W,
als

UNIVERSIDAD JOSE ANTONIO PAEZ

DISENO DE UNA PLANTA INDUSTRIAL PARA PROCESAR
CACAO EN EL REORDENAMIENTO URBANO DE VALLE
DEL ESTE, SAN DIEGO, ESTADO CARABOBO

Autora: Daniela Sofia Mathison Alastre

Urb. Yuma I, calle N° 3. Municipio San Diego
Teléfono: (0241) 8714240 (Méster) — Fax: (0241) 8712394



REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
\AJ UNIVERSIDAD JOSE ANTO,NIO PAEZ
%’V’ FACULTAD DE INGENIERIA
ESCUELA DE ARQUITECTURA
CARRERA ARQUITECTURA

Disefio de una Planta Industrial para Procesar Cacao en el Reordenamiento Urbano de

Valle del Este, San Diego, estado Carabobo

Proyecto de Trabajo de Grado presentado como requisito parcial para optar al titulo de:
ARQUITECTO

Autora: Daniela Sofia Mathison Alastre.
Tutor Académico: Arg. Josue Mendoza.

Tutor Metodologico: Arg. Orlando Ramirez.

San Diego, febrero 2022.



bt REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
J‘* UNIVERSIDAD JOSE ANTONIO PAEZ,
agn F FACULTAD DE INGENIERIA
ESCUELA DE ARQUITECTURA

CONSTANCIA DE APROBACION PARA LA PRESENTACION
PUBLICA DEL TRABAJO DE GRADO

Quien suscribe, JOSUE MENDOZA, portador de la cédula de identidad N° V.-

2.971.402, en mi caricter de tutor del trabajo de grado presentado por la ciudadana

DANIELA SOFIA MATHISON ALASTRE, portadora de la cédula de identidad N°
V-28.022.913, titulado, “DISENO DE UNA PLANTA INDUSTRIAL PARA
PROCESAR CACAO EN EL REORDENAMIENTO URBANO DE VALLE
DEL ESTE, SAN DIEGO, ESTADO CARABOBO", presentado como requisito
parcial para optar al titulo de ARQUITECTO, considero que dicho trabajo retine los
requisitos y méritos suficientes para ser sometido a la presentacion publica y evaluacion
por parte del jurado examinador que se designe.

En San Diego, a los dias del mes de del afio dos

mil

Ard. Josué Mendoza
C.1: V-2.971.402




> UNIVERSIDAD JOSE AN TONIC

w DECANATO FACULTAD DE |

FL-A -007-2022 1CR-(DIN)

ERIA

San Diego, 09 de Marzo de 2022

Crudadano: e
MATHISON .-\l'..-\M RE,

DANIELA SOFIA
C.1.: 28.022.913
Presente-

Cumplo con informarle que la Comisién de Trabajo de Grado y Pasantias de la F aculta}d
de Ingenieria en su reunién N° 03-2022 de fecha 07-03-2022 aprobd el proyecto de trabajo
de grado titulado "DISENO DE UNA PLANTA INDUSTRIAL PARA PROCESAR
CACAO EN EL REORDENAMIENTO URBANO DE VALLE DEL ESTE, SAN
DIEGO, ESTADO CARABOBO", presentado por usted como requisito para optar al
titulo de Arquitecto.

Se ratifica la designacion del Arq. Josué Mendoza como Tutor Académico y del Arq.

Orlando Ramirez como Tutor Metodolégico, quienes la asesoraran en el desarrollo de

At ente,
00
Prof./Francisco Geldnzé

este proyecto.




o e

&:;{ UNIVERSIDAD JOSE ANTONIO PAEZ
J COORDINACION DE PASANTIA Y TRABAJO DE GRADO

ACTA DE APROBACION
INFORME FINAL DE PASANTIA | |

TRABAJO DE GRADO

El jurado designado por la Facultad de _ LU &GE Mic A para la

evaluacion del Informe Final de Pasantia o Trabajo de Grado titulado:

Disea0 be vua psgla wiostual De Cacro el

[Leoroe A Mieptn  LAsAVD Dl DEC Ualle O=
e el Humogo SAN DIEAD, £3 MDO CANABUBY

Realizado por el (la) Br._Matisow A. DALEA S
C.LN° 2B (022 S 12 cursante de la carrera de AU &‘E—C

hace constar después de analizar su contenido y

oida la exposicion oral,

considera que el Informe Final o Trabajo de Grado ha obtenido la calificacion de:

-

APROBADO NO APROBADO | |

El Jurado

L«JA/Lm@ O-%wy %%&MA@CJ%U*

for Aca(mn o (Coordinador) _/ Jurado
ﬁmbrc \osSue Mewoon Nombre: A pa H e it
29| aor . Gl 22.432.658

2~

Nombre: 47 2as, Wruaan
C.l.: .
) -

Fecha: 30 09/ 2Z



DEDICATORIA

La formulacion de este proyecto, su intencién y razon que lo motivo, se lo dedico a aquellas
personas que desde un principio han sembrado esfuerzo y conviccion de un crecimiento evolutivo

que lleve las masas a seguir promoviendo el desarrollo y el bien comuin.

Dedicado a reconocer, como con la historia y el legado, se nos formé y desarrollé un camino de
sefiales e indicios que pudiéramos interpretar para conseguir la meta de potenciar, cada vez mas y
concienzudamente, la integracién del hombre con el ambiente, dando y recibiendo equitativamente,

con la esperanza de que eso nos lleve a un futuro certero.

Vi



RECONOCIMIENTO

Mi interés hacia este tema surge por conocer lo fundamental de la siembra en nuestro pais y la
importancia que representaron los cultivos del cacao, por esta causa, la inspiracion de retomarlo

centrd el enfoque de la presentacion.

Por ello, agradezco a las personas expertas en el tema que me hayan cedido su orientacion,

durante este tiempo, para poder acercarme al objetivo del trabajo.

Como no, a mi familia, a mi tio, a mi abuelo, y a mis papas por el apoyo sin importar las
circunstancias, en todo momento y durante este tiempo, por las vacaciones con ordenador y las

noches de estudio.

Y, por supuesto, también he de dar las gracias a mis compafieros de estudio y asesores por su

guia y su apoyo durante la realizacién de este proyecto y lo que conllevo.



INDICE GENERAL

CONTENIDO

RESUMEN INFORMATIVO . ..o,
INTRODUGCCION . ...,

1.2 Objetivos de la investigacion..............cooeveveriiiiiiiiie e
1.2.1 Objetivo General............cooiiiiiiiii e
1.2.2 Objetivos ESPecifiCos.........covvviiiiiiiiieiee,
1.3 Justificacion de la investigacion.............ccoeviiiiiiiiiiiiieeee

1.4 Alcance y LIMItaCiONeS. ........ouvuieiriiiiiiiieee e,

CAPITULO Il

MARCO TEORICO...cccctiiiiimmnrniieeiinniinnnireeeeessssnnnnnes
2.1 ANtECRUBNTES. ...outiit i

2.1.1 Guillermo Hevia (2015), “Centro de Produccion e
INVEStIgaCion Carozzi”...........c.iueini i,

2.1.2 CA/PA Architectes (2010), “Chocolaterie Bovetti, 2010”.......

2.1.3 Meama (2019), “Planta Produccion de Café, 2019”..............

2.1.4 Rafael Solis (2018), “Fabrica Hacienda Alsacia Starbucks
Coffee Company, 20187 ... ..o e

2.1.5 Barthélémy Grifio Architectes (2015), “Fabrica Berluti,
0 P

pp.

Xiii

~N o o o1 o1 o1 W W

10

11

12

13



2.2 Bases Tedricas............

2.2.1 Resenia Historica del Cacao.........vvveeeuiieiieiinnnnnn,

2.2.2 El Cacao........

2.2.3ParteS de CaCa0. . ...ttt

2.2.4 Plan de Revitalizacion Urbana..........covveeeeieiii e,

2.2.5 Clasificacion genética.............cooevviiiiiiiiiiieeee,

2.2.6 Clasificacion comercial..........coouineeein il

2.2.7Cacao en el MUNAO. ......ooeeeee e

22.8Caca0 en VENEZUElA. ..o,

2.2.9 Sector Agroindustrial de Cacao.............c.ceeviiiiiiiiiiinin.

2.2.10 Areas con condiciones Optimas. ..............c.cceeveeeeueeennnn.

2.2.11 Organizacion Internacional del cacao (ICCO)...................

2.3 Bases Legales.............

2.4 Definiciones de Terminos BASICOS. ....ounnereeee e,

CAPITULO Il

MARCO METODOLOGICO . uuuutuiueeeeeernrneeeeasasasncensasasans

3.1 Tipo de Investigacion....

3.2. Disefio de la Investigacion. ..o

3.3. Nivel Conocimiento o de Investigacion................cooevivieiininnn.n.

3.4. Poblacién y muestra.....

3.5. Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de Datos............cccovvv....

3.5.1 Técnicas de Recoleccion de DatoS. ......oeveeeeeeeiiaaean

3.5.2 Instrumentos de Recoleccionde Datos.......coovveeeeeeeeennn.n.

3.6. Técnicas de AnalisSiSde Datos. .....oover e,

3.7. Metodologia..............

3.8. Validez y Confiabilidad

14
14
16
16
17
18
19
19
20
21
21
22
24
26

28
28
28
29
29
30
30
30
31
31
33



CAPITULO IV
LA PROPUESTA ARQUITECTONICA...ccuvtuereereernernernnnne
A El SO UIDANO. .o,

4.2. LaPropuestaUrbana..............ooooiiiiiiii

4.3. Propuesta ArqUIteCtONICa. .........ooveririii e
4.3.1. DefiniCiOn......c.ooiiiii i
R B © S U L [0
4.3.3. El Sitio y su Contexto Inmediato.......................cooeeeennn.

4.3.3.1. Ubicacion del terreno...........coovviiniiiiiii iy
4.3.3.2. USDS. .ottt e
4.3.3.3. Topografiadel Terreno..............ocoovviiiiiiiiiiin.

4.3.3.4. Contextualizacion de ACCESOS. .....uuneeeee e,

4.3.3.5. Programa de AraS.............ocuueeueeeeeee e

4.3.3.6. Esquema de Relaciones............ccovviiiiiiiniiiieeen,

4.3.3.7. Concepto GeNerador..........covvviirinieieiiieeeieeaenanann

4.3.4. Memoria DesCriptiVa. .........ooviiiiiii e,

4.3.4.1 Proyecto de ArquiteCtura.............coooeeieiiiiiiiiniiinnnn,
4.3.4.2. Materialesy Acabados............cooveiiiiiiiiiiiiii,
4.3 4.3 EStructura. ....oouveiiii i e

4.3.4.4 Instalaciones Sanitarias. .......uuueeeeereeieeee e

4.3.4.5 Instalaciones ElECtricas. .....ouuuoeeeeeeieiee e

4.3.4.6 Instalaciones Contra INnCendios........oovveeeeeieeeeeeeeeeeenna,

CAPITULO V
REPRESENTACION GRAFICA. .cuetteteeeeeeeeerneeesesasasasenne
B.AListado de Planos. ..o

REFERENCIAS . ...

ANEXOS

35
35
36
38
38
38
39
39
39
40
40
40
43
44
45
46
49
52
54
55
55

56

56

66
67



LISTA DE GRAFICOS O FIGURAS

CONTENIDO

GRAFICO. ...t
FIGUR A . e,
1 Vista Externa “Centro de Produccion e Investigacion
(O 1 (0774 (PP
2 Vista Interna “Centro de Produccion e Investigacion
CaTOZZI . e
3 Exterior e interior de la Chocolaterie Bovetti...................
4 Exterior de la Planta de Produccion de Cafeé....................
5 Interior de la Planta de Produccion de Café.....................
6 Exterior del Proyecto Hacienda Alsacia Starbucks Coffee
(00} 1010721 0|V
7 Area de Maquinaria de la Hacienda Alsacia Starbucks
Coffee COMPANY ... .ot
8 Exterior FabricaBerluti.................coooiiiiiiiiii
9 Origeny cultivode laplantade cacao............................
10 Partes de la semilladel cacao.................c.ooeiiiiiiiiii,
11 Métodos de tostado del cacao.............ccocevviieiiiinnnnnn.
12 Clasificacion del cacan............cooeeviviiiiiiiiiiineen,
13 Estados productores de cacao en Venezuela....................
14 Ventaja Competitiva.......c.ooeviiiiiiiiee e
15 Plano del Nuevo Desarrollo de Zonificacién para el
MUNICIPIO SAN DIEJO. .....vitii e
16 Terreno de Propuesta Arquitectonica............................
17 Esquema de Relaciones de la Planta Industrial de Cacao.....
18 Esquema de Relaciones Administracion........................

19 Diagrama de FIujo............coooiiiiiiiiiiee

Pp.

10
11
12
12

13

13
16
17
18
19
20
24
38

39
43
43
44



20
21
22
23
24
25
26
27
28
29

Diagrama de Maquinaria.............ocooeeiiiiiiiiininnnann.n

Concepto Generador..........c.oovviiiiiiiii i,

Basculas de ejes....

Fachada exteriordel galpon...................ocooiiiiiinl,

Fachada exterior administracion Glasstech. (2021).............

Fachada exterior administracion Cietra (2021)........................

PisO EXterior pUente...........cooviiriiiiiiiieiee e

Piso Interno.........
Piso Externo........

Sistema Estructural

44
45
48
50

50
51
51
52
54



LISTA DE CUADROS O TABLAS

CONTENIDO
CUADROL. ..o pp
LA B A . .. e
1 Produccion de granos de Cacao............ccoevveviniiiininennnn. 20

2 Programa de &reas para la industria.............................. 40



REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA

K UNIVERSIDAD JOSE ANTONIO PAEZ
a"‘ﬂ FACULTAD DE INGENIERIA
1 ESCUELA DE ARQUITECTURA

CARRERA ARQUITECTURA

Disefio de una Planta Industrial para Procesar Cacao en el Reordenamiento Urbano de
Valle Del Este, San Diego, Estado Carabobo

Autora: Daniela Sofia Mathison Alastre
Tutor Académico: Arg. Josué Mendoza
Fecha: Febrero, 2021.

RESUMEN INFORMATIVO

La finalidad del presente trabajo consta de la propuesta del disefio de una Planta Industrial
Procesadora de Cacao, implantada en la ciudad de Valle del Este de San Diego dentro de la
intervencion urbana propuesta, que proporcione un aumento econémico y social con actividad de
comercializacion y produccion de cacao, ya que en sus comienzos, la ciudad se desarrollaba en la
parte agricola; sin embargo, la parte de los equipamientos industriales hasta la actualidad no ha
evolucionado con enfoque a la produccion agricola, como mas bien representaba antes un fuerte
no solo del municipio sino del territorio venezolano. Se plantea un problema definido, razones por
las que se debe realizar una intervencion dentro del urbanismo y los objetivos que se cumpliran
para ello; tomando desde el inicio la recopilacién de toda la informacion necesaria para una correcta
reestructuracion urbana e implantacion del proyecto. La metodologia empleada corresponde a un
proyecto de tipo factible, bajo una investigacion documental y de campo por naturaleza, para ser
posible el cumplimiento de dichos objetivos, certificando las condiciones en las que se encuentre
la ciudad a través de una encuesta aplicada a una poblacion que se encuentre dentro de San Diego
y/o ciudades adyacentes, y llevando los resultados a un analisis, demostracién e interpretacion.
Segun las fases planteadas al final de documento, se demuestra la adquisicion de todos aquellos
datos y recursos, la formulacion y aplicacion del instrumento de recoleccion de datos, el
planteamiento de una propuesta de Intervencion urbana junto con la Propuesta de Proyecto
Individual. Por altimo, la importancia de llevar a cabo la realizacion del proyecto, es llevar a su
maximo grado de aprovechamiento la produccion del cacao, para promover y fomentar a las
personas el surgimiento social y econémico en dicha actividad, desarrollandose en un espacio
funcional, cémodo, y acoplado.

Descriptores: Comercializacion, Produccion, Planta Industrial, Cacao.
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INTRODUCCION

La ciudad se compone y se organiza mediante una trama urbana estableciendo una subversion
en los territorios bajo la supervisién del gobierno y profesionales del campo laboral que se encargan
de generar actividades bajo la normativa del desarrollo. Hay que subrayar la importancia de la
estrecha y mutua implicacion entre el hecho fisico de la ciudad, la estructura social que se cobija
en ella, con las dinamicas personales y biograficas de cada uno de los individuos que la habitan,
porque al pasar el tiempo se puede percatar si realmente se puede desenvolver como un plan
funcional o no, puesto que esto va aplicado al crecimiento poblacional del territorio en su
transcurrir de los afos.

Partiendo de esta informacion, resulta de particular interés revisar y evaluar, cuales son los
conceptos y principios constitucionales que condicionan el urbanismo, la planificacion urbanay el
ordenamiento territorial de nuestras ciudades y, muy concretamente para zonas rurales, como lo es
el Valle Este de San Diego, en el estado Carabobo, donde mediante este proyecto se propone
desarrollar una Planta Industrial Procesadora de Cacao.

Esto, debido a, que el comercio mundial de productos primarios, entre ellos el cacao en grano,
es de significativa importancia, dado que la produccién y el comercio de estos bienes contribuyen
con la satisfaccion de los requerimientos energéticos y nutricionales de la poblacion, y constituyen
la base de la economia nacional de la mayoria de los paises subdesarrollados. Es por ello, que
basado en proponer la instalacion de una Planta Procesadora de Cacao, se busca generar ingresos
y mejorar la calidad de vida de los habitantes del sector.

La meta que se persigue es colocar productos de excelente calidad en mercados altamente
competitivos tanto a nivel nacional como a nivel internacional, teniendo como guia los
lineamientos y caracteristicas que rigen una actividad agricola responsable y a plena conciencia de

cada uno de los aspectos sociales que motivan el desarrollo y bienestar de sus involucrados.

CAPITULO 1. Planteamiento Del Problema: Se realiza la descripcion situacional para
plantear la problematica que conduce a la formulacion de una interrogante, estableciendo los
objetivos de la investigacion, al igual que se justifica y delimitan sus aspiraciones.

CAPITULO Il. Marco Tedrico: Se muestran los antecedentes relativos al proyecto de
investigacion, se explica la normativa legal utilizada, las determinantes, la definicién de términos

basicos y las bases tedricas y legales que lo sustentan.



CAPITULO IIl. Marco Metodolégico: Se planteard e indicard de manera breve la
metodologia y el tipo de investigacion a realizar, se tomaran en cuenta las cifras de poblacion para
luego definir la muestra abordada en el estudio, se expondra el anélisis de datos, técnica e
instrumentos de recoleccién de informacidn, fases de la investigacion y recursos de tiempo.

