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RESUMEN 

La presente investigación se desarrolló con el objeto de diseñar un Centro de 

Acopio y Procesamiento de productos agrícolas de mayor producción para el cantón 

Chambo, puesto que el mismo no cuenta con una infraestructura adecuada, ni con 

la tecnología requerida que permita proporcionar inocuidad y calidad al producto 

agrícola expedido al consumidor. 

 

Actualmente el agricultor no tiene un correcto manejo del producto agrícola, es 

decir no sigue procesos adecuados bajo normas técnicas para el cultivo, cosecha y 

manejo postcosecha del mismo, esto se debe principalmente a la falta de un 

equipamiento, así como también una capacitación integral al agricultor en el manejo 

adecuado de los productos; por lo que se ve obligado en muchas ocasiones a acopiar 

sus productos en espacios en condiciones inadecuadas y con falta de garantías 

técnicas, lo que provoca poca calidad y pérdida del producto, por ende un menor 

ingreso económico para el productor,  haciendo que el mismo tienda a no invertir y 

a abandonar la actividad agrícola, perjudicando a la económica local y a la identidad  

del cantón,  conocido como “Señora del Agro”. 

 

Por lo tanto, la idea principal del conjunto arquitectónico,  es dar un servicio a los 

pobladores enfocados en esta área, por lo que se propone una solución 

arquitectónica en base a la normativa vigente ecuatoriana de AGROCALIDAD  

BPA (Buenas Prácticas Agrícola) y BPM (Buenas Prácticas de Manufactura), así 

como también se consideró los fundamentos teóricos del aspecto formal, y 

primordialmente en el aspecto funcional, pero sin dejar  a un  lado la armonía, la 

estética y la forma de vida de los pobladores, puesto que la agricultura es un 

elemento esencial en su diario vivir.  

 

El diseño del Centro de Acopio y Procesamiento, presenta una localización óptima, 

una selección y caracterización del equipo idóneo y una distribución adecuada de 

todas las actividades industriales, incluyendo almacenes, cuartos fríos, y todos los 

servicios anexos necesarios para el funcionamiento del mismo. 
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El proyecto está diseñado en un área tota de19600 m2, el mismo está divido con 

siete zonas: Zona de Acceso 28 m2, Zona Administrativa 312 m2; Zona de 

Productividad Acopio 1695 m2; Zona de Productividad Procesamiento 1879 m2; 

Zona de Servicio 272 m2; Zona de Estacionamientos y Vías 8435 m2; Zona de 

Aceras y Áreas Verdes 6979 m2, estas zonas permitirán el tratamiento adecuado de 

las actividades a desarrollarse dentro del mismo y permitirán mejorar la calidad de 

los seis productos identificados como de mayor manejabilidad y experticia en el 

cultivo y así de mayor producción, que representan el 67.69%, estos productos son: 

tomate riñón, coliflor, brócoli, zanahoria amarilla, papas, remolacha. 
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ABSTRACT 

The present research work was developed in order to design a Storage and 

Processing Center for agricultural products of greater production for Canton of 

Chambo, since it does not have an adequate infrastructure, nor with the required 

technology that allows to provide safety and quality to the agricultural product 

issued to the consumer. 

 

Currently, the farmer does not have a good management of the agricultural product 

that is, not following adequate processes under technical norms for the cultivation, 

harvest and postharvest handling. This is mainly due to the lack of equipment, as 

well as integral training for the farmer. in the proper handling of the products; for 

what in many occasions the farmers are forced to collect their products in 

inadequate conditions and with lack of technical guarantees, which causes little 

quality and loss of the product, consequently a lower economic income for the 

producer, making him not to invest and abandon agricultural activity, prejudicing 

the local economy and the identity of the canton, known as "Señora del Agro". 

 

As a result, the main idea of the architectural complex is to provide a service to the 

residents focused on this area, for this reason an architectural solution is proposed 

based on the current Ecuadorian Regulation of AGROCALIDAD BPA (Good 

Agricultural Practices) and BPM (Good Manufacturing Practices), as well as 

considering the theoretical foundations of the formal aspect, and primarily in the 

functional aspect, but without leaving aside the harmony, aesthetics and way of life 

of the residents, since agriculture is a fundamental element in their daily life. 

 

The design of the Storage and Processing Center, also presents an optimal location, 

a selection and characterization of the ideal equipment and an adequate distribution 

of all industrial activities, including warehouses, cold rooms, and all the required 

services for its operation. 
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The project is designed in a total area of 19,600 m2, it is divided into seven zones: 

Access Area 28 m2, Administrative Area 312 m2; Storage Productivity Area 1,695 

m2; Processing Productivity Area 1,879 m2; Service Area 272 m2; Parking Area and 

Roads 8,435 m2; Green Areas 6,979 m2, these areas will allow the adequate 

treatment of the activities to be developed within it and will improve the quality of 

the six products identified as more manageable and expertise in the crop and thus 

higher production, representing 67.69% , these products are: tomato, cauliflower, 

broccoli, yellow carrot, potatoes, beet. 
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1. INTRODUCCIÓN  

Gran parte de la población económicamente activa del cantón Chambo se dedica a 

la producción agrícola, la mayoría son pequeños agricultores que cultivan sus 

parcelas, sin embargo, estas pequeñas cantidades individuales de productos 

sumadas a las cantidades de productos de los medianos y grandes agricultores  

concentradas en el cantón, se convierten en una suma considerable de productos; 

los cuales aumentan la oferta y la demanda, lo que ha permitido que la producción 

agrícola en el cantón Chambo sea un referente a nivel nacional, y el mismo sea 

denominado como  “Señora del Agro”.  

 

La producción agrícola en nuestro país, tiene un gran potencial económico, que 

cada día adquiere mayor importancia, por la creciente demanda a nivel nacional. 

No obstante, a pesar de su importancia, se estima que un alto porcentaje de los 

productos ofrecidos posee baja calidad; es así, que para el caso los productos 

agrícolas del 20% al 50% que son expendidos a nivel nacional en mercados no reúne 

los requisitos mínimos de calidad, por no tener un proceso adecuado de selección, 

acopio y proceso. 

 

De igual forma,  actualmente la producción agrícola del cantón Chambo no está 

siendo aprovechada; al existir una limitación en el equipamiento de acopio y 

procesamiento versus el volumen de cultivos del sector, ha obligado a los 

productores a destinar lugares empíricos para el acopio en sectores sub urbanos, 

haciendo que no se garantice la calidad del producto, así como también la 

comercialización local, ya que el mismo al no tener condiciones idóneas acelera su 

proceso de descomposición y para evitar está problemática el agricultor vende la 

parcela directamente para que coseche el intermediario, o se ve obligado a vender 

el producto a un precio bajo lo que no garantiza la recuperación de su inversión, 

también improvisa  o puestos de venta en las parcelas y es poco el producto que es 

vendido en  la feria de que se realiza el día domingo en el mercado, mismo que no 

presta áreas adecuadas para el manejo salubre y adecuado de los productos 

agrícolas, obligándole en muchas ocasiones al consumidor local a comprar en otros 

mercado a nivel provincial, perjudicando al vendedor local. 
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El Gobierno Autónomo Descentralizado Municipal del Cantón Chambo, a través 

del Departamento de Planificación determinaron en el Plan de Ordenamiento 

Territorial (PDOT) del periodo 2014-2018, ejecutar un proyecto con el objetivo de 

transformar las condiciones de vida de los habitantes del cantón promoviendo 

especialmente a los agricultores, ya que actualmente por no contar con condiciones 

y garantías necesarias para acopiar y procesar sus productos agrícolas, este sector 

se ve afectado. A pesar que el cantón se encuentra favorecido por la ubicación 

geográfica, que les permite tener una comunicación comercial a nivel local, 

provincial y nacional, el precio comercial del producto depende de la oferta y la 

demanda momentánea del producto, así como del precio que establezca 

intermediario, lo que provoca muchas veces un menor ingreso económico para el 

agricultor haciendo que el mismo tienda a no invertir y a abandonar esta actividad, 

perjudicando su economía y la del Cantón. 

