumo de diesel mis3/hora, lts/hora, galones/hora -

Electricidad: voltaje, No. de fases, No. de cwlos, tipo de corriente”
Potencia consumida Kv - < .
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3.8 ' VENTILACION

Las &reas de trabajo de lavanderfa y cocing, deben de tener una buena ventilacién,
para que sea agradable la permanencia en ellas; ya que con ello se consigue un aumento de
eficiencia de operacidn y como consecuencia la disminucién de personal.

Debido al calor producido por las méquinas situadas en &reas determinadas; o en cli-
mas, donde las variaciones de temperatura con el cambio de estaciones es muy elevada, se ha
ce necesario el uso de ventilacién mecénica, o de aire acondicionado, contribuyendo de esta
forma a obtener mejor calidad de los productos acabados, ya que es removido el aire conrqml
nado o el aire cal iente.

El sistema de ventilacién debe ser disefiado para proveer presiones de aire en las éreas
de trabajo en un orden descendente, por ejemplo en lavanderfas del &rea de ropa limpia ha -
cia las reas de ropa contaminada.

El &rea de procesamiento de ropa, adjunto pero no parte del cuarto de lavado, siendo
mantenida una presidn positiva relativa a la presién del cuarto de lavado, y debe de haber
una razén de 10 cambios de aire por hora.

El 4rea de reparacién y costura, seré ventilada a razén de 4 cambios de aire, por ho-
ra.

Las éreas de cambio de ropa para empleados y servicio sanitario serén ventiladas  a
una razén de 10 cambios de aire por hora, y serén mantenidas o una presidn negativa relati-
va.

El 4rea de clasificacién de ropa sucia, requiere un minimo de 10 cambios de aire por
hora, para remover el aire contaminado, proveniente del manipuleo de ropas; debiendo  ser
manterido a una presidén negativa relativa para cualquier drea adjunta.

Todas las &reas deberén ser mantenidas a una presién positiva relativa, a la presién de
la Ifnea de las éreas de procesamiento para reducir a un minimo de infiltracién del aire ca-
liente de estas areas.

En lavanderfas los mayores productores de calentamiento y humedad son las lavadoras,
planchadoras de rodillos, prensas y secadoras.

En cocinas los mayores productores de calor y humedad son las éreas de lavado, y de
coccién, o sea donde estén situadas estufas, marmitas, hornos, etc., siendo recomendable - una
razén de 20 cambios de aire/hora, la temperatura y humedad es recomendable que no pase de
80 grados F y 50% de humedad relativa.

Para que la eliminacién del calor sea efectiva, en lavanderfas se usa una campana de
extraccién sobre la planchadora de rodillos (calandria) la cual es la mayor productora de ca-
lor, y colocéndose extractores de aire en las vecindades de las lavadoras 'y prensas.
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En cocinas las mmpqncs de extraccién evacuardn olores y vapores producudos por - |os:."’
hornos y el &rea de coccién (estufas, marmitas, hornos, planchas de calentamiento, etc.) ya
que todos estén reunidos generalmente en un érea concentrada; debiéndose colocar directa-
mente encima y con su respectivo filtro de grasa, llegando a descargar a un conducto de alu-:
minio o de lGmina de hierro galvanizado de ligero espesor, el cual llegaré hasta la chimenea:
de descarga.

Las puertas de salida del aire evacuado deberén ser cuidadosamente localizadas para
que su afluente no reentre a estas u ofras éreas de la institucién ya que podria causar moles- -
tias.

Debe de tratarse que el orificio de salida del aire evacuado y el orificio de entrada
del aire suministrado, queden tan separados como sea posible de cualquier evacuador de - inci
nerador y chimenea de caldera.

Los extractores que se pueden utilizar en estas dreas son: mecdnicos colocados en el
techo, los cuales no necesitan de ningn accionamiento eléctrico o manual ya que solo traba.
jan por cambio de presiones; y los mecénicos que si necesitan un accionamiento elé&ctrico,
que son los que aplican en las campanas de extraccién.

3.9 7 ILUMINACION

La iluminacién de los ambientes de lavanderfa y cocing, debe ser buena y adecuada,
no significando abundancia de luz, sino que Gnicamente la necesaria para el tipo de trabajo -
a desarrollar siendo &sta la funcién del ingeniero. Una buena iluminacién es necesatia para
determinar limpieza y descubrir los defectos del trabajo efectuado, no debiendo asi deslum-~
brar, ni cansar la vista.

Entre los factores que intervinieron para una buena iluminacién tenemos: fuentes de-
luz uniformemente distribuidas, adecuados porcentajes de reflexibn entre paredes (75% a 80
%), techos, pisos (20% a 30%) y medios en los cuales se desenvuelve la tarea visual y que es
gobernada por los colores de los mismos, acabados (brillante o mate, liso o con textura), tipos
y montajes de aparatos, de manera a tenerse luz directa, semi-directa o indirecta.

En lo relativo al tipo de lamparas a usar, tenemos de mercurio, incandescentes y las
fluorescentes, intereséndonos la diferencia para asf poder determinar cual usar en funcién eco
némica, de aspecto y de eficiencia.

A continuacién se enumeran varios factores favorables y desfavorables para cada tipo
de lamparas.

La Idmparc incandescente es de filamento, su costo inicial es bajo, srmpl icidad de ins
talacién, facilidad de |impieza, siendo éstos los factores favorables. ‘

La lampara fluorescente, es més eficiente y con menor calor de urradlumbn, eh una re
lacién de 2.5 a 3.5 veces menor que la incandescente, bajo el mismo flujo luminoso. S1iendo
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el calor irradiado un factor muy importante cuando se requiere en el ambiente aire acondicio
nado, ya que aumenta sensiblemente la carga térmica.

Con la lampara fluorescente se puede reducir la carga de calor irradiado yla carga
total de iluminacién, dando como resultado una menor seccidn del conductor y requiriendo
menor potencia de los transformadores.

El costo de la lampara fluorescente es mas alto que el de la lédmpara incandescente,
en precio inicial, pero la economia en el costo de operacién del alumbrado fluorescente e
menor y a la vez se le estima mayor tiempo de vido.

El tipo de lémpara fluorescente indicada para estos ambientes es el LUZ DIURNA
(6.500°K) con el cual se logra una buena reproduccién cromatica, siendo éste aspecto esen-
cial en estos ambientes.

En todas las lémparas fluorescentes deben ser instalados balastros con alto factor de
potencia (0.85 a 0.90) con relacién de sonido tipo B; el tubo de encendido rédpido ya que este
causa menores mol estias.

Para llegar a considerar una buena solucién debe considerarse el clima, las instalacio
hes existentes y la facilidad de aprovisionamiento.

A continuacién se da la siguiente tabla que nos da el grado de iluminacién recomen-
dada para las unidades:

COCINA General 250
Areas de preparacién 500 lux
Area de lavado 250 lux

LAVANDERIA Preparacién de ropa sucia 150 lux
Area de lavado y centrifugacién 150 lux
Area de calandrias 300 lux
Area de prensas 400 lux
Area de ropa 200 lux
Costura general 500 lux
Costura suplementaria 1000 lux
En el sistema de emergencia 30 lux

3.10  MATERIALES DE CONSTRUCCION

La estructura principal puede ser de hormigén armado, acero u otros materiales simila
res protegidos contra la accién del fuego por un perfodo no menor de una hora. Si fuera de
madera, debe existir un sistema adecuado de proteccién contra incendios, aunque no es reco=
mendable debido a que vibraciones producidas por el equipo, las afectan, aflojandose los cla
vos y abn tornillos; no son lavables, son afectadas por el calor, y son débiles.
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Paredes de carga: pueden ser de ladrillo de barro cocido, bloques de hormigén, made
ra ¥ ofros materiales similares.

Tabiques y forros de paredes: serdn de cualquier material que presente caracteristicas
aceptables de durabilidad, aislamiento térmico y acistico.

Todas las paredes deben tener uniformidad, su superficie debe ser lavable, librede rin
cones innecesarios, las orillas o proyecciones que llegan a ser un problema de mantenimien=
to, es recomendable que se les ponga azulejos o revestimiento de sabieta hasta una altura de
1.50 metros.

Techos: de cualquier material que sea incombustible, e impermeable tal como lamina
de hierro galvanizada, ldmina de aluminio, |amina de asbesto-cemento, losas de hormigbnar=~
mado, losas nervuradas con bloques de barro cocido, o bloques de hormigén, etc.

Cielos falses: cuando se utilizan cielos falsos debajo de estructuras, que estGn o no
protegidas contra incendios, deberén ser de un material que de todos modos preste a dicha es
tructura la proteccién necesaria. El acabado del techo o cielo debe ser liso, uniforme y super
ficie lavable. Debe estar suficientemante alto con un minimo de 3.40 metros (11 pies) paraco
modidad de colocar instalaciones y posibilidad de reparacién de todo el equipo. Esta altura,
suministrard suficiente espacio para la instalacién de conductores y otros equipos montados en
el techo.

Todos los ductos de trabajo deberén ser ocultos, las tuberias podrén ir ocultas o que-
dar expuestas suspendidas del techo, debiéndose de pintar de diferentes colores para la dife~
renciacion del tipo de instalacién.

El piso: debe ser uniforme y liso, resistente, superficie, impermeable, en los lugares
donde estan colocadas las maquinas, tal como la lavanderfa, muchas veces existe la necesi-
dad de construir cimentacién especial, por ejemplo, usar plancha de concreto sobre una capa
de arena y con aislamiento de 2" de corcho en sus costados y uniones, protegiéndose con es-
to, las vibraciones producidas por las méquinas y ast como la disminucién de la transmisién de
ruidos, para esto debe de consultarse los catélogos de equipos, suministrados por las casas dis
tribuidoras, para verificar esas necesidades. v

Puertas y ventanas: pueden ser metélicas o de madera, deben de estar pintadas, por
la limpieza, (hierro, etc.) evitar el éxido (madera) contra fuego y destruccién, en ventanas
debe de evitarse poner cedazo, opténdose por el plastico, evitédndose asi la corrosibny pu=
diéndose adaptar a cualquier tipo de clima, frio, célido, costa, etc.
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CAPITULO IV

CALCULO DE INSTALACIONES

Los disefios de las instalaciones se realizarén de acuerdo con normas exigidas por ias
dependencias piblicas, ya sean estatales o municipales.

4.1 INSTALACIONES HIDRAULICAS

El proyecto de instalaciones en s, podré comprender: Sistema de agua fria, agua
caliente, vapor, oxigeno, etc. Los sistemas de agua fria y caliente las cuales se tratardn
@ continuacidn, deberén incluir:

Planos con localizacién de los equipos de consumo y puntos de alimentacidn, redes
de distribucién horizontales y verticales y sus ramales, con sus respectivas dimensiones
(longitudes y didmetros, registros, vélvulas de proteccién y controles). e

Detalles especiales para los equipos de bombeo, calentamiento de agua, calderas y
equipos si el proyecio le exige.

Generalmente es indispensable un examen de laboratorio del agua de abastecimien=
to, no importandoe su fuente de origen, pora determinar si satisface los cualidades nece=
sarias para su utilizacién en estos éreas,

- Para el disefio de lo red de distribucién es necesario que se tomen en consideracién
los siguientes elementos.

Sistema de abastecimiento: éste puede ser de un tanque de disiribucién de la misma
institucién o procedente de un servicio piblico (mumcnpcvl), debiendo tener la presién ne
cesaria para satisfacer las necesidades de lavanderia y cocina, las cuales por lo regular
son las més elevadas, ast como la cantidad necesaria de agua para que trabajen eficien=
femente,

Estimacion del consumo horario: este debe de hacerse para lavanderios en funcién
del nimero de libras de ropa seca y sucia a ser lavada, consideréndose un consumo total
estimado de 15.14 lts. (4 galones) de agua, de los cuales son 11.355 lts. (3 galones) de
agua caliente y 3.785 lts. (1 galén) de agua fria, por 0.209 Kg. (1 libra) de ropa.

En cocinas estd en funcién de las comidas servidas y consumo de las méquinas lava-
doras de platos y de vasos. Una buena estimacidn es la de tomar 7 litros de agua por co-
mida por dia.

La temperatura del agua caliente requerida para cocinas y lavanderias varia de 60°

a 80° C (140° a 176° F).

Para determinar la capacidad de almacenamiento de agua, sdlo en lo que correspon
de a cocinas y lavanderias de la institucién de que se trate.




Se utiliza un factor de demanda para cocinas de 1.00 y para lavanderfas 0.47.

Para determinar la copacidad del calentador, se utiliza un factor de demanda para
cocinas de 1,00 y para lavanderias 0.67.

MATERIALES DE TUBERIA Y AISLAMIENTO TERMICO

Para tuberfa de agua fria: hierro galvanizado sin costura, cobre o plésticas (PVC),
teniendo &stas Gltimos mejor rendimiento y durabilidad.

La tuberfa de agua caliente: tuberia de hierro galvanizado, de cobre, siendo  ésta
Oltima lo sue presenta mejor rendimiento y durabilidad.

Lo tuberfo de agua caliente, debe de ir aislada, asf como las vélvulasy conexiones,
con canales de material aislante, variando los espesores de acuerdo con el didmetro del
tubo.

diémetro recubrimiento
3/4" 13 mms.
1/2" a 2" 25 mms.
21/2"% o &" 25 mms.
7" a 12" 38 mms.

El material aislante puede ser de aislamiento a granel, producido por carbonato de
calcio y magnesio, canales prefabricados a base de silicato de calcio y fibras largas de
amianto, amosita o canales de lana de vidrio.

4.2 DRENAJE SANITARIO

El proyecto de instalaciones de drenaje sanitario deberd hacerse en sistemas sepa-
rativos. En este sistema las dos redes de agua de drenajes son completamente independien
tes, una pora agua y ofra para aguas negras (desechos).

Se deben de cumplir con los siguientes requisitos:

Permitir la evacuacién répida de desechos impidiendo el depésito de sélidos sedi-
mentables en las tuberfas, estar dotados de medios féciles de control y limpieza, impedir
el paso de gases y animales en las tuberfas hacia el interior del edificio e impedir la con

taminacién de las aguas de consumo.

El desarrollo del proyecto debe incluir:

1) planos indicando la ubicacién del equipo sanitario, ramales horizontalesyen lps

casos en que sea necesario, verticales, tuberias de ventilacién, conductores de agua de
lHuvia y aguas negras, piezas de inspeccién con sus respectivas dimensiones, asi como in-
dicaciones necesarias para la elaboracién del proyecto.

i
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2) detalles especiales de las dreas de cocina y lavanderfa, indicando conexactitud
y clarldad todos los constituyentes de ids instalaciones. :

3) Especvflcocmnes con las caracterfsticas técnicas de todos los mafermies que se
emplearcn en las instalaciones hidréulicas sanitarias y procedimlen’ros técnicos de ejecu~
~cién, e

4) Las tuberias para facil localizacién, deben ser pintadas con colores diferentes.

TERMINOLOGIA A UTILIZAR

1) Cajo de inspeccién: es la destinada a permitir la inspeccién, limpieza y desobs
truceién de la tuberfa. Estd situada fuera del rea construida, conectando el colector
prlnCIpal o colecfores secundarios y recibiendo los desechos de la tuberia.

2) Trampas de grasa: cajos que retienen la grasa, estén dotadas de sello hidréulico
y recibe los desechos de los tubos de caida de grasa y ramales de drenajes de los aparatos -
de lavado de cocina,

3) Caja sifén: caja dotada de sello hidréulico y de tapadera, es destinada a reci=
bir los efluentes de los aparatos sin incluir inodores, mingitorios, pilas de desechos.

