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L, INGENIERIA DEL PROYECTO

4,1. Proceso de fabricacidn

4,1.1, Descripcidn del proceso de faena{Ver planos 3 y 4)

4,1.1.1, Llegada de animales = Corrales ;

La 1legada de los animales al frigorffico se efectuaré por
camiones Jaula a razén de no m3s de 28 animales por jaula.
El camidn atracard en la rampa de descarga o desembarcadero
de hacienda (A}. Una vez descargados los animales y antes de
permitir su salida deben pasar por el lavaderoc de camiones

(H) para su higienizacién.

Desde 1a rampa y una vez que los animales son inspecciona-

dos en el corral de observacidn (B), serin enviados a los co-
rrales de descanso o de encierre (D), si est3n en buenas con-
diciones, o eventualmente al corral de aislamiento (C) si a-

parecieran sTntomas de alguna enfermedad infecto-contagiosa.

En caso de verificarse que algiin animal deba sacrificarse
por su-estado sanitario, el mismo serd sacrificado en la sa-
la de necropsia (G) y posteriormente enviado en cuartos al

. digestor (F).
Los corrales seran lavados con agua a presidn altamente clo-
rinada para la desinfeccidn después de su uso y antes de ser

nuevamente puestos en servicio.

Todo el estiércol de los corrales, es enviado . por grave-
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4,1.1.2,

~dad @ un estiercolero (E) donde se decanta y separan por
medio de un vibrador mecinico, los 1Tquidos de los sdlidos.
Los sdlidos son posteriormente retirados por camiones que
transportan el guano a su destino como abono para quintas,
en tanto que los t{quidos fluirdn para el tratamiento de a-

guas servidas,

Ingreso de animales a playa de faena

Desde los corrales de descanso la hacienda avanza, hacfa el
bafadero de hacienda (K) provisto de picos que por agua a
presidn efectlan e! lavado de la misma.yhacia el cajén de : -

noqueo (1) a través de la manga de acceso a playa (L).

El sistema de faena adoptado en e! proyecto es totalmente so-

bre riel aéreo y desollado manual mediante vibradores.

La playa de faena se divlde en tres zonas principales de tra=

bajo, perfectamente demarcadas y separadas entre sf:

ZONA SUCIA: Comprende desde el noqueo o insensibilizacidn

hasta el desollado,

ZONA INTERMED!A
. _
0 SEMILIMPIA: Qae va desde e! desollado hasta la divisidn

en medias reses,

ZONA LIMPIA: Abarca desde el lavado hasta la inspeccidn en
el palco de la J.N.C.

En el cajdén de noqueo se Insensibiliza al animal mediante un
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martillo neumdtico y la res ¥a noqueada se vuelca y cae ha-
cia la plataforma (2).

En ésta se manea el animal! de una pata trasefra y se (za me-
diante un guinche de friccidn (3)hasta el rie! adreo (4) .Por
este riel la res avanza hasta la batea de desangrado y vémi~-
to {5) sobre la que se realiza el degiiello de la misma.

En esta posicién y mientras se produce el desangrado y e! v8-
mito en las bateas correspondientes, se realiza el descorna-
do del animal mediante una sferra circular (6)., Los cuernos
son enviados en una zorra y a través de una troners al depd-
sito de cuernos (7). Luego de esto se hace avanzar a la res
manualmente por el riel hasta el palco {8) donde tambi&n en
forma manual se proceds al cuereado de cabeza ¥y manos. A con-
tinuacidn se cortan la§ manos que se colocan en las zorras
para patas y manos (9) y son enviadas al depdsito de huesos

{(12) por una tronera baja.

La operacidn siguiente es el corte de la cabeza,la que se de-
posita en el equipo lavadof dercabezas'(IO), donde se proce-
de a la higienizacidn externa e interna de 1a misma por fo-
sas nasales y boca, ufilizando picos que inyectan agua a pre=-
sidn y posteriormente colocadas en la noria de cabezas (19)
por-la que avanzan hacia el sector de inspeccidn veterinaria

Yy el local respectivo.

Inmediatamente despué€s se procede al desuello de una pata tra-
sera, cortado de la misma y enganche y colocacibn de 13 prime=-
ra roldana comenzando a deslizarse la res por el riel (11),

Posteriormente se realiza 1a misma operacién con la pata res-
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tante y se libera la manea que vuelve a la plataforma (2) por
el riel (13}, Ambas patas una vez cortadas se colocan en la zo-

rra (9) y se envian por la tronera baja al depdsito {12).

En el palco (14) se abre el cuero del animal en el pecho,panza
y patas con un cuchillo y se procede a su vez a despegar el
cuero de las patas y la panza mediante vibradores neum3ticos.
Simult3neamente se efectiia el cuereado del rabo. Al legar al
palco N2 (15) se completa la separacidn del cuero, también con
vibradores neumiticos, y &ste cae al conducto (16) por el que
N se desliza, por accidn del agua y la pendiente, hasta el local

de cueros.-{que ser3 tratado m3s adelante).-

En estas condiciones y una vez desollada, la res avanza hacia
la zona intermedia o semilimpia, q'trgvés del rie)l (11)},cru-
zando por encima de la noria de visceras N° (18) y siendo reci-
bida en el palco N? (20) por el operario que efectiia el evis-
cerado de la misma, separando las visceras comestibles de l;s
incomestibles, colocindoselas en compartimientos separados de
la noria (18) por las que son transportadas hacia el sector

de inspeccién veterinaria y locales de elaboracidn de menuden-

' _ cias y mondongos.,

Cabe anotar aquf, que la noria (18), que tramsporta las vfsce-
ras, y 1a noria (19}, que transporta las cabezas lavadas ,es-
t3n sincronizadas de tal manera que ambas Tleguen al sector
de inspeccidn veterinaria y mesas de inspeccidn (22) simultd-
neamente y con el animal al que corresponden, aunque manual-

mente por medio de) riel N° {11).

Al llegar al seétor de Tnspeccidn veterinaria las partes de-
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4.1.1.3.

comisadas son derivadas hacia el local de decomisos por el con-
ducto (23) que transportari cabezas y vfsceras. Las medias re-
ses. decomisadas,en cambio, se derivardn por et riel (26) ha-
cfa la c3mara de ohservados y,previamente cortadas en cuartos,
seran introducidas eﬁ la zorra con tapas (u4B) en la- que son

trasladadas al digestor (G)..

Siguiendo en.la zona semllimpia, en ta plataforma (24) se pro-
cederd a la divlsidn de la res en medias reses, mediante sie-
rras eléctricas y luego de ello las medias reses seguiran ha-
cia el palco de Inspeccidn veterinaria (21), donde las reses,
no aprobadas se derivan por el riel (26) hacia la cimara de
observados, y las aprobadas siguen por el riel (11) ingresan-

do en la zona limpia de la playa de faena.

La primera opefééién en la zona limpia sers el lavado que se,
efectia con agua a presidn desde el palco No (25), a continua-
cidn el Dressing o retoque (sacado de grasa en exceso y rabo,
etc.) en el palco N2 (27), pasando luego al palco de Ja Junta
Nacional de Carnes N° (28) donde se lleva a cabo la tipifica-
cidn y pesado de las medias reses. Desde allf y por el riel
(29) se envian a las cimaras frigorfficas ndmeros 1,2, 3 v 4

donde sermanecer3n hasta un maximo de 24 horas.

Local de Cueros

Los cueros provenientes de la playa a través del conducto{16),
caen sobre la mesa N? (30) donde un operario realiza el corte
de pezudas y orejas y el desgrasado grueso de los mismos. A

continuacién son colocados sobre caballetes {31) para su escu-
rrimiento y posterior despacho. E1 local dispone de una capa-

cidad ta) como para alojar los cueros provenientes de un dfa

de faena.

[N S
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Local de menudencias y cabezas

Las visceras comestibles(hfgado, corazén y riddn) 1legan a este
local por la noria (18), luego de la inspeccidn veterinaria
practicada en la mesa (22), y desde la platafbrma (36) son pa-
sadas a la mesa de preparacidn y lavado de las mismas (32).Una
vez lavadas y preparadas son colocadas en las bandejas de la
mesa (33), desde las que son posteriormente recogidas para ser

enviadas a la cimara de menudencias NI 5 en los carros (49),

A las cabezas que llegan al mismo local por las norfas (19) y
(31). se les quita la lengua que se envia a la mesa (35) y se
las manda a la miquina hachadora de cabezas (34) para abrirlas
y sacarle los sesos. Las cabezas abiertas son pasadas a la me-~
sa (35) donde se sacan los sesos y se colocan en bandejas en
el carro (49), posteriormente se saca la carne de las mismas,
que también es colocada en bandejas para ser retiradas por el

mismo carro,

Los huesos de la cabeza son enviados a través de una tronera

al depdsito de huesos de cabeza (42),

Local de Mondongos

Las panzas y el tripal 1legan por la noria de bandejas (18) y
desde la plataforma de separacidn (36) son enviadas por el tu-

bo (43) hacla 1a mesa de panzas (37).

En esta mesa Jos mondongos son abiertos, dados vuelta y someti-
dos a un lavado previo en el bonete que posee dicha mesa. Lue-
go son pasados a la lavadora centrffuga (38) y a continuacidn

de ésta a los recipientes (39) de blangueado y/o sancochado.U-
na vez terminado este proceso, se colocan en bandejas y se en-

vfan a la cimara N? 5 para menudencias,

< s fams
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Las vfsceras incomestibles que llegaron a la mesa (37) son
derivadas a través de una tronera, al depSsito de incomesti-
bles (45) de donde son posteriormente retiradas por un ca-

-
mion,

b,1,1.6. Local de Decomisos

Las cabezas y visceras no aprobadas en las mesas de inspec-
cidn (22}, 1legan a este local por el conducto (23). AT
son recogidas por las zorras con tapas para decomisos (46)y i

-

. (47) para su trastado al digestor (G)

Las reses decomisadas que se derivan por el riel (26), se
las divide en cuartos y luego se trasladan en las Zorras

para cuartos decomlsados con tapa, al digestor (G),
4,1,1.7. Vestuarios

E1 frigorffico contard con 3 grupos de vestuarios y sanita-
rios, El primero se destinard al personal de la zona sucia
de playa de faena y el sector cueros, en tanto que el segun-

do, serd para uso del personal de los sectores semilimpio y

limpio de la playa y al de los locales de menudencias, mondon-
gos y cdmaras frigorfficas.El tercer grupo de vestuarios y sa- |
nitarios se construird en la zona de corrales y "complejo sa- }

nitario'", y estard destinado al personal de estos sectores.

- A e e

——— e
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4,1.2, Duracidn de cada Etapa - Capacidades‘y rendimientos. Etapa

Limitativa,

Se trata de un proceso contfnuo que comienza con e! noqueo de) ani-
mal y finaliza con la salida haclTa las c3maras frigorfficas 1, 2, 3
y 4, de las medias reses'terminadas, tipificadas y pesadas, y de los
subproductos comestibles (menudencias y mondongos) colocados en ban-
de jas para su enfrlamignto, Por tal motivo no puede pensarse en dis-

tintas etapas y la duracién de cada una de ellas.

\ El tiempo de proceso completo serd para una res de alrededor de 1 ho-
ra, en tanto que la frecuencia aproximada de matanza ser3 de un ani-

mal! cada 3 minutos.

Salvo desperfectos electromecinicos en algunos de los equipos de la
playa de faena o:locales de elaboracidn de menudencias, el proceso

no tiene etapas limitativas para la capacidad de produccién prevista.
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L,1.3. Diagrama de flujo

La disposicién de las m3gquinas y equipos del proceso se indican
en los planos N? 3.y hen escala 1:50 y 1: 100, como asT también
el recorrido del producto, desde su entrada a playa hasta 1a sa-
lida de las medias reses y los subproductos de las cimaras respec-

tivaS.
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4,31.4. Descripcidén del movimiento de cdmaras de frutas y hortalizas

Las 9 c3maras previstas para el enfriamiento y la conservacidn
de frutas y hortalizas tendrdn el movimiento que se describe a

continuacidn:

La fruta llegada al establecimiento es enfriada en la Camara de
Enfriamiento Diario NI 10, en la que se baja su temperatura a

la de conservacidn o almacenamiento,

La fruta ya enfriada es llevada luego a las Cdmaras de Conserva-
cién Nros. 11,12,13,y 14,

La descarga de estas camaras se realizar3d mediante una Gnica aper-
tura semanal, en la cual los productos son trasladados a las Cama-
ras de Movimiento Semanal, Nros. 6,7,83 y 9, de las que serdn reti-

radas por los usuarios de! servicio.

5 - ——
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4.2, Tecnologfas existentes y disponibles = Comparacidn técnico-econdmica-

Justificacion de la Tecnologla adoptada=- Causas y consecuencias de es-

ta eéleccidn en comparqcién con el nivel medio de la lﬁdustria similar

ya instalada en el pals., Empresas consultadas para esta eleccidn de

tecnologfa.,

Las tecnologfas existentes y disponibles para este tipo de industrias,son
variables en funcidn de la capacidad de produccidn prevista y del grado

de elaboracidn de subproductos que se quiera alcanzar,

AsT existen plantas frigorfficas cuyas playas de faena se emplazan en

un prinér pisc, en tanto que en la planta baja se ubican todos los loca-
les de elaboracién de subproductos. De esta manera se simplifican loé mo-
vimientos internos, derivando las partes hacia la planta baja a través

de tubos de acero inoxidable, que se comunican:con los respectivos loca-
les, y evitando cruces Innecesarios e inadecuados como en el caso de los

decomisos,

Otra alternativa es mecanizar totalmente la playa con norlas de arrastre
de subproductos, reses y medias reses,que aseguran un ritmo horario pre=-
fijado de produccidn, adem3s de proporcionar ventajas desde el punto de

0 vista higiénico-sanitario, al evitar el excesivo manipuleo de las carnes.

Determinadas plantas, también utilizan slstemas de cuereado totalmente
mecanizados que logran desollar cantidades minimas de 50 a 60 animales

por hora,

En el caso del matadero-frigorffico '"Santa Isabel Y a los efectos de la
adopcidn de la tecnologfa a emplear, se tuvieron en cuenta primordialmen=

te las sigufentes razones:
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a) El aprovechamiento integral de las obras existentes tanto en lo
referente a playa de faena como a cmaras frigorificas Y equnpos

utillizables.
b) La capacidad de produccidn prevista

c) La adecuacién del establecimiento frigorffico a las exigencias

higlénico~sanitarias que establece la legislacién vigente

d) La necesidad de mantener las fuentes de trabajo al personal que
* . actualmente se desempefia en el Matadero Munlcrpal de la Ciudad

‘de Catamarca.

Por los motivos anteriormente expuestos, para el frigorffico Santa !sa-
bel se adoptd el sistema de faena con cuereado sobre riel y utilizacién
de norias transportadoras de cabezas y visceras hacia losrlocaies de e-
laboracidn, en tanto que las reses y medias reses se desplazaran median-
te rlieles aéreos en forma manual o por pendientes en la enrieladura, a

fTn-de asegurar la continuidad de! proceso.

Con relacifn al cuereado de las reses, y si bien como se dijo anterior=
. " mente existen sistemas mas mecanizados, para este proceso se considerd

antieconémica su adopcidn para la produccidn prevista en la plantaspor

ello se adoptd el sistema de cﬁereado sobre riel mediante vibradores

neumiticos,

Con relacién a la playa de faena,y si bien se considera gque hubiera si=-
do mis conveniente la construccidn de la misma a nivel de un primer pi-
so,a los efectos de simplificar y hacer mas econdmicos los transportes

Internos hacla los locales respectivos, se adopt§ la construccidn en

planta baja, @ fin de aprovechar toda )a obra civil ya realizada,
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El sistema de refrigeracidn de cSmaras de medias reses, menudencias y
frutas adoptado serd por recirculacidn de amon{aco, que a través de tu-
berfas alimentadas por bomba desde un separador de 1fquido, llegaréb

los evaporadores ubicados en las distintas c3maras.

A los efectos de la eleccidn de la tecnologfa adoptada se consultd a
empresas espcializadas en la fabricacidn de equipos para playa de faena,
en instalaciones frigorfficas, en construccién de obras civiles y en sis-

temas de tratamiento de efluentes.
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4.3, Medios FTsicos de Produccidn

4.3.1. Terrenos, Medidas y Superficies Totales

El terreno destinado para la instalacién del Matadero Frigorffico
"'Santa Isabel" estd ubicado en el Depaftamento de Vaile Viejo,en
la localidad de Sumalao, sobre la Avenida Acosta Villafafe al
2300 que alll se transforma en la Ruta Provincial N® 33 que une

Catamarca con Cérdoba,

Sus 1Tmites son al Norte la Avenida Acosta Villafaie, al Sur el
predio de lgnacio Chaile, hoy Guido .bl1il, al este el predio pri-
vado de Catamarca-Rioja Refresco y al Oeste el cause seco del Rfo
del Valle.