 

Con el propósito de contribuir con el GAD Municipal del cantón Chambo, surge la 

presente investigación, con el objetivo de contar con una infraestructura y 

tecnología que proporcione las garantías necesarias para el acopio, procesamiento 

y comercialización de los productos agrícolas, por lo que se plantea el diseño 

arquitectónico de un Centro de Acopio y Procesamiento, que sea utilizado como un 

punto de concentración para los productos agrícolas. Dicho centro contribuirá con 

el fortalecimiento de la economía local, ya que se aumentará la calidad del producto 

agrícola, y por ende la estabilidad de producción y la comercialización en mercados 

formales a nivel local y nacional; generando diversas fuentes de trabajo y 

aprovechando al máximo el recurso suelo de la localidad. 

 

El centro de Acopio y procesamiento del cantón Chambo permitirá que los 

productores puedan almacenar sus cosechas de una manera más tecnificada, esto 

respecto a la manipulación y procesamiento de sus productos agrícolas, 

incentivando de esta manera a los productores a retomar las actividades agrícolas 

en el sector e impulsando al consumidor final en adquirir alimentos de calidad. 
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2. OBJETIVOS 

2.1. GENERAL 

Elaborar una propuesta de diseño arquitectónico de un Centro de Acopio y 

Procesamiento de Productos Agrícolas para el Cantón Chambo. 

 

2.2. ESPECÍFICOS 

• Realizar un análisis de la situacional actual del acopio y procesamiento de 

productos agrícolas en el Cantón Chambo 

 

• Recopilar información para evaluar las condicionantes que inciden sobre el 

planteamiento del proyecto. 

 

• Establecer los criterios y las premisas de diseño del objeto arquitectónico. 

 

• Lograr la concepción del objeto arquitectónico como resultado del estudio 

de los procesos a realizarse. 

 

• Realizar un diseño arquitectónico integrado al entorno que pueda ser 

utilizado como referencia de posibles estudios similares dentro de la 

Provincia.  

 

• Proporcionar el diseño de un espacio arquitectónico que cuente con todos 

los equipamientos necesarios para acopiar y procesar productos agrícolas 

con todas las normas de higiene. 
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3. MARCO TEÓRICO 

3.1. ANTECEDENTES DEL TEMA 

 

Actualmente, el cantón Chambo denominada “Señora del Agro” se proyecta como 

un territorio agrícola reconocido en el mercado a nivel nacional, esto debido a que 

las características potenciales del suelo para la agricultura permiten obtener una 

gran variedad de productos. 

 

La mayor parte de la población económicamente activa del cantón Chambo se 

dedica a actividades agrícolas, y a pesar de que se observa un abandono 

significativo de esta actividad por parte de agricultor, sigue siendo una de las 

principales actividades que genera un aporte potencialmente económico para el 

cantón. 

3.2. ENFOQUE TEÓRICO 

3.2.1. Actividad Productiva Primaria del Cantón Chambo 

Denominada también como el sector agrícola-ganadero en donde se puede 

establecer que todas las actividades relacionadas al cultivo de hortalizas, cereales, 

frutas; la crianza de animales de gran especie y pequeña especie; la silvicultura, la 

extracción de madera y actividades relacionadas; agricultura y pesca de truchas. La 

explotación de minas y canteras en especial la extracción de la capa vegetativa para 

la elaboración de ladrillos. Según datos del INEC 2010 es la principal actividad de 

Chambo y representa el 46% de la población. 

 

En ese contexto podemos mencionar que el cantón Chambo ubicado en la sierra 

centro (zona andina del país) es reconocido por la diversa producción agrícola y el 

potencial ganadero, es decir el aprovechamiento de los recursos naturales (agua-

suelo) en este cantón permite a las economías locales dinamizarse a través del 

intercambio comercial entre Chambo (productor), Riobamba (consumidor) y otras 

ciudades del país.  
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Tabla 1: Actividad Productiva Primaria del Cantón Chambo  

PLAZO AÑOS 
S. PRIMARIO 

 % 
PLAZO AÑOS 

S. PRIMARIO 

 % 

HISTÓRICO 

1990 35.90 
MEDIANO  

2018 50.29 

2001 42.09 2021 51.81 

2010 46.00 

LARGO  

2030 56.37 

CORTO  
2016 49.27 2040 61.44 

2017 49.78 2050 66.51 

Fuente: Censo de población y vivienda 1990 - 2010 INEC.. Elaboración de Tendencia 

 

Figura 1: Actividad Productiva Primarias del Cantón Chambo 

 
Fuente: Censo de población y vivienda 1990 - 2010 INEC. Elaboración de Tendencia 

3.2.2. Producción Agrícola del Cantón Chambo 

La producción agrícola, es una de las principales actividades económicas del cantón 

Chambo, uno de los elementos que favorece la producción agrícola es el 

aprovechamiento de la diversidad de suelos del cantón, lo que permite que se 

cultiven y produzcan diversos productos tales como:  cebolla blanca, col, coliflor, 

brócoli, remolacha, zanahoria, romanesco, lechuga, culantro, ajo, cebolla colorada, 

papas, trigo, maíz, frejol, cereales, alfalfa, quinua, habas, etc; y bajo invernadero 

tomate de riñón, babacos, pimiento, pepinillo, frutillas y arveja. 

 

Los ciclos de cultivo varían de acuerdo al producto, pero en su mayoría se cultivan 

en los meses de mayo y junio, y las cosechas desde el mes de agosto hasta el mes 

de enero. El uso agrícola actual del suelo evidencia un gran potencial para las 

actividades que se desarrollaran en el Centro de acopio. Los productos más 

representativos de la zona según la superficie cultivada son las hortalizas y tomate. 
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Tabla 2: Matriz del uso de suelo del Cantón Chambo 

 

 

 

Fuente: Plan de Ordenamiento Territorial (PDOT). 

 

Figura 2: Cultivo de zanahoria de la comunidad de Llucud 

  
Elaborado Por: Lenín D. Parra P. 

 

Figura 3: Cultivo tomate bajo invernaderos. 

 

Elaborado Por: Lenín D. Parra P. 

3.2.2.1.    Principales Productos del Cantón Chambo y Volúmenes de 

Producción 

La producción agrícola del cantón está relacionada al cultivo de cereales, hortalizas, 

verduras, frutas; siendo los productos con mayor producción:  zanahoria amarilla 

UNIDAD DE 

USO 

AÑO 2001 

(HA) 
% 

AÑO 2010 

(HA) 
% 

AGRÍCOLA 1267.13 7.72 279.749 1.70 

AGROPECUARIO 

MIXTO 
2825.45 17.21% 1838.07 11.17% 
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con el 22.40%, papas con el 11.05%, remolacha con el 9.02%, tomate riñón 8.95%, 

coliflor con el 8,95%, y brócoli con el 8.27%, El volumen de producción es de 

9957.18 Ton/Ha, de lo cual el consumo local está representado por el 2.86%, y el 

97.14% de la producción restante es enviado a la ciudad de Riobamba 

principalmente, así como también a otros mercados del país. 