4) Sifén: dispositivo hidrdulico unido a una tuberfa primaria o secundaria y desti~
nado o impedir el paso de gases de las tuberfas de drenajes hacia el interior del edificio.

5) Reposadera: caja sifonada dotada de sello hidréulico cubierta con parrillas o
tapaderas removibles, destinadas a recibir el agua de lavado de p;sos y efluentes de la s
instalaciones de drenaje secunddrlo de un mismo piso.

é) Cd]d retenedora: es destinada a retener las subsi"ancms o mdferudles pequd:cna-
les al buen funcionamiento de los colectores sanitarios. - :

7) Cajo de control: destinada a permitir la limpieza y desobstruccién de la  tube-
rfa, puede estar localizada dentro o fuera del érea construida,

El drenaje principal de aguas negras consta de: ccms de confro! trampas de  grasa
y ramales de drenaje.

El drenaje secundario de aguas negras consta de: tuberia de ventilacién, caja si-
fén, reposadera, accesorios y ramal de drenaje.

En lavanderias la separacién del érea de proceso de lavado, del érea de secado,
planchado y de clasificacién se limita entre otras razones, debido a la necesidad de dre-
naje en el piso.

La zanja de drenc]e bajo de las lavadoras serén en la mayorfa de los casos suficien
te para drenar esta &rea, debiendo tomarse en consideracidn una posible futura expansmn
que pueda requerir una lavadora adicional.
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Cada méquina lavadora debe de tener su ramal de descarga independiente o unido
a una caja de inspeccidn o cajo retenedora, debiendo de estar dividida en el centro por
tela o malla de alambre con agujeros de seccién cuadrada de 1/2"; teniendo por finali=
dad de retener pequefias piezas de ropa, botones u otros materiales que puedan salir a la
descarga de la méquina, evitando la entrada de los mismos al drenaje secundario.

Ocasionalmente se elimina este tipo de caja y se pone una de control, debidoa que
el equipo disefiado ya trae incluida su respectiva trampa de hilaza.

En cocinas de drenaje de cada pila debe de estar conectado directamente a la tram
pa de grasa, asi como las méquinas de lavar platos, en caso de no constar con pilas de la=
vado previo, o en todo caso el ramal completo se conectard a la trampa de grasa, evitén=-
dose la construccidn de varias unidades pequefios. '

La localizacién de estas trampas debe ser de preferencia hecha fuera del Grea de
cocing, facilitando la limpieza del conducto cuando sea necesario.

Las trampas de grasa de capacidad mayor, o de fabricacién local, deben tener un
volumen dado por la férmula V=40 N (litros) en la que N es el nimero de personas  ser-
vidas.

DISENO

Las redes deben de trazarse lo més recto posible en plonta, los empalmes formando
éngulos de 45° preferiblemente, pendientes adecuadas para que la velocidad del oguaes-
té comprendida entre 0.60 mts. (2 pies) por segundo a 2.5 mts. (8.5 pies) por segundo, pa-
ra evitar sedimentacion de sélidos y destruccién de la tuberio; o erosién debida o la alta
velocidad del agua; estar colocadas en éreas no edificadas preferiblemente y si no lo es=
tuviera, se debe tratar de localizarlas en éreas que presenten facilidad de trabajo  (por
ejemplo, en corredores, en patios), para dar facilidad al efectuar reparaciones.

VENTILACION
Es de primordial importancia para los drenajes principales y secundarios, ya que evi

ta la ruptura de los sellos hidréulicos en los sifones, los cuales pueden ser producidos por
aspiracién o compresién de gases.

MATERIALES

1) Hierro fundido: en tuberfas primarias, tubos de cafda y ramales que estén ente=
rrados en el piso.

2) Hierro galvanizado: pueden sustituir a los de hierro fundido en los ramales de.
descarga de los aparatos sanitarios de lavado (lavadores) y en tuberfas de ventilacién, .
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3) Plomo: en ramales de descarga de los aparatos sanitarios de lavado (lavadores)
y ramales de ventilacién. "

4) Asbesto cemento: en columnas de ventilacién y en los drenajes secundarios.

En zonas rurales llevando el agua o una fosa séptica a una distancia minima de 15
metros.

5) Pldsticos: PVC (cloruro de polivinilo) pueden utilizarse en ramales de drenajes
de aguas negras, aguas pluviales, ya sean horizontales y verticales, en tuberias de venti=
lacidn, etc. Estos presentan la ventaja de ser més econdmicos, mayor facilidad de  trans=
porte, menor peso, etc.

4.3 AIRE COMPRIMIDO

Generalmente se consideran dos sistemas de aire comprimido:

1) Sistema institucional y 2) sistema industrial, diferenciéndose por las presiones
que necesitan para desarrollar su frabajo.

En lavanderfas lo presidn necesaric serd la correspondiente a la de un sistema indus
trial,

Lo distribucién del aire comprimido, puede considerarse segin el uso y localiza~
cién de los ambientes en los cuales es requerido, por ejemplo, considerar un compresor por
ambiente, por méquina, etc.

Puede ser oportuno localizar una central de aire comprimido en el cual estuvieran
integradas las necesidades, para satisfacer diferentes ambientes a la vez, por ejemplo, pa=
ra hospitales: sala de cirugia, de partos, anestesia, etc,

Para lavanderias puede ser suficiente un compresor para abastecer varias méquinas
a la vez, localizéndose éste contiguo a las prensas de planchar ropa.

Para la elaboracidn de un proyecto de aire comprimido centralizado, deben s e r
considerados los siguientes elementos: localizacién de los puntos de utilizacién, red de
distribucién, centrol de aire comprimido, presién necesaria en el punto considerado, flujo
de los aparatos en Mts3/minuto lts /min. gal/min, etc.

Las tomas de aire comprimido pueden ser del tipo expuesto, prensadas por medio de
placas a las paredes o del tipo empotrado en cajas de acero inoxidable.

Las tomas deben ser localizadas en puntos convenientes en las salas y o una  altura
de 1.50 mts, del piso. Las llaves de aire usadas en laboratorios, deben ser instaladas a. ..

0.15 mts., sobre el nivel de los bancos de trabajo.

En lavanderias se debe proveer un punto de conexidn para prensa. En oficinas de
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mantenimiento o talleres, los puntos de utilizacién se deben ubicar ligados a lo extensién
de los servicios.

RED DE DISTRIBUCION

Puede ser construida con tubos de hierro galvanizado sin costura, con tubos de ace-
ro maleable (hierro negro) o con tubos de cobre rigide clase K.

La red conecto todas las derivaciones, las tomas y llaves de los ramales, luego es-
tos, a los alimentadores horizontales o verticales, que a su vez, son conectados al alimen
tador principal que va hasta el tanque de aire. :

Todos los ramales deben ser construidos con un declive en el sentido de los alimen~-
tadores, que deben estar provistos de vélvulas de drenajes o purgadores en los puntos més
bajos, para remover la condensacién que se forma después de la compresién o enfriamien=
to del cire. El declive cuando es en sentido del flujo del aire, debe ser del orden de 0.3
por ciento y cuando es en el sentido inverso, al flujo debe ser de 0.5%. Deben evitarse
las derivaciones en doble sentido, a fin de eliminar las bolsas de condensacion.

DISENO DE LA RED

1) Para instituciones: como caso especial en el sistema médico-hospitalar, el aire
es distribuido con una presidn de 4.0 Kg/cm2. (56.8 libras/pulg2) méximo y 3.4 Kg/cm?2
(48.2 libras/pulg2) minimo. La red debe ser calculada para mantener un minimo de pre=
sién perdida en los puntos extremos de la tuberfa.

Para el dimensionamiento de la red de distribucidn, los gastos de los puntos de uti-
lizacién deben ser tomados con descarga libre, esto es, a la presién atmosférica.  Las re=
des deben ser dimensionadas para atender la méxima demanda.

En la tabla No. 1: se indican las descargas a la presién atmosférica, de los diver-
sos puntos de utilizacién y los respectivos factores de demanda a ser aplicades a los gos=
tos correspondientes.

En lo tabla No. 2: se indican las cantidodes de aire requeridas por los aparatos de
més proboble uso en oficinas y lavanderias.

El factor de demanda a ser aplicade a los aparatos de oficinas debe ser determinado
en funcién de cada caso especifico. Las prensas de lavanderia deben ser consideradas de
uso simulténeo.

La tabla No. 3: serd usada para el dimensionamiento de la red, para una presidn
inicial de 4.1 Kg/cm2 (58.2 libras/pulg?2).

La tabla No. 4: serd usada para el dimensionamiento de la red, para una presidn
inicial de 5.5 Kg/cm2 (78.0 libras/pulg2).
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SISTEMA INDUSTRIAL

En este sistema, generalmente el aire es distribuido a una presidén de 5.4 Kg/cm2
(77 libras/pulg2), debiendo la red ser calculada a manera de mantener una presién mini=
ma de 4.0 Kg/cm2 (68 libras/pulg2), en cada punto de distribucién.

Como en el sistema médico hospitalario, los gastos en los puntos de utilizacién tam
bién deben ser tomados a la presidn atmosférica y la red debe ser calculada para  atender
lo demanda méxima.

CENTRAL DE AIRE COMPRIMIDO

1) Sistema institucionol: el mds notable es el sistema médico hospitalar, que debe
estar constituido de un conjunto de compresor =tanque de aire; el compresor debe ser de
tipo especial (surgical air compresor), no lubricado, o manera de suministrar aire sin nin=
gln trozo de aceite, dotado de enfriador secundario a modo de retener la humedad con -
densada y suplir aire puro y seco al tanque de aire,

El conjunto debe ser equipado con los aparatos convencionales de proteccidn y con
trol, purificador de aire, e interruptor de presién (presostato) para controlar el conjunto
motor=compresor, o través de una llave magnética, de acuerdo con los |imites de méximay
minima presién de aire permitida en el tanque, 4.0 y 3.4 Kg/cm2 (56.8 y 48.2 Lbs/pulg?).

El compresor debe ser dimensionodo a manera de vencer fo méxima demanda. A fin
de asegurar un servicio continuo, es recomendado un sistema con dos tanques interconec=-
tados, cada uno con su respectivo compresor con capacidad para la demanda méxima o un
solo tanque con dos compresores.

2) Sistema industrial: la central de aire comprimido para el sistema, estd consti=
tuido por un conjunto compresor=tanque de aire del tipo convencional, con presién de 4.8

a 5.4 Kg/cm?2 (68 a 74 libras/pulg2).

Los compresores regularmente son montados en tanques de 113 lts. (30 galones) ylos
modelos duplex, que son dos compresores montados en un tanque de 226 litros (60 galones).
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4.4 VAPORY CONDENSADO
El desarro!lo del proyecto debe incluir:

1) Plano de la planta, con indicacién del centro de consumo y sus equipos, con sus
respectivas alimentaciones y aparates de control y proteccién, sistema horizontal de dis=
tribucién, localizacién de las redes verticales, localizacién de los puntos de fijacién de
los tuberfas, juntas de expansién y puntas de drenaje, dimensiones de lo red de distribu =
cién y ramales,

2) Esquema completo del sistema de vapor y condensado, desde la generaciénen las
calderas en el tanque de distribucién de! vapor (manifold) y estaciones reductoras de pre=
sién, hasta los Gltimos puntos de consumo, con la indicacién de todo el sistema de  distri-
bucién, redes y ramales de alimentacién de equipo, con sus respectivos didmetros y deta=
lles de derivacién, puntos de drenaje de la red y equipo con indicacién de todos los apa-
ratos (registros, filtros, trampas, visores, aislamiento térmico), y cualquier indicacién que
sirva para esclarecer el proyecto.

3) Especificaciones, con todas las caracterfsticas técnicas de los materiales y equi
po que se utilizan.

Es importante el disefio de los procesos del sistema de vapor en lavanderios y coci=
nas para obtener una operacién eficiente del equipo.

El sistema de vapor suministrado, debe entregar el vapor ol equipo en cantidades,
temperatura y presiones requeridas, El sistema de tuberfa de retorno, debe apresurar la
traslacién del condensado del equipo.

El méximo vapor requerido, debe ser atribuide al empleo simulténeo de varios tipos
y tamafios de equipo, tomando en consideracién la futura extensién de lo lovanderia y co=
cina incluyendo el equipo adicional.

Los principales usos para el vapor serén en la operacién de prensas, secadoras y mé
quinas planchadoras de rodillos (calandria), en cuanto a lavanderfas.,

En estas méauinas la temperatura del vapor puede Ilegar o un grado critico en el
cuol afecta la economia de operacién y la calidad del producto finalizado, porque debe
operar nicamente o cierta temperatura. La temperatura es importante para la  operacisn
de la méquina de planchar de rodillos y prensas, ya que hace la doble funcién de plan=
char y secar la ropa. Ademés una baja temperatura en la planchadora de rodillos, daré
como resultado un planchado y secado deficiente, lo cual requiere un segundo paso a fra-
vés de la planchadora, afectando directamente al aumentar el tiempo total de operacidn.

El resultado de una adecuada temperatura, o sea entre 170° C (338° F), obteniendo
del vapor a 7 Kg/cm2 (100 libras/pulg2), que es la temperatura mfnima dada al equipo,
y 178.5° C (353 °F) obtenida del vapor a 8.8 Kg/em2 (125 libras/pulg?) la temperatura
méxima dada al equipo, contribuiré a dar una mayor vida a la ropa procesada.
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El vapor se utiliza para marmitas de presidn, marmitas volcables, mesas térmicas de
cocina y estufas (salcochador).

Es necesario determinar perfectamente todos los aparatos de consumo, con sus res-
pectivas capacidades o produccién horaria, para que pueda ser determinado el ciclo de
trabajo y su respectivo consumo durante un ciclo o una hora de operacién, ya que los fa-
bricantes por lo regular dan valores de consumo medio horario.

Para el disefio de las redes deberd tomarse el consumo medio horario estipulado pa=
ra los oparatos ya que hay grandes variaciones de demandas entre los diferentes artefac-
tos de equipo.

Existe el factor de demanda el cual se aplica a la suma de los de consumo de los
aparatos, siendo especifico para cada caso. Para los aparatos de lavanderfa y cocina el
factor de demanda es 1, yo que deben de ser considerados como de plena utilizacién.

PRESIONES DE DISTRIBUCION DE VAPOR

La presién de trabajo de las calderas es de 8.8 Kg/em2, pero son reguladas para una
presién de 7 Kg/cm?2 de distribucién; utilizéndose 7 Kg/em? para alimentacién de  apa-
ratos de lavanderfa, 1.3 a 0.7 Kg./em?2 para alimentacién de los aparatos de cocina. Con
la baja presidn se obtiene mayor rendimiento térmico y un mejor control de temperatura,
por medio de vélvulas reguladoras. Las estaciones reductoras de presién es preferible ha-
cerlas en los cuartos de calderos, pero en casos especiales su localizacién puede hacerse
dentro de los centros de consumo, con la condicién de ser, el local de servicio y con un
acceso fécil.

La reduccién de presisn no debe ser hecha directamente de 7 Kg/em? a 0.7 Kg/cm?2,
lo primera estacién de reduccién se hace de 7 a 3.4 Kg/cm?2 y la segunda estacién de re-
duccién lo hace de 3.4a0.7 Kg/cm2 para suplir de vapor a los alimentadares de agua.

Es indispensable que la reduccidn se haga en dos partes y no directamente, porque
si la carga de vapor cuya presidn deba de ser reducida es demasiado alta, se recomienda
dos estaciones en paralelo, principalmente si las demandas grandes fueran en perfodos muy
razonables.