La forma del! terreno es la de una poligonal irregular cuyas medi-
das pueden apreciarse en el plano N? 2, ocupando el frente del
mismo 465 metros de longlitud y siendo su superficie total de
108,456,5 metros cuadrados.

La superficie afectada al prdyecto es un trapecio de 25,912, me-
tros cuadrados, ubicado en el centro del predio. En la parte nor-
te se prevé la construccién de 8.000 metros cuadrados de lagunas
para tratamiento de efluentes, quedando una considerable superfi~-

cie disponible para futuras ampliaciones.

El predio fué expropiado por decreto de la Gobernacidn de Cata-
marca a la Empresa Frigorffica Santa Isabel S.A. siendo su desig~
nacidn catastral: Padrén NI 4098~ Lote N 2~ Seccién A.H, {Deno-

minacién del inmueble: Potrero del Bajo).

El costo del terreno se estima en $ 7.700,000.-

et m e e = e o
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4.3.2. EDIFICIOS

Del total de obras viviles a ejecutar, se estima que un 30% aproxi~
madamente se encuentran realizadas, aunque con clerto grado de de-

terioro.

La obra existente comprende las c3maras frigorfficas para medias
reses niimeros 1,2,3 y 4 techadas y terminadas,la playa de faena
(sin techar) como asf también parte de los locales de elaboracidn
en las mismas condiciones y las c3maras chicas para movimiento se-

manal de frutas nimeros 6,7,8 y 9 con su correspondiente antecima-

ra.

E) resto de las obras son a construir, sumando un total de 4,171 m2
de los cuales 2.46) m2 corresponden a superficie cubierta y ¥.710

m2 a superficie semicubierta,

k.3,2.1. Superficie cubierta y semicubierta

Como se dijo anteriormente la superficie total de planta asciende

a 4.171 metros cuadrados comprendiendo los siguientes sectores:

h.3.2.1.1, Sector: Matadero- frigorffico y afines.

a) C8maras frigorfficas para medias reses niimeros 1,2,3 y b

(Remodelaci6n y terminacién).

Se procederd al retiro del material aislante existente y se
colocari el nuevo en paredes, pisos y techos con adecuado es-

pesor de poliestireno expandido con el peso especlfico y ca-
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b)

¢)

pas convenientes y su adecuado tratamientoc. Terminacidn de
paredes y cielorrasos en cemento blanco v plsos con su adecua-
do poder portante, 28calos sanitarios, cerramientos aprobados,
etc. con construccidn de }a parte'de antec3mara correspondiente,
abarcando un total de 234,5 metros cuadrados,

E) ‘monto estimado es de $ 117.200,000.-

Locales productivos y vestuarios

Este sector comprende la playa de faena, los locales de cuéros,
decomisos, depSsitos de huesos, visceras no comestibles, patas
Y cueros, elaboraciSn de mondongos, y menudencias cimara N §
de menudencias y mondongos y vestuarios zona sucia y limpia,

abarcando una superficie de 512 metros cuadrados.

Se completar§ la parte faltante a lo ejecutado para su comple~=

mentacidn y se construlrdn las partes no existentes. Asimismo

.se incorporard un cielorraso de aluminio soportado por las ca-

briadas del techo parabdlico a construir., Estos locales serdn
complementados y/o construidos y terminados conforﬁe_a las nor-
mas sanitarias exigidas por S,E.N.A.S.A, La c3mara de menuden-
cia; serd del tipo simitar a las indicadas en el Item anterior.
En ambos vestuarios se instalardn ademds los artefactos sanita-

rios necesarios. El monto estimado es de $ 216,500,000,

Sala de Miquinas y Calderas

Se complementar§ el primer local y se construir§ el segundo con
las correspondientes bases para la caldera y los compresores ,o-
cupando una superficie de 70,4 metros cuadrados. Estos locales

no lilevardn cielorraso. E1 monto estimado es de $ 12,400,000.-
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Para tode el sector precedente se ha previsto realizar la co-
bertura por medio de un techo parab§lico (y alero extendido),
apoyado sobre cabriadas (en. parte existentes).Ello evitars
como compensacidn en la zona de cimaras, realizar su impermea-
bitizacién hldréu!iéa; En las Sreas productivas se incluye co-
mo se indicé un cielorraso, encima del cufl y a modo de aisla-
cién térmica se distribuir§ la lana de vidrio que se recupere

de las cdmaras,

4.3.2.1.2. Sector: C3maras para almacenado de frutas

a) Area de cuatro c3maras existentes (Nros. 6,7,8, y 9)

En estas c3maras existentes éue se destinarin al movimiento
-semanal de frutas ocupando una superficie de 201,4 metros
cuadrados, se retirar3 el material aislante existente y se
reemplazard con poliestireno expandido en capas de-espesor

y tratamiento previc adecuado en parédes, pisos y techos,
'Las paredes y el cielorraso serin terminadas en cemento blan-
co, se construirdn z6calos sanitarios y pisos del poder por-
tante adecuado. Se estima el monto en $ 135,000,000,

} _ b) Area de cinco cimaras (a construir)

Se trata de las cdmaras 10,11,12,13 v 14 con sus respectivos
pasilles y antecSmaras abarcando una superficie de 812,5 me-
tros cuadrados y se ha previsto su ejecucidn conforme a las
reglas del arte en la especialidad siguiendo los lineamientos
de las anterlores en cuanto a terminacidn de paredes pisos

Y techos y sus aislaciones y cerramientos, sin la colocacién
especffi;a de un techo por ser innecesario, pero con la ins=

talacion de un cielorraso que permita la colocacidn de su
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4.3.2.1.3.

adecuada aislacion y terminacién. E] monto estimado es de
$ 438.500.000.-

Todo este sector llevard una cobertura general formada por

un techo parabdlico met3lico apoyado sobre vigas reticuladas
lo que evitars la ejecucidn de impermeabilizacidn hidriuli-
ca de las cdmaras existentes y servird de cobertura de las
cdmaras a construir. Asimismo se construird a lo largo de to-
do el perimetro de la fibrica una plataforma de carga y des-
carga elevada a 0,60 metros de altura y de ancho variable se=-
gin el sectbr, como puede verse en los planos respectivos,

Sectores Complementarios

a) Taller mecinico y depdsito

Edificio convencional tipo galpdn de 150 metros cuadrados
de superficie con cobertura de chapa metilica. El monto
estimado es de $ 55,000,000,- '

b) Comedor de personal

Se construird un edificio convencional con cobertura de
chapa metdlica y una superficie de 193 metros cuadrados.
Se estima el monto en $ 55.000.000.-

c) Oficinas administrativas y de S.E.N.A.S.A, y consultorio

médico,

Se trata de un edificio convencional de 101,6 metros cua-
. drados con sus correspondientes divisiones internas y ser~
vicios sanitarios individuales. La cobertura serd de hor-

migén armado.E1 monto estimado es de $ 61.500.000.-
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d) Complejo Sanitario.

e)

ko3.2010h0

Esta Area de 68,2 metros cuadrados de superficie se construi-

ré conforme a las normas de la especialidad que permitan Ja

operabil?dad con toda seguridad e higiene y reunan las exigen-
cias de S.E.N.A.S5,A, El monto estimado es de $ 49,500,000.-

{avadero de Camiones:

Se construird con paredones impermeables, pisos de cemento con

desagiies adecuados y c3mars separadora de efluentes s3lidos,

a fin de poder separar el guano. E1 monto estimado es de

$

16.500,000.~

Sector Corrales

a)

b)

Corral de observados, de aislamiento y plataforma de des-

carga.

Se constrdirén eﬁtos corrales con sus paredones impermea-
bles y altura reglamentaria de 2,00 metros. Los pisos de
alisado de cemento también serdn impermeable y con sus a-
decuadas pendientes. Estardn cubiertos por un tinglado pa-
ra proteccidn solar.Se construird asimismo una plataforma
de descarga con atraque de camién con pisos antideslizan-
tes; ocupars todo el conjunto una superficie de 331 metros
cuadrados, -

El monto estimado es de $ 65.000.000.-

Corrales de .encierre o .de espera

Conforme a lo establecido por el Reglamento Qg S.E.N.A.S,A,
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c)

se han previsto construir 12 corrales de 60 metros cuadra-
dos c¢/u., dispuestos en 2 filas de &6 y separadas entre s¥
por un pasillo de 4,00 metros, lo que permitir3 alojar una
cantidad de animales equivalente a dos dfas de faena aproxi~
madamente. Los pisos serdn de hormigdn, impermeabilizados

y antideslizantes y resistentes a la corrosién y tendrin u-

na pendiente del 2% hacia la boca de desagle respectiva.la

separacién entre cofrales se hari mediante un vallado de hie-

rro galvanizado con cordones hasta una altura de 1,50 metros.

Cada corral tendr3 su correspondiente comedero y bebedero con-
forme a lo exigido por S.E.N.A.S.A. y el conjunto se cubrira
con un tinglado a 3 metros de altura para proteccidon climati-
ca. E] monto estimado es de $ 128.500.000, para este conjun-

to.

Estercolero y manga

El depdsito decantador de estiercol se construird de hormi-

g6n armado conforme a la exigencias sanitarias, es decir pa-
redes y pisos impermeable.y desagiie y tapa con tejido anti-

Insectos., Con respecto a la manga para acceso de animales a

playa, se reacondicionari la parte existente y se construi-

rin8 metros faltantes, hasta empalmar con los corrales y si-
guiendo las exigencias de S.E.N.A.S.A. E] monto estimado es

de $ 36.500.000.-

4.,3.2,2, Cisterna y tanqué elevado

Se aprovechard la cisterna existente y se agrandard y acondiciona-

ri a ffn de otorgarle una capacidad de 300.2°20, lts. de agua. En- .

cima de la cisterna se tevantard la estructura para el tanque ele-

]
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4.3.2.3.

h.3.2.4,

vado a 20 metros de altura ¥ que tendra una capacidad de 100,000 Its,
lo que permitird mantener en la planta la presidn de agua necesaria

para el servicio.
Tanto la cisterna como la estructura de apoyo y el tanque elevado,
serdn construfdos totalmente en hormigdn armado, estimindose el cos-

to del conjunto en § 94.000.000.-

Caminos internos y playas de maniocbras y estacionamiento.

Se construird " un camino de acceso a la planta, de tal manera que
puedgn ingresar los camiones con hacienda en forma independiente al
resto de los vehfculos y la salida de los mismos camiones jaula, £s-
te camino que accederd a la rampa de acceso de animales, complejo sa-
nitario, oficina y plataformas de carga y descarga en los distintos

sectores, recorrerd ademis todo el perfmetro de la planta.

Frente a la ﬁlataforma de carga y descarga de frutas as? como al cos=-

tado del lavadero de camiones, s¢ prevé 1a construccidn de sendas pla-
yas de estacionamiento y maniobras, Lo proyectade equivale a pavimen-

tar 12,200 metros cuadrados de superficie.‘Las obras de pavimentacidn

que comprenderdn la nivelacidn del terreno, dos capas de entoscada,dos
capas de compactacidn y una carpeta flexible se estiman en

$ 366.000,000.-

Cerco perimetral

Se levantard un cerco perimetral de alambre tejido galvanizado con pos-
tes de hormigén armado de primera calidad, Su altura serd de 2 metros

hasta la primera fila de alambres de pda. Todos los demds accesorios,



N

CONSEJO FEDFRAL DE INVERSIONES - - - S

grampas, sostenes, bulones, etc. serin de Hierro galvanizado.Este
cerco que rodear3 la planta y los corrales, dejando afuera a las
lagunas de tratamiento, tendr3d una longitud de 620 metros y su cos-
to se estima en § 17.050.000,

4.3.2.5. Planos

Se adjuntan planos nimeros 2,3,4,5,6 v 7 donde pueden apreciarse

tas distintas partes de la planta.

En el plano NI 4, en escala 1:50 puede apreciarse el 'lay-out" de

planta del sector matadero-firgorffico.
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L 4,33 MAGUTNAS Y KQUIPOS A TS TALAR (Preclus en miles de pesos)

Nro., de o AT - PRUECIO CONTG BN Al CO5T0 10- e [PITALIY DAY
Orden | DENOMIRACION : CANTIDU [ e FARIO [UUCA It JTAL EX FAD.| 1V-A. PRLECIO
. Seclor Corrales v Complujo Sanitario
e Digestor 1 5.523.6 5,823.6 5.823.6 931.7 r
£ Cuafreqara necropsia 1 571.8 571.8 571.8 91.5 Iy
£ Mesa de acere fnoxtdable 1 1.713.1 1.743.1 1.713.1 279.0 P
h
Seclopr Plava e Facnn ’
1 Cajon de noqueo 1 5.712.0 5.712.0 5.712.0 914.0 »
Martillo neumfitico de noqueo 3 2.500.0 2.560.0 2.500.0 400.0 P
2 Phatadgrma de cafda 1 2.0393.6 2.051.0 2.083.0 333.3 P
3 Guinche de friceiin 1 2.770.0 2.770.0 2.7170.0 443.2 r
' Epcarriluvlor anlomitco 1 B31.7 834.7 84,7 132.5 I
4 Riel para nunea con retorno 1 3.510.4 3.510.4 3.0510.4 5061.6 T
5 Batea de dedanprido y vondto 1 153, 4 153.4 3.4 .24.5 P
8 Sievra de descotniudo 1 1.311.17 1.377.7 .t 220.1 P
Esteyilizador de sicrra 1 428.5 428.5 128.5 €8.5 p
T Zorea pare cuernos 1 G98.0 698.0 G98.0 111.7 b
8 Plataforma para desollido de cabezas
¥y nnnoy 1 2.102.0 2.103.0 2.103.0 316.5 r
Vitrador neumitico para desollado 4 1.270.0 1.270.0 5.080.0 812.8 | 4
b Zourra para patas . 1 693.0 638.0 695.0° 111.7 r
10 Gaklincte Invado de cabozas 1 1.2389.6 1.289.9 1.2589.8 206.2 r
Pistels para lavadoe Interno de cabezas 1 81.3 91.3 9.3 14.G Iy
Fior de acero Inoxidabic 1 29.6 20.6 22.6 4.7 P
11 Primer ramo doe riel (zoan sucta) 1 7.672.0 | 7.672.0 T.672.0 1.227.5 by
Cambiaulens de alirea neumitico 1 3.449.0 3.449.0 3.149.0 551,41 by
1L Plataformn desollado de vienire y patas 1 2.716.4 2.77G.1 2.776.4 4442 Iy
Cortador neumdtico de patag 1 1.820.7 1.820.7 1.820.7 291.3 D
15 Plautaforma desollade matambre y lomo 1 2.914.7 2.944.7 2.544.7 4711 P
Cucreador neumitco de rabé 1 4.000.9 4.000.0 4.000.0 640.0 P
16 Corducto para cucros v 1 T 8s02.0 502.0 802.0 128.3 P
17 Sepundo tramo de ricl (zonas semilimpia N
¥ Jimpla) 1 - 12.78G.4 12.78G:1 12.78G.4 2.015.8 »
18 Noria de vigeerns 1 55.213.2 55.213,2 5iH,213.2 B.431.1 P
19 Novla de cabezas - 1 13.8649.0 13.8G9.n 13.469.0 2.210.0 P
20 Plataformn de eviscorada 1 3.155.0 3.155.0 3.135.0 504.K - P
21 Plataforma de fnspoecin 1 1.682.7 }.632.7 1.682.7 269.2 S
22 Mesa do [nspeecidn 3 157.7 157.9 1738, 1 15.7 E
23 Tubo paru vigeoeras y cabezas decomisadas 1 8.7 788.7 754.1 126.2 P
24 Ilatafurna peumniticn de serruchado 1 3.508.3 J3.n0258.1 3.528.3 56485 r
Smruchoe para meadias reses | 1.605.1 1.605.1 1.603.1 2564 n
Estertiizador de berrichos 1 514.0 514.0 514,07 82,2 P
25 Platnfoyrma para Iavodo 1 1.851.0 J.851.0 1.85).0 296.1 P
26 Ricl de medias reses decomisadas 1 904.1 ©o904.3 90:4.,3 144.7 1Y
27 Platiforma de "dressing' - 1 1.261.0 1.262.0 1.262.0 201.% P
28 Palco Jimta Nocional de Carncs 1 7.677.2 1.677.2 T.677.2 1.22R8.2 P
Balapza de ricl alreo 1 1.840.4 J.5410.4 1.510.4 294 .4 P
b} . Riel de sulida de meding resea 1 2.992.0 2.992.0 2.992.0 478.7 P
Scetor Cueros )
hli] Muesa para cucros 1 2.800.1 2.892.1 2.892.1 462.7 r
n Caballeica para cucros 5 856.0 . 93G.0 5.916.0 946.5 P
Scelop Memklencias . .
32 Mesa para menudenclas 1 1.743.1 1.743.1 1.743.1 276.9 P
kLI Mesa pam estactonamicnto de bandejas 1 1.743.1 1.743.1 1.743.1 278.9 P
kT Hachadorus de cabezns 1 7.406.5 7.866.5 1.866.5 1.258.6 P
a5 Mesa para eahezns 1 872.2 872.2 872.2 139.35 T
k1 Tlatafer ma para mesa de visceras 1 1.632.7 1.652.7 1.682.7 269.2 P
Sector Mondonpucpfa . .
37 Mesa pura panzas con bonete 1 3.084.0 3.081.0 3.0584.0 493.1 P
38 Lawdora de mondongos 1 5.175.3 5.175.3 5.173.5 828.0 r
39 Dateas de blanqueo y sancochada de .
mondagos 2 q782.2 782.2 1.564.4 250.3 P
40 Troncra para hucsos de cabeza 1 525.8 525.8 525.8 84.1 I
41 Troncra para visceras incomesibles 11 525.8 525.8 525.8 84.1 E
[]
Varios
42 Lawadero de bandejas y carros 1 1.048:5 1.048.5 1.048.5 167.7 P
43 Estntcrfas para handejas en Cimara Nro.5 2 2.659.6 2.639.G6 5.319.2 451.0 r
44 ‘folva receptorn de huesos de cabeza 1 2.103.3 ?2.103.3 2.103.3 336.5 P
45 Tolva receptora de viscerns incomestibles 1 2.103.3 2.103.3 2.101.3 336.3 13
46 Zofra con tapag para cahezas decomisadas 1 1.577.5 1.577.5 1.577.5 252.4 P
47 ZorTa con tapas para visceras decomdsidas 1 1.577.5 1.577.5 }.571.5 252.4 P
* 48 Zorrd con tpad pua cuirios decondsadoy 1 1.893.0 1.893.0 1.8931.0 303.0 P
19 Carriws pam gansporte de andejas a
Cémara 2 1.709.0 1.709.0 . 3.418.0 547.0 P
SUB - TOTAL 223.736.4 35.797.8
Costo de Transporte de los Equlpos 9.000.0 E