CAPITULO IV. Aspectos Administrativos: Se describe cada uno de los recursos que seran
utilizados para esta investigacion, estos recursos humanos donde se nombran todas las personas
involucradas en la realizacion de esta investigacion, recursos institucionales, materiales y tiempo,
asi como las referencias bibliograficas.

CAPITULO V. Representacion Gréfica: contempla la propuesta arquitectonica con
exposicion de planos de planta, cortes y fachadas.

ANEXOS. Se presentan los formularios de las encuestas y otros instrumentos que

complementaron la investigacion.



CAPITULO |
EL PROBLEMA

1.1. Planteamiento del Problema

Es evidente, la magnitud de desafios que plantea el desarrollo urbano de ciudades, como
satisfacer la creciente demanda de viviendas asequibles, de sistemas de transportes bien conectados
y de otros tipos de infraestructuras y servicios basicos, asi como la oportunidad de empleo, en
particular para los asentamientos urbanos informales; todo esto influye en el aumento de conflictos,
lo que lleva a vivir al 60% de las personas en zonas urbanas desplazadas por la fuerza.

Se ha considerado la intervencion en el desarrollo local como una forma de superacion de
situaciones de pobreza y atraso social generalizado, que ofrece potencial en cuanto a promover la
movilizacién de recursos endogenos de las localidades, en un esfuerzo de accién colectiva entre
gobiernos locales, sector productivo, comunidad y organismos de apoyo.

En Venezuela se encuentra una amplia diversidad de riquezas naturales y humanas, en cuya
explotacion y aprovechamiento oportuno y sustentable, se encuentran ancladas las bases del
desarrollo de sus localidades.

La zona de estudio para la realizacion de este proyecto esta ubicada en el Municipio San Diego,
también conocido como pueblo de San Diego, del estado Carabobo, y el sector donde se
desarrollara, se denomina Valle del Este.

La definicion de su nombre “San Diego, cuya etimologia significa «Planta amarantacea de
jardin, con flores moradas y blancas»” (Real Academia Espafiola, 2020) revela un desarrollo
urbanistico que va perteneciente a los procesos de parcelacion y urbanizacion que tienden a ser
constantes en el tiempo, por lo que San Diego no es una excepcion, debido a que los pueblos que
han surgido a partir de concentraciones de habitantes en todo el mundo poco a poco han
evolucionado, haciendo surgir cantidad de leyes y normas para su desarrollo y organizacion.

Al momento de partir del asentamiento de San Diego, se proyecta su evolucion por medio de
los espacios urbanos independientes, sea a corto o largo plazo, la morfologia de las ciudades va
orientada a las caracteristicas y elementos fisicos del entorno, por lo que se puede notar que su
reticula ortogonal, es propia a partir de las Leyes de Indias que regian la manera del trazado de las
ciudades al colonizar America; respondiendo a las necesidades o factores que lo involucran, por lo
que se han visto cambios en estas Ultimas décadas, y por Gltimo, cuyo crecimiento se ha visto

orientado hacia el norte.



El sistema urbano de la ciudad de San Diego, en lo que se refiere a su casco central, ha sido
afectado por las aceleradas transformaciones econdmicas, demogréaficas, productivas y politicos
institucionales, ha transitado por un proceso de readaptacion en sus estructuras fisicas, viales y
sociales.

En la zona Valle del Este de San Diego, su crecimiento ha sido de forma rudimentaria, por lo
que el sistema vial de la zona es casi nulo creando una orientacion desarticulada de los usos del
suelo. Por lo anterior descrito, este proyecto estara enfocado por el analisis de los problemas que
presenta un area rural muy proxima a una estructura urbana desarrollada, en dar posibles soluciones
con la propuesta de una Planta Industrial para el Procesamiento de Cacao, atendiendo a las normas
municipales, los principios de disefio arquitectonico para estas edificaciones, asi como procurar la
preservacion del medio ambiente.

En el desempefio econémico de un gran nimero de paises no desarrollados, los productos
béasicos tanto agricolas como no agricolas, siguen siendo de gran importancia. El cacao en grano,
segun las Organizacion de la Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), forma
parte de los productos basicos agricolas, dado que se trata de una materia prima que se produce y
comercializa, para ser posteriormente transformada e incorporada como elemento de subproductos
(pasta, manteca, polvo de cacao) y productos finales (chocolates, bombones, bebidas
achocolatadas, entre otros).

El cacao, como grano mundial, se desarrolla en la faja intertropical y el area de mayor
produccion es el continente africano, ya que abarca una produccién de 2.942 millones de toneladas,
lo cual representa el 73.8% del total mundial, le siguen América Latina con un 16%, Asiay Oceania
con un 10.2%. Venezuela produce actualmente entre 16.000 a 17.000 TM/afio de cacao,
representando solo un 0.04% de la produccion mundial de grano.

El cacao venezolano es clasificado como fino de aroma debido a sus cualidades aromaticas,
calificado entre uno de los mejores el mundo. El cacao fino es altamente apreciado por chocolateros
a nivel mundial, gracias a las caracteristicas Unicas de sabor y aroma, asociadas a regiones del pais,
que le confieren al chocolate. “Cacao Criollo fino de aroma” es un término que define los tipos de
cacaos unicos e incomparables que desarrollan sabores intensos y diferentes, que crecen en
plantaciones de Venezuela (Baker, 1886). Esta maravillosa caracteristica gastronémica de los
cacaos criollos venezolanos se debe no solo a la contribucion genética, sino también a las

condiciones ecoldgicas donde crecen los arboles, y al manejo postcosecha y de transformacion.



Venezuela posee uno de los bancos de germoplasma de la especie cacao méas importantes del
mundo. Su cultivo se extiende por las zonas cacaoteras del pais y se procesa aplicando practicas
postcosecha ancestrales y heredadas, que resultan finalmente en la obtencion de los granos de cacao
extrafinos y finos de aromas mas apreciados por artesanos y pequefias y grandes industrias
chocolateras a nivel mundial.

Como se evidencia previamente el cacao, ademas de identidad, representa economia. De esta
manera, algunas instituciones se han abocado a un trabajo de cooperacion, apuntando a rehabilitar
y fortalecer las condiciones basicas que posibiliten el desarrollo socioeconémico.

Los equipamientos industriales, referidos a la produccion agricola en Venezuela, representaban
un activo importante en el territorio nacional. EI Municipio San Diego tuvo sus bases en este
desarrollo. Sin embargo, a partir del descubrimiento del petréleo, no se ha percibido una evolucién
significativa en el sector agrario del municipio, ni en el pais entero.

El comercio mundial de productos primarios, como el cacao en grano, es de significativa
importancia en el desarrollo econdémico y social de una comunidad, dado que la produccion y
exportacién de estos bienes contribuyen con la satisfaccion de los requerimientos energéticos y
nutricionales de la poblacion, y constituyen la base de la economia nacional de la mayoria de los
paises subdesarrollados. Por ello, resulta relevante el estudio y planteamiento de un plante en el
sector industrial del municipio que busque generar ingresos y mejorar la calidad de vida de los
habitantes del sector y posteriormente, del pais.

En ese sentido, y con la finalidad de proporcionar la reactivacion de las actividades de
comercializacion y produccion de cacao en San Diego, se plantea el disefio de una Planta Industrial
Procesadora de Cacao, a implantarse en la ciudad de Valle del Este.

1.1.1 Formulacion del Problema.

¢De qué manera, se lograra ofrecer y mejorar el procesamiento y comercializacion del Cacao,

en beneficio de los habitantes del municipio San Diego, estado Carabobo?

1.2 Objetivos de la investigacion

1.2.1. Objetivo General

Disefiar un proyecto arquitecténico basado en una Planta Industrial para Procesar Cacao, que
sea sustentable para la poblacion dentro del sector Valle del Este en el municipio San Diego, estado

Carabobo.



1.2.2. Objetivos Especificos
Diagnosticar el area de estudio con sus condiciones ambientales, estructurales, para el

crecimiento de la zona donde prevalezca la satisfaccion de las necesidades humanas.

Analizar la informacién suministrada por los entes gubernamentales encargados del Plan de

Desarrollo Urbano del sector, para la propuesta del proyecto en estudio.

Disefiar un proyecto arquitectonico de una Planta Industrial para Procesar Cacao dentro
reordenamiento urbano del sector Valle del Este, en el municipio San Diego, estado Carabobo.

Proponer esquemas estructurales, de instalaciones sanitarias, mecanicas y eléctricas aplicadas

al disefio arquitectonico dentro de la Planta Industrial de Cacao.

1.3 Justificacion de la investigacion

En funcion al analisis urbano realizado dentro del sector en Valle del Este del municipio San
Diego, se hace evidente llevar a cabo una intervencion, ejecutando diferentes proyectos
arquitectdnicos para el desarrollo y reorganizacion del terreno. Como hipo6tesis a ser comprobada,
en el estudio se justifica mediante una Planta Industrial para el Procesamiento de Cacao,
posibilidades de generar beneficios a la poblacion para asi incrementar el potencial del sector
generando oportunidades, incrementando ingreso, superando problematicas y emprendiendo
nuevos retos.

Por medio de esta intervencién, se busca impulsar la comercializacion de productos autdéctonos
y dar aprovechamiento de las tierras en el municipio San Diego, ya que las actividades agricolas
como la cosecha, produccion pecuaria, cultivo horticola, son alli producidas, por lo cual el proyecto
arquitectdnico de la Planta Industrial para el Procesamiento de Cacao sera de gran trascendencia.

Se considera de vital importancia que las personas del sector estén conscientes del potencial del
cacao de esa region, por lo que como materia prima y con el procesamiento adecuado se pueden
obtener productos de mayor valor agregado que sean diferentes y a la vez competitivos en el
mercado, dado que seria la poblacion que alli habita y trabaja la que se beneficiaria en primer lugar
de los productores agricolas y la comercializacion de los mismos.

Se pretende generar una ventaja competitiva mediante la diferenciacion, ya que la Planta

contaria con el equipamiento adecuado para llevar a cabo su produccion y venta, y adicionalmente



ofrecer un producto diferente a lo ya existente en el mercado, destacando sus caracteristicas unicas
como serian su aroma, sabor y presentacion, ademas se estaria potenciando una marca a ser
posicionada en el pais como un producto de buena calidad.

Por otra parte, la linea de investigacion de la Universidad José Antonio Péez, “Disefio
arquitectonico comercial” es relevante para la mejora del comercio en que se encuentran los
pobladores de sector de Valle del Este de San Diego, Estado Carabobo.

Correspondiendo con esta actividad que incida directamente en el progreso y mejoras de la
region, como sus vias de comunicacion y la realizacion de proyectos de envergadura, que
demuestre el potencial y la capacidad que tiene el cacao como producto base para impulsar a San

Diego y la regidn carabobefia a los mercados nacionales e internacionales.

1.4 Alcance y Limitaciones

El alcance a lograr satisfactoriamente es la creacion de una Planta Industrial de Cacao en el
sector de Valle del Este de San Diego, la cual generara un avance en la actividad econémica, la
proyeccion de la construccién, la mejora en la calidad de vida en la poblacion y la evolucién en la
ciudad.

La limitacion del estudio a realizar se centra en el entorno de la zona, como también la influencia
de la bioclimatica de dicho lugar, las cuales deben tener relacion a las condiciones de la Planta
Industrial Procesadora de Cacao que se proponga, Vvisto desde el ambito legal, econémico y
politico. Por otra parte, esta limitado a la distancia donde esta ubicado, y el tiempo de ejecucion
del proyecto por la duracion del desarrollo en el trabajo investigativo y de la propuesta

arquitectonica.



CAPITULO Il
MARCO TEORICO

Segun Palella'y Martins (2012) estipulan lo que implica el siguiente capitulo, dictaminando que:
“Esta parte de la investigacion es de gran importancia por cuanto permite ubicar,
dentro de un contexto de ideas y planteamientos, el estudio que se aspira realizar. El
marco tedrico debe destacar la estrecha relacion existente entre la teoria, la practica, el

proceso de investigacion y el entorno” (pag. 62).

2.1. Antecedentes

Aunque recientemente no se han llevado a cabo trabajos, proyectos, remodelaciones o
construcciones de complejos industriales o edificaciones destinadas a la actividad de produccion o
comercializacion del Cacao a nivel Local y Regional, debido a la situacién que ha presentado
Venezuela en los Gltimos afios, en donde se ha desvinculado de esta actividad que anteriormente
era una de las principales en el pais y es un icono dentro de la historia de la nacién, es primordial
conservar y promover la importancia del cacao como producto para el desarrollo social, cultural,
econdmico y politico asi también de nuestra nacion, ya que mundialmente la produccién del Cacao
se ha desarrollado ampliamente y constituye una fuente segura de crecimiento econémico,
productivo y de consumo para paises desarrollados que les otorga dicho prestigio.

2.1.1. Guillermo Hevia (2015), “Centro de Produccion e Investigacion Carozzi”.
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Figura 1. Vista Externa “Centro de Produccién e Investigacion Carozzi, 2015” Fuente: Guillermo Hevia (2014)

Significd un desafio y una oportunidad, para mediante la arquitectura, expresar l1os nuevos
conceptos sociales, industriales, de innovacion, nuevas tecnologias y de sustentabilidad de la
empresa. Los perfiles de las estructuras metalicas semejan los fideos y la cubierta la pasta de lasafia,
las formas ondulantes y sinuosas recrean la cordillera de Los Andes y el entorno geografico
imponente, dialogan en perfecta armonia con el edificio existente, el molino (1964), icono de la

arquitectura moderna en Chile.



Coexistencia de 2 épocas de la arquitectura, el Molino de los *60 en hormigoén y la nueva Planta
enfocada al S. XXI en acero y vidrio. El blanco y rojo, colores corporativos de Carozzi, trascienden
a la historia, y las lineas diagonales reinterpretan los rombos del molino, vinculandolo
estéticamente con las fachadas de la nueva planta.

En el centro del conjunto se disefié un Centro Civico y una Plaza para el encuentro social del
personal, contenidos por las fabricas de Pastas y Cereales, y al sur por el edificio de oficinas, un
volumen horizontal de formas concavas y convexas, revestido con lamas de color rojo, una solucion
simple y categérica. De esta manera parece que el edificio levite sobre el agua. El aparente
hermetismo, herencia del molino, revela no ser tal en cuanto predominan las aperturas,
transparencias y claridad de luz natural, volviendo los espacios interiores de trabajo diafanos y
luminosos, permitiendo a su vez un considerable ahorro energético en las actividades diurnas de
los procesos vy la calidad de vida de las personas.

El uso del acero permite una gran plasticidad formal que no hubiera sido posible de conseguir
con otro material. La estructura metalica liviana genera una gran espacialidad interior que salva
grandes luces, logrando velocidad y economia de la construccion. Planchas de acero prepintado
dan textura a los edificios con la luz y la sombra, sutilmente transparentes (perforados) dan una
imagen de liviandad, protegen y controlan la luz, son testimonio de ligereza de la obra y nueva
imagen para la empresa.

El aporte de este trabajo esta centrado en la combinacion de sus materiales y detalles
constructivos para resaltar la simpleza y dinamismo de la imagen corporativa de una empresa cuyo
objetivo no es mas que la de producir, distribuir y comercializar, funcionando su fabrica como un
atractivo hacia la innovacion y marketing. Aunado a como su sistema estructural posee un
vocabulario sutil y funcional, el acero, permite realizar un juego de forma respetando las bases

fundamentales de la arquitectura, forma, funcién y resistencia.
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Figura 2. Vista Interna “Centro de Produccion e Investigacion Carozzi, 2015” Fuente: Guilermo Hevia (2015)



2.1.2. CA/PA Architectes (2010), “Chocolaterie Bovetti, 2010

Figura 3. Exterior e interior de la Chocolaterie Bovetti, 2010, Fuente: CA/PA Architectes (2010)

Con un espiritu contemporaneo en mente, los materiales y los colores utilizados también encajan
en el método tradicional de la presentacion del chocolate. La madera evoca el color de las cajas de
exportacion de cacao, mientras que las ventanas superiores de vidrio empotradas estan enmarcadas
con metal marrén oscuro, recordando al espectador de la envoltura de papel de los productos. El
revestimiento existente de las fachadas norte y este se han pintado con el mismo color marrén para
que se correspondan con la nueva extension, de esta manera el edificio se integra con la estructura
de toda la fabrica.

La entrada conduce desde la carretera a las puertas principales del museo a través de un porche
cubierto. EI museo esté disefiado de tal manera que el visitante avanza a través de las diferentes
etapas de la produccion del chocolate y sus metodos de mezcla. La configuracion final del
chocolate real se realiza bajo la direccion del laboratorio. Asi, el visitante tiene la impresion de que
estd de pie en el interior de una fabrica y no en un museo. Anchos paneles de vidrio sobre la
magquinaria hacen que la imagen de la fabrica de chocolate sea mucho mas atractiva.

De esta manera, este proyecto sustenta la investigacion de un disefio arquitectonico de una
planta de cacao, en cuanto a como utilizaron sus materiales y disefios propuestos para inmergir a
los visitantes en un entorno completamente de cacao, el cual es su producto para comercializar, es
asi como la edificacién, ademas de cumplir con los estandares funcionales, estéticos y estructurales
necesarios para ser una planta de produccion de cacao, pasa a narrar una historia, motivar e
incentivar a la inversion de la empresa, ampliar su movilidad econdmica, ser capaz de expandirse

hacia el sector turistico y cultural.
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2.1.3. Meama (2019), “Planta Produccion de Café, 2019”

Figura 4. Exterior de la Planta de Produccion de Café (2019), Fuente: Meama (2019)
El proyecto Meama, es un espacio destinado a actividades de produccién de café, oficinas y

lugares de esparcimiento con degustacion y exhibiciones. El cual no representa lo que realmente
es, ya que su fachada se funde con su contexto natural al ser disefiado con una forma irregular, con
techos verdes de césped cuya forma no es plana ya que tiene inclinaciones y aberturas que
funcionan como atrios cuya funcionalidad se basa en el ingreso de luz natural al edificio, ademas
el aprovechamiento de sus materiales constructivos, como el concreto para su revestimiento, en
formas geométricas, permite que el sol se refleje de ocasionando una transformacién del edificio
durante el transcurso del dia.

Analizando el interior del disefio arquitectdnico, se aprecia que es un espacio flexible y
continuo, cuyos cerramientos estan representados por elementos que permiten la comunicacion
entre espacios interactivos, por ejemplo, como vidrios, decoraciones vegetadas, equipamiento
interior innovador, disefiado de esta manera con el objetivo de crear una presentacion visual para
todas las areas de trabajo, ademas de monitorear y controlar el desempefio de los empleados y el
lugar de trabajo.