Por motivo de seguridad cada estacién reductora debe ser instalada con By-Pas pa-
ra garantizar continuidad de servicio. ‘ ‘

En la fig. 1, se muestra unc estacidn reductora de presién en su orden de instala=
cién, a partir del barril distribuidor de vapor.

La dimensién de la vélvula reductora no depende del didmetro de la tuberfa ali=
mentadora, ya que su seleccidn es con base de la presidn inicial, la presidn reducida y
la carga de vapor aumentada en 30%, por lo que el disco principal de la vélvula al ser
abierto, solamente el 70% de su curso, daré paso a la méxima demanda de vapor.
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Es recomendable que las vélvulas de las estaciones reductoras de presién estén co-
9 L . efe o v
locadas lo suficientemente bajcs, para facilidad de manejo.

SISTEMA DE DISTRIBUCION DE VAPOR

‘ Entre las complicaciones que aparecen cuando se pone en funcionamiento un siste=
ma de distribucién de vapor, se tienen: interrupciones en el abastecimiento, deficiencia
en el calentamiento, ruidos en la operacién y otras, las cuales son producto, de un pro-
yecto mal calculado y dimensionado, mal desarrollado en cuanto al drenaje o mal cons-
truido.

Las dimensiones correctas de todos los componentes de las tuberias son importantes
para obtener un méximo rendimiento térmico de los aparatos. Para el dimensionamientose
debe limitar a la velocidad del vapor a un valor en el cual dé el flujo necesario para que
sea silenciosa la operacidn. Entre estas velocidades se estiman aceptables cerca de 1800
mts/min., para presiones menores de 3.4 Kg/cm2 y 2,400 mts/min., para presiones mayores
de 3.4 Kg/cm2,

" En la tabla No. 1, estdn indicados los gastos de vapor para tubos de diversos didme
tros, con sus respectivas pérdidas de presidn. Las presiones de distribucién de vapor esta=
rén comprendidas entre 0.34 y 7 Kg/cm2, esta tabla de valores es directamente aplica=
ble para el dimensionamiento de sistemas de distribucién en edificios institucionales, por
ejemplo: hospitales, pudiéndose aplicar también en servicios industriales.

Lo pérdida de presién a ser seleccionada estd en relacién de la presién inicial, lon
gitud de la tuberfa y presién minima exigida en la pieza més distante del equipo,. Para
una tuberfa larga y presién inicial bajo, la pérdida deberé de estimarse baja. Si. la pre=
sién inicial es alta, se admite una pérdida mayor.

El cémputo de largo de tuberfa, para dimensionar, deben de adecuarse los largos
equivalentes de vélvulas y piezas especiales.

. Es aconsejable que el disefio y construccidn se haga siguiendo un trayecto lo més -
recto posible, evitando los canibios bruscos de direccién y principalmente en el sentido

~ ya que si lo hacen y no son debidamente drenados, ponen en riesgo la seguridad del siste-
mq. A

Los apoyos y anclajes deben tener un espaciamiento adecuado, los cuales se dan a
continuacidn: :

espaciamiento

didmetro tuberia apoyos y anclajes
hasta- 1 1/4" B 2.4 mts 7.9 pies
11/2% a 21/2" 3.0 mts 9.8 pies
21/2" a 31/2" 3.6mts  11.8 pies
4" a 6" 4.2 mts ~ 13.8 pies

8" a 12" 4,8 mts  15.7 pies
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Deberén preverse juntas de dilotacién de tipo telescdpico en las alimentaciones
horizontales y verticales para permitir una expansién natural de los tubos cuando estén en
servicio.

Si se utilizan juntas de dilatacién en U, deben proveerse de medios de drenaje (pur
gador) en el principio de las juntas, en sentido del flujo, por mfnimo que este sea, para
que puedan efectuarse en los extremes los drenafes de condensado.

Ver Fig. 2, para la alimentacién de aporates con olimentadores horizontales o las
derivaciones para romales deben de ser hechas con codos invertidos con el objeto de no
servir de drenaje al olimentador.

Todo alimentador o ramol vertical debe ser drenado en su extremidod inferior.

Cada alimentador, ramal o el mismo sub-romal de olimentccién de aporates debe ser
interrumpido por medio de vélvula de desconexidén para permitir reparaciones o sustitucio
nes. ‘

Las juntas deben de hacerse soldados, pues las juntas de rosca tienen lo desventaja,
que se hacen inevitables los fugas, porque las continuos contracciones y expansiones de
los tubos afectan a las roscas, y las grandes variaciones de temperatura en poco tiempo
inutilizan el sello.

Toda la tuberia de vapor, inclusive conexiones y cuerpo de vélvulas, debe ser re=
vestida con una capa de materjal aislante con espesor minimo de 1", con conductividad
térmica de un minimo de 0.50 calorfas por centfmetroZ por hora por grado centfgrado.

La tuberia debe de ser de acero galvanizado sin costura, de tuberfo de hierro negro
maleable para vapor, tuberfa de cobre rigide clase K.

La instalacidn debe de llevarse o cobo en forros falsos, pozos, trechos de paredes
duplex, suspendidos de la losa de techo, pero nunca empotrades. Las unfones deben ser
soldadas, principalmente en los alimentadores de ramales largos. Solomente las ramos de
alimentacién de aparotos es permitido hacer los conexiones con roscas, pero también se
recomienda usar sellos adecuados en ellos; esto permite que los aparatos pueden ser des=
conectados para su composturd,

DRENAJES DE VAPOR CONDENSADO

Un buen sistema es bésico para operacién y mentenimiento, permitiendo una mayor
eficiencia de los aparatos térmicos y obteniéndose tombién economfa de combustible. Fa-
cilita el mantenimiento del sisteme y evita la corrosién en los tubos por la eliminacién
de cire y didxido de carbeno.

El drenaje se hace por medio de purgadores, toméndose en cuenta para su seleccién:

Peso del condensado a ser drenado por hora, equivale al peso de vapor consumido
por el aparato o drenar.
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Factor de seguridad necesario para cubrir condiciones extremas de carga enel pe -
rfodo inicial de calentamiento, varia de 2 a 3 en la mayoria de los aparatos, en los calen
tadores de agua varia de 4 a 6.

Condiciones de presién en las cuales trabajard, en la linea de entrada y la de des-
carga, es decir a lo presién de la [inea.

Debe de considerarse el hecho de que al impulsar el vapor condensado por una |7 -
nea de condensado, por gravedad, cada metro de tubo de descarga equivale a una pérdida
de presién de 0.100 Kg/cmZ2, en la salida del purgador.

Es aconsejable un filtro antes de cada purgador, principalmente si el drenaje fuera
hecho de un alimentador o ramal, para que la Ifnea pueda ser desconectada cuando se lim
pia el filtro o se repara el purgador, un visor inmediatomente después del purgador y antes
de la seccidn vertical del tubo de descarga.

En la Fig. 2 se puede ver la instalacién de purgadores en diversos aparatos, asf como
un alimentador y juntas de instalacidn en U.

SISTEMA DE RECUPERACION DE CONDENSADO

El sistema de recuperacién de condensado es necesario por razones técnicos y econd
micas, principalmente si el agua para alimentacién de calderos tiene que ser tratada pre=
viamente, yo aue en un sistema bien proyectado, significa una economia de combustible
de la caldera en el orden de 7 a 10%.,

El sistema de gravedad es el més simple, debiendo de usarse cuando las condiciones
lo permitan,

La red de condensado puede ser ejecutada en tuberfa de hierro galvanizado sin cos
tura, en tuberia de hierro negro para vapor, tuberia de cobre rigido clase K, debidamente’
aislada con un forro de material aislante de 3/4" de espesor como minimo, y que tenga
una conductividad térmica de 0.37 cal/em/cm2/hora/°C como minimo.
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4.5 INSTALACIONES ELECTRICAS

El planeamiento de las instalaciones eléctricas de lavanderia y cocinas, comprende
ré varios aspectos, entre los que citaremos:

Tipo de abastecimiento (voltaje, frecuencia y confiabilidad).
Determinacién de cargas de iluminacién, fuerza motriz y calefaccién.
Adopcién de niveles de iluminacién baséndose en normas.

Adopcién de tipo de l&mparas.

Carga de equipo fijo.

Célculo de los circuitos y proteccién.

DEBEN DE PRESENTARSE PLANOS INDICANDO:

Todos los puntos de consumo, equipos, tomas de uso general y tomas especiales con
sus respectivas cargas eléctricas; iluminacién, segln el tipo de lémpara, su potencia. Pa
redes, centros de distribucién, trazado de los circuitos de luz, fuerza y emergencia con
los respectivas dimensiones de los conductores.

Relacién de los péneles y centros de distribucién con indicacién del tipo y capaci-
dad de las llaves de proteceidn de los circuitos.

Detalles especiales aue sean necesarios para la completa elaboracién del proyecto.

Especificaciones de todos los materiales y equipos empleados indicando las respec-
tivas caracteristicas técnicas y procedimientos de ejecucion.

En lavanderia para el equipo deberd de considerarse 100 % de su capacidad  nomi-
nal del consumo estimado para el céleulo, asi como en cocinas.

En cocinas el equipo eléctrico esté en funcidn de:
Capacidad de camas, por ejemplo, en hospitales, internados, penitenciarias, efc.
Ndmero de comidas a ser servidas.
Patrén alimenticio.
Medio de calentamiento de los aparatos de coccidn.
Tipb de equipo especial dependiendo del tipo de institucion, etc.

En lavanderias el equipo eléctrico estd en funcidn de:
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La especialidad de la institucién, ya que los equipos eléctricos sélo podrdn ser de-
terminados para casos de funciones especificas; por ejemplo, una lavanderia comercial
probablemente gastard mds energio eléctrica porque tendrdn que alimentar mayor ndmero
de lovadoras, etc.
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CAPITULO V
DESARROLLO DE EJEMPLO PRACTICO

Toméndose como base el anteproyecto del Hospital de Escuintla presentado como pun
to de tesis de graduacién por el Arquitecto Fernando Schwank, se hicieron modifi-
caciones que se consideraron necesarias a las dreas de lavanderia y cocina asigna=
das por él.

1. En el plano A-22 se presenta la localizacién del Hospital con respecto a la
zona.

2. En el plano A=24, se muestra la localizacién de la lavanderia y cocina con res
pecto al hospital.

3. En el plano A-27, se presenta un corte transversal pasando por la cocina y la
lavanderfa,

BODEGAS

El Grea de bodega comprenderd, la bodega de granos y comestibles no putrecibles
y la bodega general del hospital.

Se excluirén las bodegas refrigeradas de la bodega de granos y comestibles no py
trecibles, ya aue se incluirdn dentro del érea de cocina por las siguientes razones.

1. Fécil acceso al érea de preparacién.

2. Evitar el largo transporte de los alimentos desde las bodegas centrales al édrea
de preparacién o bodego refrlgerada del dfo, las que se considerarén como fri-
gorlflcos, evitando asi mismo las inconveniencios de alimentos en descongela-
cién (olores, goteo, largo traslado, etc.).

3. Centralizar dentro de lo posible, las necesidades concernientes a la cocina, -
dentro de un érea fisica y funcional que entre muchas cosas, facilita su admi=
nistracién.

COCINA

Su localizacién en el drea de servicios en el sdtano, su nivel de piso es 1.40 mts.
bajo del nivel de bodegas generales y descarga de abastecimiento general, como -
puede verse en el plano A=24 (planta) y en A-27 (cortes), se trata de aprovechar
al méximo las condiciones topogréficas del lugar donde se llevaré a cabo la  cons-
truccién ya que el érea de cocinas requiere mayor altura que las otras éreas de tra-
bajo, porque requiere mayor volumen de aire y de ventilacién, debido ol tipo de =
funciones que se llevan a cabo.
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En esta Grea se incluirdn los frigorificos correspondientes a las diferentes secciones
de trabajo, tales como las de preparacién de leches y helados, frutas y verduras, y
carnes, igd

AREA DE DESTACE: B T N

Considerando més econdmico y conveniente (destace a gusto), comprar la carne
en trozos grandes y no cortada, y debido a los experiencias obtenidas en el pafs
(especialmente en el Hospital Roosevelt y General), se incluyd como necesaria, un
area de destace, ésta deberd estar localizada contigua al cuarto frigorifico (refrige=
rador), el que contendré dos secciones (fria y congelada ), dependiendo sus dimen=
siones de las necesidades a satisfacer.,

CUARTOS REFRIGERADOS:

Se acostumbra. que la seccidn fria sea una antecdmara de la seccién co ngelada
cuando son cuartos refrigerados, ya que asf se determinarén menores’ pérd idas de
temperatura al abrir las puertas.
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SECTOR DE LAVADO DE VAJILLA:

Se centralizard el lavado de vaiilla, evitando asi la duplicidad de equipo, aun=-
que de esta forma se tenga que aumentar el personal de servicio, siendo més econé-
mico usar un sistema de transporte vertical de vajilla, que usar 2 equipos de lavado,
debido a que el érea de comedores estd localizada en el nivel superior, o sea en la
planta baja (ver plano A=23).

SERVICIO DE ALIMENTACION:

El servicio de alimentacién de las unidades 4, 5 y 6 de encamamiento forzoso se
efectuaré por' medio de 'carros termo tipo  de bandejas.

(Ver determinacién del servicio de alimentacidn a unidades de encamamiento for
zoso en hojas del presente trabajo).

SERVICIO DE COMEDOR GENERAL:

El servicio de Comedor General, tanto de pacientes como del personal de servi=-
cio (médicos, enfermeras, etc.) se haré por medio de barras de autoservicio, - la que
serG abastecida a partir de la cocina central por medio de montacargas en los  que
se trasladarén los recipientes con alimentos, desde la cocina principal hasta el érea
de servicio de comedores.

Al haber terminado de comer, el personal de servicio y pacientes, deberén dejar
la vajilla sucia en anaqueles méviles, localizados previamente, para ser trasladados
al drea de montacargas, en los que se trasladard la vajilla sucia al drea central de
lavado localizado en la cocina.

AREAS FORMULAS LACTEAS:

El érea de férmulas lécteas, se localizard en las respectivas estaciones de enfer=
meras por las siguientes razones: '

1. Para evitar la contaminacién de alimentos en su recorrido desde su prepara-=-
cién hasta el infante,

2. Cercania de esta érea al encamamiento de nifios para evitar atrasos en la comi
do, enfriamientos de la misma o la necesidad de algin dispositivo para reca=
lentar biberones.

3. Que las mismas enfermeras especializadas en nifios manejen lo que corresponde
a ellos, para poder tener asi un mejor control sobre las leches.

4, Evitar la comunicacién distante entre dietas, férmulas, etc., la cual impide un
buen funcionamiento del servicio.
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CALCULO DE COCINAS Y ESPECIFICACION DEL EQUIPO NECESARIO

El equipo de cocinas se determiné con base a la cantidad de comensales, al ti-
po de servicio a llevarse a cabo y de las condiciones de drea disponibles tal como
se muestra en el plano A,

El equipo se calculd asumiendo lo capacidad méxima del hospital o sea unacan
tidod de 500 o 550 comensales, con base que para el servicio de un hospital, depen
diendo de su capacidad deben de tomarse 1.5, 2 6 3 personas por cama, va riando
esta cantidad, de acuerdo con el nimero de camas del hospital, o sea que en las per
sonas por cama estén incluidas el personal de servicio y los pacientes. -

Para ver capacidades de equipo puede consultarse la hoja del presente
trabajo.

5.1.1 CUARTO PARA LAVATRASTOS:

1. Mesa para vajilla sucia, con un agujero para destructor de desperdicios, altura
de mesa: 0.86 mts.; ancho: 0.60 mts.

2. DESTRUCTOR DE DESPERDICIOS
Consumo de agua: 19 Lts./min. (5 G.P.M.)
Dimensiones: Cono de admisién: didmetro en la boca

0.50 m. Altura 0.17 m. Altura del cuer=
po 0.55 mts.