TOTAL ) . 232.736.4
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NOTAS ACLARATORIAS AL CUADRO 4.3.3.

a) El nfimero de orden se corresponde con la ubicacidn del equipo en el plano Nro.
4 (Lay~out de playa de faena).

b) Las caracterfsticas técnicas de cada mfquina, surgen de la funcidn que cumple
en el proceso productivo.

c¢) La capacidad tedrica wmitaria de cada méquina o equipo, en este proceso conti-
nuo particular, depende del rftmo que tenga la lfnea de produccién, por ese mo
tivo no se consigna en el cuadro.

d) Todas las mfquinas y equipos considerados son de fabyicacidn nacional.

e) Origen del precio:

"P"  Preésupuestado por proveedors
HEH Estimado .

f) Observaciones:- El cajén de Noqueo (1) es un equipo ya existente en la Empresa.

g) El riel para manea con retorno (4) incluye en su precio los tramos (4) v (13)
del plano Nro.h
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4.3.4, INSTALACIONES

h.3.4.1,

Instalacidn de enerqfa eléctrica

La energia eléctrica serd provista por la Sub-Usina que la

Empresa Agua y Energfa, posee en la Ciudad de Catamarca,

Dicha'energfa para su consumo en la planta Industrial, serj
tomada de la ITnea de alta tensidn de 33.000 Volts que pasa
por el frente del terreno destlnado al Matadero Frigorifico.
Por tal motivo'seré.necesario contar con un equipo transfor-
mador de tensidn y la Instalacidn de bajada necesaria para
SuU cOnexidn.~. Los costos de bajada y los transformadores

correr3n por cuenta de la Empresa que administre la planta.

Este equipo se colocard en el frente de la f3brica vy proxi-
mo a }la puerta de entrada, y se alojar3d en una construccidn -

de mamposterfa,

La toma de energfa de la red de alta tensidn de 33 Kv con sus
seccionales correspondientes, se mandar3 a dos transformadores
que reducirdn la tensién a 3 x 380/220 Volts. Estos ir3n co-
nectados en paralelo por intermedio de Ilaves que permitiran
su utilizacidn alternatlva. La salida del transformador se co-
nectard a una !fnea subterrinea de allmentaCIon que conduci-
rd la energla hasta el tablero principal de distribucién, ubi-
cado en la sala de méquina,’y del cudl partirdn los siguientes
circuitos con destino a los tableros seccionales que alimenta-

rdn los distintos sectores:
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a)

b)

c)

d}

Circuito de alimentacisn de fuerza motriz e iluminacidn a
sala de miquinas y calderas, con su respectivo. tablero sec- -
cional N! 1. de donde saldria las respectivas derivaciones

para motores eléctricos e iluminacidn,

Circuito de alimentacién de fuerza motriz e iluminacidn a

los sigquientes tableros seccionales:

Tablero N?T 2

Fuerza motriz e {luminacifn de playa de faena,

local de cueros y vestuarios zona sucia.

Tablero NS 3

Fuerza motriz e iluminacidn c3maras de medias

reses nimeros 3 y k.

Fuerza motriz e iluminacién cSmaras nimeros
1y 2,

Tablero N? 4

e

Tablero N2 5 : Fuerza motriz e iluminacién de fo- | -

cales de decomisos, menudencias, mondongos,
cimara N2 5 y vestuarios zona limpia y semi-

limpia.

Clrcuito de alimentacidn de fuerza motriz e luminacién pa-
ra edificio de oficina administrativas y complejo sanitario.
Este circuito comprende los tableros seccionales Nros. 6y
7. El NS 6 bara iluminacidn del edificio administrativo y

el N7 7 para F.M e iluminacidn del complejo sanitario.

Circuito de alimentacién de fuerza motriz e iluminacidn del
sector de c3maras para almacenamiento de frutas (Nros. 6 a
14 inclusive). Del tablero secundario N 8,ubicado en la sa-
la de comando, partirdn los circuitos de distribucién hacia

los distintos sectores,
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e)

f)

a)

h)

i)

-

Circuito de alimentacidn de fuerza motriz e iluminacién
hasta el taller mecdnico y depdsito donde se ubicar3 el
tablero seccional N? 9 desde donde partird un circuito
hast; la caja de fusibles ubicada en e! edjficio del co-
medor del personal. Este circuito tendr3 una derivacidn
hacia el tablero N 10 ubicado en el sector de la cister-
na y tanque elevado para prgovisidn de la F.M, de las bom
bas de agua.

Circuito de alimentacidn de la iluminacidn del camino prin-

“cipal de entrada comandado desde el tablero NJ 11, Este sec-

tor se iluminard con 4 artefactos de iluminacidn a gas de
mercurio de 400 W c¢/u ubicados en sendas columnas metilicas

de 15 metros de altura.

Circuito de alimentacidn de iluminacién del cerco perimetral,
comandado desde el tablero secundario N2 12, Se alimentar3

a ocho artefactos de 400 W c/u ubicados sobre columnas metd-
licas de 15 metros de altura y localizadas una cada 100 me- -

tros aproximadamente,

Circuito de alimentacidn de {luminacidn de corrales por me-
dio de tablero N2 13. Esta iluminacidn comprender3 6 arte-

factos similares a las anteriores.

Circuito de alimentacidn de iluminacidn del 3rea externa

de! complejo sanitario y lavadero de camiones por medio de
3 artefactos similares a los precedentemente indicados,co-
mandados desde el tablero NI 14, Este circuito constituird

una derivacidn del circuito ¢),
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El esquema unifilar de distribucién se indica en el plano
N2 10 donde puede verse la I1Tnea subterrinea que desde los
transformadores 1lega al tablero principal y los distintos
circuitos secundarios que 1legan a los tableros seccionales.
En este esquema no se indican los circuitos desde los table-
ros secundarios a las llaves o tomas de energfa por no co-

rresponder a este anteproyecto.

El costo de esta instalacién que comprende: los transforma-

dores, la 1Tnea subterrinea hasta el tablero principal, és-
te Gltimo, 14 tableros secundarios, artefactos de iluminacidn
y columnas del cerco perimetral, corrales, complejo sanitario
Y camino de entrada, caferfas, cableado, llaves y tomas de e-
nergfa ha sido estimado en $ 110,000,000, Los artefactos de
lfuminacidn interna estan compreﬁdidos en los rubros corres=

pondientes de las obras civiles,

Vapor de Agqua

El diagrama de la instalacién de vapor de agua puede verse

en e} plano N 9,

Esta instalaciSn constard de una caldera de una capacidad
de generacidn de vapor de 2,000 Kgr/hora en carga normal
con agua a 50°C y una presidn de trabajo de 6 Kgr/em2, la
que producird vapor con un rendimiento t&rmico del 85% ¥y u-

tilizard fuel-oil como combustible.

El fluido se transportarad hasta los distintos sectores de
la planta indiqados en el plano NJ 9, a través de tuberfas
de hierro galvanizado convenientemente alsladas. Esta ins-

talacidn comprende también los elementos de automatizacidn
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y control, asT como valvulas, trampas, purgas y demis ele-

mentos necesarios- para su funcionamiento,

E) generador de vapor se utilizard también para calentar el
agua a 45 y 85°C en el calentador de agua y se ubicari en el
recinto construido para ta) fln tal como puede verse en el

plano correspondiente.

El costo de esta instalacidn que incluye la caldera de 3 pa-
sos con 2 intercambiadores de calor y tanque de 20,000, li-
tros para combustiblef, asT como también }a instalacidn com-
pleta de distribucidn de vapor con cafderfas y accesorios es

de § 85.833.000, desagregindose de la siguiente manera:

Equipo generador de vapor $ 81.833.000.

Instalacidn:cafierfas,mate-

riales y accesorios - $ 4,000,000,

Total $ 85.833.000.-

Nota: La mano de obra y el montaje de esta instalacidn esta

incluida en el rubro 8.1.6,
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4.3.4,3. Instalacidn de frio

El sistema de frio a utilizar serd por recirculacién de amonfa-
co,que mediante tuberfas alimentadas por bomba desde un separa-
dor de )Tquido llegard a los evaporadores ubicados en las distin-

tas cSmaras.

En_el plano DF - se puede ver un esquema de la instalacidon fri-
gorifica con indicacidn de cada uno de los equipos a utilizar,
en tanto que en e! plano NJ 8 puede apreciarse el recorrido de
las tuberfas y la disposicidn de los evaporadores en las distin-

tas camaras.
La planta industrial contard con 14 camaras frigorfficas,nume=-
radas de | a 14 segiin e! plano N? 6 y que tendrdn la siguien-

te utilizacidn:

C3maras 1 a 4: Enfriamiento y conservacidn de medias

reses,

Cimara N2 5 : Enfriamiento de menudencias

C5maras N2 6 a 9: Movimiento semanal de frutas

Camara 10 : Enfriamiento diario de frutas

Cimaras )1 a 14: Conservacidn de frutas por periodos

prolongados.

Las c3maras 1 a 4y 6 a 9 estidn construfdas y medianamente a-
condicionadas, ya que algunas presentan problemas de aislacion
de paredes y techos, o marcadas manchas de humedad, en tanto

que la cimara N2 5 y las nimeros 10 a 14 son a construir.

Con relacidm a las cdmaras para enfriamiento y conservacidn de
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4.3.4,.3.1.

frutas y hortalizas, cabe destacar lo siguiente: Las cima-

ras 6,7, 8 y 9 se destinaridn al movimiento diario de esa
mercaderfa; la cimara N7 10 se utilizard para el pre-enfria-
miento diario de manzanas, naranjas y peras, en las &pocas

de cosechas respectivas., Durante el resto del afio, pueden ser
utilizadas con el mismo fin de las anteriores. Las camaras ni-
meros 11, 12,13 y 14, en cambio, se destinarin exclusivamente
a la conservacidn por perfodos prolongados de manzanas, peras

y naranjas, seqgiin se detalla en forma aparte.

Balance Térmico - Metodologfa del Calculo

E) presente balance térmico se realizd teniendo en cuenta la
carga térmica maxima total de toda la instalacién;a los efec-
tos de. la determinacidn de 1a capacidad y la cantidad de eva-
poradores para cada una de las camaras. En tanto que para la
determinacidn y eleccion de la capacidad de los compresores

se calculd la carga térmica diaria promedio y la utilizacidn
de cada camara, bara o cudl se confeccionaron los cuadros que
figuran mis adelante,Por tal motivo, se determinaron por un la=-
do las cargas térmicas provenientes de las pérdidas y/o ganan-
cias de calor provocadas por transmisidn; infiltracion, 1lumi-.
nacidn, motores, y personas,y por otro las cargas térmicas pro-
venientes del enfriamiento y conservacidn del produéto. De allf
que las primeras sean comunes a todas lés cimaras, en tanto que
las sequndas se calcularon separadamente para cada tipo de pro-

ducto y de utilizacidn de lascamaras,
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4.3.4,3,1,1, CSlculo de tas pérdidas y/o ganancias de calor comunes .a

todas las cdmaras frigorfficas.

a)

b)

Pérdidas por transmisidn: Se producen a través de pare-
des, pisos y techos y su determinacidn se logra a traveés

de la siguiente expresidn:

Q = s[n?] u[_‘EE.‘_]

h.m2

siendo: S = Superficie total de transmisidn

Ua Coeficiente de transmisidn total,estima-

do experimentalmente en 8 Cal para
m2 h.
y la aislacidn adoptada.

Pérdidas por infiltracién: Producida por la apertura y
cierre de puertas y troneras que demanda el movimiento

de la c3mara y calculada mediante la siguiente expresidn:

Q =V [m?l_ x N x A i [cal/m3]
24 hs

siendo: V = Volumen de la clmara

N = Nimero de renovaciones de aire de la c3-

mara en 24 horas.

A1 = Diferencia de entalpfas entre las condi-
ciones exteriores e interiores, obtenido

de tablas,
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¢} Ganancias. por iluminacién: Tiene en cuenta la carga
térmica producida por las 13mparas y se calcula me-

diante la expresidn siguiente:

Q = S [m2] x 10 ¥Watt x 0.86 _“cal/h
m2 Watt
siendo:

lo—ag— = Coeficiente de iluminacién obtenido de
tablas

0.86 _Eﬂlih = Coeficiente de conversidn obtenido

W
de tablas.

S. = Superficie en plants de la camara,

d) Ganancia por motores: - Considera el calor disipado por
los motores de los ventiladores de los evaporadores, y

se calcula mediante la expresidn:

= 6 Cal/h
9 N [HP]x 32 aHP

siendo: N [Pé} = la potencia en HP de los motores

respectivos.

" 632 Eilfﬂ_. = Coeficiente de conversidn

HP

e) Ganancia por personas: Tiene en cuenta el calor disipa-
do por una persona operando en la cimara y dicha ganan-
cla caldrica se obtiene de tablas en funcibn de la tem-
peratura de ia cdmara y del niimero de personas que ope-

ran en la misma.
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Con los valores obtenidos a través de las expres iones

y férmulas anteriores se confecciond el cuadro N° 2.

4.3.4.3.1.2. Cilculo de las ganancias de calor por enfriamiento,cohserva-

cién y maduracién del producto.

a) Cimaras de enfriamiento de medias reses y menudencias
* (Nros, 1,2,3, 4 y 5)

Las pé€rdidas fueron calculadas con la misma metodologfa que
la utilizada en e! c3lculo de las c3maras de frutas Yy se en-
cuentran en el cuadro N5 2 no obstante es dable destacar

que para estas céma.r'as se ha despreciado la earga térmica de
las personas que operan en las mismas va que es despreciable

frente a Yas demds cargas.,

a.l.) C8maras de medias reses (1,2,3, y 4, existentes)

Los pardmetros de cdlculo utilizados para la determina-
cién de la carga térmica debida a) producto en }as c3-

maras de medias reses son los sigquientes:

Longitud de rieles : 45 metros /cimara

Capacidad de c/cimara 90 medias reses.