Ahora bien, su programa de areas se divide en tres espacios, el centro de produccion de café, la
fabrica, que se distribuye en una sola planta con maquinaria correspondiente y espacios de trabajo,
la zona de oficinas se divide en espacios de trabajo, reunién y socializacion dispuestos en pisos
suspendidos en varios niveles conectados entre si por escaleras y rampas, por Gltimo, pequefias
exhibiciones del producto que comercializan, en lugares estratégicos en toda la extension del
edificio. En el centro, esta una de las caracteristicas principales del edificio, un espacio con mucha
vegetacion con la finalidad de transmitir paz y tranquilidad a los individuos que vayan a trabajar
en él.

La contribucion a la investigacion esta basada en la caracteristica de funcionalidad de la forma

y emplazamiento que es apoyada en el terreno, la planta de produccion se emplaza como una caja
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en su interior posee una plaza central con vegetacion delimitada por acristalamientos de gran altura

como elemento focal, rodeado de los espacios principales.
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Figura 5. Interior de la Planta de Produccion de Café (2019). Fuente: Meama (2019)
2.1.4. Rafael Solis (2018), “Fabrica Hacienda Alsacia Starbucks Coffee Company, 2018”

Figura 6. Exterior del Proyecto Hacienda Alsacia Starbucks Coffee Company, 2018. Fuente: Rafael Solis
(2018)

Una de las compafiias de café méas grandes del mundo, Starbucks Coffee Company, tiene en
Costa Rica su Unica finca cafetalera a nivel mundial; plan que traerd multiples beneficios puesto
que el proyecto que alli se desarrolla es exclusivo del territorio, a pesar de que la firma tiene
presencia en mas de 40 paises en todo el orbe.

Abrié un centro de visitantes para el 2018 en las faldas del Volcan Poas que busca un
entendimiento mas amplio del trabajo que la compafiia ha efectuado a lo largo de dos décadas.

Se encuentra un laboratorio relacionado a la mejora constante en la produccion del café, alli se
encuentran dos beneficios: uno himedo y otro seco. Starbucks decidié renovar ambos para mejorar
la eficiencia, capacidad de proceso y mitigacion de la huella, al utilizar equipo mucho mas eficiente
con menor consumo de agua y energia. Con 240 hectéreas de terreno, 170 has se dedican a la
siembra de café y 10 has a investigacion, el terreno también posee zonas protegidas.

La firma quiso reflejar una vision vanguardista y dinamica, que refleje la innovacion que
Starbucks desea imprimir en su proceso. La piel del edificio utiliza Zaran y HG, materiales que se

mezclan y mutan con el paisaje circundante.
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Con la inauguracion de esta finca, se pretende demostrar una forma mas eficaz para la
produccion cafetalera, que no contribuyera a la contaminacion ambiental sino mas bien
contrarrestarla, demostrando la posibilidad de generar un cambio y evolucion dentro del campo
industrial de las grandes marcas de café, llevando consigo el disefio arquitecténico de relacionarlo
mas con el contexto y promoviendo ademas la actividad cultural turistica de exhibir su proceso con
recorridos para visitantes y un area de degustaciones para una mejor experiencia. Con el argumento
presentado se hace notable la relacién al proyecto a disefiar en San Diego, cumpliendo con los
mismos objetivos, buscando cambio de las tradicionales industrias del cacao que beneficien el
ambiente en vez de empeorarlo, y una participacién de los ciudadanos que han tenido este producto
dentro de su formacion cultural, llevandola también a exponerla al publico turistico y de

aprendizaje.

Figura 7. Area de Maquinaria de la Hacienda Alsacia Starbucks Coffee Company. Fuente: Rafael
Solis (2018)
2.1.5. Barthélémy Grifio Architectes (2015), “Fabrica Berluti, 2015”
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Figura 8. Exterior Fabrica Berluti, 2015. Fuente: Barthélémy Grifio Architectes (2015)

El concepto para el edificio se deriva de una ldgica dual: hacer desaparecer la semiologia de
infraestructura industrial y técnica del sitio, y dotar a la envolvente con una presencia vibrante y
cinética a fin de disminuir su masa. Desde el edificio no sobresalen: cabinas de control, chimeneas,
0 maquinaria, a pesar de la importante necesidad de potente ventilacion / aspiracion, asi como la

necesidad de refuerzo anti-sismico debido a los importantes riesgos teldricos de la zona.
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La inteligencia de las manos y la transmision de los gestos tienen eco en el cuidado de los
detalles de la construccion del edificio. La identidad de Berluti se ha contextualizado y transcrito
en la arquitectura del taller. La madera es el material dominante del edificio, en cuyas fachadas se
desarrollara una patina con el tiempo. En secciones variables, los soportes en cedro rojo natural se
repiten ritmicamente a través de las fachadas laterales, que se elevan desde el suelo para formar
una quiebra sol, que abre ampliamente el taller al paisaje de la llanura.

Este cedro sin tratar se convertira gradualmente en un gris plateado a medida que envejezca.
Grandiosa, con su grilla de vigas de maderas resinosas, proyectando sombras tejidas como
cordones gigantescos en el corazon de la nave; el 4gora conecta y distribuye todos los espacios, y
congrega todos los oficios, habilidades y conocimientos técnicos entre si: desde el corte hasta la
costura, desde el pulido a los prototipos, aprovechando la inteligencia de las manos y la transmision

de los gestos en el corazén de la fabricacion.

2.2. Bases Tedricas

Pérez (2006) explica que las bases teodricas son: "el conjunto actualizado de conceptos,
definiciones, nociones, principios que explican las teorias principales del topico a investigar”. Por
lo tanto, las bases tedricas son todas aquellas teorias, conceptos, caracteristicas, funciones que estan
relacionadas con el tema de estudio, la cual permitiran al investigador recopilar informacion.

En esta seccion se presenta un cuerpo de teorias y estudios gque serviran de fundamento teérico
y se destacan aquellos que de una u otra forma tienen relacion directa con la intencién de la
investigacion.

2.2.1. Resefia Historica del Cacao.

El cacao desde tiempos inmemorables viene siendo patrimonio de la América indigena.
Theobroma cacao L, es el nombre cientifico que recibe el arbol del cacao que en griego significa
«alimento de los dioses», esta intimamente relacionado con los origenes del fruto en centro
América, por lo que el nombre cientifico lleva afiadida al final una abreviatura botanica
convencional en este caso L, que es la inicial del apellido del naturalista sueco que clasifico la
planta, C. Linneo siglo XVIII.

La primera planta encontrada proviene de un arbol originario de la cuenca amazoénica, esta
historia ha sido motivo de discusiones bizantinas entre paises que se disputan el honor de ser el
primero donde esta semilla se dio en el planeta, sin embargo, las investigaciones aseguran que todo

empieza a partir de los mayas, que lo llamaban “cacauatl”. Los aztecas conquistaron el territorio
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maya y se empaparon de su economia, incluido por supuesto el cacao, desde el siglo XIlI
previamente a la llegada de Cristobal Coldn. Fue en 1528 cuando Hernan Cortés lo trajo y mostré
por primera vez en Europa. Sin embargo, era un producto muy astringente y de sabor poco
agradable de modo que en un principio tampoco se le prestdé mucha atencién.

No obstante, cuando le afiadieron miel (o azlcar) y también especias (vainilla y canela) pasé a
ser una bebida interesante, circunscrita en los medios de la corte, donde se le atribuian propiedades
vigorizantes y también medicamentosas. En 1.657 un francés residente en Londres inaugurd "The
Coffee Mill and Tobacco Roll", tienda en la cual se vendieron las primeras pastillas solidas de
chocolate, para preparar la bebida en el pais. Se hizo tan popular el chocolate que el gobierno marcé
un impuesto que lo grabo hasta 1853, le daba al chocolate un precio equivalente a % de su peso en
oro. En Suiza se comenzd a fabricar chocolate a mediados del siglo XIX 'y fueron Daniel Peter con
afios de investigacion y, Henry Nestlé quien ideo la mezcla de leche condensada azucarada con
cacao, quienes dieron la fama al chocolate suizo.

Se desconoce cuando se inicio la produccion de cacao en Venezuela, algunos estudios sefialan
que fue cultivado en el periodo precolombino por indigenas, quienes lo utilizaban para rendir cultos
a dioses y preparar bebidas. Es por eso que este estudio partira desde la llegada de los espafioles en
el siglo XV al territorio que hoy es Venezuela. Las primeras plantaciones de cacao (estamos
hablando de los afios 1600) se asentaron en el Estado Trujillo, ya que de alli los espafoles lo
enviaban a través del Lago de Maracaibo a Espafia. Sin embargo, muchos envios fueron desviados
hacia Curazao, lo que dio origen al contrabando de cacao, razén por la cual se cre6 la Compafiia
Guipuzcoana para garantizar el suministro de productos venezolanos a Espafia La corona espafiola
siempre mantuvo el control de las actividades economicas en Venezuela, ejerciendo su dominio
debido a su condicién de metropoli y desarrollando una politica comercial que se desplaz6 desde
el mercantilismo hasta el sistema de monopolio de la compafiia guipuzcoana. Con la Guerra de
Independencia la produccién de cacao tuvo sus altibajos. Sin embargo, después de esta Guerra
volvio a ocupar un lugar privilegiado en la economia nacional, siendo la principal actividad
econdmica de la época. El cacao se cotizaba a un precio alto, y los mantuanos (duefios de casi todas
las haciendas de cacao) se hicieron inmensamente ricos, de alli el nombre de grandes cacaos.

Poco a poco la produccion de cacao se vio desplazada por el café y mas tarde por el petréleo en
la década de 1920. Lo cual en el caso del cacao crea dependencia de las fluctuaciones del precio
de la materia prima en los mercados internacionales, dada la escasa produccion de subproductos y

productos finales de Venezuela. Por ello, Venezuela se define y se caracteriza por ser productor
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exclusivo de cacao fino de aroma, pero el mal manejo de politicas orientadas por las instituciones
publicas y privadas, en la produccién y la comercializacion del cacao ha acarreado diferentes
problemas que han traido consecuencias negativas para el desarrollo del sector.

En la actualidad las bajas producciones de cacao en el ambito nacional se deben a muchos
factores tales como: el deterioro crecimiento de la calidad del producto, disminucion en la
produccion, la avanzada edad de las plantaciones, bajo rendimiento, las incidencias de plagas y
enfermedades, alto costo de la produccién, escasa adopcion de tecnologia, deterioro en el
crecimiento de la calidad del producto, entre otros. Esta enumeracion de los problemas de la
produccion cacaotera demuestra la falta de atencion hacia al sector y la necesidad de caracterizar
morfolégicamente a las plantas de cacao para desarrollar planes de mejoramiento genético
iniciando asi nuevas selecciones de cacao e incrementar la produccion y mantener alta calidad del
producto.

2.2.2. El Cacao

El cacao Theobroma cacao L, es un arbol de ramificacion con hojas simples que pueden alcanzar
de 4 a 8 metros de altura y el fruto es una baya grande mazorca fusiforme purpura o amarilla en su
madurez, de 20 cm de largo y 7 cm de ancho en promedio. La planta comienza a florecer y
fructificar después de 3 a 4 afios de siembra, obteniendo la mayor cosecha después de los 6-7 afios.

El nivel de produccién del cacao depende de las condiciones ambientales de la zona donde se
cultiva. Necesita la temperatura'y la humedad especificas para poder cultivarse y a menudo requiere
de otros arboles frondosos o de “sombra” que lo protejan del sol. Son los llamados arboles “madre

de cacao”.

Figura 9. Origen y cultivo de la planta de cacao. Fuente en linea: http://www.observatoriodelcacao.com/origen/
(2021)

2.2.3. Partes de Cacao
El fruto del cacao esta compuesto de una concha externa llamada cascara y dentro de ella se

encuentra el mucilago, que es una pulpa aromatica constituida por células esponjosas rica en
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azucares. Esta pulpa rodea al grano de cacao, sin embargo, el grano se encuentra protegido por la
concha fibrosa llamada cascarilla (Kalvatchev et al., 1998). En la figura se observa las partes

explicadas anteriormente:
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Figura 10. Partes de la semilla del cacao. Fuente en linea: http://infocafes.com/portal/wp-
content/uploads/2017/07/000155680.pdf (Beckett, 2008)

2.2.4. Plan de Revitalizacion Urbana

En la industria alimentaria, el procesamiento de las semillas de cacao consta de varias etapas.
En el campo, el productor se encarga de cultivar el fruto y de su limpieza, donde se rompe la cascara
y el mucilago es extraido para la obtencién de grano de cacao (Beckett, 2008).

Una vez extraido el cacao, se puede sufrir una de fermentacion, donde se producen distintos
quimicos que le dan un sabor y olor caracteristico, esenciales para sus subproductos tales como el
chocolate. Seguidamente, los granos se llevan al secado donde son expuestos al sol (si el clima lo
permite) o en maquinas de secado, reduciendo la humedad del grano entre 6 a 8%. Finalmente, las
semillas son transportadas a la industria en sacos de aproximadamente 60kg, vigilando
constantemente la humedad del lugar al almacenamiento.

El primer paso del procesamiento del cacao en el plante industrial es la limpieza de grano, aqui
se remueven las impurezas para asegurar el rendimiento de operaciones posteriores y la calidad del
producto. En esta etapa se combinan diferentes métodos para la remocion de todos los
contaminantes: succion para extraer tierra y rocas livianas, imanes para retirar metales y vibracion
para retirar rocas pesadas.

Luego de la limpieza existen variantes en el tratamiento del grano, dependiendo principalmente,
de la utilidad o especificaciones que se requieren en el producto. Estas variaciones se refieren al
orden en que son ejecutadas las operaciones. En la figura 11 se muestra un esquema de los
diferentes procedimientos y 6rdenes en que son ejecutados los procesos para el tratamiento del
cacao. Se observaron tres opciones de tostado: El tostado del grano completo (cascarilla y grano),
el tostado del grano solamente (luego del descascarillado) y el tostado del licor de cacao.

El estado es responsable del sabor caracteristico de los subproductos como el chocolate, ademas
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permite remover la humedad remanente del grano, eliminando adicionalmente cualquier
contaminante microbioldgico. El tratamiento térmico consiste en la exposicion rapido de la semilla
a una fuente de calor intensa como vapor o radiacion, es importante notar que este proceso no afecta

el sabor ni calidad del grano debido a su corta y rapida accion.

Fermentacion
Secado
r —- 1
1 l Pr«;tru!amicmqkﬁnﬁcg
[ Tostado | [ Descascarillado |
|
Dcscuu:arillndo} \’_ Tostado J L Molienda ]
[ o r .
Molienda I L Molienda J [ Tostado I
Tostado del Tostado del Tostado del
grano completo grano licor

Figura 11. Métodos de tostado del cacao. Fuente en linea: http://infocafes.com/portal/wp-
content/uploads/2017/07/000155680.pdf (Beckett, 2008)

2.2.5 Clasificacién genética
De acuerdo con la conferencia de las Naciones Unidas (1991) sobre el comercio y desarrollo,
desde el punto de vista botanico y genética, el cacao en grano se clasifica en:

e Criollo: Tiene una cascara fina y suave, con bajos contenidos taninos. Es considerado como
de gran calidad por lo que se reserva para los chocolates mas finos. En Venezuela se da en
el Sur del Lago de Maracaibo y en las faldas de las montafias andinas. El arbol que produce
este tipo de cacao es muy escaso Y fragil, solo representa el 10% de la produccién mundial.
(INTA, 2009 b).

e Forastero (Amazonicos): Es el mas comun, tiene gran presencia de taninos, posee una
cascara fuerte y resistente, con aroma y sabor bajos, suele usarse para dar cuerpo al
chocolate. En el pais se cultiva en la Amazonia occidental y central. (INTA, 2009 b).

e Trinitario: Es un hibrido de los cacaos criollos y forastero, tiene un fino aromay sabor con

una gran resistencia. Se cultiva en Barlovento y en la zona oriental. (INTA, 2009 b).
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Figura 12. Clasificacion del cacao. Fuente en linea: https://agrotradingvenezuela.com.ve/y-el-cacao-venezolano/.
(2021)

2.2.6 Clasificacion comercial

Por otro lado, desde el punto de vista comercial, en el mercado mundial se clasifican los granos
o almendra de cacao en dos categorias segun la conferencia de las Naciones Unidas sobre el
comercio y desarrollo (1991).

e Cacao ordinario: Son aquellos granos producidos por el cacao de origen forastero, estos
granos son utilizados en la produccion de manteca y polvo de cacao. Usado especialmente
para elaborar chocolates de leche y confiteria chocolatera.

e Cacao fino 0 de aroma: Se origina por las plantas de cacao criollas y trinitarias, tienen
caracteristicas distintas de aroma y sabor en chocolates finos, como también en
revestimientos en bomboneria, adicionalmente son usados en mezclas con granos
ordinarios o forasteros, para generar olor y sabores especificos del cacao fino en los
productos terminados.

2.2.7 Cacao en el mundo
El cacao se cultiva principalmente en Africa del Oeste, América Central, América del Sury
Asia. Hace unos 25 afios Brasil era el principal productor, en la actualidad es Ecuador el mayor

productor de Latinoamérica, como se muestra en la siguiente tabla:
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Produccion de granos de cacao (Miles de tonaladas)
201415 Estimates Forecasts
2016/16 2016/17

Africa 3074 72.3% 2911 73.4% 3365 73,9%
Cameroon 232 211 250
Cote d'lvoire 1796 1581 1900
Ghana 740 7y 850
Nigeria 195 200 230
Othars 110 141 135
America 777] 18.5%] 687 16.6% 766  16.8%
Brazi 230 140 190
Ecuador 261 232 270
Others 286 285 306
Asla & Oceanla 400 9.4% 397  10.0% 421 9.2%
Indonesia . 325 320 330
Papua New Guinea | 36 36/ a
Others 39 il 50
|World total 4261]  100.0%| 3968 100.0% a562|  100.0%
Fuente: ICCO Quartely B of Cocoa Statl 8, Vol, XLIIl, No, 1, Cocoa year 2016117

Cuadro N° 1. Produccion de granos de Cacao. Fuente en linea:

https://images.app.goo.gl/qYZBDdYWW1QX7jTKA ICCO (2017)

Las recomendaciones del panel al consejo internacional del cacao para una lista revisada de
paises productores que exportan exclusivamente o parcialmente cacao fino o de aroma se recogeran

en el cuadro que se presenta, esto se basa en lo estipulado por el consejo internacional de cacao en

mayo del 2016.