 

 
Tabla 3: Principales productos y volumen de producción 

CULTIVOS 

CANT. 

COSECHADA 

(TM) 

% 

Zanahoria amarilla 2230.38 22.40% 

Papa 1100.64 11.05% 

Remolacha 897.8 9.02% 

Tomate riñón 890.98 8.95% 

Coliflor 823.51 8.27% 

Brócoli 796.56 8.00% 

Cilantro 721.89 7.25% 

Lechuga 689.93 6.93% 

Maíz suave choclo 503.85 5.06% 

Col 413.03 4.15% 

Cebolla colorada 274.46 2.76% 

Maíz suave seco 145.49 1.46% 

Fréjol tierno 119.48 1.20% 

Rábano 96.13 0.97% 

Haba tierna 80.91 0.81% 

Ajo 46.33 0.47% 

Romanescu 43.57 0.44% 

Cebolla perla 18.14 0.18% 

Cebada 16.1 0.16% 

Fréjol seco 15.73 0.16% 

Trigo 11.12 0.11% 

Vainita 10.89 0.11% 

Chocho 10.42 0.10% 

Melloco 2.91 0.03% 

Arveja tierna 2.49 0.03% 

Haba seca 1.79 0.02% 

Cebolla blanca 1.45 0.01% 

Zambo 0.97 0.01% 

Zapallo 0.23 0.002% 

Total  9957.18 100.00% 
Fuente: INEC 2010. Censo Agropecuario. Elabora. GAD. Municipal de Chambo. 

Planificación. 
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Cabe destacar que la producción del tomate riñón ha tenido un incremento 

significativo de producción en los últimos años, ya que estos productos provienen 

de invernaderos de menor a mayor escala, siendo este el motivo principal de para 

su crecimiento.  

 

Tabla 4: Volumen de producción y consumo agrícola 

DESCRIPCIÓN TM % 

Cantidad vendido. Tm 9672.41 97.14% 

Consumo interno población. 

Tm 284.77 2.86% 

Cantidad Producción. Tm 9957.18 100.00% 
Fuente: INEC 2010. Censo Agropecuario. Elabora. GAD. Municipal de Chambo. 

Planificación. 

 

Las unidades de medida para estos productos con en sacos, y solo en el caso del 

brócoli, coliflor y tomate riñón se utiliza cajas. 

 

3.2.3. Centro de Acopio y Procesamiento 

En general se entiende por centro de Acopio y Procesamiento, a una construcción 

que permite reunir los productos de varios agricultores, realizar un adecuado 

proceso que garantice la calidad del producto y a la vez alcanzar un volumen 

comercial de operación. 

 

3.2.3.1.   Características del Centro de Acopio y Procesamiento 

Según los que manifiesta (Reinoso, Ramos, & Torres, 1979) que “las características 

del centro de acopio sirven para: organizar a los productores en la comercialización 

del centro de acopio. Para elevar los niveles de ingreso de los productores a través 

del desarrollo de negociación de los productores del centro de acopio. Racionalizar 

los actuales canales de mercado a fin de lograr ventajas comparativas en mercados 

finales. Ampliar la demanda efectiva ofreciendo el producto a precios racionales y 

más homogéneos” (pág. 24). 
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3.2.3.2.    Función del Centro de Acopio y Procesamiento 

La función de los centros de acopio, según de Espada Aida, Torrealba Juan y Torres 

Hugo (1974) debe entenderse como uno de los medios para el mejoramiento de la 

distribución y la comercialización que permiten el incremento en la productividad 

para abastecer con una diversidad de productos en los mercados locales. 

3.2.3.3.    Tipos de Centros de Acopio y Procesamiento 

a.   Núcleo primario 

Son aquellos que están encargados en la recolección y acopio de los productos 

derivados de la agricultura, posteriormente pasando por filtros de producción como: 

selección, empacado y envío a los mercados locales, creando un beneficio a los 

agricultores en tiempo y la ubicación de sus productos. (Centros de Acopio, 2008). 

b.  Núcleo secundario 

Son aquellos que están conformados por asociaciones de carácter artesanal o 

industrial, están en la capacidad de la gestión en la comercialización y en casos de 

la exportación de los productos terminados, además son encargados de la 

recolección, almacenamiento, selección y empaque de productos procesados. 

(Centros de Acopio, 2008). 

c. Núcleo residual 

Son aquellos que están constituidos por personas naturales o grupos asociativos, 

facultados para recoger los restos que resultan de la transformación de productos 

derivados del agro, para ello estos centros deben contar con personal debidamente 

capacitados, para llevar el control de esta área de producción, en ciertos casos son 

trasladados a centros de reciclaje. (Centros de Acopio, 2008). 

3.2.3.4.    Áreas de un Centro de Acopio y Procesamiento 

• Área de recepción, carga y descarga tanto para la materia prima, como para el 

producto terminado.  
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• Área de cuartos fríos, entre los que debe tener cuartos de pre-enfriado. 

• Área de clasificación, selección y empaque.  

• Área de laboratorios para control de la calidad del producto.  

• Área de bodega de materiales  

• Área de para empleados, las misma que debe contener: servicios sanitarios, 

lavamanos, duchas y lockers.  

• Área de cafetería.  

• Área de capacitación. 
 

3.2.3.5.   Funcionamiento de un Centro de Acopio y Procesamiento de 

Productos Agrícolas  

Los centros de acopio se deben ubicar en lugares de fácil acceso, logrando reducir 

las pérdidas de la cosecha y de la post-cosecha. El funcionamiento, es complicado 

por lo que el mismo debe ser supervisado, desde las actividades iniciales de siembra 

las cuales deben ser apoyadas con programas sobre el buen manejo de productos en 

la etapa de cosecha, para continuar con las actividades que se realizarán 

directamente en la infraestructura del centro de Acopio y Procesamiento. A 

continuación, se presentará el proceso general de funcionamiento de un centro de 

acopio para productos agrícolas.  

a. Descarga de Materia Prima 

Los productos serán recibidos en una zona específica para la descarga, en los 

envases en que se transporta el producto, (cajas plásticas, canastas, mallas y sacos). 

b. Pre-enfriamiento: 

Los propósitos del pre-enfriamiento son: Conservar la frescura de los productos 

mientras se conforman volúmenes suficientes para la clasificación y envasado para 

el mercado. Reducir el calor de campo. Los productos pueden mantenerse en los 

cuartos de pre-enfriados hasta un máximo de 24 horas. 
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c. Clasificación 

La inspección o revisión de los productos consiste en la verificación del tipo de 

producto que se está recibiendo, y en la constatación visual, de si está dentro de los 

parámetros de calidad que se requieren para el mercado, Es importante informar al 

agricultor si se recibe o no su producto, así como la orientación de comercialización 

que este tomara.  

d. Empaque 

Es la colocación de productos en cajas de cartón. El tamaño y forma de las cajas 

depende de cada producto, y las especificaciones de cada comprador, así como la 

forma de colocación de los productos dentro de la caja. 

e. Control de Calidad 

Es la realización de inspecciones sobre la apariencia del producto, grado de 

madurez, manchas, posible deterioro y estado de envase, verificación del peso a fin 

de asegurarse que no habrá rechazos en el mercado. Todo lo cual permitirá efectuar 

las correcciones pertinentes, pruebas de muestreo para verificar que las 

características del mismo sean óptimas. 

f. Cuarto Frío: 

Es una nevera o congelador que tiene una mayor capacidad y que permite almacenar 

los productos de una manera organizada y de acuerdo a sus características. Se 

requiere cuando el producto deberá estar en instalaciones más de un día a la espera 

de ser despachado a los lugares de venta. Si la espera es menor de un día, solo se 

mantiene en los cuartos de pre-enfriado. 

g. Carga/ Despacho: 

Es la última actividad de proceso, se relaciona con la logística de distribución a los 

distintos mercados y con el control administrativo de los insumos que salen de las 

instalaciones del Centro de Acopio. 
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Figura 4: Cadena de Producción 

                          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado Por: Lenín D. Parra P. 