(3]

Temperatura : 0°C

Humedad relativa 852

-8
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Se supone adem3s que el peso, promedio de las medias reses es
de 100 Kgr por lo que la carga de cada c3mara ser3 de 9000 kgr,
habiéndose tomado un valor de calor especTfico de la carne de

¢, = 0.75 _Cal yun At = 33°C,
KgroC

Para la determinacidn de la carga térmica por producto en las’
cSmaras de enfriamiento de medias reses, se aplicd el criterio
de ASHRAE, segiin el cual durante las cinco primeras horas del
proceso. los evaporadores deben retirar, por hora, el 10% del ca-

lor total del producto. Por lo tanto se utilizd la siquiente ex-

presidn:
Q = G(kar) x Ce Cal Ix A v (°c) x 0.1
Kgr °C

Q=9 MR, x 100 Kgr x 0.75 Cal x 33°C x 0,1 = 22,275 Cal
M.R Kg°C hora

a.2) Camara de Menudencias. N2 5 (a construlr)

Esta cdmara tendr3 una capacidad de carga en bandejas y es-
tanterfas de 4.800 Kgr y operar3d a una temperatura de 0°C

y 85% de humedad relativa,

La carga térmica debida al producto se calcul8 .mediante e
criterio del factor de rapidez, habiéndose empleado para e-

1o la siguiente expresidn:
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6 (Kgr) x c.e[ (car)]..At (°c)
K

0 = gr °C
T (horas)x fr,
siendo: FR = factor de rapidez = 0,67
At =20°c (dado que,comc las menudencias son la-
vadas en su preparacidn con agua frfa,
entran a la cimara a una temperatura
menor que las medias reses).
Cal
Q = 4.800 Kgr x 0.75 Kgr °C x 20°C = 7.164  Cal
1S hs x 0,67 , hora

b) Cimaras para frutas y hortalizas (Nros,6,7,8,9,10,11,12,13 y 14)

Para estimar l# carga térmica debida al producto se utilizaron
"distintos criterios seqin el destino y el movimiento de cada
una dé las cdmaras, como asi también el tiempo de permanencia
de) producto en ellas, Asimismo, dada 'a variedad de frutas a
almacenar y a los efectos del cilculo, se consideraron los coe-
ficientes, calores especificos y/o de maduracidn del producto
que tuviera condiciones de carga térmica mds desfavbrables, ha=-

biéndose elegido para ello a la manzana.

b.1.) Cimaras de movimiento semanal {Nros. 6,7,8 y 9,existen-

tes)

La carga térmica debida al producto almacenado en estas
camaras se calculd mediante el criterio del factor de ra-

pidez, Se desprecid e! calor de maduracién, dado que e]
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. mismo es despreciable frente al de enfriamiento y al tiempo

de permanencia en cimaras. La expresidn utilizada es la sj-

guiente:

6 x Ce x A ¢t

Q
T x fr

siendo:

G = Masa del producto a almacenar en Kgr., calculad@ estiman-
do estibas a 2 metros de altura y considerando 35 cajo-
nes por m2 de superficie y 20 Kgr por cajdn.

De tal manera,y dejando los espacios libres cerca de
puertas y troneras para movimiento, se tendrd una car-
ga de 22,000 kgr para las cdmaras 6,7 y 8 y 28,000 kgr
para la N? 9, '

Ce= Calor especifico .de la manzana = 0.9 Cal

fr=

kgrh®¢

Diferencla de temperatura entre entrada y salida del pro-
ducto de cidmara = 27 °C (se estima que entry a + 30°C
y sale a + 3°C,

Tiempo necesario para bajar la temperatura del producto

de + 30°C a + 3°C, estimado en 72 horas.

Factor de rapidez = 0,67

De tal manera se tendri:
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C3maras 6,7 vy 8

. . i
Q = 22.000 x 0.9x27 = 11,082 Cal/h % - Pl
72 x 0.67 \35\}\
N
Ciamara 9

Q = 28.000 x 0.9 x 27 = 14,104 Cal/h
72 x 0,67

b.2) CSmara de movimiento diario N® 10 (a construlr)

Se utilizéd el mismo criterio y la misma expresidn de cdlculo

que para el caso anterior, . ~-. .-
siendo:

G = Carga diaria en Kgr, estimada de la siguiente manera:

’ Se formarin palets de 1,20 x 1,20 metros;

6 cajones por filay 3 filas/metro de altura

Luego serd : 6 x 3 = 18 cajones/metro de altura
18 cajones/m de altura x 4 metros = 72 cajones/estiba
72 cajones x 18 estibas {9x2) x 20 _Kgr o 26,000 Kgr

estiba cajon

A t = Diferencia de temperatura entre entrada y salida de ci-

mara. E) producto entra a + 30°C y sale + 10°C
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T = Tiempo de permanencia del producto en la cimara = 15 hs

Por lo tanto ser3

Q= 26,000 Kgr x 0,9 x 20 = 46,567 Cal
0.67 x 15

'b.3) Cdmaras de conservacidn de frutas {Nros. 11, 12, 13 y 14)

(a construir).

Se considerard el calor disipado por el producto para bajarle
desde la temperatura de salida de la cdmara de enfriamiento
diario N2,10, a la temperatura de conservacidn (variable con
el producto). El calor disipado por la maduracidn del produc-
to es tenido en cuenta en aquellas cdmaras en que el producto
permanece un tiempo prolongado y se desprecia en las cimaras

de movimiento diario,

Como se sabe,el proceso de maduracidn es exotérmico y del mis-
’ mo se desprende anhfdrido carbdnico y humedad, El1 calor disipa-
do durante la maduracién del producto es funcidn de la tempera-
. tura del mismo. Dado que cada fruta tiene distintos valores,se
ha tomado el mis desfavorable que corresponde a la manzana,

Obteniéndose de tablas:

25 20 | 15 ’ 10 ! 5 l 0

I 7 [°c] ' 30

[K;gl
Q L Kagr.h

0.17'0.13 0,095 0,045! 0,016 | 0,0099

0,066
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El calor total disipado por maduracidn por hora en una cimara

frigorifica serd igual a la cantidad de fruta almacenada en ki~

logramos por el calor de maduracidn| Cal | correspondiente a
[ﬁgr h J

la temperatura de la fruta.

Por lo tanto,las expresiones utilizadas para determinar la car-
ga térmica total (por. enfriamiento y maduracidn}

Son las sigquientes:

- - . Cal
Para Enfpiamiento: Q@ = 6 (Kgr) x CP LKgr ClJxAr (°C)

E T

Para Maduracidn: Q, = G (Kgr) x m =

Siendo:

G = Cantidad del producto en kilogramos

Cp = Calor especlfico del producto Cal |[,para la manzana
e .
0.9. kgr“C

QA t = Diferencia de temperatura de la fruta entre la entrada

v la salida de la cimara.

T = Tiempo de enfriamiento de! producto en la cdmara expre-

sado en horas.

m = Calor de maduracidén en| Cal |funcidn de la temperatu-

ra y obtenido de tablasKggfa 1a manzana.

Ahora bien,para calcular la carga térmica debida al producto
para las c3maras 11,12,13 y 14, se ha tenido en cuenta que esa
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fruta procede de la cSmara de enfriamiento diario N? )0, V4

que la temperatura de salida de la misma es de + 10°C,

Se ha estimado que e) tiempo necesario para llegar 3 la tempe-
ratura final de conservacién {para el caso de la manzana) es
de 4 dfas, desde el momento de entrada a cimara a una tempera-
tura de + 10°C, hasta la temperatura fina! de conservacidn de
+ 3°C. -

E! enfriamiento responde a la siguiente curva:
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GRAFICO N2 1,

CURVA DE ENFRIAMIENTO DE LA FRUTA

Ma O.Q22

Bl
0
o

N

o — ——— —— —— " Ao 1 T T . | MM, o . S i 1 .

3

2
TIEMPO PARA LLEGAR A LA TEMPERATURA FINAL

: 4
(Dlas)

“
_ ~
“ !
" m
i )
] " \
S rlll.l..T e e —— - -
i } i
_ . I t
: _ | |
t | | . _
. ! i |
] v _
| _, . _
1 ! _ —
[
: * _ _
_ _ _ | I
" | _ _ 1
S R NN S S B
_ X ! a
_ ’ t - ” T rdd
2 o 1] £~ w W ~$ ™ o
o TEMPERATURA DL LA FRUTA 8
m
: 5
l«s
2 Y
L >
€l £
E —

.

—— ——

I3

ki -



CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES - —- --

Por lo tanto, los calores aportados por dfa debidb al enfria-

miento y maduracién del producto ser3n:

QE = G (Kgr) xCp x A t (°C)

Q, = G (Kgr) xm x 24 hs
siendo:
G = Carga diaria en Kgr = Estimada de la siguiente manera:

Palets de 1,20 x 1,20 mts.

6 cajones por fila, y 3 filas/metro de altura

6 x 3 -718 cajones/m de altura x & mt = 72 cajones/estiba

18 estibas x 72 cajs: x 20__Kgr 2 26,000 Kags
estiba -cajs,

70.200 cCal/dfa

Q; = (26.000 Kgr x 0.9 x 3°C =
Q, = 26.000 ; o.ojz x 2h hs = 19,968  n
Q = 26,000 x0.9 x 2°C = 46,900 "
Quz = 26,000 x 0,022 x 24 a  13;728 "

Q, = 26.000 x0.,9x 1,5 = 35.100 n

x

Q3 = 26,000 x 0,017 x 246 = 10,608 "

0.9 x 0,5 a 11,700 "

x

Qu - 26.000

Q, = 26.000 0.015 x. 24 = 9,360 Cal
mb —di73

b ]
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Estos valores han sido volcados en el cuadro N2 1 a fin de

determinar la carga térmica diaria debida al producto en las
camaras 11,12,13 y 14,



CUADRD N2 1

Carga Térmica debida al producto (Frutas) en

camaras 11,12,13 y 14

Frecuencia de Car-

Carga Térmica diaria (Kcal/dTa) debida a) enfriamiento del producto (manzana),

ga del Producto ~ler, dfa 2do, dfa Jer. dfa. hto. dfa Sto. dfa 6to. dfa 7% dfa
Cal Cal Cal Cal Cal Cal Cal
Carga | 70.200 46,800 35.100 11.700 .
Carga 2 70,200 L6800 35,100 11,700
Carga 3 70.200 46,800 35,100 11,700
" Carga & 70.200 46.800 35.100 11,700
Carga § o 70.200 46.800 35.100
Carga 6 70.200 L6.800
.
Carga Térmica diaria (Cal/dfa) debida .a la maduracidn del producto (manzana)
19.968 13.728 10.608 9.360 9.360 9.360 9.360
19,968 13.728 10.608 9.360 9.360 9,360
19.968 13.728 10,608 9,360 9.360

TOTAL miaxima = 217.464 Cal/dfa

Zh hora/dfa

Calor total por hora: Q = 217,464 Cal/dfa = 9,061 Cal!

h
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Con los valores obtenidos en los items y cuadros anteriores, se confec-
cionaron los cuadros 2 y 3, En el cuadro NI 2 se consignan las cargas
té&rmicas para los evaporadores, en tanto que por el cuadro N? 3 se de-
termina la carga mdxima {nstantdnea, a fin de establecer }a capacidad

de los compresores,



CUADRO N?

CARGAS TERMICAS PARA EVAPORADORES

CALOR

POR N? DE

IDENTIF. DE VOLUMEN SUPERF.DE CALOR POR CALOR POR CALOR POR CALOR POR PRODUCTO SUB TOTAL
CAMARA TRANSMIS. | TRANSMIS, | INFILTRACJPOR ILUMINAC.] MOTORES PERSONAS CARGA CALOR CAMARAS TOTAL
m3 m2 Cal/h Cal/h Cal/h Cal/h Cal/h Kgr Cal/h Cal/h - Cal/h
1,2,3, vy 4 (En-
friam.de Medias
Reses) 176 200 1,600 2,000 700 3.160 - 9,000 22,275 29,735 b 118.940
: ,
(Enfriamiento .
Menudencias) L 17 616 1.200 260 2.530 210 4,800 7.164 11.980 1 11.980
6,7,8 '
{Movimiento se~ . . N
manal de frutas) | 103 147 1.176 850 295 822 o210 122,000 11,082 14,435 3 43.305
- N
(Movimiento se- .
manal de frutas)| 116 166 1.328 855 332 822 210 28.000 14,104 17.651 1. 17.651
ST '
(Enfriamiento _ - _ .
diario de frut.)l 285 280 2,240 760 396 9.480 380 26,000 k6.567 59.823 1 59.823
n - | 190,000
{Conservacidn def 0.
frutas) 551 813 4, hob 760 1.356 3.792 380 {26.000) 9,061 19.755 1 19,755
12,13.y 14
(Conservacidn de _170,090 .
frutas) | 504 720 4.032 720 1,032 3.792 380 | (26.000) 9.061 19.017 3 57.05!
TOTAL 328,505




— i Sl e ke

By g

=
-y

! ) ) s
f e
CHADRG W ll . .
’ EARCA TERMICA MANINA INSTANTANES (Comprasores) (Mev do Rerza)) -
IK.I‘II'ICM:W! " Vorleciln de 14 carga tirmica dursnte los 14 baras (Cat/m) I
CAnAnAS
. o, & ? (] 9 0 1" " " " " "% " " 1 » el n. 3 n A ! L : $
1727 CSwara ¥ 3,000 34,000 30000 %, 500 17.500 " av, 500 10,800 19,000 16,508 14,500 1).500 | 12,800 11,500 0,500 2,500 8,750 010 8,000 1 .50 7.500 7500 7.500 . . -
V1 r tivare X - - 42,000 38,000 000 ».500, 7.5% 24,500 21,500 Moo | te.s00 | 1hs00” M50 | 10500 | Vi.s00 w.s00 L 9500 670 8.150 8.000 2.500 ¥.500 1.5% :: )
172 r Claars 3 1,500 1.500 - - 42,000 .000 4,000 10,500 17,500 20,500 .50 | 19,000 14, 500 11,500 13,500 12,500 1,500 10,500 9.500 7 .l.m 8,150 8,000 7.500 ..m
m. r Chaars § 1.500 1.500 130 1500 - - A2.000 3%.000 3,000 0.500 27.500 | 2h.500 1,500 19,000 16,500 14,500 +1.500 12,500 11.500 V0,500 9,500 8,150 8250
fan  Cémara § 5.000 8,000 7.000 8000 5.000 | 10,000 1000 | va.eee | 13,000 oo | tamo | 12.000 11,000 | 000 | 9,000 3,000 T | Gom | S0 ) 5.000 000 ,'m. o
. :a:::{l.n f §2.000 '59.000 90,500 €L, 500 132,500 10), 000 136.000 1zk.oeo | 112,500 102,500 91,000 .sz.sou 74,000 84,500 £0.000 54,150 .10 45,750 L1 ;1) 39,750 ¢ 3.750 « st.rgo 18.1%0 l::::
fa Chears & 6,000 ' 0.000 10,000 1:.00.0 HW- 16,000 18,000 | 16,000 14,000 11,000 12,000 | 18,000 10,000 0.600 8050 1.500 7.000 1 6500 6,000 6,000 6,000 6.000 5,000 ‘.m
'n.'.' Clasrs T 4,000 b.000 6.;)00 £.000 4.000 6.000 §.000 £.000 6.000 "6.000° 6,500 | 6.000 6,000 6,000 6,000 6,000 §.000 ¢.000 §.000 $u000 _ - o l'ooo
Fi " Cleara d §.000 6000 4.000 §.000 %.000 §.000 t.000 $.000 #.000 §.000 s.000 | 6,000, 6000 | 6000 | 6.000 $.000 §o00 | 600 | w00 | 4000 6.008 oo | 6000 .-m
fs Clesrs d 2,000 %000 8.000, 3.000 3.000 2.000 $.000 $.000 8,000 8.000 oo | doos | Booo | dose | Moco 9,000 soco | 0000 | soos | .00 8,000 d.oo0 | 8.000 :
. thura:lt . . - - - 5400 maoe | sesoo | sseoo | anse || anaso |enoo | Mow | wase [ ss sars | mars | sease | seaee | s | wass | onmse | oangse |orrse
e tioars 1t s | verss | vemss 19758 s | veumss s | s | oreoss 1.755 1l 1788 1 05,758 10.3ss | ownass | 1ass | s vo.rss | verss | asrss | ovarss | oveass §oaarss | 1a.7sS n.:ss
PO Clomrs 12 9.358 3.355 .25 .35 v.858 0.5 9.958 .95 9,955 9,958 355 | 9958 o085 | nuass [omass 9.955 suass | sess ] oaass | oamss 9,958 055 | 3938 ’s::
FC Cleara 13 9.958 9.955 2958 3955 9958 9,958 9.958 9.955 9355 9,955 2955 | 9958 sass | a5 | oS s.955 s.5s |- mess ] a5 | 9.8 9,985 s.ms | s :-”s
FC - Chmara 1A 9.955 9,985 9.955 2,955 9.955 8.953 v.958 9.955 9,955 v.955 0055 | 2,955 sss | vass | s 3,958 sass | s | sass | osass | 9o 9.5 | 9.5 .
Um TOTAL FAUTAS a2 | mae | max sl e | oweo | vesew | msam | wiae | wean || wsam e |Cuvess [ wiam i §oneads | 1o ast.die [1es.920 sans | ossaas | s | BaR | 81N
oM nnete | kg0 | 1.0 whan| o | saen || a0 l re.ze | msome | asesrm [{anar liesoze ] ws.éae | mnamp Jamagm | bkses 159538 Im.m nrep |édss | Datss Qusan | ukée | oesar
- . : . — NI
A IO . ’
RIFERINCIASY

I/l r = Radlss reves.