2.2.8 Cacao en Venezuela

El cacao venezolano es clasificado como fino de aroma debido a sus cualidades aromaticas,
calificado entre uno de los mejores el mundo. El cacao fino es altamente apreciado por chocolateros
a nivel mundial, gracias a las caracteristicas Unicas de sabor y aroma, asociadas a regiones del pais,

que confieren al chocolate. En Venezuela se pueden identificar tres grandes areas de produccion

de cacao la region nororiental, centro - norte costera y la suroccidental.

ESTADOS PRODUCTORES DE CACAO EN VENEZUELA
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Figura 13. “Estados productores de cacao en Venezuela”. Fuente en linea:

https://images.app.goo.gl/FWEE3nWAva90Zk2E9 (2017)
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2.2.9 Sector Agroindustrial de Cacao

El concepto de una cadena agroindustrial es el subsector econdmico que se encarga de la
produccion para su posterior comercializacion de todo tipo de productos agropecuarios y forestales.
Algunos autores también incluyen la transformacion de los recursos pesqueros y de cualquier
recurso natural de origen biolégico, segin Machado (2002):

“Se define como los fluidos continuos y discontinuos de productos, procesos y
agregacion de valores que siguen los productos primarios hasta llegar al consumidor
final. En la cadena se incluyen también las articulaciones de la agricultura hacia atras
con la produccion de insumos, semillas, maquinaria y equipos para la agricultura”
(p.237).

2.2.10 Areas con condiciones 6ptimas

Las zonas productoras de cacao en Venezuela presentan una serie de limitaciones como

plantaciones viejas, poca asistencia técnica, pérdida progresiva de cultivares de tipo criollo,
enfermedades plagas que afectan al cultivo del cacao, bajos rendimientos, etc. De este modo, el
desarrollo de nuevas plantaciones, asi como la recuperacion de las ya existentes, es de vital
importancia; segun Leal, Avilan & Valderrama (1999) determinaron que las areas con el mayor
potencial que cuentan con los requerimientos agroecoldgicos del cultivo, los niveles térmicos e
hidricos representando una superficie de 650.000 hectareas, son las siguientes:

e Los llanos occidentales: Esta zona comprende desde el sureste de San Carlos, estado
Cojedes, cubriendo el piedemonte del estado Barinas, hasta el sureste del estado Téachira,
donde existen aproximadamente mas de 500 mil hectareas aptas para cacao.

e Losvalles de Aroa, Turbioy Yaracuy: Abarca el area norte del estado Yaracuy y sureste
del estado falcon.

e La region occidental: Incluye areas comprendidas en la costa oriental del Lago de
Maracaibo y las areas de Perija y Machiques en el estado Zulia.

e La region central: Circunscribe el area plana de la cuenca del Lago se Valencia (estado
Carabobo y Aragua) y los Valles de Barlovento (estado Miranda), siendo esta Gltima un
area tradicional del cultivo.

e Laregion oriental: Comprende algunos valles aluviales del macizo oriental, en los estados

de Sucre y Monagas.
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2.2.11 Organizacion Internacional del cacao (ICCO)

La organizacion internacional del Cacao (ICCO) (2017) es una organizacion mundial, la cual
esta constituida por todos los paises productores de cacao y consumidores de cacao. Actualmente
se encuentra en Abidjan, Costa de Marfil, la ICCO se establecio en 1973 para poner en préctica el
primer Acuerdo Internacional del cacao que se negocié en Ginebra en una conferencia
internacional de cacao en la Naciones Unidas.

Segun Porter (1991) la cadena de valor es una herramienta empresarial esencial para analizar
las fuentes de ventaja competitiva, es un canal sistematico que permite estudiar todas las
actividades que se realizan y sus interacciones. Este instrumento permite a la empresa dividir sus
labores estratégicamente, con la finalidad de entender el comportamiento de los costos, potenciales
de diferenciacion y las fuentes actuales.

Quintero y Sanchez (2006) hacen referencia a que la cadena de valor permite representar las
actividades de cualquier organizacion ya sea de forma aislada o grupal; su base principal va de la
mano con los conceptos de costo, valor y margen.

Por lo que se entiende que la cadena de valor es un instrumento necesario para analizar las
actividades de una empresa y a su vez identificar sus fuentes de poder competitivo. En su estudio
sobre las ventajas competitivas de las naciones, Porter (1991) propuso un modelo para analizar los
factores determinantes de la competitividad y concluyé que:

“Las empresas obtienen y sostienen sus ventajas competitivas a través del
mejoramiento y la incorporacion permanente de innovaciones. Este debe ser un proceso
que exige acciones e inversiones continuas. Los paises triunfaran si sus circunstancias
nacionales proporcionan un ambiente que estimule el mejoramiento y la innovacion.”
(p.28)

El grado de impacto en un atributo sobre las ventajas competitivas depende, del estado en que
se encuentren los otros determinantes. Por ejemplo, si las empresas no cuentan con suficientes
recursos humanos capacitados (condiciones de los factores), la sola presencia de compradores
exigentes (condiciones de la demanda) no garantizard el surgimiento de nuevos productos.
También la inexistencia de empresas relacionadas (una aglomeracion o “cluster”), proveedoras de
insumos o de asesoria, reparacién y mantenimiento de equipos, etc., podria incidir negativamente
sobre la competitividad de la cadena agro-productiva. Los componentes de una cadena de valor
segun Porter (1991) son:

e Condiciones de los factores.
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e Condiciones de la demanda.
¢ Industrias relacionadas y de apoyo.
e Estrategia, estructura y rivalidad de las empresas.

e Otros factores: el gobierno y los hechos fortuitos.

Generalmente el estudio de una cadena, tiene como objetivo la formulacion de estrategias que
permitan mejorar su desempefio en materia de competitividad. Se define la competitividad de un
circuito o cadena agro-productiva como la capacidad que tienen sus empresas 0 unidades de
produccion (de bienes y servicios) para mantener o aumentar posiciones en los mercados
(nacionales y/o internacionales) y obtener beneficios positivos, sin excesiva proteccion del Estado,
en un contexto de preservacion de los recursos naturales (sustentabilidad).

Segun Martin, Lariviere, Gutiérrez y Reyes (1999) la competitividad es el motor principal de
las economias. Es importante entender que la competitividad general de la cadena, depende de la
competencia que se obtenga alo largo de ella.

Todos los actores de la cadena y las politicas publicas deben tener como objetivo mejorar
permanentemente la competitividad en los diferentes eslabones de la cadena, actuando sobre sus
factores determinantes, propiciando la mejor coordinacién horizontal, vertical, en el tiempo y entre
los actores publicos y privados para lograr el objetivo de alcanzar permanentemente estadios
superiores de competencia.

Sin embargo, debe tenerse presente que el logro de mayor competitividad no es un fin en si
mismo, es apenas un instrumento u objetivo intermedio para contribuir al fin superior de lograr
mas desarrollo humano sustentable y niveles de bienestar social crecientes para los actores de
cada cadena y para la poblacion en general.

Las empresas o unidades de produccién son competitivas en la medida que tienen habilidad para
obtener beneficios y pueden sostener o mejorar sus cuotas de participacion en los mercados (Van
Duren, Martin and Westgren, 1991).

Si tal objetivo no se logra, las empresas quiebran y dejan de producir. No sucede lo mismo con
los paises, que pueden vivir crisis severas, pero superarlas y retomar la senda del crecimiento. En
otras palabras, los paises no salen del mercado a pesar de sus crisis, pues tienen mecanismos que
les permite ajustar y reestructurar sus economias y, en consecuencia, no se puede aplicar el
concepto de competitividad a las naciones de la manera que se aplica a las empresas. (Krugman,
1994)

Es importante que las politicas publicas promuevan y mantengan un entorno favorable para la
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competitividad de sus empresas con el menor costo para la sociedad. Esta intervencion pablica
para promover competitividad de ninguna manera puede confundirse con politicas comerciales
excesivamente proteccionistasy apoyos exagerados del Estado, que a la larga promueven empresas
ineficientes, altamente dependientes de los apoyos del Estado, con competitividad artificial.

Una cadena de valor esta constituida por nueve categorias genéricas de actividades que se
integran en formas caracteristicas. Con la cadena genérica se muestra la forma en que las
actividades de gque consta estan conectadas entre si y con las de los proveedores, de los canales
y compradores indicando ademas como repercuten estos eslabones en la ventaja competitiva.
(Porter, 1991).

Diagrama explicativo de la cadena de valor de Porter:
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Figura 14. Ventaja Competitiva, Fuente: Porter (1991).

2.3 Bases Legales

La Organizacion Internacional de Normalizacién (ISO) anuncié un nuevo conjunto de normas
para los productores de cacao: la norma ISO 22000 “Food Safety Management standard, Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), normas para la industria y el manejo de
alimentos para el caso especifico del Cacao y sus derivados, la norma ISO 34101 ““granos de cacao
sostenible y trazable”, la cual tendrd como objetivo especificar los requisitos para un sistema de
gestién para el cultivo de los granos de cacao. Lo anterior motivado por el crecimiento en la
demanda de cacao y chocolate en los ultimos afios, donde se estima que laboran alrededor de 14
millones de productores de cacao en el mundo que atienden el consumo de los paises desarrollados.

2.3.1 Constitucion de la Republica Bolivariana de Venezuela, Gaceta Oficial
Extraordinaria N° 36.860, 30 de diciembre de 1.999

Articulo 299. El régimen socioeconémico de la Republica Bolivariana de Venezuela se
fundamenta en los principios de justicia social, democracia, eficiencia, libre competencia,
proteccion del ambiente, productividad y solidaridad, a los fines de asegurar el desarrollo humano

integral y una existencia digna y provechosa para la colectividad. El Estado, conjuntamente con la
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iniciativa privada, promovera el desarrollo arménico de la economia nacional con el fin de generar
fuentes de trabajo, alto valor agregado nacional, elevar el nivel de vida de la poblacién y fortalecer
la soberania econdémica del pais, garantizando la seguridad juridica, solidez, dinamismo,
sustentabilidad, permanencia y equidad del crecimiento de la economia, para lograr una justa
distribucion de la riqueza mediante una planificacion estratégica democrética, participativa y de
consulta abierta.

Articulo 300. La ley nacional establecera las condiciones para la creacién de entidades
funcionalmente descentralizadas para la realizacion de actividades sociales o empresariales, con el
objeto de asegurar la razonable productividad econdmica y social de los recursos publicos que en
ellas se inviertan.

Articulo 302. El Estado se reserva, mediante la ley organica respectiva, y por razones de
conveniencia nacional, la actividad petrolera y otras industrias, explotaciones, servicios y bienes
de interés publico y de caracter estratégico. El Estado promovera la manufactura nacional de
materias primas provenientes de la explotacion de los recursos naturales no renovables, con el fin
de asimilar, crear e innovar tecnologias, generar empleo y crecimiento econdémico, y crear riqueza
y bienestar para el pueblo.

2.3.2 Gaceta Oficial de la Republica de Venezuela N° Sg-457-96 Buenas Practicas De
Fabricacion, Almacenamiento y Transporte de Alimentos para Consumo Humano

2.3.3. Granos de Cacao. Prueba de Corte (2da. Revision) COVENIN 442:2016

2.3.4. Norma Venezolana Granos de Cacao COVENIN 50:2018 (1ra. Revision)

2.3.5. Granos de Cacao. Determinacion de Humedad (17 ‘Revision) COVENIN 374:1995

2.3.6. Norma Venezolana (2” ‘Revision) Cacao en Polvo COVENIN 1479:1998

2.3.7. Norma Covenin 1339:1995 Granos de Cacao. Toma de Muestras.

2.3.8 Ley para las Personas con Discapacidad, Capitulo IV De la Accesibilidad y Vivienda
Normas y reglamentaciones técnicas.

Articulo 31. Los organos y entes de la Administracion Publica Nacional, Estadal y Municipal,
y todas las personas naturales y juridicas de derecho privado, que planifiquen, disefien, proyecten,
construyan, remodelen y adecuen edificaciones y medios urbanos y rurales en los &ambitos nacional,
estadal y municipal deben cumplir con las normas de la Comision Venezolana de Normas
Industriales (COVENIN), asi como las reglamentaciones técnicas sobre la materia provenientes de
los organismos respectivos, relativas a la accesibilidad y transitabilidad de las personas con

discapacidad. Las areas comunes de zonas residenciales, los disefios interiores para uso educativo,
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deportivo, cultural, de atencién en salud, centros, establecimientos y oficinas comerciales, sitios de
recreacion, turisticos y los ambientes urbanos tendran areas que permitan desplazamientos sin
obstaculos ni barreras y el acceso seguro a los diferentes ambientes y servicios sanitarios a personas
con discapacidad.

Articulo 32. Los estacionamientos de uso publico y privado tendran espacios exclusivos para
vehiculos que transporten o sean conducidos por personas con discapacidad fisico-motora,
ubicados inmediatamente a las entradas de las edificaciones o ascensores, en las cantidades que la

ley 0 norma al respecto establezcan.

2.4 Definiciones de Términos Basicos

2.4.1 Agroindustrial: Es la actividad econémica que se dedica a la produccidn, industrializacion
y comercializaciéon de productos agropecuarios, forestales y otros recursos naturales biologicos.
Implica la agregacion de valor a productos de la industria agropecuaria, la silvicultura y la pesca.

2.4.2 Arquitectura: Es el arte y la técnica de proyectar, disefiar y construir edificios,
modificando el habitat humano y estudiando, la estética, el buen uso y la funcion de los espacios,
ya sean arquitectonicos o urbanos.

2.4.3 Cacao: Arbol tropical de copa densa, hojas perennes de color verde brillante, flores de
color blanco rosado, directamente insertadas sobre el tronco o las ramas viejas y fruto grande en
forma de baya ovoide, de color rojo marrén; puede sobrepasar los 8 metros de altura.

2.4.4 Comercializacion: Es el conjunto de acciones y procedimientos para introducir
eficazmente los productos en el sistema de distribucion. Considera planear y organizar las
actividades necesarias para posicionar una mercancia o servicio logrando que los consumidores lo
conozcan y lo consuman.

2.4.5 Contexto Urbano: Es el ambiente externo que rodea a la obra a crear o remodelar y esta
originada por la cultura y la naturaleza circundante. Es decir que el contexto urbano afecta
directamente a la obra ya que afecta intereses politicos, historicos, sociales, geograficos,
psicoldgicos, ambientales etc.

2.4.6 Distribucion: Es un elemento indispensable en el mundo de la empresa y del marketing.
Con distribucién estamos haciendo referencia al conjunto de actividades que se realizan desde que
un producto es elaborado, hasta que es comprado por el cliente final.
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2.4.7 Industrial: Se refiere a aquello que es perteneciente o relativo a la industria, las
empresas industriales se encargan de transformar la materia de prima en un tipo de producto que
se conoce como manufactura.

2.4.8 Planta Industrial: Es una edificacion donde se localizan los espacios debidamente
acondicionados y con una distribucion de la maquinaria segun el funcionamiento de la misma.

2.4.9 Produccién: Es la actividad econdmica que se encarga de transformar los insumos para
convertirlos en productos.

2.4.10 Servicios Publicos: Son cada una de las actividades realizadas por las administraciones
publicas o privadas, destinadas a satisfacer las necesidades béasicas de la poblacion por la cual
cumplen una funcion publica de interés general. Los servicios publicos incluyen la infraestructura

de agua, alcantarillado, energia eléctrica, gas y disposicion de residuos solidos.
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CAPITULO 111
MARCO METODOLOGICO

La metodologia de la investigacion la define Arias (2006) como: “el conjunto de pasos, técnicas
y procedimientos que se emplean para formular y resolver problemas de investigacion mediante la
prueba o verificacion de hipotesis.” (pag. 19).

Esto quiere decir, mediante la forma en que se ha elaborado el proyecto, la recoleccion de
informacion, su observacion y el orden para llevarlo a cabo se comprobd la eficiencia y posibilidad
de plantear una propuesta de reordenamiento urbano en el Valle del Este, San Diego, estado

Carabobo, asi como el planteamiento de construccion de la Planta Industrial Procesadora de Cacao.

3.1 Tipo de Investigacion

La presente investigacion plantea un proyecto arquitectonico tipo factible de un disefio de Planta
Industrial Procesadora de Cacao, San Diego estado Carabobo que tendra como finalidad incluir
espacios que garanticen un procesamiento optimo, con posibilidades de generar beneficios a la
poblacién y de esta manera incrementar el potencial y calidad del producto. Por otra parte, dar
formacidn a personas y visitantes que impulsen el desarrollo de esta area, considerando las leyes y

normativas vigentes para este tipo de edificaciones industriales.

3.2 Disefio de la Investigacion

Todo trabajo de investigacion necesita sustentarse por un enfoque de tipo Documental, de
Campo o por un enfoque Mixto (documental y campo), para definir la naturaleza de los datos
pertinentes al objetivo de la investigacion. Esto es lo que se conoce como metodologia de la
investigacion.

Una investigacién documental utiliza un enfoque cualitativo ya que emplea un método inductivo
que se caracteriza por ir de lo particular a lo general, centrando su interés en preconcepciones del
presente o pasado cercano para conocer un fenémeno social a partir de la informacion obtenida.

A su vez, una investigacion de campo utiliza un enfoque cuantitativo ya que emplea un método
deductivo que se caracteriza por ir de lo general a lo particular, obteniendo resultados mediante la
observacion directa de una muestra para evaluar su eficacia a partir de la realidad que presenta.

El disefio de investigacion seleccionado, tomando en cuenta los objetivos planteados, es de un

enfoque mixto, de tipo cuantitativo ya que aporta la propuesta de ejecucién de un nuevo proyecto,
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en mixtura con tipo cualitativo debido a que cuyo angulo de percepcién esta dirigido en conocer
las interpretaciones existentes, para construir nuevas atribuciones con la realizacién de dicho

proyecto que satisfaga las demandas actuales.

3.3. Nivel Conocimiento o de Investigacién

Esta investigacion tiene nivel descriptivo, ya que utiliza el método de analisis para lograr
caracterizar un objeto de estudio o una situacion concreta. Segun Hernandez (2010), establece que:
“Busca especificar propiedades, caracteristicas y rasgos importantes de cualquier
fendmeno que se analice. Es decir, detallar las variables tales como se presentan. El valor
de esta investigacion radica en “mostrar con 88 precision los angulos o dimensiones de un

fendmeno, suceso, comunidad, contexto o situaciéon” (p.103).
El enfoque descriptivo permitird responder las preguntas y objetivos planteados anteriormente,
a su vez, ayudara a conocer y analizar de manera exhaustiva los aspectos inmersos en el fenémeno
y factores importantes que se someten a investigacion, de una manera precisa donde se desarrolla
la propuesta del reordenamiento urbano en el Valle del Este, San Diego, estado Carabobo, asi como

el planteamiento de construccion de la Planta Industrial Procesadora de Cacao.