 

3.2.4. Buenas Prácticas de Manufactura para un Centro de Acopio (BPM). 

Según la guía de Buenas Prácticas De Manufactura para plantas empacadoras de 

vegetales frescos se deben cumplir con las siguientes normas, requisitos y 

principios sanitarios que garanticen la inocuidad de los alimentos.  

CULTIVO

COSECHA

RECEPCION

PROCESAMIENTO

EMPAQUE

PUNTO DE VENTA

CULTIVO

COSECHA

RECEPCION

PREENFRIADO

SELECCION

LIMPIEZA/LAVADO

DESINFECCION

PELADO/CORTADO

TRATAMIENTOS 
ESPECIALES

ESCURRIDO

ENVASADO

REFRIGERADO

PUNTO DE VENTA

HORTALIZAS MÍNIMAMENTE 

PROCESADAS 
HORTALIZAS FRESCAS 
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a. Alrededores de la planta 

Los alrededores de la planta que están bajo el control de loa planta deben 

mantenerse en condiciones que protejan los alimentos de ser contaminados. Para 

esto se deben tomar las medidas siguientes: 

 

• El equipo que no está en uso, debe almacenarse protegido de la intemperie y 

plagas, no colocarlo en patios, jardines y estacionamientos; se debe remover la 

basura y desperdicios y recortar la grama y malezas que puedan constituir un 

refugio para roedores e insectos. 

• Las vías de acceso a la planta y los estacionamientos deben mantenerse en buen 

estado, evitando charcos, maleza y basura. 

• Deben existir drenajes adecuados para evitar agua estancada en los accesos a 

la planta. 

• Debe existir un sistema de tratamiento o descartado de desperdicios, de manera 

que estos no constituyan una fuente de contaminación 

 

b.    En el Centro de Acopio Y Procesamiento 

El centro de acopio y procesamiento debe ser de tamaño y diseño apropiados, y la 

planta debe satisfacer el volumen de productos a procesar, además de facilitar su 

mantenimiento y las operaciones de limpieza. Una planta empacadora de productos 

agrícolas debe cumplir los siguientes requisitos: 

 

• Las áreas de proceso deben estar separadas de las áreas destinadas a servicios. 

• Se deben separar las zonas de entrada de materias primas y las de salida del 

producto terminado. 

• El tamaño debe ser suficientemente grande para su propósito sin que haya 

congestionamiento del equipo y del personal. 

• Todas las aberturas al exterior, tales como puertas, ventanas etc. Deben 

mantenerse en buenas condiciones y provistas de mallas u otro mecanismo de 

efectividad comprobada para evitar la entrada de insectos, roedores y otros. 
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• Deberá colocarse un medio de desinfección de los zapatos o botas en los 

accesos a la planta. 

 

3.2.5. Buenas Prácticas Agrícolas para un Centro de Acopio (BPA). 

 

Las Buenas Prácticas Agrícolas (BPA) comprenden prácticas orientadas a la mejora 

de los métodos convencionales de producción y manejo en el campo, haciendo 

hincapié en la prevención y control de los peligros para la inocuidad del producto y 

reduciendo, a la vez, las repercusiones negativas de las prácticas de producción 

sobre el ambiente, la fauna, la flora y la salud de los trabajadores 

(AGROCALIDAD, 2009). 

 

Según el Sistema Integrado de la Calidad, Sanidad Agropecuaria, e Inocuidad de 

Alimentos (SISCAL2010), el objetivo principal de la implementación de BPA, es 

mejorar la calidad y productividad del sector agropecuario en el Ecuador.  

 

Un programa de BPA es un plan integral que se inicia con la selección apropiada 

del sitio de producción, y programas eficientes de manejo de fertilizantes y control 

de plagas, cosecha, postcosecha, culminando con sistemas efectivos de 

autoevaluación y de trazabilidad de la producción. (XII Congreso Ecuatoriano de 

la Cienciadel Suelo, 2010). 

 

Las BPA son acciones involucradas en la producción, procesamiento y transporte 

de los productos de origen agropecuario, orientadas a asegurar la inocuidad, la 

protección del medio ambiente y las condiciones laborales del personal que trabaja 

en la explotación.  La promoción de estas prácticas posibilita mejores niveles de 

competitividad para la agricultura, además de que ayudan a la promoción y 

mantención de la confianza de los productos. (XII Congreso Ecuatoriano de la 

Cienciasdel Suelo, 2010). 
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Las BPA por lo tanto permiten al productor diferenciar su producto de los demás 

oferentes, con mejores precios y acceso a nuevos mercados, buscando la 

sustentabilidad ambiental, económica y social de las explotaciones agropecuarias, 

especialmente la de los pequeños productores. 

 

Para la implementación del programa BPA en el sitio de producción, será importante 

generar un plan integral que incluya: 

 

• Labores culturales con énfasis en la fertilización incluyendo la orgánica y 

siguiendo las indicaciones técnicas apropiadas sobre los usos de abonos 

orgánicos (aplicación, almacenamiento, registros, etc.).  

 

• Programas de cosecha, implementando un plan de embalaje, dando relevancia 

a la limpieza, medidas de protección, y mantenimiento de herramientas. 

 

• Programas de higiene de cosecha, con un análisis de riesgo documentado que 

cubra todos los aspectos de la operación. Debe incluir protocolos de higiene y 

seguridad para los trabajadores de recolección referente del cuidado de la 

higiene personal, medidas de protección para el cultivo y las personas, uso de 

equipos e implementos de cosecha, etc.  

 

Un programa de postcosecha, que incluya el sitio de selección y embalaje diseñado 

de acuerdo al volumen máximo de producto a procesar de manera de no genere 

amontonamientos, excesos de personal, escasez de equipamiento, etc. Se deberá 

considerar condiciones óptimas de aireación, temperatura, humedad, iluminación, 

etc., evitando ambientes que provoquen algún estrés al producto debido a altas 

temperaturas, concentraciones de etileno elevadas, deshidratación del producto, y 

daños a los trabajadores. (XII Congreso Ecuatoriano de la Cienciadel Suelo, 2010). 
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4. METODOLOGÍA 

Esta sección tiene como finalidad, cumplir a cabalidad los objetivos propuestos en 

el trabajo de investigación, empleando una metodología adecuada para la 

realización del mismo.  

 

Las técnicas a emplear para la obtención de datos serán: la entrevista y la encuesta, 

las mismas que serán aplicadas a los habitantes del sector; especialmente a los 

agricultores del Cantón Chambo. 

4.1. TIPO DE ESTUDIO 

Una vez realizado la etapa de reconocimiento del área de estudio, se considera las 

consultas bibliográficas relacionadas a los modelos de crecimientos poblacionales, 

a nivel nacional e internacional. 

4.2. MÉTODOS 

4.2.1. Método Descriptivo 

Es uno de los métodos cualitativos que tienen el objetivo de evaluar algunas 

características de una población o situación particular. 