Fan = Fonudeac lan

b = Frutss, movialento semenad
Fad = frutes, enfrissiento dlarie




CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES . , =

4.3.4,3.2, Determinacién del ciclo frigorffico

A. Temperatura de evaporacidn

al)

a2)

Camara de carnes y menudencias

Las condiciones ideales a mantener en estas cimaras fri-

gorfficas son 0°C y B5% de humedad relativa,
Para lograr esta humedad relativa la diferencia de tempe-
ratura entre la cdmara y el refrigerante en evaporacidn

debe ser de 6,6°C, Por lo tanto la temperatura de evapora-

cidn sera:
Tevap, = 0°C - 6,6°C = = 6,6°C

C3maras de frutas

Las condiciones Sptimas de conservacidn de manzanas son
3°C y 902 de humedad relativa,

Para lograr esta humedad relativa, debe mantenerse una
diferencia de temperatura de 5,5°C entre la cimara y el
refrigerante de evaporacidn. Por lo tante la temperatura

de evaporacidn en estas cimaras ser3:

Tevap. = 3°C - §5,5°C = - 2,5°C
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8. Temperatura de aspiracidn saturada de compresores

Considerando una cafda de presidn en las tuberfas equivalen=
te a 1,4°C, la temperatura de aspiracidn saturada debe ser
de -8°C, a fin de poder lograr una temperatura de - 6,6°C

en las cdmaras de carne y menudencias.

Para las cimaras de frutas, se debe regular la presidn de e-
vaporacidn para lograr los porcentajes de humedad relativa
deseados. La temperatura de evaporacidn serd de -2°C, De es=

ta manera tendremos en la instalacidn una sola temperatura

de aspiracién saturada de -8°C.

C. Esquema del Ciclo Frigorffico

Compiesor l
——t + Al ;
( K | 2
_ D rador . )
_ Liqudo |
de q M
) ! 'i_ Evaporador
2]
Condensador P 6
Evaforaﬁwo : I
[
\_ 4 g )
-— i i — C:%e

Sala de Ma'?u:'nas - » Cadmaras
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D. Del diagrama T-S - que figura a continuacidn y/o de tablas
se obtuvieron los valores de presidn, temperatura y ental-
pfas que se indican en la tabla siguiente para los distin-

tos puntos diagrama:

Punto Temperatura Presidn Entalpfia
°c Kg/em2 Cal/Kg
1 -8 2,2 343
2 -2 3,06 344
2 0 2,2 344
3 35 12,7 4Loo
4 ' 107 12,7 83
5 -2 ) 3,06 83
6 -8 2,2 83
m -4 - 2,2 ' 543.5

d ) Masa del refrigerante = G = Carga témica mix, ins tantdnea=

1 L
Scarnes = 136.000 Cal/h-= 523 Kgr/h
i3- ‘6 -
Gfrutas = 163.020 = 625 Kgr/h
i, = i
im = Gexil + Gf 32 = 523x343+625x344 = 343,5 cCa)
GC + G 1.148 Kgr

dz) Carga del Condensador = G(i3-ib)= 1.148 Kgr/h(400-83) Cal/Kgr
= 363.916 Cal/h.
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D. Diagrama T.S. (temperatura ~ entropfa) del ciclo frigorffico

{(amonTaco)

T |
(mm[pe;afu )

4,3.4,3.3. Seleccidn de Equipos

Como consecuencia del balance térmico realizado y las condiclo-
nes de trabajo fijadas precedentemente se seleccionaron los e-

quipos necesarios para satisfacer dichas condiciones.

A, Comgresorés

Tal como surge del cuadro N? 3, la carga mixima instantdnea

sobre los compresores seri la siguiente:

CSmaras de carne y menudencias: 136,000 Cal/h.
Cémara de frutas : 163,020 cCal/h.
Total maximo 299.020 Cal/h.
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Por lo tanto la utilizacién promedio durante e) mes de marzo

serd de 2 (dos)‘compresores funcionando permanentemente.

Resto del afo: La carga térmica de las cdmaras de.carnes se man-

tiene constante durante todo el afio en tanto que en las c¢3maras
de frutas la carga disminuye dado que no hay enfriamiento masivo

del producto. Del cuadro N 3 se obtiene:

~ Camara Carga m3xima Carga promedio
diaria(Cal/d7a) diarla (Cal/h,
Frutas 2-]&5‘7]00- 89.&0’{.- -
Carne 1.718.500,~ 71.604,-
TOTALES 3. 864._2]0.' 161,008,.-

Por lo tanto la utilizacidn promedio durante el resto de! afio se-

ra de 1,5 compresores funcionando permanentemente.

B. Condensadores

La instalacién contari coﬁ 2 (dos) condensadores evaporativos
de 200,000, Cal/h c/u. construfdos con caffos de dismetro nomi=-
nal de 3/4" en 4 (cuatro) cuerpos de serpentinas y montados so-
bre bateas de hierro con cubierta superior de acero inoxidable,
La circulacidn de aire se efectuard por medio de 4 ventiladores
axiales acoplado a motores de C.A.T, de 380 V, 2 HP c/u. Y
1.500 RPM,
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El sistema de refrigeracidn por agua contars de un rociado de
serpentinas mediante pulverizadores, alimentados por dos bom
bas centrffugas accionadas por motores eléctricos de 1,5 HP vy
2.800 RPM. El conjunto est§ equipado de las correspondientes

valvulas de maniobras y separador de aceite y su costo es de

$ 29.095.000.- '

Recibidor de Llquido

Se contar§ con un recibidor de 1fquido de 1.500 litros de capa-
cidad, construfdo en acero con extremos cerrados elipticamente
Yy soldado; con soldadura de érco sumergido, con sus correspon-
dientes visores, vilvulas de maniobras y patas soporte. El equi-
po viene provisto del certificado de habilitacidn Y Su costo es
de $ 6.168,000.-

D. Separador de Lfquido.

La instalacidén tendrd un separador de 1fquido de caracterfsti-
cas constructivas similares al anterior y con una capacidad de
1.500 litros, Vendrs provisto de los correspondientes controles,
vilvulas de maniobras y patas sobortes y contard con el certifi-
cado de habilitacién otorgado por el Organismo competente, Su
costc es de $ 6,728,000,- S

Bombas

Se dispondr3 de 2 (dos) bombas centrifugas, para la recircula-
cidn de amonfaco 1Tquido de dos etapas, acopladas directamente
a motores eléctricos de 5,5 HP y 2,800 RPM. Su costo es de

$ 6.007.000,-
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A fin de extraer esta cantidad de calor se instatarin 3 compreso~-
res para amonfaco bicilfndricos equipades con sus correspondien-
tes valvulas de aspiracidn y descarga, manovacuSmetros y vdlvu~
las de maniobras y con una capacidad de 110,000 Cal/h cada uno,

operando entre -10°C y + 35°C,

Cada una de estas miquinas tendr§ sus correspondientes juegos de
rieles tensores, correas trapezoidales y polera motora: sus mo to-
res eléctricos de 60 HP girando a 1,500 RPM para 380 Volts y sus
tlaves estrella-tridngulo para 60 HP con protecciones té€rmicas, au-

tomiticas con contactos en afre,.

El costo total de los compresores y sus accesorios es de
$ 66.416.000.-

Dada la carga térmica variable que tendr§ la instalacidn, tal co-
mo surge del cuadro NT 3, se estima que la utilizacidn tentativa

de los compresores podrfa ser la siguiente:

Mes de Marzo: Se produce la cosecha de manzanas, consecuentemente

se realiza el acopio en camaras de frutas, con la consiguiente so-
bre,carga por enfriamiento del producto, obteniéndose del cuadro

N? 3 la siguiente carga térmica:

Camara Carga maxima Carga promedio
diaria(Cal/dfa) diario{Cal/h.)
Frutas 2.627.230,~ 109,468, -
Carnes 1.718.500,- 7N.604,-

TOTALES h,.345.730.~- 181.072,-
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F. Evaporadores

Del balance térmico, especfficamente del cuadro N7 2, surgen

las necesidades de evaporadores y sus capacidades para las dis-

tintas cdmaras frigorfficas, las que se detallan en el siguien-

te cuadro:

Cimara Carga térmica Cantidad Capacidad unita-
(cat/n) de evapo- | de evaporadores
radores (cal/n)
1 29.735 2 18,000
2 29.735 2 18.000
3 29,735 2 18,000
4 29,735 2 18,000
5 11.980 2 9.000
6 14,435 } 18.000
7 14,435 1 18.000
8 14,435 1 18,000
9 17.651 1 18,000
10 59.823 4 18.000
' I 19.755 2 12.000
12 19.017 2 12,000
13 19.017 2 12.000
14 19,017 2 12.000

Cada uno de estos evaporadores serd construfdo en cafos ASTM,

aleteados y de didmetro nominal de 3/4" .
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La circulacidn de aire se efectuars por medio de 2 electroventi-

ladores de 0,75 HP por cada evaporador e irin provistos de bande-
Jas, superior para deshielo e inferior para drenaje. La disposi-

cién de los equipos en las distintas cd3maras puede verse en el

plano N2 8.

~ Los costos para los distintos sectores son:

16 Equipos en c3maras de frutas : $ 55,847,000,

]0 1] H 1] it medias
reses: : _ $ 36,238,000,
Total $ 92,085,000,

Tabiero de control

Se dispondr3 de un tablero de control de la instalacién, para
fuerza hotriz y motores auxiliares; con acceso frontal al mis~-

mo donde se alojardn 66 contactores con proteccidn térmica,bo-‘
toneras, luces testigos y cableado. Su costo es de $ 19.416,000,-

Cafierfas,vilvulas y accesorios

Tal como puede verse en el plano NS 8 de acuerdo a ta distri-
bucidn de los equipos en las cimaras frigorificas y sala de ma-

quinas, serd necesaria la cantidad de cafierfa de alimentacidn y

retorno de amonfaco y de agua y desague para deshielo de evapo-

radores, asf como también las v3lvulas de amonfTaco, agua y acce-

sorio que se indican a continuacién:
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h1) Caitertas ASTM, (alimentacidn y retorno de‘NH3

30
62
40
35
95
60
60
60
30

metros cafio de §&"
1n 1] 11} AII
11} 1] " 3II
f 1] 1] 2ll
n A S V4
1 LI I V2 1L
1] n 1] ‘ll
n 1} " 3/“"
N 1 1] ]/2“

h2) Vilvulas de amonfaco

20
15
26

]

Vilvulas de paso de 1"
i [ 1] (1] 11 3/1'“
1] o n " -n 'l/zll

Conjunto de una solencide, filtro y dos valvulas de paso
de 3/4"

Conjuntos de una solenoide, filtro y 2 vilvulas de paso
de- 3/4"

Conjuntos de una solenoide, filtro y 2 vilvulas de paso
de 1/2",

Valvula de contrapresidn de 3" (tipo Danfoss)

Vilvulas de independizacién de 3"

1 Vilvula QY' Pass de |,1/2"

h3) Caferfas desagie, galvanizadas y accesorios

19
150
60
30
60
60

metros cafic comercial negro de 4"

1] n ) " (1] " 2.1/2”
" " galvanizado de 3"

11 1l " (1] 2"

[}] ) " 11 " l.'/kll
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3 Valvulas de bronce de 3 vfas de 2"

]3 " n t h 3 it " F.1/20
26 " esclusas de 1M

i Termotastos de ambientes

| Tablero de alta presidn
El costo total de este item es de $ 23.692.000.~
|. Resumen

Se sintetiza a continuacidn el resumen de costos y el costo total

de la instalacion de frio.

Compresores $ 66.416,000.-
Condensadores $ 29,095,000,

Recibidor de Lf-

quido $ 6.168,000.

Separador de LT~ _

quido $  6.728.000,

Bﬁmbas $ 6.007.000.
: Evaporadores $ 92.085,000.

Tablero $- 19.416,000,

Caflerfas,etc, $ 23,692,000,

Total § 249.610.000,
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b.3.4.4, Aire Comprimido

La fibrica utilizar3d aire comprimido en 1a zona sucia, en
los cortadores de patas neum3ticos y en los cuchillos neu-
miticos para descllado; y en 1a zona semilimpia en la pla-

taforma neumdtica de serruchado de reses.

Estas exigencias se satisfacer3n contando con dos equipos
compresores de aite de 2 cilindros y 2 etapas, de alta y
baja presidén que serdn accionados con motores eléctricos
de 12,5 HP c/u de corriente alterna trif3sica de 220- 380

Volts Y 50 ciclos. La presidn mSxima a cbtener es de

200 _1bs_, Los equipos contardn ademis con un tanque de al-
pulg.2

macenamiento de aire de una capacidad de 285 Its o su equi-

valente de 75 galones c/u, provisto de instrumentos y acce-

sorios, alojidndose todo el conjunto en la sala de miquinas,

Deberdn tenderse aproximadamente 80 metros de caleria de
1.1/2"de didmetro para transporte del fluido desde la maqui-
na hasta los lugares de utilizacién, tal como puede verse

en el esquema del planoc N? 10,

El costo total de la instalacién, fncluyendo los equipos
compresores de aire y su tanque, la caferla, codos ¥ ros-
cas, mapdmetros, valvulas y dem3s accesorios es de

$ 7.000,000,~ '
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§.3.4.5.

Transportes I[nternos

En el sector de 1a planta correspondiente al! Matadero fri-
gorffico, las reses y medias reses se mueven por medio de
roldanas suspendidas de rieles, efectudndose el transporte
en forma manual O porgravedad. Existen también dos norias
transportadoras; una de ganchos para cabezas y otra de ban-
dejas para vlsceras comestibles y no comestibles, desde la
playa de faena hasta los respectivos locales. Las partes de-
comisadas se transportardn en zorras cerradas de acero inoxi-
dable, en tanto que las vlsceras comestibles serin lleQadas
desde los locales de elaboracidn hasta 'a cdmara NS 5 de me-
nudencias por medio de carros de acero inoxidable movidos

manualmente.

_ Todos estos elementos se describen en el cuadro 4.3.3, don-

k.3.4,6,

de también figuran los costos respectivos.

En el sector correspondiente a ci3maras de fruta, la carga
y descarga de las mismas, como asT también los transportes
de una cSmara hacia otra, se efectuarin con un auto-eleva-
dor, equipado con motor de combustidn interna acclonado a
gas-0il, con una capacidad de carga de hasta 2.000 Kgr vy

con posibilidades de estibar cajones hasta 5 metros de al-

tura.
Su costo sin IVA es de $§ 48,000,000,

Comunjcaciones
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externas y 10 ITneas internas para comunicaciones intersec-

toriales con sus correspondientes aparatos ubicados en los

siguientes sectores:

aparato

aparato

en porterfa

en enfermerfa

aparatos en oficinas administrativas

aparato
aparato
aparato
aparato
aparato

aparato

en sala de miquinas y sala de calderas
palco Junta Nacional de Carnes

taller mecanico

Zzona cimaras movimiento semana)

zona camaras conservacidn (sala de comando)

en comedor de personal

Esta inversidn se estima en $ 5.236,000.

Agua

1

La Ins;alacién de agua para el funcionamiento de la planta

industrial comprende la perforacidn encamisada hasta 40 me-

tros de profundidad, las bombas de extraccidn e Impulsidn,

la cisterna de almacenamiento, el tanque elevado, la cade-

rfa de distribucidn de agua frfa vy caliente, los grifos de

salida y demis accesorios.