3.4 Poblacion y Muestra

Una poblacion es entendida como la totalidad del fendmeno a estudiar, cuyas unidades de
analisis poseen caracteristicas comunes, dando origen a los datos de la investigacién ella puede ser
definida como “El conjunto de todos los casos que concuerdan con determinadas especificaciones.”
(Hernandez. Ob. Cit. P. 239). Por consiguiente, para completar la vision del escenario social del
fendmeno de estudio, se abarcé como poblacion al sector productor de cacao perteneciente a San
Diego, en especifico, el sector Valle del Este.

La muestra, en términos de ser un proyecto de variables cualitativas, define que “el tamafio de
muestra no es importante desde una perspectiva probabilistica, ya que el interés del investigador
no es generalizar los resultados de su estudio a una poblacion mas amplia”. (Hernandez, Roberto,
Fernandez, Carlos y Baptista, Pilar, 2010, p. 392). Esto debido a que la investigacion esta enfocada,
no desde un punto de vista estadistico, sino en evaluar la calidad de como se adapta dicha poblacion
segun las condiciones del lugar, categorias sociales, percepciones individuales y necesidades
existentes, a la ejecucion de la propuesta. De este modo, la muestra de dicho proyecto equivale a

un 30% de la poblacion, la cual representa los productores de Cacao de la zona en observacion,
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conviene agregar que numerosos expertos en investigacion social aseguran que con tomar un
aproximado al 30% de la poblacion objeto a estudio, se tendria una muestra con elevado indice de

representatividad.

3.5 Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de Datos

3.5.1 Técnicas de Recoleccion de Datos

Una vez realizado el plan de la investigacion y resueltos los problemas que plantea el muestreo,
empieza el contacto directo con la realidad objeto de la investigacion o trabajo de campo. Es
entonces cuando se hace uso de las técnicas de recoleccion de datos, que son las distintas formas o
maneras de obtener la informacion. Para el acopio de los datos se utilizan técnicas como
observacion, entrevista, encuesta, pruebas, entre otras. En este caso, se considerd por la definicién
de Palella, Sy Martins, F (2012), las técnicas de recoleccion de datos:

“Son las distintas formas o maneras de obtener la informacién. Para el acopio de
los datos se utilizan técnicas como observacion, entrevista, encuesta, pruebas, entre
otras” (p. 115). Siguiendo con lo antes expuesto, estos autores definen en concreto las
técnicas e instrumentos de recopilacion de datos como, “cualquier recurso del cual
pueda valerse el investigador para acercarse a los fendmenos y extraer de ellos la
informacion” (p. 125).

Por consiguiente, para el proceso de medicion de la presente investigacion se hizo empleo de
uno de los instrumentos, basandose en la aplicacion de entrevista a la poblacién actual de San
Diego, productores y personal administrativo en base a un concepto urbanistico, es decir, de forma
general de la ciudad.

3.5.2 Instrumentos de Recoleccion de Datos

El objetivo principal de este punto es describir y desarrollar el método con el cual el investigador
recolecta toda la informacion en este caso empleando un cuestionario que facilita la tarea de
recoleccion de datos lo largo de toda la investigacion. Segun la definicion de Fidias G. Arias (1999),
los instrumentos de recoleccion datos “son los medios materiales que se emplean para recoger y
almacenar la informacion” (p. 115). Estos permiten al investigador tener acceso a cierta
informacion funcional para el desarrollo del trabajo y/o investigacion.

En la presente investigacion serd implementado el uso de las entrevistas, se realizaran (5)
preguntas abiertas que con las cuales se podra obtener la informacion deseada de profesionales y

expertos en el tema. Esta entrevista sera realizada y estructurada a profundidad, las preguntas
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estaran previamente preparadas para poder obtener respuestas satisfactorias que aporten un buen
resultado para el analisis del proyecto. Esta sera realizada a empleados y directivos que laboran en
la Empresa Cacao Caribe, ubicada en San Diego, estado Carabobo.

Con respecto a lo anterior, se puede destacar que este instrumento de recoleccion de datos
sustentara el proyecto a realizar, ya que se lograra obtener informacion fiable, rapida y concisa para
asi de esta manera extraer el mayor contenido posible. Las preguntas realizadas funcionaran en el
desarrollo del disefio, funcionamiento interno de la planta y su respectivo desarrollo y facil

distribucion, para que asi este sea totalmente coémodo y funcional para todos los entrevistados.

3.6. Técnicas de Andlisis de Resultados

En sintesis, dichas técnicas definidas por Arias (2012) dictan que son “las distintas operaciones
a las que seran sometidos los datos que se obtengan: clasificacion, registro, tabulacion y
codificacion si fuere el caso.” (pag. 111). Atendiendo estas consideraciones se dio uso al método
cuantitativo y estadistico, verificando el nivel en el que se encuentran los diferentes ambitos que
se indagaron en la encuesta presentada anteriormente y evaluando los resultados obtenidos.

En este paso, segun los datos obtenidos, se analiza la informacion mediante diferentes métodos
como, tablas de datos, gréaficas y codificacién y agrupacion de datos, donde se refleje la
interpretacion sobre el fendmeno de estudio. Y partiendo de ello, especificar los puntos de

relevancia que se querian demostrar.

3.7. Metodologia

Para que la investigacion cumpla con todos los requisitos, especificaciones y contenga un
contenido nutritivo, debe cumplir ciertos pasos en su estructura. Con esta organizacién se estima
generar un proyecto de calidad y utilidad, que se pueda generar de manera detallada a un futuro.
Segun el Manual Para la Elaboracion de Trabajos de Grado (2020) “la metodologia es una creacion
personal, cuyas técnicas e instrumentos a utilizar para la recopilacion de datos, pueden resultar
convenientes a los objetivos que se persiguen; la conformacion de los mismos tiene que estar en
perfecta concordancia con los objetivos de la investigacion” (p.23)
Fase . Diagndstico de las dificultades y oportunidades que presenta el area de estudio del
Sector Valle del Este Municipio San Diego, Estado Carabobo

En esta fase, la investigacion busca determinar cuales son las condiciones y limitaciones en las

que se encuentra el sector Valle del Este de San Diego debido a ser una zona no intervenida que
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no cuenta con el equipamiento urbano sustentable para quienes alli habitan, por ello se propone un
Plan para el Nuevo Desarrollo Urbano, donde al estudiar las necesidades presentes se seleccionaron
los equipamientos en sus diferentes areas (residencial, educacional, cultural, comercial, industrial)
con los cuales se plantea proveer al municipio.

Fase 11. Analisis de la informacidn obtenida y las leyes que intervienen en el desarrollo en la
Planta Industrial Procesadora de Cacao

Consiste en realizar un analisis donde se encuentran todos los elementos que caracterizan el
estudio de la zona, finalidad que establece las condiciones de disefio de la propuesta arquitectonica
donde debe cumplir con las normas y leyes dentro de su marco legal, junto a un analisis completo
de los factores ambientales y urbanos que intervienen en dicha zona, y de esta forma hagan factible
una solucion acorde a las necesidades que carecen el contexto inmediato.

Fase I11. Determinacion de las areas y actividades que se desarrollaran de la Planta Industrial
Procesadora de Cacao

En esta fase de la investigacion se definen todas las areas que integran la propuesta
arquitectonica al haber realizado una investigacion documentaria para el total conocimiento de los
aspectos y elementos que conlleva la realizacion efectiva del proyecto planteado.

Fase IV. Planta Industrial Procesadora de Cacao, sector Valle del Este, municipio San Diego,
estado Carabobo

En esta fase la investigadora realizara un planteamiento formal del disefio propuesto, teniendo
como base los parametros normativos para infraestructuras industriales que rigen el sector, con los
que se definieron los espacios de funcionamientos requeridos, la programacion de cada area y un
disefio arquitectonico innovador adaptado para el fin al que esta destinado, en este caso para el
Sector Valle del Este, municipio San Diego, estado Carabobo, soportado en la metodologia de
disefio arquitecténico, cumpliendo con el marco legal analizado y que dando respuesta a las
necesidades del area.

Fase V. Propuesta de soluciones estructurales sobre el disefio arquitectdnico de la Planta
Industrial Procesadora de Cacao.

En esta fase se propondra el sistema de soluciones estructurales que garantice el soporte y
funcionalidad de los espacios de la Planta, para ello se debera escoger el tipo de estructura,
analizando todos los elementos que intervienen en el proyecto, determinandose asi, su
sustentabilidad. Cabe resaltar, que cada solucion estructural es calculada de forma diferente y posee

normativas distintas.
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Fase V1. Propuesta de esquemas de instalaciones sanitarias, mecanicas y eléctricas aplicadas
al disefio arquitectdnico de la Planta Industrial Procesadora de Cacao.

En esta fase se dejaran plasmados y documentados los esquemas de las diferentes instalaciones
que apoyaran el disefio planteado en relacion a los diferentes espacios que fueron formulados, esto
a través de la visualizacion y planimetria de las instalaciones sanitarias, mecénicas y eléctricas que
integran el disefio arquitectonico que garantice la calidad de los servicios asociados en la Planta

Industrial de Procesadora de Cacao.

3.8. Validez y Confiabilidad

3.8.1. Validez

La validez se refiere a la relacion que existe entre lo que éste mide y lo que realmente se quiere
medir, con el fin de evitar incoherencias en los resultados arrojados. En tal sentido, se realizara la
validez del contenido del instrumento de recoleccion de datos que se aplicara, donde se buscara
demostrar si es aplicable dentro de la situacion en estudio. En este caso, se consider6 por la
definicion de Arias (2012), dictando que son:

“La validez del cuestionario significa que las preguntas o items deben tener una
correspondencia directa con los objetivos de la investigacion. Es decir, las interrogantes
consultaran solo aquello que se pretende conocer o medir”. (pag. 79).

3.8.2. Confiabilidad

La confiabilidad del instrumento es uno de los requisitos que todo instrumento de
medicidn de datos debe poseer en un trabajo.

En virtud de ello, se requiere que el instrumento pase por varios expertos de diferentes areas
que puedan dar a conocer su opinion acerca de lo que se debe mejorar o que se debe cambiar en el
instrumento. Este proceso ayuda a los investigadores a centrar su instrumento en abarcar y dar
respuestas a lo que se plante6 como objetivo general y objetivos especificos, ademas también de
trabajar con lo planteado en el cuadro técnico metodologico, para abordar todas las variables alli
plasmadas.

De acuerdo a los criterios establecidos para realizar dicha validacion, debe hacerse como
minimo por tres expertos y como mé&ximo por cinco expertos. Por otro parte, se hace necesario
medir la confiabilidad del instrumento a utilizar es por ello que, “la confiabilidad es un instrumento
de medicidn se refiere al grado en que su aplicacion repetida al mismo sujeto u objeto produce

iguales resultados” (Silva y Brain, 2006, p..69).
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Para lo cual, se contd con la participacién de cuatro (4) profesionales especialistas en el area de
la investigacion: un (1) Ingeniero Electricista, un (1) Gerente de Planta Procesadora de Cacao, un

(1) Director y supervisor de Produccion y un (1) Administrador de Planta.
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CAPITULO IV
LA PROPUESTA ARQUITECTONICA

4.1 El Sitio Urbano

4.1.1 Ubicacién

El Urbanismo se encuentra ubicado en el Municipio San Diego, en la regiéon central de
Venezuela, también conocido como pueblo de San Diego, del estado Carabobo, Venezuela y el
sector donde se desarrollara el proyecto se denomina Valle del Este.

4.1.2 Localizacion

En lo que respecta dentro del municipio San Diego, se especifica el sector Valle del Este,
ubicada al norte del municipio, cerca Junto con el Municipio Libertador, Municipio Los Guayos,
Municipio Naguanagua y el Municipio Valencia. Esta ubicada al norte del Lago de Valencia.

El estudio se realizd en un area rural a partir de la Via Trasversal Don Julio Centeno hacia el
lado este del Municipio, dividiendo toda el area en varios sectores para su reordenamiento.

4.1.3 Poblacion

Se tomd la poblacion del municipio San Diego con un total 111,482 hab/km2, segun el Instituto
Nacional de Estadisticas (INE) del 2011 para la propuesta del Urbanismo.

4.1.4 Clima

El clima en la zona de estudio esta definido por la influencia del relieve y el comportamiento de
las masas de aire, contando con un clima fresco, con temperatura promedio de 20°C, con
variaciones durante el afio siendo un maximo de 30°C y un minimo de 19°C. Por otra parte,
presenta vientos alisos que van de este — oeste, con una humedad promedio de 75%.

4.1.5 Hidrografia

Dentro de los cuerpos de agua mas relevantes de la zona, se encuentra el Rio Cupira, es un
arroyo de Carabobo y tiene una altitud de 463 metros el cual ayuda a surtir a la poblacion del
municipio San Diego. El Rio Culpira esta situado cerca del Rio San Diego, y al suroeste de
la Hacienda Caracara.

4.1.6 Topografia

La topografia presenta variaciones muy grandes de altitud, con cambios maximos de 938m, y
una altitud minima de 436m. Las coordenadas geograficas de San Diego 10.18267°, -68.00406°,
10.26267°, -67.92406°.
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4.1.7 Vegetacion

Dentro de San Diego se pueden encontrar diversos tipos de vegetacion, se caracteriza por ser
una vegetacion exuberante y en el marco de las especies vegetales mas comunes de esta region se
encuentran: Apamates, Algarrobos, Camorucos, Caobas, Samanes y Cedros.

4.1.8 Vialidad

Una parte de la poblacion tiende a desplazarse a ciudades cercanas como Libertador, municipio
Los Guayos, municipio Naguanagua y el municipio Valencia, del cual dispone de vias principales
hacia tales zonas por medio de la Autopista Regional del Centro, la Variante.

Ademas de contar con vias internas dentro de San Diego, siendo jerarquizadas mencionando
primero la Av. Don Julio Centeno (via Longitudinal) que recorre los limites del area en estudio
desde el este hasta el sur; también dispone de vias colectoras dentro de cada zona y vias locales.

4.1.9 Transporte

En San Diego el transporte publico dispone de paradas continuas a través de la Av. Principal
Don Julio Centeno por medianos autobuses y carros por puesto, cuyas rutas llevan desde la zona
este hasta la sur. Respecto al transporte individual o privado se tienen, automdviles, camiones,
motocicletas, y bicicletas.

4.1.10 Zonificacion

San Diego cuenta con un Plan de Desarrollo Urbano Local (PDUL) para el control de los
equipamientos y usos de la ciudad, sin embargo, estos ultimos afios, en lo que se refiere a su casco
central, ha sido afectado por las aceleradas transformaciones econdmicas, demogréficas,
productivas y politico institucional. Ha transitado por un proceso de readaptacion en sus estructuras
fisicas, viales y sociales por lo que es necesario someterlo a un Reordenamiento para mantener un

orden para los asentamientos actuales y a futuro de la poblacion.

4.2 La Propuesta Urbana

Luego de estudiar el municipio ubicado en la region central del pais, en el estado Carabobo; se
muestra y se compara la evolucion de los sectores que abarca la misma estos ultimos afios, la cual
presenta altas potencialidades debido a su comunicacion con los sectores que lo rodean y
potencializa los recursos agricolas, paisajisticos y tecnolégicos en la mayor parte de su municipio,
pero no obstante su crecimiento no ha sido abarcado en su totalidad, pues todo lo contrario ha

pasado con la zona de intervencion Valle del Este de San Diego, su crecimiento ha sido de forma
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rudimentaria, el sistema vial de la zona es casi nulo y como consecuencia crea una orientacion de
los usos del suelo desarticulada.

Dentro de este marco de ideas, se expone un escenario donde se efectla equipamientos que
favorezcan el crecimiento de esa zona atrayendo bienes socioecondmicos como también
representar una serie de parametros en base a las necesidades y desenvolvimiento que carezca la
zona y que de cierto modo potencialice a tu totalidad cada espacio que contiene la misma; es por
ello que se ha tomado en cuenta la proyeccion del crecimiento poblacional para el afio 2050, siendo
un aumento exponencial que se vera reflejado en el desarrollo urbano de este municipio.

Actualmente el sector presenta déficit en servicios de todas sus tipologias: Publicos,
Residenciales, Comerciales, Culturales, Gubernamentales, Industrial, entre otros. Es por ello que
muestra una desorganizacion en la estructura urbana por asentamientos organicos de parte de la
poblacion de San Diego; por lo que llevo a cabo la division del area urbana a intervenir, distribuido
en varios sectores para su Optimo reordenamiento.

4.2.1 Vialidad Propuesta

Se propusieron nuevas rutas de vialidad que estaran a la disposicion de los habitantes y visitantes
de San Diego, en la cual se podra ir a los distintos sectores reestructurados dentro del urbanismo y
una ruta directa este del municipio, ya que su Unica Av. Principal es la Don Julio Centeno, asi
mismo, a las distintas propuestas arquitectonicas para el uso y disfrute de los usuarios. Esto
pretende una facilidad para la movilizacion urbana, resolviendo la mala situacion que presentaba
el servicio de transporte publico dentro de la ciudad, el cual no se encontraba apto para la poblacién
y la densidad de la misma.

4.2.2 Propuesta de Zonificacion

Dentro de las divisiones del urbanismo, se encuentra el sector Valle de Este, la cual es factor
principal a intervenir y desenvolver una propuesta que permita una relacion vial mas precisa dentro
del sector con los conjuntos a los sectores adyacentes; se dispuso la reorganizacion de las manzanas
clasificandolas segun el uso destinado, y disponiendo de equipamientos para la zona.

El concepto general del urbanismo estd propuesto en el macro sector, considerando las areas

verdes y de esparcimiento para mejorar la convivencia dentro del mismo.
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Figura 15. Plano del Nuevo Desarrollo de Zonificacion para el Municipio San Diego. Fuente: Mathison y otros
(2021).

4.3 La Propuesta Arquitectonica

4.3.1 Definicion

Se propone el disefio de un complejo industrial de cacao debido a que le proporcione un aumento
econdmico y social con actividad de comercializacién y produccién de cacao, ya que
fundamentalmente en sus comienzos, la ciudad se desarrollaba en la parte agricola; sin embargo,
la parte de los equipamientos industriales hasta la actualidad no ha evolucionado con enfoque a la
produccion agricola, que mas bien representaba un fuerte, no solo del municipio sino del territorio
venezolano. La propuesta a desarrollar se encuentra en una zonificacion de nuevos parcelamientos
de servicios industriales (NP-SI).