Peso aproximado: 50 Kg.

Electricidad: Motor de 1.5 Kw. 208 Voltios, 60 C
Monofésico. C.A,

Equipado: Con conexibdn a drenaje, motor con inte=
rruptor de control, vélvulas de control de
flujo.

3. Lavatrastos doble de acero inoxidable, o una altura de 0.86 Mts.

Dimensiones: Longitud: 1.20 Mts., ancho 0.60 Mts, pro=

fundidad: 0.36 Mis.
Sumideros:

Longitud: 0.60 mts., ancho: 0.60 Mfs.
Profundidad: 0.36 Mts.

Equipado con: Conexién para agua caliente y fria, para
llave mezcladora, sifén para drenar a la
pared.
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MAQUINA DE LAVAR VAJILLA:

Capacidad:

Dimensiones:

Material:

Calentamiento:

Electricidad:

Control:

Para lavar 254 bandejas por hora, consi=
derando que cada bandeja tiene capaci=
dad para 25 platos o 45 vasos.

Longitud: 1.54 mts, ancho: 80 mts. altu=
ra de trabajo: 0,86 mts. altura total: 1.75
mts.

Resistente a la corrosién y a la temperatu=
ra (acero inoxidable).

Con v gor de boja presién de 0.6 a 1.2 =
Kg/cm2 (8 a 14 Psi) consumo estimado
32 Kg/h. aprox. 2.5 B.H.P.

Motor de 2 Kw, 208 wvoltios, 60 ciclos,
trifésico C.A.

Automético servicio intermitente, con re=
lojes indicadores de presidn y temperatu =
ra. ,

Conexién a drenaje: conexién para agua
caliente y fria,

Mesa para trastos limpios. Altura 0.86 Mts.

Carretilla para vajilla (trabajo pesado )

Dimensiones:

Material:

Equipados con:

Localizacidn:

5.1.2 UNIDAD PARA LAVAR OLLAS

7

Gabinete para trasladar ollas
Dimensiones:

Material:

Longitud: 1.25 Mts. Ancho: 0.60 Mts.
Altura: 1.85 Mts.

Resistente a la corrosién, superficie, bri=
lHante.

Estontes ajustables y rodos.

En el lado exterior de esta unidad.

Longitud: 1.25 mts. Ancho: 0.60 mts.
Altura: 1.85 mts.

Resistente a la corrosnén, superficie bri=
llante.,




10.

Equipado con:
Localizacién:
Lavatrastos con:

Dimensiones:

Equipado con:

Material:

1 Lavatrastos con 3 divisiones:

Dimensiones:

Equipado con:

78

Estantes ajustables y rodos.
En el lado exterior de la unidad.
Escurridero al lado izquierdo.

Sumidero: longitud, 0.60 Mts. ancho: 0.60
Mts., profundidad: 0.36 Mts.

Conexién para agua caliente y fria para 1
Ilave mezcladora, sifén para drenar a la
pared.

Escurridero: longitud, 0.60 mts. ancho:
0.60 mts. a 0.86 mts. de altura.

Resistente a la corrosién superficie bri-
llonte.

Longitud: 1.80 mis. Ancho: 0.60 mts.
Cada divisién: 0.60 x 0.60 x 0.60 mts.
de profundidad a una altura de: 0.75 mts.
del nivel del suelo.

2 conexiones para agua caliente y fria pa
ra 2 llaves mezcladoras, 3 sifones para

drenar a la pared.

Mesa de trabajo a una altura de 0.86 mis., y un ancho de 0.60 mts.

5.1.3 OFICINA DE DIETISTA Y JEFE DE COCINA:

1.

12,
13.
14,

13,

3 escritorios de metal

Dimensiones:

3 sillas giratorias para jefe.

Longitud: 1.20 mts. Ancho: 0.60 mts.
Altura: 0,75 mts.

3 sillas de acero para oficina (corrientes).

Mesa para teléfono, metélica de 0.60 mts. x 0.40 mts de altura 0.75 ms.

3 Archivos "Art. Metal" de 4 gavetos tamafio oficio.
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Dimensiones:

16, Librero metélica:

Material:

Dimensiones:

Longitud: 0.45 mts. Ancho: 0.70 mis.
Altura: 1.30 mis.

Resistente a la corrosién.

Longitud: 1.20 mts. Ancho: 0.30 mts.
Altura: 2,00 mts,

5.1.4 UNIDAD PARA PREPARACION DE CARNES

5.1.4.1 AREA DE DESTACE:

17.  Mesa de trabajo para destace de reces:

Superficie:

Material:

Brillonte y pulida.

Resistente a la corrosién y permita facili-
dad de limpieza.

18. Varilla (perchero) con sus respectivos ganchos para colgar la carne.

19. Drenaje para lavado de piso:

Equipado con:

Reposadera de bronce, didmetro 0,10 mis.

20. Sierra eléctrica para cortar carne (opcional)

Dimensiones:

Material:

Equipado con:

Motor:

5.1.4.2 AREA DE PREPARACION

Longitud: 1.01 mts. ancho: 0.75 mts.
altura de trabajo 0.90 mis.
altura total: 1.65 mts.

Resistente a la corrosién, pulido y brillan
-

Indicador y graduacién de la mesa de tra=-
bajo, sierra con graduacién de altura, in=-
dicador de tensién de la sierra.
Capacidad de corte: 0.40 mts de altura x
0.35 mts. de ancho.

1 Kw. 208 voltios 60 ciclos.
Trifésico C.A.

21. Lavatrastos con escurridor del lado izquierdo:
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Dimensiones: Longitud: 1.20 mts. Ancho: 0.60 mis. Su-
midero: 0.60 mts. x 0.60 mts. x 0.36 mts.
de profundidad. Escurridero: 0.60 x 0.60
mts. a una altura de 0.86 mts.

Equipado con: Conexién para agua caliente y fria para
combinacién de una llave mezcladorg, si-
fén para drenar a la pared.

Aparato para moler carne. Para trabajo pesado.
Capacidad: 7 a 9 Kgs. por minuto.
Dimensiones: Bandeja: longitud, 0.50 mts. Ancho:

0.35 mts. Profundidad: 0.08 mts.
Area de piso: longitud 0.80 mts.
Ancho: 0.30 mis.

Material: Resistente a la corrosién, superficie bri=
llante y pulida.

Electricidad: Motor 1 Kw. 208 Voltios, 60 ciclos - Tri-
fasico C.A.

Mesa de trabajo, con superficie brillante, pulida, permite focilidad de limpie-
za, altura de trabajo 0.86 mis.

Balanza:

Capacidad: Para 30 libras con graduaciones de una on
za, B

Dimensiones: Base de 0.30 mts. 0.50 mts. x 0.15 mts. de
altura, altura total: 0.70 mts.

Material: Resistente a la corrosién y superficie pu-
lida,

Tajador de carne:

Dimensiones: Longitud: 0.60 mts. Ancho: 0.60 mts.

Altura: 0.25 mts. a una altura de 0.86 mis.
sobre el nivel del piso.

Material: Madera dura.

5.1.5 UNIDAD PARA LA PREPARACION DE VEGETALES:

Lavatrastos doble:




81

Dimensiones:

Equipado con:

Totales: longitud 1.20 mts. Ancho: 0.60
mts. Profundidad: 0.36 mts.

Cada Sumidero: 0.60 x 0.60 x 0.36 mis.
de profundidad a una altura de 0.86 mis.
del nivel del suelo.

Conexidn para agua caliente y fria, 1
llave mezcladora, 2 sifones para drenar
a la pared.

27. Mesa de Trabajo a una altura de 0.86 mts,

28. Cortador de alimentos:

Dimensiones:

Material:

Equipada con:

29. Pelador de papas:
Capacidad:

Dimensiones:

Material:

Electricidad:

Equipado con:

Area de piso: ancho 0.56 mis. Longitud:
0.80 mts. '

Resistente a la corrosién.
Tazén de 0.45 mts. de diémetro, guarda
de cuchillas, disco cortador de 0.25 mts.,

sierra para cortar vegetales, extractor de
jugos, moledor de café.

14 a 16 Kgs. de 1 a 3 minutos.

Area de piso: longitud 0.70 mis. Ancho:
de 0.60 mts. altura total: 1,50 mts.

Resistente o la corrosidn,

Motor 1/3 Kw. 120 voltios 60 ciclos.
Monofésico C.A.

Control de velocidad, conexién para agua
para drenaje, receptéculo de desperdicio
y patas ajustables.

5.1.6 UNIDAD PARA PREPARACION DE LECHES Y HELADOS:

30. Mdauina de hacer hielo:
Capacidad de produccién:

Capacidad de almacenaje:

Promedio de 275 Kg/dia.

110 Kg.
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Dimensiones:

Material:

Electricidad:

Equipada con:

31. Mdquina fabricadora de helados:
Capacidad:

Dimensiones:

Material:

Electricidad:

Equipada con:

Longitud: 1.20 mis. Ancho: 0.80 mts.
Altyra: 0.86 mts.

Resistente a la corrosion.

Motor de 0.5 Kw, 120 voltios. 60 ciclos.
Monofésico, C. A.

Aditamento especial para producir escar=-
cha. Unidad de condensacién por aire.

Produccién 57 lts/min. (15 gal/min)

Longitud: 1.40 mts. Ancho: 0.40 mts.
Altura: 0.60 mis.

Resistente a la corrosién.

Motor: 1 Kw compresor 2.5 Kw 208 vol=
tios, 60 ciclos, Trifésico, C. A.

Interruptor de 3 posiciones, operacidn
completamente automética, conexién pa=
ra bandeja frontal, control de temperatu -
ra, etc., patas de altura graduable, con=
densador de enfriamiento por aire.

32. Mesa de trabajo con una altura de 0.86 mts. y un ancho de 0.60 mts.

5.1.7. AREA DE REFRIGERACION:
33. Cuarto Refrigerado:

Dimensiones:

Equipado con:

L

Electricidad:

Longitud: 1.70 mts. Ancho: 2.00 mts.
Altura: 2.20 mis.

1 Compresor para condensacién por airey
1 unidad de refrigeracién, con desconge-
lacién eléctrica para cdmara con tempe-
ratura de 3°C a 6 °C y una humedad re=
lativa de 85%.

Motor 1 Kw, 208 voltios, 60 ciclos, Tri=
fdsico, C.A,
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34. Cuarto Congelado, adaptado en el interior del cuarto refrigerado:

Dimensiones:

Equipado con:

Electricidad:

35, Cuarto Refrigerado:

Dimensiones:

Equipado con:

Electricidud:

36. Cuarto Refrigerado:

Dimensiones:

Equipado con:

Electricidad:

NOTA:

Longitud: 2.00 mts. Ancho: 1.00 mis.
Alturas 2,20 mis.

1 Compresor para condensacion por aire y
1 unidad de refrigeracién para cémara
con temperatura de 2°C a =4°C,

Motor 5 Kw. 208 voltios, 60 ciclos, Trifd
sico, C.A.

Longitud: 2.15 mis. Ancho: 2.00 mis.
Altura:  2.20 mts,

1 Compresor para condensacion por aire y
unidad de refrigeracién, para cdmara con
una temperatura de 0.° Ca 5°C.

Motor 1 Kw. 208 voltios, 60 ciclos, tri=
fasico, C.A,

Longitud: 2.25 mts. Ancho: 2.00 mts. y
altura de 2,20 mts.

1 compresor para condensacién por aire,
1 unidad de refrigeracidn, para cémara
con temperatura de 4°C a 8°C.

Motor 1 Kw. 208 voltios, 60 ciclos, tri=
fésico, C.A.

Cada cuarto refrigerado debe de tener sus estanterfas, recomendéndose quesean
de acero inoxidable, o acero galvanizado. Las puertas deberén tener sus respecti=-
vos controles de seguridad entre ellos. Un empujador, el cual pueda accionarse por
el interior del congelador, en caso &sta se cerrara sin llave.

Un dispositivo para desarmar con facilidad manualmente la chapo de la puerta
por el lado interior de la puerta del congelador por si acaso fuera cerrada con lla=

ve por el lado exterior.

Deberén de existir indicadores de temperatura en lugares visibles.
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5.1.8 CUARTO DE BASURAS:
37. Unidad para el lavado de recipiente de basura:
Equipado con: Grifos reducidos para salida de vapor o
presién, conexién para agua caliente y

fria, para 1 llave mezcladora, sifén pa-
ra drenar a la pared.

5.1.9 CUARTO DE LAVADO Y ALMACENADO DE TRAPEADORES Y ESCOBAS:

38. Area doble para lavado por separado de trapeadores con grasa y sin grasa:

Equipado con: Conexidn de agua fria y caliente para 2
llaves mezcladoras, sifén para drenar a la
pared.

39. Colgador de escobas y trapeadores, de las diferenfes secciones de trabajo.
5.1.10 UNIDAD DE COCINA:

40. Mesas de cocina con estante en la parte inferior, con una altura de 0.86 mts.

41,  Mezcladora de 60 litros de capacidad:

Dimensiones: Longitud: 1.00 mts. Ancho: 0.70 mts.
Altura total: 1,20 mts, Altura del tazén
sobre nivel de piso a 0.70 imts.

Equipado con: Tazdn de acero estafiado, batidor de masa
y batidor de alambre. Variacién de ve-
locidades del agitador de 70 rpm. a 362
rpm. Ruedas que permitan moverla de un

lugar a otro.
Material: Resistente a la corrosién, esmaltado.
Electricidad: ' 1 Kw. 208 voltios, 60 ciclos, Trifésico,
C. A
42, Lavatrastos 1 compartimiento:
Dimensiones: 0.60 mts. x 0,60 mts. profundidad 0.36

mts. a una altura de 0.86 mis.

Material: ©~  Resistente a la corrosidn, superficie bri-
llante, metélico. g B
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Equipado con: Conexién para agua caliente y fria, para
una llave mezcladorg, sifén para drenar
la pared.

2 Estufas eléctricas:

Dimensiones: Longitud: 1.30 mts. Ancho: 0.97 mts.
Alto: 0.81 mts.,

Material: Resistente a la corrosién y o la tempera-
tura,
Electricidad: 22 Kw. méximo c/u 208 voltios, 60 ciclos,

Trifésico, C. A,

Equipada con: 6 placas de 0.30 mts. x 0.30 mts. ¢/u las
placas deberén abatirse, para su manteni-~
miento, debiendo estar controladas por
separado mediante un termostato gradua -
do, con luz indicadora que estd en ser=
vicio. Con horno y compartimiento de
media temperafuro,

1 Freidor eléctrico de doble compartimiento:
Capacidad: 8 litros por compartimiento.

Dimensiones: Longitud: 0.50 mis. Ancho: 0.96 mts.
con gabinete a una altura de 0.81 mts.

Material: Resistente a la corrosidn y a la tempera =
fura,
Electricidad: Consumo méximo 10 Kw, 208 voltios.

60 ciclos, Trifésico, C. A,
Equipado con: Depésitos para grasas,
1 Bafio de marfa, 1 compartimiento:

Dimensiones: Longitud: 0.80 mts. Ancho: 0.70 mfs.
Altura: 0.81 mts,

Capacidad: 2 compartimientos, cada uno de 0.37, =
0.61 x 0.35 mis. de altura, con una altura
total de 0.81 mts. sobre el nivel del piso.
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Material:

Calentamiento:

Equipada:

3 Marmitas de Vapor:
Capacidad:
Dimensiones:
Acabado:

Calentamiento:

Equipado con:

1 Salecochador:

Resistente a la corrosién y a latemperatu=-
ra.