E] agua subterrdnea, serd extrafda de 1a napa a través de

la perforacidn ubicada. en los fondos de la planta y median-

te una bomba de extraccidn de 25 HP y
cidn de 50,000 1t/h se enviar§ al tanque elevado a la cister-

na de almacenamiento. Se dispondri adems de una bomba adicio-

un caudal de extrac-

nal para su uso ante eventuales desperfectos de la primera,
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El agua extrafda se enviard a la cisterna de almacenamiento,
ubicada cerca del pozo, que actualmente existe y que se am-
pliard a las siguientes medidas: largo 12,5 metros, anche
8,5 metros y profundidad 3 metros. E1 caudal a almacenar en
esta cisterna serd de 300,000 1t., vale decir e! 50% del

consumo diarie de la planta,

De la cisterna el agua ser§ envfada a un tanque elevado a
25 metros de altura ubicado encima de ésta, por medio de una
baterfa de 3 bombas de 10 HP y un caudal de 50,000 1t/h de

A Tas chales 2 estarin en funcionémiento ¥y una se mantendr3i de
reserva. El tanque elevado tendrd una capacidad de 100,000,
litros. Desde &sta se enviar3, a través de las caferfas de
distribuclén, hasta los distintos lugares de consumo de la

planta,

A) Agua. frfa

La distribucion esquemitica del agua frfa se muestra en-

el plano N? 8,

En dicho plano se puede apreciar que existen 3 salidas prin-
cipales de agua desde el conjunto de cisterna y tanque de

aqua,

Una primera 1fnea que alimentard el complejo de corrales

de espera, de observacidn y aislamiento, y el complejo sa-
nitario, con derivaciones para c/u de estos lugares ¥y una
derlvacidén para el lavadero de camiones previc paso por la

bomba a fin de aumentar su presién.

Una segunda 1Tnea que abastecers a toda la fibrica y al e-
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dificio de oficinas administrativas y servicio sanitario con deri=

vaciones hacia 10s condensadores evaporativos.,

La 1Tnea que entra al edificio, 1a hace hasta el sector de sala de

méquinas sobre cuyo techo se dispondrd de un colector y distribui-
dor del flulTdo. Desde éste el agua fria se distribuird a los dis-"
tintos sectores de ia planta, y en particular para la sala de cal-
deras a ffn de producir vapor y proceder a su calentamiento. Una

de estas derivaciones también !legard a! edificio de oficinas ad-

ministrativas y del servicio sanitario.

La tercera 1Tnea, saliendo del tanque, abastecerie) taller mecSni-

co y el comedor del personal con sus dependencias.

8) Agua Callente

c)

Tal como puede verse en el plano N2 9, la instalacién de agda_ca-
liente tiene su origen en el calentador de agua ubicado en la sala
de caldera, En é1 se calentars e} Ifquido a 45 y 85 grados centfgra-
dos.E} agua a L5°C se enviard a los vestuarios y lavamanos seqiin se
indica en el plano, en tanto que el agua a 85°C tendr3d como destino,

los desinfectores de playa y los locales de elaboracidn.

Cabe actarar que el edificio correspondiente al comedor del persoqal,

dispondrd de un calentador individual de agua.

Cos tos

Los costos desagregados de las instalaciones de agua caliente y frfa

son los'siguientes:

Dos bombas para extraccidn de agua del Pozo a 20 metros de profundi-
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dad a la cisterna con capacidad de 50.000 litreos/hora
accionadas con motores de 25 HP, $ 4.537.000.

Tres bombas para mandar agua de cisterna a tanque e-
levado a 25 m. de altura de una capacidad de 50,000
1t/hora accionadas con motores de 10 HP. $  3.300,000.

Dos tableros de comando, uno para c/baterfa $ 680.000.
Instalacién de agua frfa: comprende caferfas de varios

didmetros, materiales y accesorios (para agua a pre- _
sidn y natural) ' $ 9.820.000.

‘instalacién de agua caliente a 45° y 85 grados centf-

grados, comprendiendo caflerfas, materiales y acceso-
rios, $  6.445,000,

Total $ 24,782,000,

Nota: En este total no se incluye el calentador de agua ya que el
mismo estad inclufdo en el costo de la caldera, Tampoco se in-

cluye los lavamanos, desinfectores y artefactos sanitarios.
Asimismo se excluye también la mano de obra de! montaje que
estd contemplado en el item 8.1.6.

Se aclara también que el costo del tanque elevado y la cis-

terna, estin comprendidis en el Ttem de obras civiles.
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4.3.4.8, Desagiies y tratamiento de efluentes

Los desagles de la planta industrial, se pueden dividir en dos
tipos perfectamente diferenciados., Ellos son el desagie cloaéal,
proveniente de hafos, vestuarios y cocinas vy el desague industrial
proveniente de los 1iquidos efluentes (utilizados durante el pro-
ceso y lavado de fibrica), como asi los efluentes provenientes

de! complejo sanitario y la zona de corrales.

- - - rt
Con relacidn al primero, o sea el desague cloacal, su costo es-

ti comprendido en el costo: del edificio en cuanto a las caferfas

_y piletas internas, No obstante, el destino final de estos efluen-

tes serd el mismo que el de los efluentes industriales,

Con respecto a los desagues industriales, provenientes del proce=
so y del tavado de fibrica, sefdn colectados en los distintos lu-
gares a través de las rejillas y canaletas de cubiertas a nivel

de piso, tanto en playa de faena como en locales de elaboracién,

Cabe destacar que ta sangre se separar3d al m3ximo posible Yy se
enviard a un tanque para sangre desde donde ser3 retirada de f3-

brica diariamente.

Los efluentes colectados confluirdn a una caferfa central sub-
terrinea, ubicada en el pasillo que separa tas cimaras para fru-
tas del matadero frigorffico, y por ella se enviaran a las lagu-
nas de tratamiento, previo paso /Mlas cSmaras de rejas y separado-
res de elementos sflidos. Estos Gitimos deberdn ser retirados
periddicamente de dicho recinto, luego de la limpieza de la f3-

brica.
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Los efluentes provenientes de los corrales se enviarin al de-
cantador de estiércol, ubicado en el sectér 5o del predio.
AllT se ,; separardn los 1Tquidos de los sdlidos mediante un
vibrador mecadnico y el guano serd retirado por camiones para
ser destinado al abono de quintas, en tanto que los 1fquidos
se mandarin, a través de una cafierfa colectora, hacia la zo-
na de las tagunas, situada fuera del cerco perimetral en el .

sector Este del'predio.

Esta cafierfa, también tomard los 1fquidos efluentes que provie-

nen del sector "complejo sanitario' por medio de un colector

. secundario, y al igual que la colectora de los 1fquidos de fa-

b-3-‘*s8n2-

brica, dispondrd de una cimara de separacidn de sdlidos (decan-

tador), ubicado al lado del decantador de efluentes de fibrica.
Luego de su paso por los decantadores, un solo conducto, sera
el encargado de enviar el efluente a la primer laguna de esta-

bilizacién.

Tratamiento de efluentes,

Preventivamente y conforme a la cantidad de 1Tquidos efluentes
para una matanza de 160 animales diarios, se ha programado ha-

cer el tratamiento por medio de lagunas de estabilizacidn.

No obstante, debe hacerse presente que el sistema definitivo
que se adopte, podrd sufrir variantes que, aunque no sustancia-
les dependerin de la profundizacidn del estudio, de las condi-
ciones y tipo de suelo, altura de la napa fredtica, posibilida-
des de contaminacidn de agua potables, caracterfsticas de fil-

tracién, etc.
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El sistema disefado constard entonces de 3 lagunas de estabili-
zacidn siendo las dos primeras anaerdbicas y la tercera faculta=
tiva y ubicadas todas ellas en el sector Norterfste del predio,

dejandose el espacioc suficiente para futuras ampliaciones.

La primera laguna anaerdbica tendr3 una superficie de 1/5 de

Ha, siendo sus dimensiones de 20 x 100 mts. y 4 metros de pro-
fundidad, La Segunda laguna también serd anaerdbica con una su-
perficie de 1/10 de Ha y de 20 x 50 x 3 metros de profundidad.
La tercera ser3d facultativa, de 1/2 Ha y sus dimensiones ser3n
50 metros de ancho por 100 metros de large y 2 metros de profun-
didad,

De cumplirse las condiciones necesarias tanto desde el punto de
vista climatol8gico como del edafoldgico, el sistema de trata-
miento funcionard de la siquiente manera: El efluente luego de
pasar por los decantadores fngresard, a través de un solo con-
ducto a la primera laguna anaerdbica donde se iniciar3, con el
debido tiempo de permanencia, el proceso anaerdbico correspon-
diente, Este proceso se completard en la segunda laguna anerd-
bica que recibird el efluente de la primera medida que ésta col-

. ' me su capacidad. Completado el proceso anaerdbico, el efluente
pasard a la tercera laguna (facultativa) donde se realizari el
afinamiento del tratamiento de! 1Tquido. En esta tercera lagu~
Pa y dada su gran superficie y escasa profundidad se producirl
la evaporacién de una parte del efluente, quedando el resto en
condiciones de ser aceptado por las normas vigentes. Este 1fqui-
do se pasard gradualmente a un colector que lo distribuirs a

los canales filtrantes para ser absorvido por el terreno.
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El esquema de la planta de tratamiento de efluentes (laqunas
de estabilizacién con sus conductos de interconexidn, de can-
tadores y conductos de evacuaci8n desde estiercolero y fabri-
ca hasta decantadores y desde éstos hasta la primer laguna

anaerébica), puede: verse en el plano N° 2.

Los costos de desagiies cloacales e industriales en los secto-
res internos de fébrica y c3maras frigorfficas, complejo sani-
tario y corrales, esto es caferfas, conductos, canaletas a ni-
vel de piso, piletas y cimaras de rejas, etc., estin inclufldos

en los {tems correspondientes de la obra civil.

El costo de la planta de tratamiento que incluye la construc~
cibén de las lagunas de estabilizacidn, los decantadores, los
conductos de interconexién de lagunas, de descarga al terreno

y desde el estiercolero y fibrica hasta los decantadores asf
como también desde éstos hasta la primera laguna anaerdbica, se
estima en $ 477.500.000.-
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4,3,4.9, Servicios Auxiliares

Se entienden como servicios auxiliares de la planta, el

servicio de enfermerfa, seguridad, comodidades para el

personal y el taller de mantenimiento,

!"-3-!‘-9.]-

Enfermerfa

La planta industrial contar3 con un servicio de enfer-
merfa que funcionar§ durante el tiempo de trabajo del

mataderc frigorfTfico.

Para cumplir con tal fin se instalard un consultorio
médico (ver planc)} dotado de los elementos esenciales
para realizar los primeros auxilios del personal acci-

dentado.
Este servicio estarf a cargo de un enfermero diplomado.

El costo total de estas instalaciones, excluidas lTas

obras civiles, se estima en $ 4,000.000,~

4.3.4.9.2. Seguridad

Se contard con un equipo contra incendios compuesto de
extinguidores aptos para electricidad, granadas de ma-
no y baldes con arena, Estos elementos se colocardn en
las camaras de frutas y medias reses, y locales admi-

nistrativos., Se prevé asimismo e! aprovechamiento de
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!‘-3-".903-

4-3'1'1901*.

las mangueras para limpieza en eventuales circunstancias

de siniestro,

Se dispondrd de un total de 25 extinguidores y 40 grana-
das de mano.
El costo total es de $ 3,750.000,

Comodidades bara el personal

El frigorTfico contard-con un comedor para su personal, el
que tendrd una capscidad de 70 a 80 personas, a fin de
que por turnos de 30 minutos, los operarios puedan tomar

sus refrigerios mientras se realiza la faena.

En el mismo se ubicarin 10 mesas con sus correspendientes
bancos o sillas, contidndose ademis con una pequefia coci-
na-depSsito de comestibles. Las instalaciones de este sec-
tor, compuesta de !0 mesas de 3 x 1 metro; 20 banquetas dé
3,00 metros, | cocina y un armario, se estiman en

$ 2,200,000.-

Asimismo en los vestuarics se instala guardarropas met3li-
cos con capacidad para 80 personas,compuestos de 16 cuer-

pos de 5 puertas c/u., siendo su valor total de $ 7.520.00
Por lo tanto el costo toal de) rubro asciende a $ 9.720.00
En los fondos de la planta y a la izquierda de 1a cister-

na de almacenamiento de agua, se construird un galpdn des-

tinado a taller de mantenimiento vy depdsito de materiales.

En €1 se efectuaran todas las reparaciones electromecini-
cas de urgencia, a fin de no parar la faena cuando la re-
paracion sea postble, y también para efectuar el manteni-

miento preventivo de la planta.En casos de reparaciones
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importantes, se contratar3n servicios externos. El taller

de mantenimiento contar3 con el siguiente equipamiento

de maquinarias y herramental:

1 Torno paralelo de 2,000 mm entre

puntas con motor & HP y accesorios

1 Agujereadora de columna con capaci-
dad de perforado hasta 42 mm con ac~
cesorios y mesa equipada con motor

eléctrico de 1,5 HP,

| Equipo de soldadura eléctrica por-
titil con accesorios, para soldadu-
ras de variadas aleacicnes y traba-

Jo contifnuo c/electrodos de 3 mm,

! Equipo de soldadura autdgena provis-
to de accesorios y carro-transporta-

dor,

I Maquina amoladora de eje horizontal
equipado c/motor de 1 HP y acceso-

rios,
1 Banco de trabajo

3 Morsas: uma tipo cafo, otra tipo he-~

rrero y otra tipo mecanico

Herramientas de mano: 1 juego liaves
de tubo completo, 3 Ilaves francesas,
b 11aves tipo Stilson, 6 martillos, 2

masas, 6 arcos de sierra,b sierras,

6 destornilladores, 6 pinzas, 3 tena--

21,000,000,

4,.360.000,

© 809,000,

1. 743,000.

600,000,

100.000.

180,000,
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zas, 3 alicates, | juego de limas, 1

m3quina agujerear port3til - $ 580.000,

Total . $29.372.000,

4,3.4.9,1, Resumen de Servicios Auxiliares

. ,
Teniendo en/eTeaé%alle anterior, e) costo total por

servicios auxiliares serd el siguiente:

Enfermerfa $  4,000.000.
Seguridad " 3,750.000,
Comodidades Personal 9.720,000.

Taller mecinico " 29,372,000,

Total $ h6.842,000,
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4,3.5. Equipos y maquinarias necesarios para e} montaje de la planta,

Los distintos equipos y maquinarias necesarios para el montaje de
ta planta, serdn provistos por las empresas encargadas de su rea-

lizacién.

Las cotizacicnes por estos conceptos y para los distintos sectores
de la planta (edificios, corrales y caminos internos instalaciones
de energia eléctrica, frio, vapor, agua. y desaguesy montaje de playa

de faena), figuran en los {tems correspondientes.

Por tal motivo no corresponde el desarrollo de este punto.
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4.4, SUMINISTROS

La localizacidn prevista para el matadero frigor{fico ""Santa Isabel',

permitird obtener los suministros de agua, energfa eléctrica y combus~

tibles necesarios para el correcto funcionamiento de la planta.

. 4,1.1, Agqua

El agua a consumir en el matadero frigorifico debe ser potable. Los

. andlisis practicados a ta muestra extraida de la perforacidn exis-

tente, cumplen con las exigencias requeridas. Se obtendri de una

napa subterrdnea, disponiéndose de !a perforacidn y el encamisado

de ta misma, en la planta industrial.