4.3.2 Usuario

Se contard con acceso para el publico a la industria para recorridos dentro del area de
produccion, mediante tours. Tendra su personal de servicio y administrativo para el correcto
funcionamiento del complejo industrial de cacao, para el area de produccion, servicios y demas
areas dentro de la industria, para un aproximado de 100 personas para las areas publicas dentro de
la Planta Industrial, lo cual implica los salones de usos maltiples, recepcion al recinto y al comercio.
Cabe destacar los usuarios a intervenir dentro de la plaza, vivero, &rea de degustacion, contando

con el consiguiente personal de servicios.
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4.3.3 El Sitio y su Contexto Inmediato

4.3.3.1 Ubicacion del Terreno

A nivel de conjunto, el terreno seleccionado para el desarrollo del proyecto se encuentra dentro
de la zonificacién para servicios industriales (NI-SI), ubicado al oeste del sector a intervenir, en la
ciudad de Valencia, municipio San Diego, estado Carabobo.

Actualmente en la zona se encuentra planteado en la zonificacion, desarrollar nuevas industrias
beneficiosas para el sector, por lo que se conservo y se agregd mas areas para el uso de nuevos
parcelamientos de servicios industriales. Al ser una zonificacion de uso industrial se ubico
estratégicamente en el municipio San Diego, especificamente en las areas perimetrales del sector,
adyacentes a la zona del ferrocarril, alejada de las zonas residenciales, debido a que potencialmente
pudiera causar molestias de ruido o trafico vehicular.

Se tomd en cuenta el facil acceso que deben tener este tipo de uso especificamente, logrando
ingresar desde la via perimetral (D-03) por medio del distribuidor propuesto hacia la via (Col-3)
como ruta principal, también cabe destacar por medio de la colectora propuesta como una via

directa hacia las industrias para los habitantes del sector.

X ///fx\ XA\

Figura 16. Terreno de Propuesta Arquitectdnica. Fuente: Mathison (2021).

Por otra parte, se tiene cercana a ella la via del ferrocarril, la cual servira para el transporte diario
de los empleados, lo cual es muy importante para el traslado de los usuarios que se desempefiaran
en la Planta.

4.3.3.2 Usos

Presenta una Zonificacion de Nuevos Parcelamientos de Servicios Industriales (NI-Sl), la cual
se estipula dentro de la Ordenanza de San Diego con un porcentaje de ubicacion de 60% del area
total (14ha). Ademas de establecer la altura méaxima de 16 mts, con los siguientes retiros: frente

15m, fondo proyeccion de la cota 500, laterales 50m ferrocarril en construccion, 15 terminado.
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4.3.3.3 Topografia del Terreno

La topografia del lugar presenta una morfologia del terreno irregular, contando con 4 cotas de
nivel a 1m determinando una diferencia de nivel de 5m dentro del lote.

4.3.3.4 Contextualizacion de Accesos

Se cuenta con accesos peatonales y vehiculares jerarquizados y diagramados (Ver Figuras 2 y
3), teniendo como una de las vias principales de acceso la Autopista Regional del Centro,
accediendo por el distribuidor propuesto; también cabe mencionar la via Don Julio Centeno (via
Arterial).

4.3.3.5 Programa de Areas

Segun el estudio previo en relacion a las actividades y las areas necesarias para el desarrollo de
la Planta Industrial del Cacao, se cuenta con las siguientes areas para su correcta funcionalidad:
PROGRAMA DE AREAS PARA LA PLANTA INDUSTRIAL DE CACAO

Areas Generales Areas Especificas M2 Cantidad
Recepcidn e informacion 150 1
Circulacion vertical 35 1
i Sanitarios publicos 30 2
Area de Acceso __ _
o Oficina de atencion 20 1
Publico
Sala de catas y muestras del cacao 50 1
Salas de conferencias 50 2
Salén de usos maltiples 50 1
Recepcidn y pesado del cacao 150 1
Area de vigilancia 10 1
Oficina para el auditor de aseguramiento 15 .
de calidad
Oficina para el coordinador de almacén 15 .
Area de Cargay de materia prima
Descarga Almacén temporal para revision del 100 .
muestreo segin norma
Almacenes para la distribucion del
o 100 2
producto finalizado
Salida del producto terminado para su .

comercio
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Area Productora

(Descascarillado)

Limpieza y clasificacion por peso,

tamafo y forma

Ciclon de aspiracion (Nibs)

Tolva de alimentacion

Secadora de granos

Tubos de aspiracion

Tostado del cacao

Bandejas de enfriamiento

Descascarilladora

Tolva de alimentacion

Tolva de pasta de cacao

e e e e B

Tanque pulmon (uno de los tipos segln su
variedad)

[EEY

Tanque de bola

Refinado (azucar)

Almacenamiento en silos

Area de

Empaquetado

Recepcidn del grano tostado

Magquinaria para el empaquetado

I N

Maquinaria para la impresion vy

decodificacion del empaquetado

Empaquetado de grano tostado

Maquinaria selladora para el empaque

Almacen para revision y control de

calidad

100

Area Administrativa

Oficina del supervisor de operaciones de

manufactura

15

Oficina director general

20

Oficina del gerente de logistica y

distribucién

20

Sanitarios para el personal administrativo

30

Oficina gerente general

20
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Oficina del gerente administrativo y

financiero 20 .
Oficina de publicidad y mercadeo 20 1
Oficina del gerente de comercio 15 1
Secretaria 10 3
Oficina para el contador 15 1
Oficina gerente de la produccion 15 1
Oficina de recursos humanos 20 1
Cuarto de archivos de la empresa 10 1
Sala de descanso y Kkitchenette 30 1
Sala de reuniones 35 1
Sanitarios para el personal 40 2
Vestuarios para el personal 40 2
Comedor para el personal 50 1
Puesto de monitoreo y control 20 1
Deposito de herramientas, y repuestos de 30 .
maquinaria
Area de Servicios | Enfermeria 20 1
Almacenes 100 1
Cuarto de energia eléctrica 20 1
Cuarto de seguridad 20 1
Cuarto de controles de las maquinarias 20 1
Cuarto de hidroneumatico 50 1
Depésito de basura 15 2
Oficina de recursos humanos 15 1
Oficina gerente general 20 1
Secretaria 10 2
Area Administrativa Oficina de publicidad y mercadeo 15 1
Contaduria y administracion 20 1
Cuarto de archivos de la empresa 10 1
Sala de reuniones 30 1
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Sala de descanso y kitchenette 30 1

Sanitarios del personal 30 2

Cuadro N° 2. Programa de areas para la industria. Fuente: Mathison (2022)

4.3.3.6 Esquema de Relaciones
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Figura 18. Esquema de Relaciones Administracion. Fuente: Mathison (2022)
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Figura 20. Diagrama de Maquinaria. Fuente: Mathison (2022)

4.3.3.7 Concepto Generador

Surge un concepto generador como base creativa en el disefio propuesto, a partir de un analisis
integral del contexto en que se encuentra planteado el proyecto.

Observando el posicionamiento del terreno, desde donde se ubica la avenida principal y la
avenida secundaria, se establecid disefiar el galpdn de la Planta Industrial junto a la calle de
servicio, siendo el acceso directo al patio de maniobras de la maquinaria y del area de carga y
descarga de transporte pesado. De esta manera, la avenida principal da bienvenida al acceso

peatonal y al estacionamiento vehicular.
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Los volumenes de las edificaciones se rigen segun los limites del lugar, implantada cada una
proximo a su lindero lateral, conectados entre si, mediante un puente de transicion que da la
sensacion de sostener una parte de la edificacion mas pequefia, por ser esta, en su forma, casi de la
misma proporcion que la otra.

Bajo el puente se ubica una Plaza Central que integra ambos volimenes a través de un espacio
interactivo entre la parte semipublica y la parte privada, que corresponden a la Planta Industrial y
la Planta Administrativa respectivamente.

Cada forma de las edificaciones corresponde al analisis climatico, para segun la conveniencia
en la afectacion de sol y viento, inducir a un ambiente agradable.

La implantacion de este tipo de Industria, fomentara actividades de transporte, recepcion,
almacenamiento, tratamiento, procesamiento y distribuciéon a los mercados de consumo y otras
industrias conexas, incluyendo la exportacion de dicho producto, lo cual generara un impacto

positivo sobre la economia de la region a través de la generacion de fuentes de empleo.

fﬁll?;tivt\

Planta Administrativa
Pucntc de Articulacion
B Planta Industrial

Figura 21. Concepto Generador. Fuente: Mathison (2022)

4.3.4 Memoria Descriptiva

Se propone la realizacion de un proyecto arquitectonico que busca potenciar la produccién del
cacao a partir de su desarrollo a nivel nacional hasta su reconocimiento a nivel internacional, siendo
visto como un producto de alta calidad, cuya virtud representa la identidad venezolana, y que
actualmente no esta siendo valorada en su estatus correspondiente, inquietud que da apertura a
dicha propuesta. Para el Disefio y desarrollo del presente proyecto se ha de considerar las
actividades que a continuacion se describen y que corresponden al tratamiento y procesamiento de

la semilla del Cacao.
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Como inicio se ha de empezar con las actividades de recepcion y almacenamiento de los sacos
de semilla de cacao, finalizado su proceso de refinacion y tostado, el producto pasa a un proceso
de temperado en un tanque pulmon, luego se procede al llenado de moldes de forma de lingotes
donde se solidifica, estas unidades pasan al empaquetado y embalado para su distribucién y venta.

Otra gama de productos ademas de los lingotes de chocolate, seria la produccion de chocolate
artesanal donde el moldeado se hace a mano a detalle para el consumidor final. Todos estos
productos seran guardados en etapa de almacenamiento final dentro de la Planta en Bodegones de
enfriamiento. Dicho proyecto necesita de espacios primordiales especialmente disefiados para
cumplir con sus requerimientos antes descritos, cuyas areas se definen de la siguiente manera:

La parcela a implantar se encuentra ubicada en el nuevo reordenamiento urbano dentro del
sector Valle del Este, posee aproximadamente 141.605m2, distribuidos en un terreno irregular. Los
retiros adoptados segn el PDUL son de 15m de retiro frontal, 50m de retiro lateral.

Se modifico la topografia original de tal manera que se puede acceder desde la col-03 a nivel
+/- 0,00m. Para aprovechar la diferencia de 2 metros desde la primera cota para demarcar lo que
sera area de circulacion vehicular y la restante el fluido de los usuarios dentro de la edificacion, de
esta manera favorece el recorrido y funcionamiento dentro de la misma.

4.3.4.1. Proyecto de arquitectura

Esquemas de funcionamiento

Planta Administrativa/ Centro de Capacitacion +3.20

En la planta administrativa se encuentran todas las areas administrativas requeridas para la
industria, entre ellas se pueden destacar salas de reuniones, comedor del personal, recursos
humanos, entre otros, asi como también el area de salones para un centro de capacitacion al
personal o usuarios interesados en el tema.

Parte en el nivel +/-1,00m, en el que se ubica el estacionamiento, al que se accede desde el
tramo col-03, cuenta con caseta de vigilancia, y entrada exclusiva para peatones.

Piso 1

A continuacién, en el nivel +2,00m, se encuentra el edificio administrativo y centro de
capacitacion, abarca un area de 409.15m2, al cual se ingresa desde la plaza central por un sendero
en medio de paisajismo, que lleva hacia el vestibulo y recepcion, a su vez, posee una entrada lateral
alterna a la cual se accede desde el estacionamiento administrativo; dentro del mismo se

distribuyen diversos espacios que complementan los servicios del centro de capacitacion, estos
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son: una sala de espera, personal de Recursos Humanos, tres salones de usos multiples para dictar
cursos e instruccién de nuevo ingreso, y un salén de descanso con kitchenette. De igual manera,
cuenta con servicios sanitarios, cuarto de limpieza y nucleo de circulacion vertical para dar acceso
al segundo piso.

Piso 2

Por lo que se refiere al area de administracion, abarca una mayor area en comparacion con la
de abajo, de 411.80m2, ya que est& en volado para mostrar distinto volumen al edificio. Cuenta
con dos accesos desde el area de recepcion y sala de espera, y a través de un puente de transicion
entre dicha planta y la otra, comunicando ambos edificios. Al ingresar al area administrativa se
encuentra la recepcion, sala de espera para el control de usuarios que acceden a las oficinas, asi
mismo, se encuentra sala de reuniones para el personal ejecutivo, oficinas de mercadeo y

publicidad, contaduria y administracion, sala de descanso y sanitarios privados.

Plaza Central +2.00

En un area de 559.77m2, una plaza de concepto abierto relacionando todo el conjunto, se
aprecia con un campo visual que expone totalmente el area de sembradio, integrando a las personas
en el trabajo de la industria y generando un panorama llamativo como punto de captacion desde
su entrada principal. Ella dispone de un recorrido externo del recinto finalizando en el area de un
vivero, proxima al area de degustacion para probar el producto elaborado por el complejo
industrial. En la planta central se podra conseguir areas de exposiciones tanto de la maquinaria
como de grano del cacao y su pasaje historico, siendo de esta forma un atractivo que suma al

paisajismo disefiado para el usuario que visite el complejo.

Planta Industrial

Seguidamente, del otro lado de igual nivel +2,00m se sitta el edificio de la planta industrial,
con un area de 1126.60m2, dispuesto segun el rubro para su produccion y procesamiento, con toda
la maquinaria prevista. Cuenta con un restaurante-snack para recibir a los turistas y visitantes, de
alli continua a la zona que comprende todo el galpon, y una mezzanina para las oficinas privadas
de ejecutivos y gerencia. A dicha planta, se puede acceder desde el restaurant, si es turista, donde

se encuentra en su entrada la recepcion, y por el lateral del galpon si es empleado operante.
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Parte en el nivel +/-2,00m, en el que se ubica el area de carga y descarga, al que se accede desde
el tramo col-03, cuenta con caseta de vigilancia, cuarto de basura, patio de maniobra para camiones
de carga pesada y entrada exclusiva para el personal de mantenimiento.

El patio de maniobra comprende un &rea de 572.25m2, su anden de carga utiliza unas basculas
de ejes para bajar la mercancia mediante rampas que se sujetan al container de la gandola y facilitar

dicho procedimiento.

Figura 22. Bascula de ejes. (2022) Fuente en linea: https://www.revuelta.com.mx/basculas-y-soluciones-de-

pesaje/soluciones-de-pesaje/pesaje-por-ejes

Piso 1

Este tiene relacidn visual con la mezzanina superior a través de un vacio. En su entrada principal
se encuentra el restaurante, tiene un area de 132m2 con un concepto amplio de disefio rustico y
moderno, posterior a este se accede a la zona interna del galpon donde se encuentra, area de
desinfeccion de trabajadores antes de entrar al galpdn, recepcion de empleados, area de carga y
descarga para la materia prima y producto terminado, comedor del personal, recepcion del
producto donde se registra su entrada, area de control de calidad, area de monitoreo de
maquinarias, maquinarias, empaquetado, procesamiento y modelado de chocolate a mano,
almacén de material, bodegdn de producto terminado, almacén general de la industria, y una
parada para transporte de carga, asi como también servicios generales que constituyen: la planta
eléctrica, tableros eléctricos, hidroneumaticos, y bomba de agua y gas.

Mezzanina

En cuanto al nivel mezzanina, con una superficie de 450.78m2, esta ubicado estratégicamente

para dar lugar de observacion por medio del vacio, tanto para el restaurante como a todas las areas
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del galpdn, ya que es espacio dedicado a supervision de obra, donde se encuentran las oficinas de
gerencia, supervisores y personal ejecutivo.
So6lo se puede acceder a este, mediante escaleras privadas para personal autorizado desde el

galp6én y mediante un puente que se conecta con el area administrativa del edificio paralelo.

Estacionamiento

Finalmente, en el nivel +1,00 se dispone de estacionamiento seccionado en dos partes, la de
visitantes y trabajadores, y otra para personal administrativo, cuenta con un total de 45 puestos,
basados en la norma segin el porcentaje de amplitud por metros cuadrado que dispone el
estacionamiento.

Se accede desde el Distribuidor D-3, cuya Avenida Principal es la col-03, siendo la entrada a
todo el recinto distribuido a lo largo con jardineria, de esta manera permite el acceso peatonal, a
su vez como la llegada y salida de vehiculos hacia las entradas principales de los edificios sin
necesidad de estacionarse, disefiado de esta forma para no entorpecer con el horizonte de la fachada

del conjunto.

4.3.4.2 Materiales y Acabados

Se explican los materiales y acabados que se usaron en los diferentes espacios que conforman
la Planta Industrial y &rea administrativa, en tal sentido se detallan los revestimientos de las
fachadas, los acabados de paredes y pisos en el exterior e interior, entre otros detalles especificos
a continuacion:

Revestimientos de Fachadas Externas

Se utilizara para la fachada de la administracion vidrio Cristal Low E, proporcionando ligereza
y buena iluminacion, como también recubierta en parasoles Parasoles de lamas fijas
de metal para la proteccion de la insolacion en sus fachadas. Para la industria se utilizara en su
revestimiento los paneles tipo Softwave 25-50 de Hunter Douglas, la cual han sido disefiados para
ser usados como elemento de proteccion control solar. Estos paneles, al ser perforados, pueden

emplearse como elemento de control solar.
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Figura 23. Fachada exterior Planta Industrial. Hunter Douglas. (2021). Fuente en linea:

https://architectural.hunterdouglaslatam.com/linea/fachadas/softwave-25-50
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Figura 24. Fachada exterior Administracion.Glasstech. (2021). Fuente en linea:

https://neufert-cdn.archdaily.net/uploads/product_file/file/282/Glasstech Tipos de Cristales.pdf

Figura 25. Fachada exterior administracion. Cietra (2021). Fuente en linea:
https://www.behance.net/gallery/115183041/DG-

Reforma?tracking_source=search projects%7Cedificaciones%20con%20parasoles
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Figura 26. Fachada exterior puente. Flores Bruna (2018). Fuente en linea:

https://www.behance.net/gallery/73319259/Pratica-de-Projeto-5-Centro-de-

Eventos?tracking_source=search projects%7Ccentro%20de%20produccion%?20industrial

Acabados internos para el Area Administrativa

Los revestimientos internos varian segun el uso, proporcionandole al area administrativa un
acabado en las paredes con cemento pulido y detalles en madera. Para los pisos se utilizara concreto
loft. Los bafios del personal estaran revestidos en porcelanato rustico gris oscuro, siendo un
material Util para la facil limpieza, asi mismo los divisores de las piezas sanitarias se realizaran en
aluminio.

Pisos dentro del Area Industrial

Pinturas Epoxicas para acabados en los pisos, en las areas de produccion dentro de la industria,
ya que debe ser resistente a las altas temperaturas, humedad y cargas pesadas para el area de

produccion.