4.2.2. Método Analítico Sintético 

Permite relacionar los hechos aparentemente aislados, y los analizan a cada uno de 

ellos por separado, describiendo los de acuerdo a sus características, permitiendo 

realizar un estudio conjunto, integrar el conocimiento y llegar a la comprensión. 

4.2.3. Método Dialéctico  

Este método utilizamos porque nos permitirá confrontar los datos obtenidos, 

conocer la realidad, lo que servirá de base para realizar una propuesta de Diseño del 

centro de Acopio. 
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4.3. POBLACIÓN Y MUESTRA 

4.3.1. Identificación de la Población 

Se ha tomado como referencia los datos estadísticos que constan actualmente en el 

PDOT, de la asociación de agricultores del cantón, que corresponde a 58 

agricultores, se considera a los mismos como población. 

4.3.2.  Cálculo de la Muestra 

Para el cálculo de la muestra se utilizará la fórmula siguiente: 

 

  222

2

*1

**

ZdNe

NdZ
n


  

 

En donde:  

 

n: Tamaño de la muestra. 

N: Número total de elementos que conforman la población. 

Z: Valor estandarizado en función del grado de confiabilidad de la muestra 

calculada, considerando un 95% de confiabilidad para la muestra seleccionada, por 

lo que este valor es el 1.96.  

ε: Error en el cálculo. Toda expresión que se calcula tiene un error de cálculo debido 

a las aproximaciones decimales que surgen en la división de decimales, error en la 

selección de la muestra, por lo que este error se puede tomar entre 1 hasta 10%. Es 

así que según la tabla de referencia para N > 10 se asume un ε = 0.05 (5%).  

d: Varianza, población respecto a las principales características que se va a 

representar, es decir es un valor constante que equivale a 0.25. 

 

36

96.1*25.0)158(05.0

96.1*25.0*58
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Serán 36 agricultores a los que se le aplicará entrevistas, para conocer sus 

necesidades y que permitan las mismas contribuir al diseño arquitectónico del 

centro de acopio y procesamiento. 

4.4. OPERACIONALIZACIÓN DE VARIABLES 

Tanto la variable Independiente como la Dependiente, fueron operadas siguiendo 

lo establecido en la tabla 5 mostrada a continuación: 

 

Tabla 5: Operacionalización Variables 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 

 

4.5. PROCEDIMIENTO Y PROCESAMIENTO DE INFORMACIÓN 

El procedimiento para obtener el diseño del Centro de Acopio y Procesamiento de 

productos agrícolas para el cantón Chambo se basa en tres fases:  

4.5.1. Fase De Investigación  

a. Análisis de Campo 

Se basa en realizar un análisis en el cantón Chambo, investigar respecto a la 

producción agrícola y la cantidad de producción de cada producto.  

VARIABLE DEFINICIÓN INDICADORES 

CENTRO DE ACOPO Y 

PROCESAMIENTO 

 

Cumplen la función de reunir la 

producción de pequeños 

productores para que puedan 

competir en cantidad y calidad en 

los mercados de los grandes 

centros urbanos. 

Diseño 

Prestación de 

servicios 

Dotación de áreas 

especificas 

 

PRECIOS DE 

COMERCIALIZACIÓN 

 

Valor monetario final que se le 

asigna a un producto  

Tipo de 

presentación del 

producto 

Proceso de 

empaque  

Calidad del 

producto  

Periodo de cosecha  
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b. Entrevistas a Personas de la Comunidad 

Con el apoyo de la Municipalidad se realizan entrevistas a los productores 

(pequeños, medianos y grandes) del cantón para conocer sus inquietudes y 

necesidades y determinar los productos que se van a acopiar y a procesar. 

c. Recopilación de Información en Instituciones 

Para la obtención de información se realizan visitas a instituciones que manejan 

este tipo de proyectos (EP. EMMPA RIOBAMBA). 

4.5.2. Fase de Gabinete 

 

Esta fase comprende la sistematización de la información, obtenida durante la fase 

de investigación, la cual nos permitirá evaluar y emitir criterios  

4.5.3. Fase De Diseño 

a. Premisas de Diseño 

Se describirán las características físicas y técnicas del objeto arquitectónico, 

tomando en cuenta la determinación de las áreas requeridas para cada ambiente 

mediante la programación arquitectónica, zonificación del proyecto y la 

elaboración del plan masa. 

b. Propuesta arquitectónica 

 

Se realizará como etapa final la elaboración de la propuesta arquitectónica del 

proyecto, a partir del estudio exhaustivo de las premisas de diseño generadas y 

buscando que el funcionamiento del partido arquitectónico favorezca al manejo de 

los productos agrícolas dentro del equipamiento, así como también que el mismo 

sea respetuoso con el entorno, a pesar de tener un carácter industrial. 
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5. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

5.1. RESULTADOS 

A continuación, se presenta los resultados obtenidos en las diferentes fases de la 

investigación. 

5.1.1. Resultados de las Encuestas Realizadas a los Agricultores. 

Una vez aplicada la encuestas como instrumento de recolección de información, se 

procedió a realizar un análisis el cual se muestra los resultados obtenidos en cada 

una de las interrogantes de las encuestas realizadas a los agricultores.  (Ver. Anexo 

8.2. Modelo de Encuesta). 

 
Figura 5: Pregunta 1. Siendo usted productor agrícola del can tón Chambo que tipo de 

producto usted cosecha 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 

 

Análisis:  El 22% de productores encuestados determinaron que la zanahoria es el 

producto más cultivado y cosechado, seguido por el tomate riñón y la papa con el 

19%, la remolacha con 14%, la coliflor con el 11% y finalmente el cilantro y otros 

productos agrícolas con el 3%, estos resultados se deben principalmente a la 

experticia en cultivo y los periodos de producción de los productos. 

22%
19%

14%

19%

11%
8%

3% 3%

1. ¿Siendo usted productor agrícola del

cantón Chambo que tipo de producto usted

cosecha?

Zanahoria amarilla Papa

Remolacha Tomate riñon

Coliflor Brocoli

Cilantro Otros
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Figura 6: Pregunta 2. Posee condiciones adecuadas de almacenamiento temporal post-

cosecha del producto agrícola 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 
 

Análisis:  El 75% de productores encuestados manifiestan que no poseen lugares 

adecuados de almacenamiento, por lo que realizan los procesos almacenaje en 

lugares provisionales; almacenan sus productos máximo un día para luego en 

camionetas o camiones sacar el producto para su comercialización, el 25% de 

agricultores aseguran tener lugares específicos destinados para el almacenamiento 

post-cosecha, pero de la investigaciones realizadas se puede afirmar que los mismo 

no cumplen con los requisitos mínimos determinados por Agrocalidad. 

 

Figura 7: Pregunta 3. Reciben algún tipo de capacitación respecto al proceso productivo 

agrícola 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P 

25%

75%

2. ¿Posee condiciones adecuadas de

almacenamiento temporal post-cosecha del

producto agrícola?

Si No

17%

83%

3. ¿Reciben algún tipo de capacitación 

respecto al proceso productivo agrícola?

Si No
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Análisis:  El 83% de productores encuestados afirman que no poseen 

capacitaciones a cerca del proceso productivo de sus productos agrícolas; mientras 

que el 17% de productores afirman que si han recibo capacitación por medio de 

programas impartidos por el MAGAP. 

 

Figura 8: Pregunta 4. La producción agrícola es vendida a: 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P 

 

Análisis:  El 75% de productores encuestados afirman que comercializan sus 

productos con intermediarios, los mismos en muchas ocasiones compran los 

productos directamente desde la parcela; mientras que el 22% asegura que 

comercializa sus productos con comerciantes minoritas y el 3% restante 

comercializan sus productos directamente con el consumidor. 