El consumo diario de agua de acuerdo a las necesidades de 1a planta,

se ha estimado teniendo en cuenta las exigencias de las distintas

actividades de la planta industrial, resumidas bisicamente en las

siguientes:

a)

b)

Playa de faena:

El Reglamento de Inspeccidn de productos, subproductos y deriva-

dos de origen animal de SENASA, establece para animales vacunos

un consumo de agua de 1.500 1ts por animal, De tal forma se ten-

-

dra:

1.500 It x 160 animales = 240,000 1t

anim, dfa dfa

Sala de M3quinas:

E) condensador evaporativo, wutilizari como medio refrigerante
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¢)

d)

~za de la playa de faena y locales de elaboracién y la limpieza de

Las reses antes de ser faenadas deben ser previamente bafiadas en ba-

3
A st g~ ¢ - M 26 T

el agua. Se estima un gasto de 60,000 1t/h,debiendo. reponerse el 80%

de esta cantidad. Por lo tanto el consumo por esta causa serd de:

. 60,000 1t x 0,08 x 2k hs = 115,200 1t/dfa
hofa dfa '

Limpieza:
La limpieza de la planta, puede dividirse bisicamente en la limpie-

los corrales. Ambas deben realizarse diariamente,

Para playa de faena y tocales se estiman 4 mangueras de 3.000 1t
: h

durante 3 horas y para corrales 2 mangueras de 4,000_1t durante 4 )

horas, De tal forma se tendrd un consumo de: h - ¥

4 x 3.000 1t x 3h +2 x 4,000 1t x 8 horas = 84,000 1t 1
h dia h dfa dfa.
. ‘ * r !
Bafaderos:

fios por aspersién ubicados en la manga de acceso y mediante picos

que inyecta agua a presidn. El reglamento establece un gasto de agua
para animales vacunos de 300 1t por animal. Por lo tanto el caudal

necesario ser3 de:

300 1t x 160 animales = 48,000 1t/dia

‘anim, dia
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e) Desinfectores y piletas

f)

g)

Conforme a lo establecido por el Reglamento se colocardn 20 artefactos
ubicados convenientemente en los distintos lugares de trabajo. Se esti-

ma un gasto de 300 1t x cada artefacto funcionando durante 8 horas.
h

Por lo tanto el gasto total sera:

20 x 300 1t «x _B8h = 148,000 1t/dTa

h dfa

Bafios y Sanitarios:

El consumo se establece en 50 It por persona y por dfa, y se estima

un total de 40 personas.
Luego se tendrs:

50 it x 40 pers = 2,000 1t/dfa

pers.afa

Caldera:

Las distintas actividades de la planta demandarin un funcionamiento de
la caldera durante 16 horas por dfa, habiéndose estimado e! gasto en
2.000 1t/h.

El gasto total serd entonces. de:

2.000 1t/h x- 16 h = 32.000 1t/dfa
dfa
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h} Lavadero de camiones:

Una faena de 160 animales por dfa a razdn de 28 cabezas por camién e-
quivale a un ingreso de 6 camiones por dfa que deberSn ser lavados an-

tes de su salida de la planta, Se estima un gasto unitario de 1.000

1t siendo el gasto total de:
—_—
N camion
1.000 1t. x 6 camiones = 6,000 1t/dfa
camidn dia )

Resumiendo los {tems anteriores se tendri el siguiente gasto diario de

agua para el funcionamiento de 1a planta:

Playa de faena y locales 240,000 It

Sala de maquinas 115,200 1t

Limpieza ' - 84,000 1t

Baiaderos ' 48.000 1t

Desinfectores y Piletas L 48,000 1t

Caldera | : 32,000 1t

. Lavadero de camiones 6.000 1t
Bafios y Sanitarios _ 2,000 1t

Subtotal 575.200 it

52 imprevistos ..24,800 1t

Total consumo maximo diario 600,000 1t/dfa = 600 m3/dfa

El consumo calculado anteriormente corresponde al miximo diario.
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Suponiendo que el frigorffico trabajar§ durante 200 dfas por afo, se

tendr3d e! consumo m3ximo anual de:

Consumo maximo anual = 120,000,000 1t = 120,000 m3/afo.
afio
Los consumos promedio se obtienen, estimados como un 70% de los mixi-

mos, © sea:

Consumo diario promedio = 420,000 1t/dfa = 420 m3/dfa

Consumo anual promedio =  84,000.000 1t/afo = 84,000 m3/afio

4,4,1,2, COMBUSTIBLES

Se utitizarS combustible ifquido del tipo fuel-oi) o similar {dado
que la zona no cuenta con el suministro de gas), exclusivamente pa-

ra alimentacién de 1a caldera.

Su provisidn y transporte estar3 a cargo de las empresas proveedo-
ras de l'a zona y serd almacenado en el tanque ubicado préximo a la
sala de caldera. No se preven otros consumos de importancia.

El consumo de combustible para la caldera se ha estimado en base a

lo siguiente,

El funcionamiento de 1a caldera ser3d de 16 horas/dfa, de las cuales,
durante 8 horas produciendo 1.500 Kgr de vapormora(esto es durante
el horario de faena} y 8 horas produciendo 500/Kgr de vapor/hora {(pa-

ra limpieza y mantenimiento),
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Por lo tanto la produccién diaria de vapor ser3 de:

8 horas x 1.500 Kgr vapor = 12,000 Kgr vapor

hora

8 horas x 500 Kgr vapor =  .-4,000 "
hora
Total 16,000 Kgr vapor/dfa.

Conforme a las especificaciones del generador de vapor el consumo de
la catdera serd de | Kgr de combustible por cada 10 Kgr de vapor pro-

ducido, teniéndose por To tanto un consumo diarfo de combustible de:

Consumo diario midximo: 16.000 Kgr vapor x 0,1 Kgr Comb

= 1,600 Kgr combust/dla, - Kgr vapor

Suponiendo 20 dfas de trabajo al mes se tendrd el consumo mensual:

- Consumo mensual: 1.600 Kgr x 20 dfas = 32,000 Kgr/mes

dfa mes
’ El consumo anual, suponiendo 200 dfas de trabajo al afio es de:

Consumo anual: 1.600 Kgr x 200 dfas = 320.000 Kgr/afo
dfa afio

El costo anual por este concepto, con un precio actual de $ 115/
Kgr comb. serd : $ 136.800.000.-
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4.4,1.3.

Energia Eléctrica

La energlfa eléctrica necesaria para el funcionamiento de la plan-
ta industrial, serd del tipo alterna-trifisica (3 x 380/220) volts
y serd tomada de la red de alta tensidn de 33 Kv que pasa frente
al predio y reducida a la tensidn indicada mediante los transfor-
madores ubicados en el frente del predio. Desde allf se mandar3

al tablero principal de fSbrica.

En el cuadro NI 1 se indica la potencia total instalada discri-
minada por sectores y la [luminacidn mSxima posible cuyo resumen

es:

Potencia instalada en motores : 350,35 Kw

Fuminacidn mixima posible: 50,73 Kw

Total potencia instalada: 401,08 Kw

En el mismo cuadro se indica la "Potencia en Uso' cuyo significa=-
do es la potencia efectiva tomada por los motores eléctricos es-
timada en un 853 de los valores nominales, es decir la potencia de
chapa indicada en los motores. Para el caso de las bombas, se con-
siderd un coeficiente de utilizacidn de 50%, dado que es lo que

efectivamente estard en uso.

Para iluminacién, se tomd la potencia en uso fqual a la instalada.



FUERZA MOTRIZ,

CUADRO N

Flructs  ELECTAICA

.

POTENCIA NOMINAL INSTALADA

POTEHNCIA EN USO

‘e

CANTI-
SECT O BAD POTERCIA  UNITARIA | POTENCIA  TOTAL |COEF,UTILI-] POTENCIA UNITA- | POTENCIA Toe
ZACION RIA ™w
ke, I, HP., K. WP, - | . HP, X,
CAMARAS MEDEAS RESES Y MENUDENCIAS .
Chmars 1 = Yentlladores Evaporadores I8 0.75 0,56 3 2.24 0.85 0.64 0.48 2,55 1.9
Chnars 2 ~ " " 4 0.75 0,56 3 2,24 0,85 0,64 0,48 2,551 1,9
thrare j - " - z 0,75 0.56 3 2,24 0,85 0,64 0,48 2,580  1,9%
Chrara & = L) » L} 0,75 0,56 3 2,24 0,85 0,64 D, 48 1,55 1,50
Cimara 5 = " " A 0,75 0,56 ] 2,24 0,85 0,64 0,48 2,55 | 1,50
SUBTOTAL 15 11,20 - . - 12,75 | 3,58
CAMARAS DE FAUTAS .
Cimara & = Ventiladores svaporsdores 2 0,75 0,56 1,8 1,12 0,85 0,64 0,48 1,27 0,9%
Chnara 7 « L L 2 0,78 0,56 1,5 1,12 0,85 0,64 0,48 1,27 0,98
Cimars 8 " " 2 0,75 0,56 1,5 1,12 0,85 0,64 o,k 1,27] o©.35
Chmara 9 = " . L 2 0,75 0,56 1,5 1,12 0,Bs 0,64 o,k 1,27 8,95
Cimars 10 = " " ] 6,75 0,56 & Y] 0,85 . 0,60 | 0,0 5,1 3,80
Clowrs )1 = L L] [y 1,0 0,74 4 2,98 0,85 0,85 0,63 | 34 2,53
Chmars 12 = " - 5 1,0 0.7% A 2,98 0.85 0.85 | 0,63 . | 2,5
Chrars 13 = - " L] 1,9 0,7% L] 2,98 0,85 0,85 6,63 34 2,53
Chmars 14 = " " [ 1.0 0,74 4 2,98 0,85 0,85 0,63 34 2,53
SUBTOTAL .28 20,87 - - - 23,78 | 11,2
PLAYA DE FAENA ¥ LOCALES *
Motor Guinche fricelln ] 15 1,18 s ",z 2,9 . 13,5 10,06 13,8 10,06
Motar Horia Cabezss 1 & 2,98 A 2,98 0,9 3.6 1,68 3,6 2,68
Motor Noris Viscaras | 7.5 5.5% 1.5 5,59 0,9 6,75 5,03 6,75 5,03
Motor Hachadors Labazas ¥ 10 7,45 10 7,45 0,9 9,0 6,71 9.0 &7
Motores Siarras Elfctrices 2 3 2,24 [ &, 07 0.9 2,7 2,01 5,4 4,02
Motor lavadors centrffuge de mondongos 4 7.5 7.4 7,5 5.59 0.8 - 6,75 5,03 6,75 5.03
SUSTOTAL 50 | 37,28 - - - h5,0 | 33,53
SALA DE MAQUINAS :
Motores Compresorus Amonlaco 3 60 Ao, 72 180 138,17 0,85 51,0 8,0 153,0 114,00
Hotores Bombas Amonfaco 2 5,5 &, 00 n 8,10 0,85 A, 67 3,48 9,35 6,97
Vent!ladores Condensador Evaporativo Y 2 b, 49 L} 5,96 0,85 1,70 1,27 6,8 5.07
Rockas Condansador 2 s 1,20 3 2,24 0,85 1,27 | 0,55 2,55 | 1.90
Motores {ompresores Alre 2 12,5 5,12 25 11,63 0,85 10,62 7,92 21,25 | 15,84
SUBTOTAL 27 169,20 - - . 192,95 (143,82
SALA DE CALDERA
Motoras de Bowbes y Yentiladores L] 5 ,n 20 14,90 0,5 2.5 1,86 10,0 T.A8
SUBTOTAL 20 14,% - - - 10,0 1.8
TALLER MECANICD.
Motares Varlos - 10 7,45 10 7.45 0,50 2,5 1,86 5,0 L7
SUBTOTAL 11 27,48 - - - 5,0 .73
MOTORES BOMBAS
ExtracciSn de pozo "2 25 18,63 50 37,28 0.5 12,5 9,32 15,0 | 18,64
Clsterns » tanque elevado 3 15 1,18 A5 33,54 0,5 1.5 5,60 22,5 | 6,17
Estlércol & tagunms 2 10 7.h5 0 14,91 0,5 5,0 3,72 10,0 7.45
Lavadiro camfonas | 5 3,73 [+ 3,73 0,85 k25 3.17 ha25 | 17
120 B9.A5 - - . 61,75 | 46,03
TOTAL POTENCIA 1MSTALADA EN MOTORES - - - A0 350,35 . - - 351,23 (261,80
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ILUMINACION INTERNA

Camaras de frutas: 1.014 m2 x 15 watt/m2

Cémaras de medias reses y menudencias: 250 m2 x 15 watt/m2

Playa de faena y locales de elaboracidn: 398 m2x20 " 0

Salas de m3quinas y caldera: 70,4 m2x20 watt/m2

Comple jo Sanitario: 68,2 m2 x 20 watt/m2

Pasillos de Fibrica: 118 m2 x 15 watt/m2

Oficinas Administrativas y SENASA: 101,6 m2 x 20 watt/m2
Comedor de! Personal: 192,7 m2 x 20 watt/m2

Vestuarios: 99,5 m2 x 20 watt/m2

Taller Mecanico: 150 m2 x 20 watt/m2

SUBTOTAL

EXTERNA

Cerco Perimetral: 8 artefactos x 400 watt/artef,
Exterior Complejo Sanitario y Lavadero Camiones:
3 art. x 400 . watt
artef,
Corrales: 6 artefactos x 400 watt
artei.
Camino de Entrada: 4 artef, x 400 watt

artef.
SUBTOTAL EXT,

TOTAL ILUMINACION MAXIMA POSIBLE

RESUMEN

POTENCIA MAXIMA INSTALADA. EN MOTORES: 350,35 Kw.
ILUMINAC!ON MAXIMA POSIBLE ' 50,73 "
POTENCIA TOTAL INSTALADA 401,08 Kw

POTENCIA INS=
TALADA

Koo

15,2]
3,75
7,96
1,41
1,36
1,77
2,03
3,85
1,99
3,0

3,20

1,20

2,40
1,60

8,40

50,73
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Consumo de Energia Eléctrica en Carnes y Frutas.

Se estiman a continuacidn los distintos consumos de energia para las dos
actividades de la planta industrial, el matadero-frigorffico vy el enfria-
miento y conservacidn de frutas. Los mismos se han calculado teniendo en
consideracion los consumos energéticos del proceso en cuanto al faenamien-
to de carne y la demanda de frfo en lo que respecta a carnes y frutas.fsta
demanda surge dei Balance té&rmico efectuado en el punto 4.3.4. que conside-

ra, por supuesto, la carga térmica debida al producto.

Para el caso de frutas se ha calculado didho consumo para el mes de marzo
y para el resto de! afio. Ello obedece al hecho cierto'que en el menciona-
do mes se produce el acopio masivo de manzanas, con. lo cual la carga térmi-
ca crece considerablemente con respecto a la de) resto del afie, con el con-

siguiente aumento de energfa. o cem

Los consumos de energfa eléctrica se han calculado considerando la utiliza-
cidn especlfica de los equipos utilizados paré cada uno de los productos.
En el caso de los servicios comunes de equipos que demanda cada producto,
es decir bombas de agua, taller mecinico, caldera, iluminacidn de oficina,
taller, comedor, iluminacién externa, etc., se haestimado que un 70% del

. consumo, corresponde a carnes (faenamiento y frfo) y el 302 restante al

enfriamiento y conservacidn de frutas.