Eléctrico o por vapor a baja presién 0.6
a 1.2 Kg/em2, consumo estimado 48 Kg/h
aprox. 3.5 B.H.P.

Conexiones directas de vapor, vélvulasde
seguridad.

200 litros.

Area de piso 0.80 x 0.80 mts.

Superficie interior pulida y superficie ex
terior de brillantez aparente, material de
acero inoxidable.

Con vapor de baja presidén de 0.6 a 1.2
Kg/cm2. Consumo estimado 96 Kg/h
aprox. 7 B.H.P. c/u.

Vélvula de seguridad y de descarga, re=
sistente a la corrosién, base circular de
pedestal, con cubiertos que permitan fa-
cilidad y seguridad de frabajo.

3 compartimientos de 0.62 mts. de longitud x 0.64 mts. de ancho por 0.35 mts.

de alto

Dimensiones:

Acabado:

Calentamiento:

Equipado con:

Longitud: total 0.64 mts, Ancho: 0.86
mfs, Alturo: 1.30 mts.

Material resistente a la corrosidn interior
y exteriormente, permite facilidad de
limpieza.

Por vapor a baja presién de 0.6 a 1.2 =
Kg/cm2 consumo estimado 62 Kg/h aprox.
4,6 B.H.P.

Vélvulas reguladoras de presidn, puertas
con juntas durables y facilidad de reem=
plazo.




48. Drenaje en el érea de marmitas:
Equipado con:

49, Compona extractora de humos:
Dimension:

Material:

Motor:

50. Carros Termo:
Capacidad:

Dimensidn:

Acabado:

Electricidad:

5.1.11  SECTOR TORTILLERIA:
51. 2 marmitas de vapor:

Capacidad:

Dimensiones:

Vélvulas de vapor con facilidad para ma=
niobrar (fipo de palanca). Control de va=
por, control fermostdtico sincronizado con
regulador de presidén y compartimiento ter
mostético, vélvulas de presién y vélvulas
de seguridad, bose: patas de acero tubu-
far reforzado, con altura ajustable, solda
das al cuerpo. B

Reposadera de bronce, diémetro 4",

Longitud: 5.45 mts. Ancho: 3.00 mts.

Construida de lémina de acero galvaniza
da calibre 22, equipado con 3 filtros pa=
ro grasa de 0.51 x 0.51 x 0.05 mts. con
luces, canal para grasa.

120 voltios, 60 ciclos, Monofésico C. A,
0.25 Kw.

55 bandejas.

1.90 mts. Ancho: 0.60 mts. Altura: 1.80
mts.

Material resistente a la corrosidén y la
temperatura.

2 Kw. 208 voltios, 60 ciclos, Trifésico,
C. A.

100 litros.

Area de piso: longitud 0.60 mts. Ancho:
0.60 mts. o una altura de 0.81 mts., sobre
nivel del piso.
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54,

55'

56.

NOTA: Las dimensiones del equipo no deben variar més o menos del 10 %.

Acabado:

Calentamiento:

Equipadas con:

Drenaje en el érea de marmitas:
Equipado con:
Unidad para moler maiz:

Equipado con:

Lavatrastos doble:

Dimensiones:

Equipado con:

Méquina Tortillera:
Capacidad:
Dimensiones:
Equipadas con:

Material:

Electricidad:
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Superficie interior pulida y superficie ex~
terior de brillantez aparente. Material re
sistente a la corrosidén y a la temperatura.

Con vapor a baja presién 0.6 a 1.2 Kg/cm?2

consumo estimado 48 Kg/h. Aprox. 3.5 B.
H.P. c/u.

Vélvulas de seguridad y de descarga  re-
sistentes a la corrosién, base circular de

pedestal, con cubiertas que permitan fa-
cilidad de seguridad de trabajo.

Reposadera de bronce, didmetro 0.10 mts.

Con un motor de 1/4 Kw. 110 voltios, 60
ciclos. Una fase, C.A.

Totales: longitud 1.20 mts. Ancho: 0.60
mts. Altura: 0.36 mts,

Conexién para agua caliente y fria para

llave mezcladora (2). 2 sifones para dre=-
nar a la pared.

1,800 tortillas por hora.
Longitud: 3.00 mts. Ancho: 1.00 mts.
Unidad para cocinar tortillas.

Resistente a la corrosién y a la temperatu=-
rd.

30 Kw. 208 voltios, 60 ciclos, Trifésico
C.A,

Mesa de trabajo con una altura de 0.86 mts, sobre el nivel del piso.

Es re-

___________comendable aue el color v acabado del eauipo sea uniforme.
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5.2 DETERMINACION DE SERVICIO ALIMENTICIO A UNIDADES DE ENCAMAMIEN -

TO:

Sistema de carro con COMPART IMIENTOS

Sistema de carro con BANDEJAS

Uso de carro con COMPARTIMIENTOS

1: SISTEMA DE CARRO CON COMPARTIMIENTOS
PROCESO:

1:  Calentar el carro.

2:  Trasladar comida de ollas a recipientes de dimensiones medianas.

3:  Trasladar cubiertos y vajilla al carro.

4: Traslado de comida de recipientes de dimensiones medianas a compartimientos
del carro.

5: Traslado de carros.

é:  Conectar el carro si es necesario recalentamiento.

7:  Servir las bandejas en la estacién de enfermeras.

8: Trasladar las bandejas a la unidad de encamamiento.

9: Repartir alimentacidn a los pacientes,

10:  Recoger bandejas.

VENTAJAS DE ESTE SISTEMA:

1.

Permite facilidad de recalentamiento en el momento oportuno.

DESVENTAJAS:

1.
2,

N oo oo o~

-

Se presta a favoritismos a la hora del servicio.

Se necesitan un érea de cada unidad de encamamiento para el servicio de comida o
las bandejos.

Existen pérdidas de tiempo con respecto al servicio de comida o las bandejas y de
las bandejas al paciente.

Costo de carro es alto.
Mayor dificultad en la limpieza de carros.
Mayor dificultad de servicio.

El proceso de trabajo es mayor con respecto al proceso de los carros con servicio de
bandejas.

Dificultad para el servicio de dietas (mayormente cuando son variables).



90

USO DE CARRO PARA BANDEJAS

PROCESO:

1. Calentar el carro.

2. Trasladar comida de ollas a recipientes de dimensiones medianas.

3. Traslado de comida de recipientes de dimensiones medianas, a vajilla en ban=

O N~

dejas (directamente).

Traslado de bandejas con vajilla a carro.
Traslado de carro.

Conectar el carro si es necesario recalentamiento.
Repartir directamente a enfermos.

Recoger bandejes.

VENTAJAS DEL SISTEMA:

L

Se evita favoritismos a la hora del servicio.
No necesita un Grea en cada unidad para el servicio de bandejas, ya que el
servicio se hace directamente a los pacientes (enfermos).

3. Los bandejas son servidas directamente en la cocina principal en un tiempo cor
to, debido al mejor aprovechamiento de la mayor cantidad de personal, siendo
el servicio més eficiente.

4. Presenta facilidad de servicio (el carro llega ol enfermo).

5. Presenta mayor facilidad de limpieza con respecto al primer tipo.

6. El proceso de trabajo es menor con respecto al proceso de carros con servicio
de compartimientos.

7. El costo es menor con respecto al primer tipo.

8. Pueden incluirse dietas en el mismo carro, sin que se complique el servicio.

9. Presenta facilidad de reparacién.

0. Facilidad de construccién por una industria nacional,

1. Més higiénico el servicio ya que evita varios traslados de las comidas.

DESVENTAJAS:

1. Las dimensiones del carro son mayores que las del tipo compartimiento.

2. Requiere mayor cuidado para el traslado de carros.

A continuacién se darén los procesos, ventojas y desventajas del carro que uti=
liza bandejas con planchas calientes, para hacer una comparacién con el tipo
de carro termo que se utilizan para servicios por medio de bandejas.

TIPO DE CARRO PARA BANDEJAS CON PLANCHAS CALIENTES

PROCESOS:

1.
2'
3.

Calentar planchas en un compartimiento separado.
Trasladar comida de ollas a recipientes de dimensiones medianas.
Trasladar planchas calientes o bandejas.




4,

5'
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Traslado de comida en recipientes de dimensiones medianas a vajilla enbande=
jas.

Trasladar vaijilla sobre planchas calientes en bandejas a carros.

Repartir alimentacién en bandejas a pacientes.

Recoger vajilla.

VENTAJAS:

I=
2

1 B o

20

Se evitan favoritismos en la hora del servicio.

No necesita un drea en cada unidad para el servicio de bandejas, debido aque
el servicio se hace directamente del carro a los pacientes.

Las bandejas son servidas directamente en la cocina principal, en un tiempo =
corto, debido al mejor aprovechamiento de la mayor cantidad de personal, sien
do el servicio més eficiente, -
Presenta facilidad de servicio (el carro llega el enfermo).

Presenta facilidad de limpieza,

Pueden incluirse dietas en el mismo carro, sin que se complique el servicio.

El carro en si presenta facilidad de reparacién (no asi el compartimiento de ca
lentamiento de planchas). -
Facilidad de construccién por una industria nacional.

Es higiénico el servicio ya que evita varios traslados de las comidas.

DESVENTAJAS:

1.

Las planchas calientes pierden su temperatura constantemente, teniendo el ca=
lor un tiempo aproximadamente de 15 a 30 minutos.

Las planchas calientes presentan peligro en el traslado de su compartimiento «
las bandejas.

Las bandejas tienen que ser de tipo especial, por lo que el costo es mayor.

No es posible el recalentomiento.

El costo fotal de la unidad en servicio (carros, compartimiento para calentar
planchas), es equivalente al de los carros termo con compartimientos.

53 ORGANIZACION Y ADMINISTRACION PARA SERVICIO DE ALIMENTACION
A UNIDADES DE ENCAMAMIENTO

1.  SISTEMA DE CARRO CON COM- 2. SISTEMA DE CARRO CON BANDE=
PARTIMIENTOS. ’ JAS.

PERSONAL:

1. Necesita mayor cantidad de perso- 1. Personal centralizado en la cocina
nal auxiliar, principal.

2. Necesita personal especializado 2. Necesita personal especializado pa~
para control de dietas en la cocina ra control de dietas en la cocina

principal. principal.
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Personal especializado para control 3.
de dietas en el momento del servi-
cio al paciente.

FACILIDAD DE CONTROL:

Control en la cocina principal en 1.
el momento de servicio de los com=
partimientos.

Control especial-en-el momento de 2,
servir al paciente,

SERVICIO:

El servicio es doble, ya que se sir= 1.
ven los compartimientos y a conti=

nuacién el servicio de los compar=
timientos a la vajilla en las  ban= 2,
dejas.

Dificultad de llevar las bandejas
desde el rea de servicio de ban -
dejas hasta los compartimientos.

TIEMPO:

Tiempo necesario para servir los 1.
compartimientos de los carros.

Tiempo necesario para servir 2
compartimienfo de carro a vaji-
lla en bandejas.

Tiempo necesario para servir ban=
dejas a pacientes.

Personal No especializado para el
servicio de pacientes (poner etique-
to en cada bandeja con el nombre de
cada paciente).

Control en el momento del servicio
de bandejas en la cocina.

Control simple en el momento de ser
vir al paciente.

Facilidad de servicio de vajilla en
bandejos, en la cocina principal.

Dificultad de llevar las bandejas des
de lo cocina principal al encama=
miento porque hay mayor peligro de
verter el contenido, en especial el
Ifquido (agua, leche, café).

Tiempo necesario para servir vajilla
en bandejas.

Tiempo necesario para servir bande=
jas a pacientes.

En funcidn-de-lo-expuesto anteriormente en lo relative al tipo de funcionamiento y

considerdndose mds aceptado, se optard por utilizar la solucién de carros termo con ser =
vicio de bandejas en la cocina principal, debiendo ser trasladados a las unidades 4, 5y 6
respectivamente, las cuales son de encamamiento forzoso, debido, que los pacientes de
estas unidades estdn imposibilitados a asistir al comedor general, con base al tipo de fun=-




93

cionamiento proyectado al Hospital. Los carros termo, serdn llevados en su nivel respec-
tivo por medio del elevador de servicio.

5.4 METODOLOGIA PARA LA DETERMINACION DEL TIPO DE EQUIPO PARA COCI-
NA

A continuacidn se enumerarén los factores que se consideran entre los més importan
tes a tomarse en cuenta para la seleccién del tipo de equipo, ya sea alimentado  eléctri-
comente o con gas.

El combustible diesel no se entrard o considerar debido o que no es adecuada su
utilizacién en los unidades de coccidn, por razones higiénicos.

TIPO DE EQUIPO ALIMENTADO CON GAS (MEZCLA DE PROPANO Y BUTANO)
VENTAJAS:

1. Eficiencio colorffica es alta, aproximadamente 90,000 BTU/gal. El costo de cada
galén, es aproximadamente Q. 0.42.

2. Fuerte olor caracteristico del gas al ocurrir fugas (ventaja de seguridad).
3. Facilidad de instalacién del equipo.

Facilidad de control del calor, debido a llaves reguladoras.

LB Facilidad de adquisicién e instalacién de repuestos.

6. Facilidad de instalar fogones (quemadores), de diferentes capacidades, dependiendo
de las necesidades a satisfacer.

7. Bajo costo de reparacién, debido al bajo costo de repuestos.

DESVENTAJAS:

1. Falta de luces indicadoras para el conirol de seguridad del operador.

2. Fuerte olor caracterfstico del gas al ocurrir fugas en el momento de coccién de los
alimentos, debido a que estos asimilan (en olor y so’bor). '

3 Peligro de explosién al ocurrir fuges, principalmente en el horno.

4,  Reparaciones deben de hacerse por personal especializado.

5. -Se requeriré personal extra (al personal existente en los talleres para reparacién de

equipo eléctrico), para el mantenimiento del equipo.
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6. Los recipientes de coccibn de los alimentos, se deterioran en mayor grado.

7.  Dificultad de limpieza.

TIPO DE EQUIPO ALIMENTADO CON ELECTRICIDAD

VENTAJAS:

1. Facilidad de instalacidn.

2 Facilidad de control de calor, debido a llaves reguladoras.

3.  Facilidad de adquisicién de repuestos, debido a que las casas distribuidoras de equi

po, cuentan con fodo lo necesario.

4. Facilidad de conirol de seguridad para el operador, debido a que existen luces in-
dicadoras, que el equipo se encuentra en funcionamiento.

S. Fuente de energia es constante, si se cuenta con planta de emergencia.
6.  Rapidez de coccidn para los alimentos debido o placas relémpago y de regulacién.
7. No requiere personal extra para mantenimiento del equipo, ya que existe personal

para reparaciones de equipo eléctrico.
8. Evita la presencia de olores desagradables, debido a que no existen fugas de gases.
9. No existe el peligro de explosién.

10. Los recipientes de coccidn de los alimentos se deterioran en menor grado.

11. Al utilizor los fogones con planchas, estas mismas sirven para asados, evitondo aosi
lo duplicidad de equipo, trayendo como consecuencia, economia en érea y en equi
po.

12.  Facilidad de limpieza.
DESVENTAJAS:

1. Baja eficiencia calorifica, aproximadamente 1 Kilovatio=hora, 3,412 BTU., el costo
de cada Kilovatio, aproximadamente es de Q. 0.02 segin tarifa del INDE.

Para la determinacién de rendimiento, baséndose en el mismo precio de Q.0.42, se
obtiene que el costo del gas es equivalente al de la electricidad, en lo relativo al costo
de energia.