 

Figura 9: Pregunta 5. Usted considera que el valor que recibe por sus productos es el 

adecuado 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P 

75%

22%

3%

4. La producción agrícola es vendida a:

Intermediarios

Comerciantes

minoristas
Consumidor

92%

8%

5. ¿Usted considera que el valor que recibe

por sus productos es el adecuado?

Si No
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Análisis:  El 92% de productores encuestados afirman que valor percibido por la 

comercialización de sus productos no es justo,  puesto que no representa todos los 

gastos que conlleva llegar a cosechar un producto agrícola (insumos, semillas, 

fertilizantes  y transporte); mientras que el 8% está de acuerdo con el valor 

monetario que percibe por la comercialización de sus productos, ya que el mismo 

se debe a la demanda momentánea del producto por lo que ellos no pueden expender 

sus productos a otros precios que no sean a los ya establecidos, por los comerciantes 

mayoristas. 

 

Figura 10: Pregunta 6. Usted considera que el valor que recibe por sus productos es el 

adecuado 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P 

 

 

Análisis:  El 100% de productores encuestados afirman que es necesario la 

implementación de un Centro de Acopio en el cantón Chambo, puesto que el mismo 

garantizará el aprovechamiento al máximo de la producción agrícola y permitiendo 

que el producto del cantón tenga mejor calidad, y volviéndole atractivo para el 

consumidor. Además, el producto tendrá una identidad propia, por ende, se logrará 

mejorar la demanda del producto y se garantizará el crecimiento de la economía 

local del cantón mediante esta actividad. 

 

100%

0%

6. ¿Cree usted necesario implementar un

centro de acopio de productos agrícolas

para el cantón?

Si No
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Figura 11: Pregunta 7. Considera usted que incorporando un centro de acopio recibirá un 

precio adecuado por su producto 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P 

 

Análisis:  El 97% de productores encuestados afirman que se mejorará 

sustancialmente la calidad del producto con la incorporación de un Centro de 

Acopio, mientras que el 3% se encuentra escéptico al tema o temerosos, debido a 

las normativas que deberían implementar desde el proceso de cosecha hasta llegar 

a la post-cosecha. 

 

Figura 12: Pregunta 8. Cree usted necesario realizar algún tipo de proceso en los productos 

agrícolas para su mejor comercialización 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P 

97%

3%

7. ¿Considera usted que incorporando un

centro de acopio recibirá un precio

adecuado por su producto?

Si No

83%

17%

8. ¿Cree usted necesario realizar algún tipo

de proceso en los productos agrícolas para

su mejor comercialización?

Si No
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Análisis:  El 83% de productores encuestados afirman es necesario realizar al tipo 

de proceso al producto, puesto que se mejorará sustancialmente la calidad del 

producto, mientras que el 17% afirman que no, puesto que ese proceso implicaría 

subir el precio al producto. 

 

Figura 13: Pregunta 9. Usted estaría de acuerdo en conformar parte de una sociedad de 

productores del Cantón para la administración conjuntamente con el GAD de Chambo 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P 
 

Análisis:  El 94% de productores encuestados afirman que es importante puesto 

que municipio con recursos económicos pude hacer que proyecto sea sostenible, 

mientras que el 6% afirman que  la administración debería ser privada o solo 

Municipal. 

 

Figura 14: Pregunta 9. Usted estaría de acuerdo en conformar parte de una sociedad de 

productores del Cantón para la administración conjuntamente con el GAD de Chambo 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P 

94%

6%

9. ¿Usted estaría de acuerdo en conformar

parte de una sociedad de productores del

Cantón para la administración

conjuntamente con el GAD de Chambo?
Si No

6%

17%

50%

14% 14%

10. ¿Qué productos agrícolas considera 

usted que se ha incrementado su 

producción en el último año? Papa

Remolacha

Tomate riñon

Coliflor

Brocoli
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Análisis:  El 50% de productores encuestados afirman que el tomate riñón ha sido 

el producto que más se ha incrementado su producción ya que se tiene más 

experticia en cuando a su manejo en cosecha y post-cosecha especialmente cuando 

se realiza bajo invernadero, el 17% la remolacha, el 14 % la coliflor y brócoli, y 

finalmente el 6% la papa. 

5.1.2. Productos agrícolas de mayor experticia de producción, cantidad de 

producción y área requerida para el acopio 

Como resultado de las diferentes entrevistas a los agricultores, visitas a las 

instituciones y revisión de datos productivos del cantón chambo, se determinó seis 

productos de mayor experticia en producción, los mismos que representan el 

65.07% de la producción del total cantón. Ver (Tabla 6). 

 

Tabla 6: Productos agrícolas de mayor experticia producción y cantidad de producción de 

cada producto. 
UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO 

FACULTAD DE INGENIERÍA 
ESCUELA DE ARQUITECTURA 

TESIS: DISEÑO ARQUITECTÓNICO DE UN 
CENTRO DE ACOPIO Y PROCESAMIENTO DE 
PRODUCTOS AGRÍCOLAS PARA EL CANTÓN 

CHAMBO 
RESULTADOS DE LOS PRODUCTOS DE MAYOR 

EXPERTICIA PRODUCCIÓN  
 

NUMERO PRODUCTOS AGRÍCOLAS PRODUCCIÓN (TM) % 

1 Zanahoria amarilla 2230.38 22.40 

2 Papa 1100.64 11.05 

3 Remolacha 897.80 9.02 

4 Tomate riñón 890.98 8.95 

5 Coliflor 823.51 8.27 

6 Brócoli 796.56 8.00 

TOTAL 6739.87 67.69 

Elaborado Por: Danilo Parra P 

 

 

En base a proyecciones matemáticas del periodo de cosecha de mayor volumen de 

cada producto, de las características de los mismos, y de cada uno de los procesos 

que se dará al producto, se obtuvo como resultado el área requerida para el acopio, 

tenemos así: papa 309.5 m2; tomate riñón 172 m2; brócoli 376.3 m2; coliflor 354.8 

m2; remolacha 202.5 m2; zanahoria amarilla 395 m2. Ver (Tabla 7).
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Tabla 7: Área requerida para el Acopio 
UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO 

FACULTAD DE INGENIERÍA 
ESCUELA DE ARQUITECTURA 

TESIS: DISEÑO ARQUITECTÓNICO DE UN CENTRO DE ACOPIO Y PROCESAMIENTO 
DE PRODUCTOS AGRÍCOLAS PARA EL CANTÓN CHAMBO 

RESULTADOS ÁREA REQUERIDA PARA EL ACOPIO 
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ÁREA REQUERIDA PARA ACOPIO  
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Tomate riñón 890.98 28.07 61883.77 U Caja 90 0.5 0.4 - 4.00 5 688 172 

2 Brócoli 746.56 32.77 72245.50 U Caja 50 0.6 0.4 - 4.00 5 1445 376.3 

3 Coliflor 823.51 30.89 68100.81 U Caja 50 0.6 0.4 - 4.00 5 1362 340.5 

4 

LA
V

A
D

O
 

Remolacha 847.8 22.99 50063.16 U Sacos 90 0.55 0.7 - 2.00 6 564 282 

5 Papa 1100.64 25.28 55732.87 U Sacos 90 0.6 0.7 - 2.00 6   620 310 

6 
Zanahoria 
amarilla 

2230.38 25.09 55313.99 U Sacos 70 0.47 0.9 - 2.00 6 790 395 

Total 6474.9 158.62 349705.07  

       Elaborado Por: Danilo Parra P 
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5.1.3. Propuesta Arquitectónica 

A continuación, se explica las características y lineamientos que se tomaron en 

consideración al momento de realizar la propuesta de diseño arquitectónico para el 

Centro de Acopio y Procesamiento de Productos agrícolas para el cantón Chambo 

(Ver: Anexo 8.1) 

5.1.3.1. Terreno de emplazamiento del Centro de Acopio y Procesamiento  

El GAD Municipal del cantón Chambo destino el terreno ara el proyecto analizando 

los índices de producción, la accesibilidad uno de los aspectos más importantes y 

la vinculación de la zona a los centros urbanos y de abasto de productos agrícolas. 