En el cuadro N 2 se indica el consumo promedios anuales de energfa eléc-
trica para carnes y afines, en tanto que en el cuadro NI 3 se indica el

mismp consumo pero para frutas.
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Los valores obtenidos a partir de dichos cuadros son los siguientes:

. CONSUMO DE ENERGIA FUERZA MOTRIZ | 1ILUMINACION TOTAL
{promedioc anual)
KwH /Afo KwH/Afo KwH/ARD
En carnes L46.267 38.770 485.037
En frutas 480,626 20.882 501.508
TOTALES 926.893 59.652 986,545




CUADRO N2 2

CONSUMO DE ENERGIA EN CARNES

POTENC A TIEHPO DE FUNCIONAMIENTOD CONSUMO PRONE}
SECTOR , ER US0 \ , 010 ANUAL
, v Horas/dfa pfas /mes Meses/afo Kwh/afo
FUERZA MOTRIZ
CAMARAS DE MEDIAS RESES Y MENUD. 9,5 24 22 t2 60.912
PLAYA DE FAENA Y LOCALES 33,5 8 18 12 57.888
SALA DE MAQUINAS
{36HP) Compreseres amonlaco 22,8 2h 22 12 IM.!-E._I
) Condensadores 3,5 24 22 12 22,176
A Bombas amonfaco 3,5 24 22 12 . 22,176
Compresores de alre 15,8 8 18 12 27.302
SALA DE CALDERA 7.45 10 18 12 "16.092 ;
TALLER MECANICO (702) 2,6 8 22 12 5,491 :
MOTORES BOMBAS ' ‘ !
Extraccién pozo (853) | 15,81 12 20 12 45.532 |
Cisterna a tanque (852) | 14,28 10 20 12 TR
Estiércol ’ 7.5 20 12 7.200
Lavadero camiones 3,2 18 12 2.765 i
SUBTOTAL 446,267
ILUMINACION ~
CSmaras de medlas reses y menudenclas 3,75 2 22 12 1.980
Playa de faena y Loc. ‘ B 2 20 12 3.840
Salas de mSquinas y caldera, (70%) 0,98 (3 30 12 2,117
Complejo Sanbtario t,3 & 20 12 1.248
Paslllos da Fibrica (70%) 1,26 10 30 12 - 4.536
0ficina Administrativas "~ (70%) 1,40 2 22 12 739
tomedor del Personal {70%) 2,8 2 20 12 1.294
Vestuarios ‘ (703) 1,4 2 22 12 739
Taller MecSnico {702) 2,1 2 22 52 1,109
‘Exterior (702) s,88 10 30 12 21,168
' ' SUBTOTAL 38,770
TOTAL 485,017

>



"CUADRO N? 3

CONSUMO DE ENERGIA EN FRUTAS

TOTAL

.  POTENCIA TIEMPO OF  FUNCIONAMIENTO CONSUMO PROME:
. EN USO - 010 ANUAL
SECTOR -
KW Horas/dfa Dfas /mes Meses/afio kwh/afio
FUERZA MOTRIZ
CAMARAS DE FRUTAS 17,7 24 30 12 152,928 '
- t
SALA DE MAQUINAS
Mes de Marzo ;
{55HP) Compresores amontaco 34,85 25 30 1 25.092
Condensadores (0,5) 3.5 . 24 30 1 2. 20 '
Bombas amonfaco (0,5) 3.5 24 30 ] 2.520 ]
Resto del afo '
(4SHP) Compresores amonfaco 28,5 24 30 11} 225.720 J
"Condensadores 1,5 24 30 1" 27.720 j
Bombas amonfaco » 3,5 24 30 n 27,720 |
TALLER HECANICO (303) 1, 8 22 12 2.323 i
MOTORES BOMBAS . .
" Extraccidn pozo (15%) 2,79 12 20 12 8.015
Cistarna a_ tangue (152) 2,52 10 20 12 6.048 !
SUBTOTAL 480,626,
JLUMINACION .
CAFARAS FRUTAS 15,2 2 20 _|2 - 7.296
Salas Miquinas y Cald, (303) 0,42 [ 30 12 - 907
Pasillos Fibricas (302) 0,54 10 30 12 1.944
" 0flcinas Administerativas {30%) 0,60 2 22 12 Ny’
Comedor Personal {302) - 1,2 2 20 12 554
Vestuarios (302) 0,6 2 22 12 317
Taller Meclnico (30%) 0,9 2 22 12 475
Exterior {302) 2,52 10 - 30 12 9,072 -
SUBTOTAL 20.832 $
T . 501.508, |
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Proceso de Carga Variable (Carga M3xima)

Se entiende por este proceso aquel que demandar3d la planta como carga
mixima, Vale decir que serd la carga en Xw que tendri la instalacién

eléctrica en un momento de pico.

Dicha carga se detalla en el cuadro que sigue a continuacién cuyos va-

lores se obtuvieron a partir de los cuadros .Nros. 1,2 y 3.

SECTOR CARGA VARIABLE
(M&xima)
~ | FUERZA MOTR!Z o C Kw
Cimaras Carnes 9,5
Camaras Frutas 17,72
Playa de Faena y Locales 33,53
Sala de Maquinas 143,82
Sala Caldera - 7,45
' Taller Mecdnico 3,73
Motores Bombas . 46,03
SUBTOTAL 261,78
ILUMINACION
INTERNA 42,133
EXTERNA 8,40
SUBTOTAL 50,73
TOTAL 312,51
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Proceso de Carga Constante (Carga Mfnima)

Se entiende por este proceso aque! que demandard la planta industrial co-
mo carga minima, EstO es la carga que tendr3 la instalacidn eléctrica re-
duciendo al mfnimo el funcionamiento de la planta; por ejemplo lo que acon-

tece en los fines de semana.

Dicha carga ser§ entonces la que surge del siguiente cuadro; cuyos valofes

se obtienen a partir del cuadro N? 4,

SECTOR ’ CARGA CONSTANTE
{(Mfnima)
FUERZA MOTRIZ Ko
CAMARAS DE FRUTAS 17,7

SALA DE MAQUINAS

Compresores _ 28,5
Condensadores B 3,5
Bombas ) . l 3:5
’ SUBTOTAL 53,2
ILUMINACION
Sala de M%guinas 0,42
Pasillos F3brica ' 0,54
Exterior o _ 2,52
SUBTOTAL 3,48

TOTAL 56,68
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L.4.2. Materlas primas, materiales y semi-elaborados

Con relacién a las materfas primas y semielaborados, no corresponde
Su tratamiento en este caso dado que el establecimiento prestard un
servicio por el cual cobrard una tasa de faenamiento por cada kilo-
gramo limpio en gancho y un arancel por servicio de frlo presiado.

tanto para medias reses como para frutas y hortalizas. Por lo tanto
la Empresa no comprari materias primas ni venderi’productos termina-

dos,

Si en cambio existen una serie de materiales e insumos necesarsos

para el normal funcionamiento de la planta. Ellos son:

a) Amonfaco: Serd necesario un llenado inicial de toda la instala~
cién que insumir3 aproximadamente 2.000 Kgr., gasto éste que se

har3 una sola vez,

De allf en adelante se considerars una reposicidn mensual, por
pérdidas en la instalacién de un tubo (65 Kgr) de amonfaco por
. ms.

g E) costo unitario es de $ 1.145/Kgr de amonfaco. |

b) Detergente: Este insumo se utilizard para el lavado de bandejas,
zorras,y demas recipientes que tengan contacto con la grasa tan-
to en la playa como en los locales de elaboracién. Se estima un
consumo diario de 15 1t/dla de detergente concentrado el cual de-
berd diluirse en agua.

.Su costo es de § 6.380/1itro.
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¢) Hipoclorito de Sodio: Se utilizarj como desinfectante en la clori-

d)

e)

f)

naci6n del agua. Se estima un consumo de 20 Kgrs/dfa durante
"-. 300 dTas al! afo, siendo su costo de § 893/Kgr.

Miquina de matar insectos: Se utilizard una moto-pulverizadora de

mochila para pulverizar diariamente todo el perfmetro de la fibri-
ca 2 veces por dfa, Su costo es de.$ 700.000.-

Insectocutores: Se colocarsn estos aparatos en cada una de las en-

tradas a los distintos locales, playa de faena y cimaras de frutas.
Seran necesarios entonces:

3 aparatos en cd3maras de frutas

8 aparatos en f3brica

Su costo unitario es de § 220.000,-
™~

Ing]eﬁentos.y ropa de trabajo: Los imp]ementoS'necesarfos para las

distintas tareas de playa y locales productivos son los cuchillos
Yy las chairas. Se estima necesario contar con un stock de 30 cuchi-

1tos de acero inoxidable y cabo de madera con hojas de 12 pulgadas

Y 30 cuchillos similares a tas anteriores pero con hoja de 8 pulga--

das; todos ellos con sus correspondientes chairas para afilado de
12 y 8 pulgadas.

Asimismo deber3d proveerse al personal del equipo de ropa necesario
para realizar las distintas téreas de 1a plénta industrial. Los
precios unitarios, los distintos tipos de ropa y las cantidades a-
nuales necesarfos, asT como también para el caso de cuchillos y

chairas, se detallan en el capftulo 5, punto 5.1.3.3. "Materiales',

T e S
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4. 4.3, Transporte de materias primas, materfales,combustibles

y productos terminados'

Paré todos !os casos el medio de transporte a utilizar sera

el camion en las distintas'versionés. Esto es para el caso de
transporte de hacienda los camiones del tipo jaula con capaci-
dades de 28 animales por cada jaula, los del tipo cisterna

para combustibles y camiones con cajas debidamente acondicio-
nadas para el transporte de medias resés hasta las bocas de ex-
pendis Las menudencias se transportarin en camionetas cerradas

y las frutas -y hortalizas también en camiones normalmente utili-

zados para estas cargas.

Los transportes de hacienda, asi como las medias reses termina-

das y las menudencias, estardn a cargo de los matarifes que u-

tilicen el servicio del matadero frigorffico. '
: /

lqual criterio se seguirad con el transporte de frutas que corre-

-
ra por cuenta de las empresas respectivas:

El transporte de combustible estar§ a cargo de las empresas

proveedoras de los mismos.

Vale decir que en todos -los casos los medios de transporte .
a utilizar, correrdn por cuenta de terceros ajenos a la plan-
ta industrial, motivo por el cual no se consideran los costos

que derivan de estos rubros.
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4.5, Regquerimientos de personal a los distintos niveles

Se prevé poner en marcha la fibrica utilizando al m3ximo el personal actual-
mente ocupado en el Matadero Munieipal que este proyecto sustituirs . Esta
circunstancia permitiri no sélo preservar la fuente de trabajo, sino tambien

aprovechar la experiencia adquirida por dicho personal,

Las nuevas funciones que se incorporan como resultado del redimens jonamien-
to de esta industria (locales de elaboracién, manejo de cimaras frigorificas
para carnes y frutas y mantenimiento de las instalacsoneQ podrin ser perfec-

tamente cubiertas con mano de obra de la zona.

En el detal!e que sigue, se ha encasillado al personal de acuerdo con las

categorfas que para cada funcidn establece la "Convencidn Colectiva de Tra-
bajo NI 56/75" (obreros y empleados de la industria de la carne),con Smbi-

to de aplicacidn en todo el territorioc de la Repiblica Argentina.

Asimismo, en el Cuadro resumen del punto 4,5.5., se consideraron:

Administrativos: las categorfas 3ra. y 5ta. de la CCT 56/75.

. Dperarios calificados: las categorfas "Especializado' y "Oficial de 2da."

de ta CCT 56/75.
/

Operarios no calificados: las categorfas "Pedn Prictico', “Sin calificacidn"

y "'3ra. Categorfa" de la CCT 56/75.

El personal superior, encargados y ciertas funciones no especificas de! gre-

mio de la carne fue calificado como "Fuera de convenio't,

Las remuneraciones mencionadas para cada categorfa son las vigentes a partir

del 1-5-73, segiin lo establecido por el Decreto N° 978/79,
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REMUNERACION

FUNCION . CANTIDAD CATEGORIA
BASICA + FLEXIBILIDAD
HORARIA MENSUAL
4.5.1. GERENCIA
Gérente General 1 Fuera de convenio 2,500,000
Sub-tatal ‘ ]
4,5,2, DEPARTAMENTO DE PRODUCCION
¥  Jefe de Departamento 1 Fuera de convenio 1.400.000
4.5,2,1, SECCION CORRALES Y COMPLEJO SANITARIO
Encargado | Fuera de convenio 700.000
Cuidador de hacienda 3 PP 1.294,3 :
4,5.2,2, SECCION PLAYA DE FAENA
Encargado ] Fuera de convenio 700,000
Martitlero(cajon de noqueo) | 0f. 2da. 1.558,2
Garreador (maneado e izado de
13 res) | of. 2da. 1.558,2
Degollador (y descornador) | 0f. 2da, 1.558,2
Desollador (de cabeza y manos) 2 Especializado 1.787,4.
Movimiento de reses noqueadas
y zorras . | Pedn Préictico 1.294,3
Lavado de cabezas i Pedn Prictico 1.294,3
DesolTador{patas traseras y .
vientre) 3 Especiallzado 1.787,4
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FUNCION CANTIDAD CATEGOR!A REMUNERACION .
BASICA + FLEXIBILIDAD

- HORARIA MENSUAL

Desollador (terminacidn) 3 Especializado 1.787,4

Despanzador 1 0f., 2da. 1.558,2 \

Movimiento de reses(zo~

na 11) 1 Pedn Prictico 1.294,3

Aserrado 1 0f. 2da. 1.558,2

Movimiento de medias re- A

ses {zona 21) 1 Pedn Priactico 1.294,3

tavado de medias reses 2 Pedn Practico 1.294,3

"Dressing" - 1. Especializado 1,787,4

Auxiliar Inspeccidn veterin

naria 2 Sin Calificacién 1.352,7

Ayudante de palco Junta Na- _

cional de Carnes 1 Pedn Prictico 1.294,3

,4.5.2.3. SECCION LOCALES DE ELABORACION

Encargado 1 fuera de Convenio 700,000

4,5.2.3.1. LOCAL DE DECOM1S0S

Movimiento de decomisos 2 Pedn Prictico 1.294,3

4,5,2.3.2. LOCAL DE CUEROS

"Acondiclonar cueros 4 Sin Calificacién 1.352,7

4,5.2.3.3. LOCAL DE MENUDENCIAS

Clasificacidon y separacidn .

de menudencias y cabezas | Sin Catificacién 1.352,7
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A dichas .remuneraciones ;é las ajustdé al 31-7-79, computando un 4% mensual
de aumento segin la legislacidn vigente. Ademds, se considerd, también en

_virtud de dispo siciones en vigencia, una flexibilidad salarial del 100%.

Para todos los casos se ha considerado una antiguedad de 1 a 3 afos, sin
premios ni remuneraciones especiales que, aunque recomendables, constituirin

un ° resorte de decisidn de las autoridades de la empresa.
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FUNC | ON CANTIDAD CATEGORIA REMUNERAC!ION
BASICA + FLEX!BILIDAD
HORARIA MENSUAL
Elaboracién menudencias ro- , , ,
Jas 2 Sin Calificacidén 1,352,7
Hachador de cabezas ! " " 1.352,7
Retiro de carne de cabezas
y lengua - } Espec. 1.787,4
Movimiento de carritos y ban~ .-
dejas 1 Pedén Practico 1.294,3
4.5.2,3.4, LOCAL DE MONDONGOS
Limplador de tripas(de mon-
dongos)} ! Pedn Prictico 1.294,3
Limpiador de tiipas (miqui-
na centrffuga) ] Peén Practico 1.294,3
Estufero (cocimiento de mon-
dongos) 1 Especializado 1.787,4
Movimiento de mondongos 1 ~ Pedn Prictico 1.294,3
Limpieza (de carros y ban-
dejas) ' 1 Pedn Prictico 1.294,3
4.5.2.4, CAMARAS DE MEDIAS RESES Y MENUDENCIAS
" Encargado | Fuera de Convenioc 700,000,
Movimiento ) PeSn Practico 1.294,3

s

e ma aed e
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FUNCION CANT I DAD CATEGORIA REMUNERACION
BASICA + FLEXIBILIDAD
HORAR!IA MENSUAL

k.5.2.5. CAMARAS DE FRUTAS

Encargado 1 Fuera de Convenio . 700,000

"Movimiento 6 Peén Practico 1.294,3

—

Sub-total 61

4.5.3. DEPARTAMENTO DE MANTENIMIENTO

———

Sub-total 12

¥

Jefe de departamento 1 Fuera de Convenio 1.400,000 %
4.5.3.1, SECCION SALA DE MAQUINAQ,REFRIGERACION Y CALDERA E;
Encargado - [} Fuera de Convenio | 700,000 . f
Operarios- ;6 _fFuera de Convenio | 500.000 i
4.5.3.2. SECCION TALLER MECANICO Y DEPOSITO | i
Encargado. ] Fuera de Convenio 7 © 700,000
Mecdnico 1 - Fuera de Convenio : 500.000 i
‘Electricisfa 7 1 Fuera de Convenio 500,000 1
Ajustador | o Fuera de Convenio ' 500.000 !
' |

!

4,5.4, DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO Y SERVICIOS

Jefe de departamento 1 Fuera de Convenio

4.5.4.1. SECCION ADMINISTRACION

Encargado 1 Fuera de Convenio
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FUNCION CANTIDAD CATEGORIA REMUNERACION \
: BASICA + FLEXIBILIDAD T,
HORAR!A MENSUAL
Empleados Administrativos 2 Gta.Cat. 322.445
Auxiliar inspeccién vete-
rinaria{redaccién certi=
ficados) { 3ra.Cat. 270,533
4.5.4,2. SECCION SERVICIOS
b Y
- Encargado 1 Fuera de Convenio 700,000
Personal de vigilancia b 3raCat. 270,533
Personal de comedor 2 Fuera de Convenio 230,000
Pafioleros de vestuarios .2 3ra.Cat. 270.533
Peones de limpieza 2 Pepn Practico 1.294,3
Enfermero 1 Sa.Cat, 322,445
Sub-total Ai7 -
4.5.5. CLASIFICACION DEL PERSONAL POR NIVELES
DEPARTAMENTOS |
GERENCIA 4
Produccién |Mantenimiento| Adm, y Serv. Total
Personal superior 1 1 | | I
Encargados - 5 2
Administrativos - - -
Servicios - - 3 e
Operarios calificados - 16 6 /
Operarios no calific. - 39 -
1 61 2
Totales ¥ IMAGEN ORIGINAL
% i DANADA