Al hacer un anélisis de los factores del equipo alimentado con gas y del equipo ali=
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mentado con electricidad, a pesar que el costo directo de electricidad es aproximadamen=-
te igual que el del gas, se optd por utilizar los fogones eléctricos y con planchas, debido
al mayor nimerc de factores ventajosos con que se cuenta, entre ellos, que se evita la
compra de equipo extra tal como las planchas calientes.

Otro factor de peso, es que la demanda eléctrica para el sector de coccién el cual
comprende, 2 estufas de 6 fogones, con planchas, 1 freidor eléctrico y una ollade coc~-

cién répida, se estima en 60 Kilovatios, que realmente es poco con respecto a la demanda
total del hospital, no siendo critico.

Por consiguiente, se elimina la posibilidad de la construccién de otra instalacién,
como es la instalacién de gas en la cocina.

-/ LAVANDERI|A:
El &rea de lavanderia requerird las siguientes funciones:

Su localizacidn es en el drec de servicios en el sétano, su nivel de piso es 1.40 mis.
bajo del nivel de bodegas generales y descarga de abastecimiento general, ver plano A=24
y A=27, Esta érea requiere mayor volumen de aire y de ventilacién, debido al tipo de
funciones que se llevan a cabo.

5.8 /'CALCULO DE LAVANDERIA Y ESPECIFICACIONES DEL EQUIPO NECESARIO

La capacidad del hospital es de 333 camas, pero se asumiré para el célculo 350 ca
mas y con base a esta contidad se estimaré el peso de ropa por cama por dia.

Experimentalmente se ha determinado sobre la divisién porcentual para el proceso
. de acabado de la ropa, aue se obtiene segin el tipo de ropa que se lava:

En Hospitales Generales se estima:
70% planchadora de rodillos (calandria)
22 % secadores
8% prensado a méquina de vapor y planchado a mano.

En Hospitales Neuropsiquidtricos:

50% Planchadora de rodillos
40% secadores
10% prensado a méquina de vapor y planchado a mano.

Es de considerar que estos porcentajes se aplican al peso total de la ropa seca para
ser lavada.

Los promedios de ropa determinados en hospitales americanos para el cleulo de la-
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vanderias es de 5.5 a 6.4 Kgs. (12 a 14 libras) de ropa por cama por dfa.

Los Hospitales Europeos, estiman para el mismo tipo de hospitales, un 60% de los
pesos dados, o sea aproximadamente 3.3 a 3.85 Kgs. (7.26 a 8.5 Lbs. de ropa por cama
por dia).

En Latino América, los hospitales generales trabajan con un promedio de 2.7 a 3.6
Kgs. (6 a 8 Lbs.) de ropa por cama por dia.

Dichos valores han sido determinados en los hospitales de Guatemala, segn datos
obtenidos en entrevistas realizadas.

Baséndose en nuestros promedios de ropa a lavar en hospitales generales, por ser un
hospital localizado en clima célido (en el cual ocurren muchas deshidrataciones), y to-
mando en consideracion los condiciones econémicas de nuestro pafs se asumiré para el cél
culo 3 Kgs. (6.6 Lbs.) de ropa por cama por dfa. -

Si N = El nimero de Kilogramos ( libras ) de ropa a lavar por dfa.
N1 = El nimero de Kilogramos ( libras ) de ropa a lavar por semana de 7 dics.
N2 = El nimero de Kilogramos ( libras ) de ropa a lavar por dia en semana conside

rada de 5 dias de trabajo.
N = El n0mero de camas del hospital.
P = Peso de ropa por cama por dia.
N =NXP
N = 350X 3.00 = 1.050 Kg. de ropa por dfa ( 2,300 libras ).

Un hospital opera ininterrumpidamente, es decir 7 dias a la semana, por consiguiente ope=
ras

N; = 7 X 1.050 = 7,350 Kgs. por semana ( 16,000 libras ).

Toméndose en cuenta que el ndmero de dfas de trabajo de una semana 5.0 ya que no se
trabaja el sébado ni el domingo, se tiene que el peso de la ropa.a ser procesado por dia es:

N' = 7,350/5.0 = 1,470 Kgs./dia (3,200 libras por dia )
El tiempo que tarda una lavadora en procesar una carga de ropa, depende del tipo y gra-
do de suciedad de la misma ( p.e. con sangre, heces, contominadas, etc.). Asise combi -
nan temperatura del agua, detergentes, o algin otro tipo de agregado (p.e almidén, blan=-

queador, etc. ), tiempo de lavado y de enjuague, etc. Segiin cada caso determinado.

Esta combinacién de factores, hace lo que se llama férmula de lavado, que puede
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variar grandemente segiin el tipo de ropa a procesar.

El tiempo promedio de lavado para diversas férmulas de lavado, que puede variar
grandemente segOn el tipo de ropa a procesar.

El tiempo promedio de lavado para diversas férmulas y segin la institucién donde
operard se debe estimar, para poder calcular el tiempo de la lavadora a usarse.

Las férmulas pueden variar segOn la clase y marca del equipo para lo cual se debe
obtener el tiempo que tarda cada férmula en un aparato (especial) especifico.

Las lovadoras, generalmente tienen un ciclo promedio de 1 hora 20 minutos, o sea 6
ciclos por dia de 8 horas (experiencia prdctica de hospitales nacionales), por lo que el nd
mero de Kgs. (libras) a ser lavado por ciclo seré:

Q = 1.470/6 = 245 Kg./ciclo (535 lbs./ciclo)

Es aconsejable que para nuestro medio y por el tiempo de servicio o sea que en un
hospital es ininterrumpido, por lo que es aconsejable adoptar dos lavadoras, siendo la ca-
pacidad de cada una de 60 a 70% de la capacidad a ser procesada por ciclo.

Adoptando un valor promedio de 65% del peso total de ropa a ser lavada por ciclo
se tiene:

C

Capacidad de cada lavadora en Kg./ciclo.

C

i

0.65 X 245 = 160 Kgs. (350 Lbs.) ciclo.

Esto se hace con base de que al momento de fallar una lavadora, la otra en horas
adicionales y trabajando a su capacidad de trabajo pueda satisfacer la méxima demanda
de ropa a ser lavada diariamente.

Ast, con 9 ciclos en 12 horas se pueden procesar un total de:
Ng = 9X 160 = 1,440 Kgs./dia (3,050 Lbs.) = a 1470 Kg (3,220 Lbs.)

Otro factor o tomarse en cuenta para la seleccién de las lavadoras de la misma ca-
pacidad, es que se puede mantener un juego de repuestos del mismo tipo y la misma mar-
ca, logrédndose de esta manera que los problemas concernientes a reparacién sean minimos

Debido a las necesidades de nuestro medio y al tener las dos unidades descompues-
tas, aunque se retrase un repuesto, podrian utilizarse las piezas de una méquina y susti=-
tuirlas en la otra, eliminéndose de esta forma una posibilidad més de no interrumpir el pro
ceso de lavado. -

Se deberé de agregar una lavadora pequefia de 11 Kg. (25 Lbs.) de ropa por ciclo,
como complemento de las dos de 160 Kg., ya que existen ocasiones en que hay necesidad

de lavar cantidades pequefias de ropa infectada, de operaciones efectuadas en forma ais
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Se creerd que las lavadoras estdén sobre disefiadas, pero sus capacidades estén basa-
dos en la formo que trabajarén, para obtener de ellas un buen rendimiento, asf como un
eficiente mantenimiento.’

A continuacién se muestra un cuadro de trabajo durante una semana:

Lunes: Lovadora No. | | X X
Lavadora No. | 1 X
Martes: Lavadora No. | | X
Lavadora No. | |1 X X
Miércoles: Lavadora No. | 1 X X
Lavadora No. | 1l X
Jueves: Lavadora No. | | X
Lavadora No. | |} X X
Viernes: Lavadora No. | | X X
Lavadora No. | 11 X
Sébado: Lavadora No. | |
Lavadora No. | 1}
Domingo: Lavadora No. | |
Lavadora No. | 1
Trabajo 4 horas | 8 horas

Durante la semana siguiente, la lavadora No. Il, trabajaré mafiana y tarde, la lava-
dora No. | trabajaré sdlo la mafiana, etc., de esta manera se tiene la ventaja de poderal-
ternar en sus funciones, logréndose asi mayor ventaja de tiempo de vida Gtil, ya que que=-
daré tiempo por las tardes, para mantenimiento y reparacién del equipo, sin alterar sus
tiempos de trabajo o de suspender las operaciones por completo.

Para la determinacién del equipo para extractado, se hardn las mismas consideracio
nes que al de lavado, determinéndose 2 extractores centrifugos de 80 Kgs. (175 Lbs.) por
ciclo cada uno para satisfacer la demanda de las favadoras.

Como se dijo en un principio, se fomarén porcentajes promedio ya calculados, para
hospitales generales.

Planchado en méquina de rodillos (calandria)
70% X 1470 Kgs. = 1,830 Kgs. (2,600 Lbs. ) /dfa.

——— e~
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Planchado en prensa de vapor y con planchas de mano

8% X 1470 Kgs.

118 Kgs. (258 Lbs. )/dia

Es factor importante que todos los pesos dados, son pesos de ropa seca.

~ "ESPECIFICACIONES DE EQUIPO PARA LAVANDERIA"

2 Lavadoras para trabajo pesado

Capacidad:
Carga:

Dimensiones:

Material:
Electricidad:

Equipada con:

136 Kg. de ropa seca por ciclo.
Lateral.

Cilindro: diémetro 1.08 mts. Longitud 2.14 mts. Area de
piso: longitud 2,94 mts. Ancho: 1.42 mts,

Acero resistente a la corrosién y de alta resistencia.
Motor 208 voltios. 60 ciclos, Trifésico, C. A. 4 Kw.

Control de inversién, medidor de temperatura, vélvulas de
admisién de agua fria y caliente, vélvula de descarga de
agua.

Todas las valvulas serén eléctricas. Conmutador de con -
trol de agua caliente, luces indicadoras para el cronéme =
tro, conmutador selector variable del nivel de agua, sifon
rompedor.

Lavadora extractora para frabajo pesado

Capacidad:
Carga:

Dimensiones:

Material:

Electricidad:

Méximo consumo:

Equipada con:

11 Kg. de peso de ropa seca por ciclo.

Frontal.

- Cilindro didmetro 0.76 m. Longitud 0.40 m. Area de pi=

so: longitud 0.93 Mis. Ancho: 0.60 mts.

Todo el acabado resistente a la corrosidn.

Motor 208 voltios, 60 ciclos, Trifésico C. A.

1 Kw.

Pedestal de base, control de inversidn, medidor de tempe=

ratura, vélvulas de odmisién de agua caliente y fria, vél=
vulas de descarga de agua.




Capacidad:

Carga:

Dimensiones:

Material:

Electricidad:

Equipada con:

Capacidad:
Carga:

Dimensiones:

Electricidad:

Calentamiento:

Equipada con:

100

Todos los vélvulos serén eléctricas.

Conmutador de control de agua caliente, luces indicadoras
para el crondmetro, conmutador selector variable del nivel
de agua, sifén,

2 Extractores para trabajo pesado

68 Kgs. de peso de ropa seca por ciclo (200 Lbs.), mfnimo
3 ciclos /hora.

Vertical.

Cilindro diémetro 1.02 Mts. Area de piso: longitud 1.45
mts. Ancho: 1.82 mis.

Todo el acabado resistente a la corrosién y de alta resis-
tencia.

Motor 208 voltios, 60 ciclos, Trifésico C.A. 4 Kw.

Controles autométicos, cerrojo de seguridad, luz indicado-
ra que el extractor se encuentra frenando. Freno de emer-
gencia que pueda ser accionado manualmente en la caja
de control:

Motor: suspensidn tipo pendular, para disipar la vibracién
con cojinetes de bolas, disefiado para répida aceleracién
con carga completa. Manejo o través de faja trapezoidal,
Freno directamente aplicado a la canasta.

4. /2 Secadoras pata trabajo pesado tipo de gabinete

23 Kgs. de peso de ropa seca por ciclo.

Frontal.

Cilindro: diédmetro 0.93 mts. Longitud 0.76 mts. Area de
piso: longitud 0.98 mts. Ancho: 1.25 mts,

Motor 208 voltios, 60 ciclos, Trifésico C.A. 1 Kw.

Por vapor a una presidn méxima de 8.8 Kg./cm2, consumo
estimado 69 Kg/h, aproximado 4 B.H.P. c/u.

Conmutador de seguridad en la puerta, trampa de hilazaq,
cronémetro y luz de sefiales.
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5. 7 1 Planchadora de rodillos para trabajo pesado

Capacidad:

Nomero de rodillos:

Dimensiones:

Electricidad:

Calentamiento:

Equipada con:

131 Kgs. de peso de ropa seca por hora. Carga por el fren

- te y descarga por atrés,

6

Longitud de rodillos 3.05 mts, Area de piso: longitud
4.22 mts. Ancho 4.72 mis.

Motor 208 voltios, 60 ciclos, Trifésico, C.A.

Por vapor o una presién méxima de 8.8 Kg/em?2 (125 Ps‘i').
Consumo estimado 228 Kg/h aprox. 13 B.H.P.

Transporte alimentador de faja, fajas de asbesto, conduc-
tor de velocidad, guarda de seguridad de los dedos, cons-
fruccién por cojinete de bolas, rodillos almohadillados, in
dicador de presién de vapor y campana extractora de calor.

6. 2 Planchas prensa de vapor

Cada plancha de vapor consta de 3 unidodes:

A) Prensa comercial ovalada tipo utilitaria

Dimensiones:
Calentamiento:

Operada:

Equipada con:

#"B) Prensa de hongo:

Dimensiones:

Calentamiento:

Operada:

Equipada con:

Almohadas 0.47 X 0.33 X 1.36 Mts.

Area de piso 1.62 X 1.05 Mts.
Por vapor o una presién méxima de 8.8 Kg/cm2 (125 libras/
pulgadas)

Por aire comprimido.

Planchador superior con superficie abrillanfada y con to=
dos los accesorios necesarios.

Almohada 0.24 X 0.48 mts. Area de piso: longitud 0.71 mt.
Ancho 0.92 mis.

Por vapor a una presién méxima de 8.8 Kgs/em?2 (125 Lbs/
pulg.2).
Por aire comprimido.

Planchador superior con superficie abrillantada y con to=
dos los accesorios necesarios. 7
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Consumo de vapor: 32 Kg/h aprox. 2. B.H.P. cada unidad de tres prensas.

s 1 Compresor de aire:
Capacidad: 200 litros de aire por minuto.
Presién de trabajo: 7 Kg/em2, (155 Lbs/pulg?).
Equipada con: Tanque de 250 litros.
Motor: 208 voltios, 60 ciclos, Trifésico, C.A.
8. 3 Plonchas eléctricas tipo industrial:
Electricidad: 208 voltios, 60 ciclos, Trifésico, C.A.
Equipada con: Luces indicadoras que se encuentran frabajando.

9. 2 Mdquinas de coser tipo industrials

Electricidad: 120 voltios, 60 ciclos, Monofésico, C.A.

Equipada con: Bobina central para toda clase de ropa, por ejemplo: telas
gruesas, frazadas y ropa blanca,
Accionamiento eléctrico y a pedal.

NOTA: Las dimensiones del equipo no deben variar més o menos del 10%. Es recomen -
dable que el color y acabado del equipo sea uniforme.
5.6 METODOLOGIA PARA LA DETERMINACION DEL TIPO DE
"EQUIPO PARA LAVANDERIA"
Para la seleccién del equipo de lavanderfa, el cual estd en funcidn de la capacidad

de las lavadoras, deben de tomarse en cuenta las ventajas y desventajas del equipo que ha
ga los funciones de lavado y extractado de agua a la ropa.