Figura 27. Piso Interno. Psi (2020). Fuente en linea: https://psiconcreto.com/pisos-epoxicos-todo-lo-gue-debes-

saber/
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Figura 28. Piso Externo. Cemento texturizado; Gravilla (2020). Fuente en linea: https://psiconcreto.com/pisos-

epoxicos-todo-lo-que-debes-saber/

Paisajismo

Rodeado de un hermoso paisajismo, el proyecto se encuentra disefiado sobre una vegetacion
pura ya que se encuentra en una zona sin desarrollo, busca ser pionera en la construccion armonica
de su entorno ambiental, por ello posee un concepto abierto e integrado a la naturaleza del lugar.
Algunas de las plantas incluidas son: Agave, Palmera cola de zorro, Limoncillo, Lengua de suegra

o0 Espada de bolivar, en conjunto con la vegetacion silvestre.

4.3.4.3 Estructura

Para estabilizar las fuerzas y distribuir las cargas de manera equilibrada en las edificaciones que
conforman la Planta Industrial se propone un sistema estructural a porticado de acero, el cual aporta
maltiples ventajas a edificios de gran altura por su resistencia, flexibilidad, bajo costo y rapida
construccion. La edificacion posee un puente que conecta el area de produccion con el area
administrativa el cual se sostiene mediante cerchas, sus respectivas columnas y la plataforma.

Se compone de una estructura principalmente por losas vaciadas por vanos, las columnas son
perfiles eco 200x20. En cuanto a las losas de entrepisos, estardn conformadas por acero y estaran
amarradas por vigas y correas.

Losa de entrepiso y cubierta

Es un elemento estructural que separa un piso de otro, garantizando el aislamiento del ruido, del
calor y de visién directa; ademas deben sostener las cargas como el mobiliario, las personas, su
propio peso Y el de los acabados de piso. Se tiene contemplado el uso de losa aligerada colaborante
LOSACERO con un espesor se 7cm, de concreto de resistencia 210cm, reforzado con malla trucson

10x10. Dicha lamina colaborante estard soportada por vigas correa ECO 100x40x2,25. Las
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conexiones entre las vigas y columnas seran con uniones a tope, con soldadura de filete, electrodos
7018.

Planta Administrativa

El edificio de planta regular para el uso administrativo consta de un sistema estructural a base
de porticos ortogonales, las columnas son perfiles tubulares rectangulares de seccién cuadrada,
serie estandar conduven ECO 155x155x4,5; en cuanto a las vigas de carga se consideraron perfiles
tubulares rectangulares tipo ECO 140x60x3,00 y para las vigas de arriostramiento de tipo lateral
ECO 140x60x3,00.

La losa de piso de planta baja consistira en una losa maciza corrida de concreto armado de 15cm
de espesor resistencia de f"c=210kg/cm? y acero de refuerzo fy=2800kg/cm. La Estructura estara
cimentada sobre fundaciones directas de zapatas aisladas dotadas de pedestales que serviran de
bases para las columnas con sus respectivas planchas, con pernos para su anclaje en el pedestal de
concreto. Las zapatas y los pedestales contaran con su respectivo refuerzo de cabillas de acero.

Las fundaciones de zapatas aisladas estaran interconectadas ortogonalmente a través de vigas
de riostra de concreto armado con una seccion de 30x30cm, de resistencia de concreto f¢=210
kg/cm2 y resistencia de acero fy=2800kg/cm.

Planta Industrial

La estructura para las actividades industriales, consistira de un galpén de doce vanos de porticos,
de cerchas tipo Pratt, con columnas tipo conduven perfiles tubulares cuadrados ECO 200x200x
5,5; dichos porticos se sujetan de manera lateral a lo largo del galpdn mediante cerchas.

La cubierta de techo estara soportada por correas tipo perfiles conduven tipo ECO rectangular,
las cuales a su vez estaran soportadas por perfiles rectangulares doblados en forma de onda, las
cuales transmitiran las cargas por peso propio, de las cubiertas y cargas de viento, a las cerchas de
los porticos y a las columnas colocadas a lo largo del galpon.

Las columnas contardn con planchas a las bases soldadas con perfiles tubulares, se fijaran a los
pedestales de concreto mediante anclajes con pernos de media, los cuales dan su fijacion. Este a su
vez, transmitira la carga a fundaciones de tipo zapata aislada, interconectadas por vigas de riostra
a los diferentes vanos.

Para las plataformas, tanto de techo como pasarelas de supervision, consistiran en losas
aligeradas de concreto tipo losacero, dichas losas estaran soportas por estructuras de vigas y

columnas, cuya configuracion estara anexada a la estructura del galpon.
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Para el piso del galpdn se considerard una losa maciza corrida tipo pavimento rigido, ya que se
manejaran cargas de transporte pesado.

Puente de Interconexion

La estructura de la pasarela entre ambas plantas, estard compuesta por dos cerchas paralelas
conectadas con vigas transversales en los nodos, todas las partes de la estructura estaran armadas
con perfiles tubulares conduven, soldados en uniones a tope. El tablero de piso y de techo para la
pasarela seran losas aligeradas de laminas de LOSACERO y concreto armado.

Para los apoyos en el extremo del edificio administrativo se tiene previsto dos columnas de
perfiles cuadrados tipo conduven, y que estaran fundados en zapatas aisladas de doble columna. El
extremo que llega al edificio industrial estara soportado por la misma estructura del galpon

mediante un marco rigido. En ambos extremos estaran previstos juntas de dilatacién respectivas.

Figura 29. Sistema Estructural. Fuente: Mathison (2022).

4.3.4.4. Instalaciones sanitarias

Para la elaboracion, calculo y distribucion de las instalaciones sanitarias se tomo en cuenta la
Gaceta Oficial N° 4.044, norma sanitaria vigente. Empleando los elementos necesarios para
suministrar y abastecer el conjunto de aguas blancas, servidas y pluviales.

Aguas blancas

Se calcularon todas las piezas necesarias para los sanitarios del proyecto segun la Gaceta Oficial
N° 4.044 para el suministro y abastecimiento de aguas blancas a cada una de las edificaciones que
conforman el conjunto.

La aduccion de agua viene por una tuberia desde el rio hasta un cuarto de bombas, que tiene tres
bombas que trabajan como succionadoras, para de alli, pasar a un sistema de potabilizacién cuya
maquinaria trabaja por osmosis inversa, el agua potabilizada baja hacia el tanque subterraneo, un
hidroneumatico que posee una bomba para contra incendio, que a su vez, mediante un cuarto de

bombas también de tres bombas, se encarga de la succion del agua que va desde el tanque hasta el
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edificio; el agua residual luego de ser utilizada en la planta industrial pasa por una planta de
tratamiento para limpiarlas y luego ser llevadas de vuelta al rio.

Aguas Negras

El sistema de aguas negras del conjunto se compone de una red de ramales de desaguie de PVC
ubicadas en cada ndcleo sanitario, dirigidas a una tuberia principal, dispuesta en los mismos
bajantes utilizados para las aguas blancas, descendiendo por cada piso hasta desembocar a una
tanquilla principal donde a su vez es dirigida al punto del cachimbo.

Aguas pluviales

En cumplimiento con la Gaceta Oficial N° 4.044, los techos son direccionadas con el uso de
pendientes que dirigen las aguas pluviales para el drenaje de las aguas de lluvia, las cuales seran
direccionas a las areas verdes del conjunto y a la calle a través de un sistema de recoleccion de
aguas de lluvia que se conectan a una tuberia principal que desemboca en tanquillas destinadas a
la recoleccion de aguas pluviales.

4.3.4.5. Instalaciones eléctricas

Para la elaboracion y distribucion de las instalaciones eléctricas del Centro de Planta Industrial
se cumplio con la Norma Venezolana del Cédigo Eléctrico COVENIN N° 200 del afio 2009.
Empleando los elementos necesarios para suministrar y abastecer a la edificacion.

La instalacion se realizara via subterranea, desde el punto de la acometida, hasta el cuarto de
medidores eléctricos, donde el transformador se conecta desde la calle, regulando el voltaje que va
hacia el edificio. El disefio se llevd a cabo en cada nivel de la edificacion, colocando las luminarias
adecuadas para la correcta iluminacion de los espacios de la industrial y el edificio administrativo,
asi como también los tomacorrientes necesarios para abastecer de energia eléctricas todos aquellos
elementos que la requieran. Ademas, se planted una planta eléctrica en el area de carga y descarga
para garantizar el continuo funcionamiento de todas las areas del conjunto, en el caso de que se

produzcan fallas en el suministro eléctrico.
4.3.4.6 Instalaciones Contra Incendios

Se desarrolla el uso de un sistema contra incendios, que sea capaz de solventar el complejo, para
ello se toma en cuenta diferentes secciones de la Norma COVENIN.
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CAPITULO V
REPRESENTACION GRAFICA

5.1. Listado de planos En este capitulo se desplegaran los planos arquitectonicos
correspondientes la Planta Industrial. Los mismos se presentan en una escala conveniente para el

espacio del formato de trabajo.

A continuacion, se observa la lista de los planos incluidos:
A — 1 Planta Techo Conjunto +/- 12,00m

A — 2 Planta baja Nivel +/- 0,00m a + 2,15m

A — 3 Planta Industrial y Administracion: planta nivel y mezzanina nivel +/- 0,00m a +3.85m
A — 4 Cortes Arquitectonicas

A -5y A -6 Fachadas Arquitectonicas

E — 1y E — 2 Estructura Industrial y Administracion

IM — 1 Instalaciones Mecanicas

AN — 1y AN — 2 Instalaciones de Agua Negras

AB -1y AB - 2 Instalaciones de Agua Blanca

ALL —1 Instalaciones Aguas de Lluvia

IE -1y IE — 2 Instalaciones Eléctricas

IC-1Y IC -2 Instalaciones Contraincendios
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ANEXOS



ANEXO A

GACETA OFICIAL DE LA REPUBLICA DE VENEZUELA N° SG-457-96 BUENAS
PRACTICAS DE FABRICACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE
ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO

Articulo 1: La presente resolucion establece los principios basicos y las practicas dirigidas a
eliminar, prevenir o reducir a niveles aceptables los peligros para la inocuidad y salubridad que
ocurren durante la elaboracién, envasado, almacenamiento y transporte de los alimentos
manufacturados para el consumo humano.

Articulo 2: El fabricante, el importador o quienes intervienen en la comercializacion del alimento
son responsables, en su area respectiva, de cumplir con los requisitos establecidos en el presente

instrumento legal.

1. Requisitos de Disefio y Construccion:

Articulo 8: La edificacion debe estar disefiada y construida a fin de proteger el interior de los
ambientes de produccion de la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como
del ingreso y refugio de plagas y de animales domésticos, molestias o dafios a la comunidad.

Articulo 9: La edificacién debe poseer una adecuada separacion fisica y/o funcional de aquellas
areas donde se realizan operaciones de produccion susceptibles de ser contaminadas por otras
operaciones o por fuentes de contaminacion presentes en las areas adyacentes. esto significa
diferencias correctamente las “areas de alto riesgo” de las “dreas de bajo riesgo”; las ““areas

himedas” de las “areas secas”, al igual que otras areas higiénicamente incompatibles.

2. Requisitos de Disefio y Construccion de las Areas de Fabricacion:

Articulo 13: Las areas de fabricacion en donde el alimento o las superficies de contacto con el
alimento estan expuestas deben cumplir los siguientes requisitos, ademas de los indicados en la
seccion | del presente capitulo:

1. Pisos

1.1 Los pisos deben estar construidos con materiales resistentes, impermeables, no absorbentes, no
deslizantes, y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccion y
mantenimiento sanitario.

2. Paredes
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2.1 En las areas de elaboracion y envasado, las paredes deben ser de materiales resistentes,
impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion. ademés, hasta una altura
adecuada el tipo de proceso, las mismas deben poseer acabado liso y sin grietas. y pueden
recubriese con material ceramico o similar, o con pinturas plasticas de colores claros que retnan
los requisitos antes indicados.

3. Techos

3.1 Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la acumulacién de
suciedad, la condensacion, la formacién de mohos, el desprendimiento superficial.

4. Ventanas y otras aberturas

4.1 Las ventanas y otras aberturas en las paredes deben estar construidas para evitar la acumulacion
de polvo, suciedades, y facilitar la limpieza; aquellas que se comuniquen con el ambiente exterior
deben estar provistas con malla anti-insecto con abertura no mayor de 1/3 cm y con marco
removible

5. Puertas

5.1 Las puertas deben tener superficie lisa, y estar construidas con materiales resistentes, no
absorbentes, y poseer suficiente amplitud; donde se gaceta oficial nimero 36.081 - 8 - 07 de
noviembre de 1996 precise, las mismas tendran dispositivos de cierre automatico y ajuste

hermético. las aberturas entre puertas y piso no deben ser mayores de 2/3 cm.

ANEXO B

GRANOS DE CACAO. PRUEBA DE CORTE (2DA. REVISION)

COVENIN 442:2016

1. Objeto: Esta Norma Venezolana especifica un método de ensayo para determinar la calidad de

los granos de cacao mediante la prueba del corte.

4.1 Muestra: El material a ensayar consiste en una muestra de 300 granos de cacao tomada segun
la COVENIN 1339.

4.2 Principio del ensayo: EI método consiste en cortar longitudinalmente los granos de cacao y
efectuar un analisis visual de las dos caras del cotileddn, para determinar los posibles defectos que
puedan presentar, asi como el grado de fermentacion.

4.3 Equipos y materiales de ensayo: Guillotina para cacao, Cuchilla (herramienta) y Microscopio

estereoscopico con lampara de iluminacion lateral.
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4.4 Preparacion de la muestra: La muestra final del lote (muestra del laboratorio) obtenida segun
el método descrito en la COVENIN 1339, se mezcla en forma homogénea y se divide varias veces
hasta obtener una unidad de muestra de 300 granos de cacao y se desechan los granos sobrantes.
COVENIN 442:2016 (2da. Revision) COVENIN 442:2016 2.

4.5 Informe del ensayo: El informe del ensayo debe contener lo siguiente: Referencia a la presente
norma, el resultado obtenido y la completa identificacion de la muestra de acuerdo a COVENIN
1339.

ANEXO C

NORMA VENEZOLANA GRANOS DE CACAO
COVENIN 50:2018 (1RA. REVISION)

1. Objeto:

Esta Norma Venezolana contiene los requisitos que deben cumplir los granos de cacao, para
ser considerados materia prima apta para la elaboracion de derivados del cacao destinados al
consumo humano.

5. Clasificacion:

5.1 Los lotes de granos de cacao se clasifican de acuerdo a los tipos de cacao y las
proporciones de granos defectuosos determinados en la tabla 1 en:

5.1.1 Cacao extrafino.

5.1.2 Cacao fino de primera.

5.1.3 Cacao fino de segunda.

Tabla 1. Tipos de cacao. Requisitos

TExtra Finode | Fimode

Requisiton fine primern segumda Método de envayo
(%) (%) (%)
{ Granes 3 > 2 COVENIN 442
mohosos * -
2 Cranos negros COVENIN 442
3 Granos daiados por I i I COVENIN 442
insectos *
4 Granos germinados * I 1 I COVENIN 4492
3 Granos partidos ¥ i 1 | COVENIN 442
Manes *
[ Granos maltiples I i COVENIN 442
7 Granes parcislmente 10 15 64 COVENIN 442
fermentados o viobetas - -
L] Granos fermentados 0 =74 20 COVENIN 342
9 Pizarroses 2 3 8 COVENIN 442

Los porcentajes sefialados son los maximos permitidos y deben verificarse en relacion a la
cantidad almacenada. Se evaluard, luego de la inspeccion visual, tras haber realizado la prueba de

corte.
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Tabla 2. Caracteristicas fisicoquimicas

Requisitos Extra d - o Fins do Método de ensayo
fino primera segunda
Materias extrafias o a8 7a8 7a8 COVENIN 174
impurezas® (%) | |
? ¢+ i » .
Peso minimo (g) de 100 0.5 05 05 COVENIN 1372
| | granos** | | | |
3 Humedad*** (%5) 1S 108 140 COVENIN 442

Corresponde a la cantidad porcentual para un lote de granos. El peso debe ser el promedio
de una muestra de 300 granos. La humedad para granos de exportacion debe ser maximo 7%.

Tabla 3. Contaminantes

Requisitos Concentracion mu\'lmu Método de ensayo
recomendada (mg/kg) |

| Cadmio 0.3 | COVENIN 1336
2 Cobre 15.0 ‘ COVENIN 1215
3 Plomo 0,5 | COVENIN 1335
4 Arsénico 0.5 | COVENIN 948
5 Mercurio 0,005 ‘ COVENIN 1407
6 Ocratoxina A 0,.010* CODEX*
7 | Pesticidas CODEX* CODEX*

6. Requisitos
Los granos de cacao deben cumplir con los siguientes requisitos:

6.1 Olor: Deben tener olor caracteristico, es decir libres de olores ajenos al tipico del grano.
COVEIN 50:2018 5

6.2 Requisitos fisicos: Deben cumplir con los requisitos fisicos establecidos en la tabla 2.

6.3 Contaminantes: No deben exceder los limites de contaminantes establecidos en la tabla

6.4 Desinfestacion: Si se usan pesticidas para controlar los insectos, roedores y otros
animales, debe tenerse el mayor cuidado al seleccionarlos y escoger la técnica de aplicacion, a fin
de no incurrir en cualquier riesgo de contaminacion, o adicion de residuos toxicos al cacao. S6lo
se podran emplear sustancias permitidas por la legislacion venezolana. Los residuos no deben
exceder las tolerancias descritas por el Comité del CODEX Alimentario sobre residuos de
pesticidas de la FAO/OMS.

8.1 Marcacion y rotulacion

8.1.1 Cada saco de granos de cacao debe estar debidamente marcado: El saco debe tener la
siguiente informacién: Nombre del producto, el pais productor, rigen del grano, nombre del
distribuidor, cualquier otra marca de identificacion necesaria de acuerdo con las regulaciones

nacionales, la indicacion del afio de cosecha (opcional).
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8.1.2 En la guia de despacho se indicara la siguiente informacion: Zona de donde proviene
el cacao, cantidad de sacos, peso bruto, peso neto.
8.2 Embalaje

8.2.1 Si el cacao es para exportacion, se debe colocar obligatoriamente, en sacos nuevos.
Si se utilizan sacos viejos 0 usados, debe cerciorarse por el organismo nacional competente que
estos estén limpios, desinfectados y libres de otras sustancias que puedan contaminar el cacao o
transmitirle olores extrafios. Los sacos deben ser lo suficientemente fuertes y adecuadamente
cosidos. Pueden ser de fique, yute, sisal u otros materiales que no alteren la inocuidad ni las
condiciones naturales del producto y que estén debidamente autorizados para este uso por los
organismos oficiales correspondientes.
9. Almacenamiento

Se consideran dos criterios para el almacenamiento, en sacos y a granel. Los granos de
cacao deben depositarse en almacenes adecuados de tal manera que su contenido de humedad
relativa (Hr) pueda mantenerse lo suficientemente bajo, de acuerdo con las condiciones locales,
preferiblemente menor a 70 % Hr y una temperatura no mayor a 35 °C.