  

Figura 15: Actividad Productiva Primarias del Cantón Chambo 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 
 

5.1.3.2. Zonificación del Centro de Acopio y Procesamiento  

Las Zonas del conjunto del Centro de Acopio y Procesamiento son representadas 

en la zonificación, las mismas que resultaron de un análisis de semblantes tales 

como: orientación óptima (aspectos de ventilación e iluminación), así como 

también de la ubicación de la vegetación y las mejores vistas que brinda el paisaje 
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del proyecto.  La Zonificación del proyecto permitirá tener una integración del 

espacio en su totalidad. 

 
 

Figura 16: Actividad Productiva Primarias del Cantón Chambo 

 

 
 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 

 

5.1.3.3. Plan Masa del Centro de Acopio y Procesamiento  

Con base a la zonificación, y habiendo establecido las áreas requeridas para el 

funcionamiento del proyecto, se obtuvo como resultado el plan maza donde se 

consideró las condiciones del terreno (topografía, vegetación, vientos y mejores 

vistas). De esta manera se garantiza un óptimo desarrollo interior del proyecto 

arquitectónico.  

La idea principal del plan masa se estableció como eje articulador la zona 

administrativa, punto regulador para la configuración de las diferentes partes que 
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conforman el proyecto arquitectónico, como espacio de acceso principal y de 

encuentro para el usuario. 

Al tratarse de un equipamiento donde el usuario realizará actividades industriales 

se propuso integrar al proyecto espacios de descanso externos con presencia de 

naturaleza que le permitan al usuario cambiar de actividad, conseguir descanso y 

relajación. 

 

Figura 17: Actividad Productiva Primarias del Cantón Chambo 

 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 

 

5.1.3.4. Diagrama funcional 

La intersección de relaciones funcionales permite garantizar que el usuario tenga 

un acceso de forma segura a las diferentes áreas. 
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Figura 18: Diagrama Funcional 
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Elaborado Por: Danilo Parra P. 
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5.1.3.5. Áreas Mínimas Requeridas para el Funcionamiento del Centro de 

Acopio y Procesamiento 

Los resultados del área requerida para el adecuado funcionamiento de cada zona, 

corresponde a una programación arquitectónica donde se consideraron normativas 

de diseño, equipos, mobiliarios, actividades y circulaciones mínimas. Ver (Tablas 

8, 9, 10, 11, 12, 13,14). 

 

Tabla 8: Área requerida para la Zona de Acceso 
UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO 

FACULTAD DE INGENIERÍA 
ESCUELA DE ARQUITECTURA 

TESIS: DISEÑO ARQUITECTÓNICO DE UN 
CENTRO DE ACOPIO Y PROCESAMIENTO DE 
PRODUCTOS AGRÍCOLAS PARA EL CANTÓN 

CHAMBO RESULTADOS ÁREA ZONA DE ACCESO 
 

1 Ambiente % Ocupación M2 Construcción 
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A
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P
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Sala de Control 69.75% 11.32 

Lockers 19.41% 3.15 

Batería Sanitaria 10.84% 1.76 

 100.00 16.23 

Circulación 35.00% 5.68 

Sub-Total 1 21.91 

Á
re

a 
d

e
 

A
cc

e
so

 

V
e

h
ic

u
la

r 

Garita de Control 
100.00% 

 
4.85 

 100.00% 4.85 

Circulación 30.00% 1.46 

Sub-Total 2 6.31 

Total 100% 28.22 

Total del Conjunto 0.14% 28.22 

       Elaborado Por: Danilo Parra P. 
 

Tabla 9: Área requerida para la Zona de Aceras y áreas verdes 
UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO 

FACULTAD DE INGENIERÍA 
ESCUELA DE ARQUITECTURA 

TESIS: DISEÑO ARQUITECTÓNICO DE 
UN CENTRO DE ACOPIO Y 

PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS 
AGRÍCOLAS PARA EL CANTÓN CHAMBO RESULTADOS ÁREA ZONA DE ACERAS Y ÁREAS VERDES 

 

2 Ambiente % Ocupación M2 Construcción 
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Á
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Aceras-Camineras 100.00% 2284.62 

 100.00 2284.62 

Circulación 0.00% 0.00 

Sub-Total 1 2284.62 

Á
re

a 

ve
rd

e
  

Áreas verdes 24.00% 4704.83 

 24 4704.83 

Circulación 0.00% 0.00 

Sub-Total 2 4704.83 

Total 100% 6989.45 

Total del Conjunto 35.65% 6989.45 

       Elaborado Por: Danilo Parra P. 
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Tabla 10: Área requerida para la Zona de Administrativa 
 

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO 
FACULTAD DE INGENIERÍA 

ESCUELA DE ARQUITECTURA 

TESIS: DISEÑO ARQUITECTÓNICO DE UN 
CENTRO DE ACOPIO Y PROCESAMIENTO 

DE PRODUCTOS AGRÍCOLAS PARA EL 
CANTÓN CHAMBO RESULTADOS ÁREA ZONA DE PROCESAMIENTO 

 

3 Ambiente % Ocupación M2 Construcción 
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N

A
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E 
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R
V

IC
IO
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re

a 
d

e
 

gu
ar

d
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n
ía

 Sala 24.88% 9.60 

Cocina - Comedor 33.96% 13.10 

Dormitorio 31.26% 12.06 

Baño 9.90% 3.82 

 100.00 38.58 

Circulación 30.00% 11.57 

Sub-Total 1 50.15 

Á
re

a 

M
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te
n
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ie

n
to

 

Bodega de Repuestos 32.08% 24.80 

Mantenimiento de 
Vehículos 

24.45% 18.90 

Baño 2.07% 1.60 

Cuarto de Maquinas 41.40% 32.00 

 100 77.30 

Circulación 30.00% 23.19 

Sub-Total 2 100.49 

Á
re

a 
d

e
 B

at
e

rí
as

 S
an

it
ar

ia
s Baños Caballeros 19.58% 10.56 

Baños Damas 20.77% 11.20 

Baños Personas con 
Discapacidad 

9.64% 5.20 

 - - 

Baños Caballeros 19.58% 10.56 

Baños Damas 20.77% 11.20 

Baños Personas con 
Discapacidad 

9.64% 5.20 

 100 53.92 

Circulación 20.00% 10.78 

Sub-Total 3 64.70 

Á
re

a 
d

e
 

D
e

se
ch

o
s 

Tacho Basura Orgánica 5.82% 2.20 

Tacho Basura Plástica 5.82% 2.20 

Tacho Basura Papel 5.82% 2.20 

Recolector 1 41.27% 15.60 

Recolector 2 41.27% 15.60 

 100 37.80 

Circulación 50.00% 18.90 

Sub-Total 4 56.70 

Total 100% 272.05 

Total del Conjunto 1.39% 272.05 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 
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Tabla 11: Área requerida para la Zona de Estacionamiento y Vías 