/"USO DE LAVADORAS EXTRACTORAS"
VENTAJAS:
1.  Hace las dos operaciones de .Iavcdo y extractado autométicamente.
2.  Economiza el trabajo, al evitarse el traslado de ropa de la lavadora a la extractora.

3.  El rea ocupada por una méquina es menor que el drea ocupada por una lavadora y
una extractora,
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4, Evita la humedad entre los sectores de lavado y extractado, pues las dos operaciones
se efectlan en lo misma maquina.
5.  Los méquinas de doble puerta presentan la ventaja de aislamiento entre las Gireas de
ropa sucia y de ropa limpia,
DESVENTAJAS:
1. El equipo es complicado.
Z. Necesita reparaciones més a menudo aue el equipo simple.
3.  Requiere la instalacién de aire a presién, por lo que hay necesidad de aumentar el
equipo.
4.  No se construyen de todas las capacidades, habiendo necesidad de sobreaiseﬁar en
ciertas ocaciones.
5. El costo de adquisicién es elevado.
-~ "LAVADORAS Y EXTRACTORAS"
VENTAJAS:
1. El costo del equipo (lavadora y extractora), eé menor que la lavadora extractora.
2.  El equipo es mds simple.
3.  El equipo de lavadora y extractora, presenta mejor rendimiento.
4, No hay necesidad de instalacién de aire o presién (comprimido).
5. Menor costo de reparacidn.
6. Es més voriado el juego de capacidades para pesos de ropa a lavar y para extractar.
/DESVENTAJAS:
1. Mayor drea ocupada por equipo de lavadora y extractora, asi como para trabajo.
2. Mayor cantidad de trabajo al trasladarse la ropa de la lavadora o la extractora.
3.  Se presenta humedad en el rea de trabajo.

De las ventajas y desventajas anteriormente expuestas, para lavadoras y extractoras

y lavadora -extractora, se determind que la solucién mds conveniente en el presente ca-
so, es la utilizacién de unidades independientes de lavado y extractado.

Las capacidades estén indicadas en hojas 99, 100, 101 y 102 del presente trabajo.
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57 REQUISITOS DE SEGURIDAD

Programar y establecer la organizacién y administracién de un hospital, elaborando
reglamentos de personal general y/o de cada servicio, junto con manuales para la opera-
cién del equipo, calidad del servicio de seguridad del personal (manejo del equipo), etc.
Esto deberd incluir aspectos de emergencia en caso de fallas parciales o totales de unequi
PO, para que en caso necesario sepan ¢dmo proceder en situaciones de emergencia. -

Entrenar al personal, haciéndoles de su conocimiento los reglamentos y manuales =
existentes; hacer ejercicios précticos y demostraciones segn las necesidades del caso.

Para llevar a efecto lo descrito anteriormente se podré contar con las instituciones
que se relacionen con ese aspecto (IGSS, . INAD, MSP y AS, etc.) ya sea usando las ex~-
periencias existentes o mejordndolas y adaptdndolas a la institucién que requiera los ser-
vicios de lavanderia y cocina.

CONTROL CONTRA INCENDIO

En las secciones de lavanderfa y cocina, se dispondrd de agua en cantidad y presién
necesaria para surtir una foma con su correspondiente manguera con pitén, acompafidndo-
se con rociadores manuales de extincién clase "C" Universal, de gas carbénico o Polvo
Quimico seco a presidn, asi’ como se instalerd con un sistema adecuado de alarma.

El equipo completo contra incendios, estaré situado en el interior de cada ambiente
y puede verse su localizacién en el plano correspondiente a la instalacién de agua fria,
situado en el apéndice.

5.8 MEMORIA DE CALCULO DE INSTALACIONES
INSTALACION DE AGUA

Para el cdlculo del consumo total de agua en las secciones de lavanderfa y cocing,
se tomaron como base las unidades de consumo de cada uno de los arfefactos y tomas a
alimentar. Datos tomados de "Heating, Ventilating and Air Conditioning Guide", siendo
dichos valores los siguientes:

Lovamanos 1 U.C.
Fregaderos 3 U.C.

Datos tomados en columna para edificios de uso piblico, donde 1 U.C. =a 28.3 li-
tros/minuto (1 pie3/m‘inuto). '

La demanda simultdnea de uso probable en cada tramo, se determina con base del
método de Hunter Modificado, suméndose o dicho caudal probable los servicios que tie-
pen una demanda continua en perfodos relativamente prolongados, tales como alim enta-
cidn de méquinas lavadoras (de platos y vasos, y de ropa).
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Las pérdidas por friccién en cada ramal fueron calculadas con base a lagréfica No.
29 (pérdida de carga/caudal) del libro “Instalaciones en los edificios de Gay=Fawcett~
McGuinness", y las producidas por accesorios, se determinaron reduciéndolos a su longi-
tud equivalente segiin su didmetro, con base de la tabla Vill del libro anteriormente cita=-
do. '

La presién necesaria de entrada para el buen funcionamiento de todos los artefac-
tos es de 1.76 Kg/em2 (25 1bs/pulg?) en la derivacién principal de cada uno de los servi-
cios de lavanderfa y cocina, obteniéndose asf una presién de 1.4 Kg/em?2 (20 1bs/pulg?)
en las lavadoras de ropa y de losa, que es la presién ideal de trabajo.

La instalacién se abasteceré por medio de la red principal de distribucién de los
edificios del proyecto, la cual pasa en el ducto de servicio, 3.00 Mts. arriba del nivel -
del piso. Lo alimentacién de la cocina se tomard de la red de distribucién del edificio
con tubo de 1" de didmetro; la alimentacién de la lavanderfa se tomard también de la
red de distribucién del edificio y con didmetro de 23",

La tuberia estaré localizada en el ducto y bandejos de servicio.

Los bandejas de servicio estarén localizadas a la misma altura del ducto, o sea a
3.00 Mts. sobre el nivel del piso.

ESPECIFICACIONES:

La tuberio para el sistema de distribucién de agua fria, serd P.V.C. (Cloruro de po-=
livinilo) 1120 SDR 17 CS 256=63 ASTM=D1784 60 T. ‘

(Las juntas para el acoplamiento con los artefactos serén roscadas).
Los accesorios para el acoplamiento con los artefactos serén de bronce.

Todas las vélvulas indicadas en los planos serén de compuerta y de bronce, igual
que los grifos. Deben cumplir con las especificaciones ASTM B=62, probadas y marcadas
a 21 Kg/cm2 (300 Uos/pu!gz) con extremos con rosca hembra, segln especificacidn ASA
B.2.1.

Las juntas roscadas entre la tuberfa P.V.C. y otro material deben ir selladas c on
permatex.
ESPECIFICACIONES DE AGUA CALIENTE Y VAPOR
AISLAMIENTO DE TUBERIA

Para la tuberia se recomienda el uso de aislamiento seccional del tipo de fibra de

asbesto silicato de calcio. Este aislamiento seré ya moldeado en mitades de seccidn, con
el diémetro interno correcto para el tubo especificado. La seccién deberé ser de 91.5 em.
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(3 pies) de largo. Cada seccién, deberé ser sujetada al tubo con alambre de acero galva-
nizado o acero inoxidable o con bandas de metal, proporcionadas por el fabricante y apli
cadas de acuerdo con sus instrucciones.

Los accesorios y los cuerpos de las vélvulas deberén ser cubiertos con el mismo ce-
mento aislante proporcionado por el fabricante.

La cantidad de cemento usada, seré suficiente para que los diémetros de los acce-
sorios, tengan el mismo diémetro de los tubos recubiertos de aislamiento.

El espesor adecuado para el aislamiento de la tuberfa de vapor es de 13" y el es-
pesor adecuado para el aislamiento de la tuberia de retorno de condensado y de agua ca
liente es de 1". -

RED DE DISTRIBUCION

La red de distribucién de vapor y el regreso de agua condensada, de las unidades de
cocina y de lavanderia, con destino al cuarto de méquinas estd mostrada en el plano No.

1-3.

La red de distribucién de agua caliente y su retorno de las unidades de cocinayde
lavanderfa con destino a el cuarto de mdquinas, esté mostrada en el plano No. 1-2.

La tuberia serd de cobre tipo K, de los didmetros indicados en el plano.

La tuberia de conduccidn se instalaré en un ducto y en bandejas de servicio que es-
tarén situados a 3.00 Mts. sobre el nivel del piso.

El ducto serd de concreto y las bandejus de servicio serdn metélicas.

El ducto tendrd la suficiente amplitud para dar facilidad de trabajo, principalmen=
te en los lugares donde estén localizadas las vélvulas y las trampas.

Al final de cada ramal de la red de distribucién, deberd haber el espacio suficiente
para permitir la instalacién y mantenimiento de los filtros, trampas y vélvulas que permi-
tan el flujo en una sola direccién.

Las tuberias deberén estar a un minimo de 10 cms. arriba del nivel del ducto, soste-
nidos con soportes adecuados. Deberd haber un soporte en cada lugar en donde hay wuna
copla soldada o un accesorio.

La tuberia de agua condensada puede quedar horizontal o con un pequefio grado de
inclinacidn en la direccién a la sala de méquinas.

La tuberia de vapor deberd tener un grado de inclinacién de 0.5 cms. por cada me-
tro de largo en direccidn opuesta a la sala de méquinas para que el agua condensada que
se forma en la tuberia de vapor pueda moverse en direccidn a las trampas.
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Las Ifneas mayores de vapor y agua condensada se dividen en dos ramales que sir =
ven a las éreas de lovanderia y cocina del hospital que utilizan vapor. (Existe otro ramal

que es el que alimenta los esterilizadores, pero por no entrar en el tema se hace caso omi
so de él).. : 4

ESPECIFICACIONES PARA LA INSTALACION

" AGUA CALIENTE

El agua serd calentada, en una unidad cilfhdrico, por vapor producido en una cal=
dera; localizada en el cuarto de méquinas, en circuito cerrado con circulacién permanen
te.

¢

VAPOR

Todas las vélvulas de drenajes serdn iguales a las llaves usadas en la instalacién de
agua, las llaves de control deberdn tener el manubrio forrado de pléstico o fibra de vidrio
para evitar que la alta temperatura ofecte al operador. La llave de control principal asf
como las de subidas, serén de hierro fundido para que resista las altas temperaturas. Estas
también tendrén forrado el manubrio de material pléstico aislante. '

Se recomienda instalar filtros en las lfneas de vapor, inmediatamente ~antes de las
trampas. Una vélvula, que permita el fium en una so!oa direccién, tendré que ser ms’rc:loh==
da después de cada trampa,

Se recomienda que las vueltas de la tuberfa de agua condensada después de las “ vél
vulas que permitan el flujo en una sola direccién, se haga con codes a 45° para facilirar
el movimiento del agua.

La tuberfa de vapor bajaré cerca de la pared y estard dividida en las ramasnecesa-
rias para servir los aparatos. La tuberia de agua condensada esté al mismo mvel que %c@
tuberfa de vapor, :

Los ramales de vapor pasan por el Gltimo oparato servido, uniéndose con la lfnea
de agua condensada por medio de trampas. Un filiro estd instalado antes de cada  trampa
y una vélvula que permita el flujo en una sola direccidn. También hay tubos con vélvu-
las de compuerta, instalados para desviar el vapor cuando hay necesidad de e liminar las
trampas te mporalmente  para poner la presidn del vapor atrés del agua condensada
(By~=Pass). :

La Ifhea de vapor que sirve al equipo, siempre deberd salir arriba del tubo de dis-
tribucién como esté mostrado en el gréfico 2,

Esta Ifnea deberd tener un filtro y una vélvula de compuerta,

Seré necesario instalar una vélvula reguladora de presién en esta Ifnhea, siempre y
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cuando el fabricante del equipo especifique una presidn de trabajo menor a la calculada.

El tubo de agua condensada que sale del equipo tiene una trampa con desvio y una
vélvula que permita el flujo en una sola direccidn. Despuds de la vélvula, regresa a la
Ifhea mayor, usando codos de 45° en las vueltas.

Los didmetros de los tubos de distribucién estdn mostrados en el plano correspondien
te. Los diémetros de los ramales que sirven los equipos serdn de acuerdo a las especifica=
ciones del fabricante,

ESPECIFICACIONES ESPECIALES PARA MATERIALES

TUBERIA: (AGUA CALIENTE, VAPOR Y RETORNO DE CONDENSADO)

Tipo: Cobre tipo K, rigido.

Tamoafio: De acuerdo a los diémetros y largos especificados en
los planos.

ACCESORIOS:

CODOS, TEES, REDUCIDORES, UNIONES UNIVERSALES
Tipo: Cobre tipo K con los extremos soldados.

Presién de trabajo: Deben cumplir con las especificaciones ASTM B-62,
probados y marcados a 21 Kg/cm?2 (300 Ibs/pulg2).

General: Deberd tener impreso en el cuerpo la marca del fabri-
cante y la presién de trabajo.

VALVULAS:

Tipo: Cuerpo de hierro fundido con montura de bronce.

Presién de trobajo: Deben cumplir con las especificaciones ASTM B=62,
probadas y mareadas a 21 Kg/em2 (300 lbs/pulg?),
con extremos con rosca hembra, segin especificacién
ASA B.2.1.

General: Todas las vélvulas indicodas en los planos serén de
compuerta,

FILTROS:

Tipo: "Y" de hierro fundido para uso con vapor.




Presién de trobajo:

General:

TRAMPAS DE VAPOR:

Tipo:

Presién de trabajo:

General:

AISLAMIENTO PARA LA TUBERIA

Tipo:

Dimensiones:

General:

JUNTAS:
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Deberén cumplir con las especificaciones ASTM B-62,
probados y marcados a 21 Kg/em?Z (300 Lbs/pulg?),
con los extremos con rosca hembra segin especifica=-

cién ASA B.2.1. y soldadas.

Deberé tener impreso en el cuerpo la marca del fabri=
cante y la presién de trabajo.

"Inverted Bucket" cuerpo de acero y partes internas
de bronce o acero inoxidable.

Deberén de cumplir con las especificaciones ASTM
B=62, probadas y marcadas a 21 Kg/em? (300 lbs/pulg2)

“con los extremos con rosca hembra, segin especifica=-

cién ASA B.2.1., y soldados.

Deberd tener impreso en el cuerpo la marca del fabri=
cante y la presién de trabajo.

Tendr§ que funcionar correctamente con una presién
de vapor de 8.8 Kg/emZ (125 Ibs/pulg2), o de acuer=-

do con la presién del aparato que sirva.

Aisiamiento seccional para tuberfa, fibra de asbesto
silicato de calcio.

De acuerdo con los diédmetros, largos y espesores in -
cluidos en los planos.

El fabricante también proveeré suficiente lona (8 on-
zas) para cubrir toda la superficie del aislamiento de
la tuberfa,

Las juntas roscadas entre la tuberia de cobre y otro material, deben ir selladas con
pintura de minio, albayalde o permatex y soldadas.

PRUEBA DE SISTEMA: (AGUA FRIA, AGUA CALIENTE Y RETORNO DE CONDENSADO)

Toda la tuberfa debe probarse antes de instalar los artefactos, a una presién de 8.8

Kg/em2 (125 1bs/pulg2).

La presién debe mantenerse un minimo de dos horas.
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DRENAJE DE AGUAS NEGRAS:

Este sistema fue disefiado con base a las recomendaciones del National Pumbing Co-
de, norma estandar Americana ASA-A-40,8,

Las unidades de descarga con que cada artefacto tributa al sistema de evacuacién,
fueron asumidos segln especificaciones del N.P.C., las cuales son:

Lavamanos ‘ 1 U.D.
Fregadores 3 U.D.
Reposaderas 1 U.D.