9.1 Almacenamiento en sacos: Los sacos de granos de cacao deben ser almacenados en
compartimientos o estantes que estén por encima del suelo con un minimo de 15 cm de circulacion

de aire entre ellos.

ANEXO D

GRANOS DE CACAO. DETERMINACION DE HUMEDAD (1” ‘REVISION) COVENIN
374:1995
1. Objeto

Esta Norma Venezolana especifica dos métodos de ensayo para la determinacion de
humedad en los granos de cacao. 4.1 de rutina y el método 4.2 utilizando la temo-balanza.

ANEXO E
NORMA VENEZOLANA (2” ‘REVISION) CACAO EN POLVO COVENIN 1479:1998
1. Objeto

Esta Norma Venezolana establece los requisitos que deben cumplir el cacao en polvo
natural y el tratado empleados como integrante en la fabricacion de productosde cacao

destinados al consumo humano.
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ANEXO F
NORMA COVENIN 1339:1995
GRANOS DE CACAO. TOMA DE MUESTRAS.

OBJETIVO

Esta Norma Venezolana especifica las condiciones generales relacionadas con el muestreo,
para la determinacion de la calidad de los granos de cacao, tanto empacados en sacos como a granel.
4. Condiciones Generales
4.1 El muestreo debe ser llevado a Cabo por expertos en muestreo designados o aprobados por las
partes interesadas.
4.2 Las muestras deben ser representativas de los lotes fijados, y como la composicién de los lotes
es usualmente en algun grado heterogénea, debe tomarse una nuestra de bulto de cada lote
extrayendo un cierro nimero de muestras primarias y mezclandolas cuidadosamente.
4.2. La muestra para el examen de laboratorio debe obtenerse por sucesivas reducciones de la
muestra de bulto.
4.2.2 El muestreo de los granos que han sido dafiados por el salitre (agua de mar), o dafiados en el
transito, o en condiciones primarias de almacenamiento, asi como de aquellos que se han
derramado de su envase original pero que no estdn ain contaminados, debe llevarse a cabo
separadamente del muestreo de granos en buenas condiciones.
4.3 Los aparatos para el muestreo deben estar limpios, secos y libres de olores extraidos. El
muestreo debe efectuarse de tal manera que los granos de cacao, los aparatos de muestreo y los
recipientes donde se coloquen las muestras, deben estar protegidos de contaminaciones eventuales
tales como lluvia, polvo, etc. Las sustancias adheridas en las superficies eternas de los instrumentos
de muestreo, deben ser eliminadas antes de que se vacie su contenido.
5. Aparatos
5.1 Muestreo de sacos

Punzon sacamuestras (ensayador abierto, puyon) especialmente disefiado para sacos (ver figura).

éﬁf'f =]

Figura: Punzdn sacamuestras (ensayador abierto, puyon). Fuente:

http://www.sencamer.gob.ve/sencamer/normas/1339-95.pdf
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http://www.sencamer.gob.ve/sencamer/normas/1339-95.pdf

5.2 Muestreo a granel

Cucharones de mano, cateadores u otro aparato apropiado para extraer periédicamente muestras
pequerias de un flujo granos de cacao.

5.3 Homogeneizacion de la muestra

Divisor cénico:(véanse figuras 2 y 3).

.- — -

A

Figura: Divisor conico. Fuente:

http://www.sencamer.gob.ve/sencamer/normas/1339-95.pdf

7. Empacado y marcacion de las muestras finales de lote

7.1.1 Los envases para muestras y los sistemas de cierre estipulados para ellos deben estar
perfectamente limpios y secos. Ellos deben ser de un material que no afecte el olor, sabor o
composicion del producto; por ejemplo, fabricados con tejido tupido, papel fuerte, cartén, metal,
material plastico adecuado, vidrio, etc.

7.1.3 Los empaques deben llevar la firma y sello de cada uno de los inspectores designados o
aprobados por las partes interesadas, que realizaron el muestreo.

7.2. Etiquetas para las muestras

7.2.3 Las etiquetas deben contener en forma legible e indeleble como minimo la siguiente
informacion:

a) Medio de transporte.

b) Consignatario.

¢) Destinatario.

d) Puerto de embarque.

e) Puerto de desembarque.

g) Granel / nimero de sacos.
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h) Marca de identificacion y numero de lote(s).

i) Numero y fecha de factura del cargamento o del contrato

j) Fecha de muestreo.

k) Lugar y punto de muestreo.

I) Nombre del analista.

8. Despacho de Muestras

Las muestras finales del lote deben ser despachadas inmediatamente después de terminado el
muestreo.

9. Reporte del Muestreo

Si se prepara un reporte del muestreo, debe indicarse la técnica aplicada en caso de que difiera de
la descrita en esta norma, el método de reduccién usado y todas las circunstancias que puedan haber
influenciado en el muestreo. También debe indicarse el estado del lote y cualquier factor observado

(ejemplo: infestacion) por el analista.
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ANEXO G
Cuadro Guion de la entrevista

Universidad José Antonio Paez

Facultad de Ingenieria

Escuela de Arquitectura

Carrera de Arquitectura

Disefio de una Planta Industrial para Procesar Cacao en el Reordenamiento
Urbano de Valle del Este, San Diego, Estado Carabobo.

Nombre y Apellido:
Dedicacion:
1. ¢En qué campo se desenvuelve usted actualmente?

2. ¢Como describiria usted la ciudad de San Diego?

3. ¢Segln su experiencia que aspectos de una fabrica de cacao son usualmente infravalorados a
nivel de disefio?

4. ;Qué acciones considera usted que podria realizar la ciudad de San Diego para impulsar sus
Infraestructuras Industriales?

5. ¢Conoce o0 ha tenido usted la oportunidad de asistir en Venezuela o Latinoamérica a una fabrica
donde procesen Cacao y a su vez propicien un espacio de ensefianza de como hacerlo?

6. ¢Piensa usted que la construccion de una Planta Industrial para Procesar y Distribuir Cacao
donde ademas se propicie un espacio para la ensefianza del proceso a empleados y publico externo
es una idea factible a desarrollar dentro del municipio San Diego?

7. ¢Qué opinidn tiene con respecto a la tradicion del cacao en Venezuela?

8. En su opinidn y con su experiencia, ¢como cree usted que se pueden mejorar los procesos de
produccion de cacao desde la fase de disefio?

Fuente: la Autora, (2022)
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ANEXO G
Respuesta de Entrevistado Nro. 1

Universidad José Antonio Paez

Facultad de Ingenieria

Escuela de Arquitectura

Carrera de Arquitectura

Disefio de una Planta Industrial para Procesar Cacao en el Reordenamiento
Urbano de Valle del Este, San Diego, Estado Carabobo.

Nombre y Apellido: Armando Canelon

Dedicacion: Director/ Supervisor de la Fabrica Cacao Caribe

1. ¢ En qué campo se desenvuelve usted actualmente?
Supervisor/Chef profesional.

2. ¢ Como describiria usted la ciudad de San Diego?

Orden dentro del caos.

3. ¢Segun su experiencia que aspectos de una fabrica de cacao son usualmente infravalorados
a nivel de disefio?

Su tectdnicay relacion con su entorno. Normalmente tienen una imagen que no dialoga con
lo que existe alrededor porque estan pensadas para procesos muy industrializados, desestimando la
importancia que tiene su estética.

4. ¢Qué acciones considera usted que podria realizar la ciudad de San Diego para impulsar
sus Infraestructuras Industriales?

Un planteamiento a nivel urbano que permita involucrar los procesos industriales dentro de
la ciudad, sin que las infraestructuras queden marginadas y descuidadas a nivel de disefio.

5. ¢Conoce o0 ha tenido usted la oportunidad de asistir en Venezuela o Latinoamérica a una
fabrica donde procesen Cacao y a su vez propicien un espacio de ensefianza de como hacerlo?

No he asistido, pero en Venezuela existe un movimiento en torno al cacao digno de estudio
e impulso. Por ejemplo, Chocolates Paria, o la Ruta del Cacao de Chuao. Ademas del
procesamiento del fruto, se enfocan en la divulgacién y ensefianza sobre las posibilidades que este
ofrece.

6. ¢Piensa usted que la construccion de una Planta Industrial para Procesar y Distribuir
Cacao donde ademas se propicie un espacio para la ensefianza del proceso a empleados y

publico externo es una idea factible a desarrollar dentro del municipio San Diego?
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Si las condiciones estan dadas para que este fruto sea cultivado en el sector, sin duda es una
oportunidad de desarrollo economico factible.

7. ¢ Qué opinidn tiene con respecto a la tradicion del cacao en Venezuela?

A nivel mundial, Venezuela produce uno de los mejores cacaos gracias a su ubicacion en
relacion a la linea del Ecuador, lo que le confiere las condiciones climaticas, de suelo, y de humedad
necesarias para la proliferacion del fruto. En ese sentido, el cacao de Chuao, en las costas de
Aragua, ha sido merecedor de la "denominacion de origen™, que es la etiqueta que se le da al cacao
que es Unico en su especie, y sélo se da especificamente en ese lugar particular. Eso demuestra que
la "Cacaocultura" es sumamente interesante en el pais, con potencial para aprovecharse, continuar
con estas tradiciones, y pasarlas de generacion en generacion.

8. En su opinidn y con su experiencia, ¢como cree usted que se pueden mejorar los procesos
de produccién de cacao desde la fase de disefio?

Tomando en cuenta la cadena productiva del cacao, mediante procesos sostenibles que
permitan el desarrollo de una fabrica abierta a la comunidad, para que la misma se involucre en los
procesos, provocando oportunidad de empleo. Asi, se verian atraidos turistas y especialistas. Esto
podria lograrse, desde el punto de vista urbano, considerando los limites de la fabrica, y generando
conexiones desde la ciudad a la misma, evitando su aislamiento. A nivel arquitectonico, resulta
importante dedicarle un espacio individual a cada proceso en el tratamiento del cacao, y
posteriormente en la elaboracién del chocolate, y no mezclarlos entre si, ya que cada paso tiene sus

requerimientos especificos.

Fuente: la Autora, (2022)
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ANEXO G
Respuesta de Entrevistado Nro. 2

Universidad José Antonio Paez

Facultad de Ingenieria

Escuela de Arquitectura

Carrera de Arquitectura

Disefio de una Planta Industrial para Procesar Cacao en el Reordenamiento
Urbano de Valle del Este, San Diego, Estado Carabobo.

Nombre y Apellido: Sandra Liliana Blanco Medina
Dedicacion: Administradora de la Planta Industrial de Cacao Caribe
1. ¢ En qué campo se desenvuelve usted actualmente?
Administracion.
2. ¢ Como describiria usted la ciudad de San Diego?
Es una de las ciudades mas productivas tiene diversidad de actividades en la economia.
3. ¢Segun su experiencia que aspectos de una fabrica de cacao son usualmente infravalorados
a nivel de disefio?
Contenedores de almacenamiento de mermas, no lo toman en cuénta.
4. ¢Qué acciones considera usted que podria realizar la ciudad de San Diego para impulsar
sus Infraestructuras Industriales?
Exoneracion o descuentos a emprendimientos para asi pueden desarrollarse y
posteriormente aumentar las ventas.
5. ¢Conoce o0 ha tenido usted la oportunidad de asistir en Venezuela o Latinoamérica a una
fabrica donde procesen Cacao y a su vez propicien un espacio de ensefianza de como hacerlo?
Si, Zona industrial Schloss de Venezuela, es una Fabrica donde asesoran y comparten

conocimientos a sus visitas.

6. ¢Piensa usted que la construccion de una Planta Industrial para Procesar y Distribuir
Cacao donde ademads se propicie un espacio para la ensefianza del proceso a empleados y
publico externo es una idea factible a desarrollar dentro del municipio San Diego?

Si totalmente, San Diego cuenta con galpones de 250 MTS 2 a 500 MTS donde puede
realizar una estructura acordé.

7. ¢ Qué opinidn tiene con respecto a la tradicion del cacao en Venezuela?
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El origen del cacao es uno de los mejores y anhelados en Europa.
8. En su opinidén y con su experiencia, ¢como cree usted que se pueden mejorar los procesos
de produccidén de cacao desde la fase de disefio?

Tomando en cuenta el espacio acordé a la merma que produce la linea.

Fuente: la Autora, (2022)
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ANEXO G
Respuesta de Entrevistado Nro. 3

Universidad José Antonio Paez

Facultad de Ingenieria

Escuela de Arquitectura

Carrera de Arquitectura

Disefio de una Planta Industrial para Procesar Cacao en el Reordenamiento
Urbano de Valle del Este, San Diego, Estado Carabobo.

Nombre y Apellido: Aldolfo Aldana
Dedicacion: Ingeniero Eléctrico /Gerente de la Planta Industrial de Cacao Caribe
1. ¢ En qué campo se desenvuelve usted actualmente?

Ingenieria, Gerente General de la Planta de Procesamiento de Cacao Caribe.
2. ¢COmo describiria usted la ciudad de San Diego?

Un municipio de la Ciudad de Valencia como mucho potencial y una ubicacién estratégica
cerca de uno puerto principal de exportacion de Venezuela.

3. ¢,Segun su experiencia que aspectos de una fabrica de cacao son usualmente infravalorados
a nivel de disefio?

Acceso principal en las vias de transito, como la Autopista Regional del Centro lo cual
generaria mejor dinamica a la hora de desarrollar cualquier infraestructura industrial. Por otro lado,
los BPF, Buenas Practicas de Fabricacion, es necesario entender que cualquier manufactura que se
haga en el pais tiene que cumplir con ciertas normativas principalmente con la parte sanitaria. Un
ejemplo, nuestra Planta se basé en un Plan Hazard Plan de Puntos Criticos de Control y en la ISO
22000 Manufactura de Alimentos, por lo que considero que si cada empresa se enfoca en esos
puntos de referencias cumplirian con lo minimo necesario para garantizar un producto de calidad.
4. ¢ Qué acciones considera usted que podria realizar la ciudad de San Diego para impulsar
sus Infraestructuras Industriales?

Se deberia motivar mas a la inversion, pues mejorar y buscar la manera que los impuestos
municipales puedan compensar de alguna manera las inversiones que se realizan en el sector y
puede mejor los accesos y la seguridad de las vias publicas para que la gente se motive con respecto
a realizar sus inversiones de la infraestructura industrial.

5. ¢Conoce o0 ha tenido usted la oportunidad de asistir en Venezuela o Latinoamérica a una

fabrica donde procesen Cacao y a su vez propicien un espacio de ensefianza de como hacerlo?
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Se tiene un proyecto a futuro de una especie de escuela de instala-miento para capacitar a
los usuarios hacer chocolate, como también tenemos puertas abiertas para hacer visitas y
adestramiento, considero que nuestro punto de vista primordial es la ensefianza porque de ello a
futuro nos traeria un beneficio como empresa y al pais como productor de Cacao.

6. ¢Piensa usted que la construccion de una Planta Industrial para Procesar y Distribuir
Cacao donde ademads se propicie un espacio para la ensefianza del proceso a empleados y
publico externo es una idea factible a desarrollar dentro del municipio San Diego?

Todas las empresas en Venezuela o en el Municipio deberian de tener las puertas abiertas
para la ensefianza y enfocarnos a un plan a futuro de poder demostrar a la gente que viene nueva o
gente que tenga la intencidn de querer conocer nuestros procesos explicarles como funciona, hacer
algun tipo de adestramiento y a futuro poderlo emplear en labores de nuestras actividades diarias.
Hoy en dia trabajamos con empresas de trabajo y personas, consiste con algun tipo de fundacién
donde den ensefianzas a cualquier tipo de pocos accesos y que ellos de alguna manera aprenden
ciertas labores que a futuro se puedan desempefiar en las actividades llevando ingresos a sus
hogares.

7. ¢ Qué opinion tiene con respecto a la tradicion del cacao en Venezuela?

Somos por muchisimos afios, uno de los mejores cacaos del mundo y origenes de lo que se
conoce hoy en dia del cacao, sus referencias siempre apuntan a Venezuela, lamentablemente los
ultimos afios no hemos podido dar garantias de mantener en el tiempo la calidad, hemos tenido
distintos autores que se han enfocado depende sacar adelante el cacao y exportarlo pero sin
mantener una trazabilidad, sin siempre dar una respuesta a los perfiles y eso no has perjudicado de
alguna manera pero sabemos que si alguien a futuro se enfoca en una responsabilidad a lo que se
estad entregando afuera del pais siempre vamos a estar muy seguros de que nuestro cacao es uno de
los mejores en el mundo con respecto a genética, sabores y calidad.

8. En su opinion y con su experiencia, ¢como cree usted que se pueden mejorar los procesos
de produccién de cacao desde la fase de disefio?

Nunca nos podriamos como pais o como empresas de desarrollo de cacao detras de las
normativas, siempre tenemos que enfocarnos en las normativas internacionales cosa que no
podemos perder de foco y tenemos que aprovechar que nuestro pais ciertas condiciones son muy
favorables para el desarrollo del cacao y més bien tenemos que fortalecer esas ventajas que
tenemos; ya que nuestro pais tiene un clima envidiable, alturas, costas y condiciones de tierra muy

favorables para el cacao. Si la gente se dedica a esto a cuidar, desarrollar la parte genética,
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plantaciones, toda la logistica que conlleva el desarrollo de un buen cacao estamos seguros que
vamos a tener un producto de buena calidad y de exportacion la cual podriamos lograr ser referencia

a nivel mundial.

Fuente: la Autora, (2021)

ANEXO H
Cuadro Cronograma de actividades
Tiempo
2021 2022 Total
Actividades g o o ° en
8 = o] o o =

= = z g S £ 3 o = = =N meses

=] ,3 =)} = ks 2 = = g '<Q( =

° < 2 |0 | 3 = £ 2

n Z
Planificacion de la
) L X X X X X X
investigacion 6
Fase | X X 2
Fase Il X X 2
Fase 111 X X 2
Fase IV X X 2
Fase V X 1
Fase VI X 1
Total 16

Fuente: la Autora (2022)
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