En donde L. U.D. son 25 Lts/min.

Todos los diémetros, pendientes, caudales y ventilaciones, fueron disefiados de acuer=-
do a las especificaciones del NPC. Los didmetros, fueron determinados segln tabla 11.5 -
3 del referido cédigo.

Con base a los caudales se determiné la pendiente y la velocidad, la cual no serd me
nor de 1.07 mts/seg. (3.5 pies/seg.) ni mayor de 2 mts/seg. (6.5 pies/seg.) con el objeto
de evitar sedimentacién o erosién en la pared del tubo.

ESPECIFICACIONES:

Toda la tuberia oue iré enterrada en el piso, seré de hierro fundido, unida por sus res
pectivos accesorios debidamente sellados. La ventilacién estd disefiada en tal forma que
evite en los tramos en que pudiera producirse sifonaje por la descarga de los art e factos,
variaciones de la presién atmosférica en los diferentes puntos de la red.

La ventilacién se haré por medio de tuberfa de P.V.C. que deberd cumplir con las mis
mas especificaciones usadas en el sistema de agua fria.

La tuberia de ventilacién, debe sobresalir del nivel de la losa superior (techo) no me
nos de 0.40 mts. debiendo de tener una pendiente minima de 1% hacia los drenajes, para
que sean evacuados los gases condensados.

Los drenajes serdn ingeridos a una caja atrapa=grasas y a continuacién a la red gene=
ral de drenajes de aguas negras del proyecto total.

INSTALACION ELECTRICA
. GENERALIDADES

Por requerimiento de las necesidades de ambos ambientes (lavanderia y cocing), se
utilizard un sistema trifésico para 120 y 208 volt., 60 ‘ciclos, 4 hilos: 1 para alimentar
los tableros secundarios de iluminacién y fuerza. Para los circuitos de iluminacién se =

adopté un factor de uso simulténeo de 100%; paro los de fuerza 120 Voltios, 50% y para
los de 208 Volhos 80 %.
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La alimentacién de los tableros se hard con tuberfa localizada en un ducto que esta=
r& soportado por las columnas y situado a 3.00 mis. sobre el nivel del piso, siendo de
concreto; en lo que respecta a los ramales secundarios serGn subterréneos o aéreos en duc
tos y bandejos de servicio. -

2. NORMAS
Las normas que regirén el equipo serén las més recientes de las siguientes entidades:

NEC: NATIONAL ELECTRICAL CODE

ASA: AMERICAN STANDARD ASSOCIATION

ASTM:  AMERICAN SOCIETY OF TESTING MATERIALS
U.lL. UNDERWRITERS' LABORATORY

3. EQUIPO
3.1 TABLEROS SECUNDARIOS

3.1.1 Serdn equipados con disyunteros principales y de distribucién; ver tablas en ho -
quip )4 p p Y
jas (119,120/1)en las cuales se dan: circuitos, cargas, tableros, voltajes y protec=
cién.

3.1.2  Serén para colocar sobre la pared por medio de tornillos.

3.1.3 El acobado exterior e inferior del gabinete seré esmaltado al horno de color gris u
otro color mate similar, aplicade sobre una capa inicial de fosfatacién.,

3.2 TUBERIAS

Todas las tuberfas serdn de conduit rigido, roscada en ambos extremos con conecto-
res, coplesy vueltas apropiadas.

Los tuberfos que van subterréneas deberén ir protegidas por una capa de concretode
4" minimo, para evitar la corrosién.

3.3 CONDUCTORES

Serén de cobre electrolitico con forro termopléstico tipo THW o TW de los calibres
indicados en los planos. Todos los neutros serén desnudos.

3.4 CAJAS

Serén de lémina de acero galvanizada para empotrar en la pared, o suspendidas en
cielos, de tamafios y agujeros adecuados a los didmetros de fas tuberfas que reci-
ben. (Rectangulares, para interruptores y fomacorrientes de 120 Voltios, octogona=
les para lémparas y cuadradas para registros y tomacorrientes de 208 Voltios.
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3.5

3.6

3.6.1

3.6.2

3.7
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INTERRUPTORES

Los interruptores serén de mercurio, con una vida minima de 10,000 conmutaciones
y resistencias minimas de 15 Amperios.

PLACAS

Para interruptores: serén de acero inoxidable, adecuadas para uno o dos interrup=-
tores en una misma caja.

Para tomacorrientes: serdn de acero inoxidable, adaptables a los diferentes tipos
de tomacorrientes a instalar,

El equipo deberéd estar bien nivelado y suficientemente anclado al suelo o muro, tal
como se indica en catélogos y/o planos para que trabaje eficientemente.
ILUMINACION

NIVELES

Segln tablas de niveles luminicos adoptados por la D.G. de O.P., se asumieron los
siguientes:

LAVANDERIA:

Area de lavado, &rea de ropa sucia: 200 Luxes
Area de planchado fino a mano y oficina 400 Luxes
Area de costura general 500 Luxes
Area de ropa limpia (Clasificado y bodega) 200 Luxes
COCINA:

Area de coccidn, drea de lovado de vajillas 250 Luxes
Area de lavado de carros, drea de tortillerio

Area de oficina 400 Luxes
Area de pasillos 100 Luxes
Area de preparacién 500 Luxes

Para el cdlculo de estos niveles se tomé en cuenta el factor de local (Dimensiones,
colores y éreas de ventanas), ast como el foctor de conservacién.

Para los niveles anteriormente expuestos se utilizaron las siguientes luminarios:
LAMPARAS

Serén lémparas de tipo industrial y su cuerpo seré de |émina de acero calibre 22, es
maltado en blanco al horno con juntas y dobleces de primera calidad.
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Estardn provistas de uno y de dos tubos fluorescentes de 215 Watts, 120 voltios, C.A.
60 Ciclos (240 Cms) Tipo SHO, VHO o Power Groove color "COOL WHITE" (blan-
co célido), con un flujo de 15,000 |Gmenes y 7500 horas de vida aproximadamente.

Léamparas para uno y dos tubos fluorescentes de 20 Watts 120 Voltios, C.A. 60 Ci-
clos, con un flujo de 1,500 lgmenes y 7,500 horas de vida aproximadamente.

Todas las lémparas estarén provistas con balastros de encendido répido, de alto fac-
tor de potencia (0.85 a 0.90), con iluminacién de efecto estroboscépico, de funcio=
namiento silencioso (relacién de sonido "B") rellenos de poliester.

ILUMINACION DE EMERGENCIA

Se adopté como norma dejar la mitad de la iluminacién normal, en éreas de paso dis
tribuyéndose las lémparas en tal forma que iluminen principalmente las dreas de acceso y
lugares de trabajo que no se puede interrumpir inmediatamente.

5. FUERZA

En vista que la mayoria del equipo a utilizarse trabaja con un voltaje de 120-208',
(trifésico), se adoptd este tipo de energia para alimentar todo el ambiente. Se to -
mé como un factor de uso simulténeo 80% a fin de satisfacer las necesidades de la
hora pico del dia.

ARMADURAS

Armaduras dobles para 120 Voltios monofésico, del tipo polarizado, con ranuras ver
ticales, conexién circulor a tierra, protegidas con placas de acero inoxidable, con
dimensiones, forma y agujeros de acuerdo a los fomacorrientes conectados.

Armaduras simples para 208 Voltios trifésica del tipo polarizado con tres ranuras |y
conexién circular a tierra, protegidas con placas de acero inoxidoble, adecuada a
los agujeros de las armaduras.
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CAPITULO VI
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
Generales

Debido a los caracteristicas socioeconémicas de Guatemala, asf como al limitado
campo de construccién y desarrollo de edificios institucionales imposibilita a las ca
sas representantes de equipos de lavanderfa y cocinas, mantener el surtido completo
de utensilios y aparatos; recomendérdose que una vez determinado y especificado
el equipo necesario, se saque a licitacién su compra con la debida y suficiente an-
telacién para dar tiempo a la casa comercial ganadoera, pera proveer el equipo fi-
jodo e instalado y funcionando, para el tiempo fijodo en que &l iniciard sus funcio-
nes en el edificio.

Lo casa comercial que se le adjudique la licitacién deben de comprometerse a man=
tener un Ingeniero, por lo menos en el érea centroamericana, para supervisar las ins
talaciones y reparaciones de los equipos cuando sean requeridos.

Al adjudicar la licitacién deberd crearse los medios legales que obliguen y compro=
metan a la casa proveedora a mantener en existencia un juego completo de repues-
tos para reparaciones de emergencia y provean un medio para sancionarlas en caso
de incumplimiento de este punto, ya que experiencias actuales demuestran que a la
hora de necesitarse una reparacién en los equipos ya instalados, no puede efectuar=
se de inmediato por falta de repuestos, requiriendo algunas veces perfodos de 6 me-
ses para poder contar con ellos.

Los licitantes deben de comprometerse a proporcionar junto con el equipo, los ca-
tdlogos y manuales de funcionamiento y reparacién para cada méquina en ndmero
suficiente (minimo 4 ejemplares de ¢/u), en idioma espaiiol. Recélco, este punto,
porque a pesar de incluirse en casi todas las especificaciones, nunca se ha cumpli -
do con este requisito.

Elaborar manuales de mantenimiento como herramientas auxiliares, que especifica-
rén cuéndo y cdmo se deben hacer las revisiones periédicas de las instalaciones y
reparaciones del equipo en forma cientffica y ordenada, evitando asf dafies mayores
por imprevisién y/o por improvisacién.

DE SEGURIDAD

Se ha determinado por medio de entrevistas personales llevadas o cabo en visitas he
chas a los diferentes hospitales de la ciudad capital y hospital de Amotitlén, que ro
existen programas de organizacién y administracién asi como reglamentos de perso~
nal general y/o de cada servicio, la falta de manuales para la operacién de equipo,
hormas y reglomentos que rijan la calidad del servicio de seguridad personal, etc.

Por lo que una de las primeras preocupaciones y disposiciones a tomar, sea la  ela-
boracién de programas de organizacién y administracién, ast como reglamentos de
personal y para servicio, la elaboracién de manuales de operacién de equipe.
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El personal de servicio de las Unidades de Lavanderfa y Cocina desconocen el pe-
ligro que presenta el equipo mecénico, motive por el cual se ha comprobado que
ocurren lo mayorfa de accidentes, por lo que se recomienda que se le dé la suficien
te importancia y publicidad a lo responsabilidad que tienen los operarios con el ma
nejo y mantenimiento del equipo; asi’ como deberén de adiestrarse periédicamente
por medio de cursos intensivos obligatorios, los cuales son impartidos por el 1.G.S.S.
para el caso de prevencién de accidentes.

Con respecto al equipo extintor de fuego: los extintores deberén de mantenerse en
perfecto estado de conservacién y funcionamiento, lo cual se deberé de comprobar
periédicamente, de acuerdo al tiempo estipulado por las casas comerciales. Al per-
sonal se le daré a conocer las instrucciones adecuadas sobre salvamento y actuacion
para el caso de producirse un incendio,por lo que deberén de ser capaces de mane-
jar el material extintor.

REQUERIMIENTOS FISICOS

Respecto a los requerimientos de espacio para cocinas basados en cédigos america-
nos, se recomienda se utilicen solamente para hacer consideraciones estimativas, ya
que el &rea depende del tipo de institucién para el cual se va a disefiar, el tipo de
servicio a prestar, el equipo necesario, esto se hace con base a que las cocinas ame
ricanas no consideran érea de tortillerfo, rea de destace, etc.

En la seccidn donde se dan requisitos de ventilacién, al recomendarse el ndmero de
cambios de aire por hora para coda ambiente, debern de tomarse en cuenta las di=
ferentes presiones, para que exista un flujo de aire continuo, procuréndose que el
ambiente sea ventilado y fresco para poder llevar a cabo el trabajo por parte del
personal que labora dichos sectores en una forma eficiente.

La forma del érea estimada en que se desarrollarén los servicios de lavanderia y co
cina, es factor que ofectaré la disposicién de equipo, recomendéndose que se tenga
cuidado a la hora de hacer el disefio de seguir el flujo ordenado de trabajo.

Las cocinas y lavanderfas de los hospitales actuales en funcionamiento no han sido
planificadas técnicamente para satisfacer las necesidades que estdn supliendo, ya

que la capacidad de disefio es menor, debido al aumento de servicios para los que
no estaba previsto que debe satisfacer, per lo que se recomienda que en institucic=
nes en donde pueda crecer el nmero de servicios se deje previsto las futuras expan
siones de servicios de cocina y lavanderfa. -

DEL EQUIPO

Debido a que no se lleva un registro estadistico en las diferentes dependencias, de
cada méquina existente, se recomienda mantenerlo para determinar las fallas mas
comunes; pudiendo preveer las reparaciones necesarias y las medidas de precaucion
posibles asi’ como el juego de repuestos requeridos, para el mantenimiento y funcio=
namiento eficiente del equipo.

ol enBen o Lo mawsee ackinuledae de trabato. por lo que
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se recomienda llevar un mejor control de trabajo, con el fin de evitarlo; ya que es
to le resta tiempo de vida, teniendo como consecuencia, un costo elevado de man-
tenimiento, asi como un sinnOmero de molestias.
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&QVANDERIA o
Circuito “Carga . Tablero - Voltaje - Proteccién Se(_yicio;
. Watts) ‘ : (Voltios) (Amperios) R
A 860 | 120 15 lum.
B 1290 1 120 15 Hum,
B 1060 | 120 15 llum,
h 800 I 120 15 Fuerza
i - 900 | 120 15 Fuerza
i 600 | 120 15 Fuerza
- K 600 a 120 15 Fuerza
a 2000 | 208 18 . Fuerza
b 1500 | 208 15 Fuerza
c 4000 | 208 15 Fuerza
f 4000 L 208 15 Fuerza
g 3000 I 208 ] ] Fuerza
D 1505 E~l 120 15 Hum.
d 4000 E-l 208 15 Fuerza
e 3000 E-l 2Q8 15 Fuerza
16810 | | 208 60 Hum.
y fuerza
8505 E-l 208 35 Hum.

y fuerza
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COCINA
Circuito ‘;.Carg.?q ‘ Tablero Vorlk’raie' | P[otecé:"ién S"é;"vic?“‘o""
(Watts) (Voltios) (Amperiqs)

A 1075 1 120 15 Hum.
B 600 il 120 15 lum,
c 1935 I 120 20 o,
D 1505 1 120 s Hum.
E 430 [ 120 15 Hum.

. 1100 [ 120 15 Fuerza
e 1000 [l 120 15 Fuerza
p 1000 1l 120 15 Fuerza
q 950 I 120 15 Fuerza
X 900 i 120 15 Fuerza
s | 700 1 120 15 Fuerza
t 600 I 120 15 Fuerza
u 700 Il 120 15 Fuerza
v 900 I 120 15 Fuerza
b 20000 I 208 90 Fuerza
c 4000 I 208 20 Fuerza
d 12000 T 208 50 Fuerza
e 10000 I 208 40 Fuerza
f 3500 i 208 15 Fuerza
0 3500 I 208 15 Fuerza
ho 6500 I 208 25 Fuerza

i 8000 I 208 30 Fuerza
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COCINA
Circuito Carga Tablero Voltaje Proteccidn Servicio
(Watts) (Voltios) (Amperios)
i 15000 ] 208 60 Fuerza
k 30000 I 208 125 Fuerza
M 4000 I 208 15 Fuerza
F 355 E-ll 120 | 15 HHumin.
a 22000 E-Il 208 90 Fuerza
L 6000 E-ll 208 25 Fuerza
104270 i 208 400 Humin.
y Fuerza
28355 E-il 208 125 Humin.

y Fuerza,
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