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO 
FACULTAD DE INGENIERÍA 

ESCUELA DE ARQUITECTURA 

TESIS: DISEÑO ARQUITECTÓNICO DE UN 
CENTRO DE ACOPIO Y PROCESAMIENTO 

DE PRODUCTOS AGRÍCOLAS PARA EL 
CANTÓN CHAMBO RESULTADOS ÁREA ZONA DE ESTACIONAMIENTOS Y VÍAS 

 

4 Ambiente % Ocupación M2 Construcción 
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V
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Vías Locales 25.00% 4900.86 

 25.00 4900.86 

Circulación 30.00% 1470.26 

Sub-Total 1 6371.12 

Á
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n
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10 Estacionamiento Visitantes 10.63% 210.00 

6 Estacionamiento Visitante Pesado 10.10% 199.50 

16 Estacionamiento Administración 17.01% 336.00 

10 Estacionamiento Tráfico Pesado 16.83% 332.50 

18 Estacionamiento TP Acopio 30.29% 598.50 

7 Estacionamiento TP Procesamiento 11.78% 232.75 

1 Estacionamiento TP Centro Acopio 1.68% 33.25 

1 Estacionamiento TP Mantenimiento 1.68% 33.25 

 100 1975.75 

Circulación 5.00% 98.79 

Sub-Total 2 2074.54 

Total 100% 8445.66 

Total del Conjunto 43.08% 8445.66 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 
 

Tabla 12: Área requerida para la Zona de Administrativa 
UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO 

FACULTAD DE INGENIERÍA 
ESCUELA DE ARQUITECTURA 

TESIS: DISEÑO ARQUITECTÓNICO DE UN 
CENTRO DE ACOPIO Y PROCESAMIENTO 

DE PRODUCTOS AGRÍCOLAS PARA EL 
CANTÓN CHAMBO RESULTADOS ÁREA ZONA DE ADMINISTRATIVA 

 

5 Ambiente % Ocupación M2 Construcción 
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Control de Personal 3.77% 4.12 

Secretaria 4.12% 4.50 

Sala Espera 4.60% 5.02 

Contabilidad 16.87% 18.42 

Archivo 7.77% 8.48 

Dirección de Producción 16.54% 18.06 

Gerencia 21.50% 23.48 

Baño 2.75% 3.00 

Sala de Reuniones 17.01% 18.58 

Batería Sanitaria 5.07% 5.54 

 100.00 109.20 

Circulación 35.00% 38.22 

Sub-Total 1 147.42 

Á
re

a 

R
e

st
au

ra
n

t

e
 

Recepción 4.59% 5.60 

Comedor 70.30% 85.68 

Cocina 13.13% 16.00 

Batería Sanitaria 11.98% 14.60 

 100 121.88 

Circulación 35.00% 42.66 

Sub-Total 2 164.54 

Total 100% 311.96 

Total, del Conjunto 1.59% 311.96 

       Elaborado Por: Danilo Parra P. 
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Tabla 13: Área requerida para la Zona Productividad-Procesamiento 

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO 
FACULTAD DE INGENIERÍA 

ESCUELA DE ARQUITECTURA 

TESIS: DISEÑO ARQUITECTÓNICO DE UN 
CENTRO DE ACOPIO Y PROCESAMIENTO 

DE PRODUCTOS AGRÍCOLAS PARA EL 
CANTÓN CHAMBO RESULTADOS ÁREA ZONA DE PROCESAMIENTO 

 

6 Ambiente % Ocupación M2 Construcción 

ZO
N

A
 D

E 
P

R
O

D
U

C
TI

V
ID

A
D

 -
 P

R
O

C
ES

A
M

IE
N

TO
 

Á
re

a 
d

e
 D

e
sc

ar
ga

 

Plataforma de Descarga 28.28% 112.00 

Almacenaje de Brócoli - 
Coliflor 

26.77% 106.00 

Almacenaje de Tomate 26.77% 106.00 

Almacenaje de Gavetas 9.09% 36.00 

Limpieza de Gavetas  9.09% 36.00 
 100.00 396.00 

Circulación 30.00% 118.80 

Sub-Total 1 514.80 

Á
re

a 
A

p
o

yo
 

Asepsia 5.63% 7.60 

Vestidores 13.34% 18.00 

Batería Sanitaria Damas 5.63% 7.60 

Batería Sanitaria 
Caballeros 

8.60% 11.60 

Laboratorio 17.79% 24.00 

Control de Personal 14.83% 20.00 

Bodega Residuos 19.27% 26.00 

Cuarto de Maquinas 14.90% 20.10 

 100 134.90 

Circulación 10.00% 13.49 

Sub-Total 2 148.39 

Á
re

a 

P
ro

ce
s.

 

B
ró

co
li 

C
o

lif
lo

r Procesamiento 86.12% 372.20 

Cuarto Frio 13.88% 60.00 

 100 432.20 

Circulación 10.00% 43.22 

Sub-Total 3 475.42 

Á
re

a 

P
ro

ce
. 

To
m

at
e

 

Procesamiento 86.12% 372.20 

Cuarto Frio 13.88% 60.00 

 100 432.20 

Circulación 10.00% 43.22 

Sub-Total 4 475.42 

Á
re

a 
d

e
 

A
b

as
te

ci
m

ie
n

to
 

Plataforma de 
Abastecimiento 

9.98% 24.00 

Bodega de Insumos 56.68% 136.32 

Sala de Capacitación 33.34% 80.20 

 100 240.52 

Circulación 10.00% 24.05 

Sub-Total 5 264.57 

Total 100% 1878.60 

Total, del Conjunto 9.58% 1878.60 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 
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Tabla 14: Área requerida para la Zona Productividad-Acopio 

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO 
FACULTAD DE INGENIERÍA 

ESCUELA DE ARQUITECTURA 

TESIS: DISEÑO ARQUITECTÓNICO DE UN 
CENTRO DE ACOPIO Y PROCESAMIENTO 

DE PRODUCTOS AGRÍCOLAS PARA EL 
CANTÓN CHAMBO RESULTADOS ÁREA ZONA DE ACOPIO 

 

7 Ambiente % Ocupación M2 Construcción 

ZO
N

A
 D

E 
P

R
O

D
U

C
TI

V
ID

A
D

 -
 A

C
O

P
IO

 Á
re

a 
A

p
o

yo
 

Star 5.41% 11.05 

Administrador del Acopio 5.57% 11.38 

Baño 2.01% 4.10 

Almacenaje de Sacos 10.54% 21.54 

Almacenaje de Palets 6.41% 13.10 

Almacenaje de Elevador 6.24% 14.86 

Plataforma de Carga 53.85% 128.24 

Vestidores 10.34 24.63 

Baños 3.88% 9.25 

 100.00 238.15 

Circulación 30.00% 61.28 

Sub-Total 1 265.55 

Á
re

a 
A

co
p

io
 

Acopio y Cuarto Frío de 
Zanahoria 

35.41% 440.00 

Acopio y Cuarto Frío de 
Papa 

27.36% 340.00 

Acopio y Cuarto Frío 
Remolacha 

27.36% 340.00 

Lavado 9.87% 122.64 

 100 1242.64 

Circulación 15.00% 186.40 

Sub-Total 2 1429.04 

Total 100% 1694.59 

Total, del Conjunto 8.64% 1694.59 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 

 

 
Como resultado final de la programación arquitectónica se determinó que el 

proyecto requiere un área total 19620.52 m2, misma que se encuentran divididas en 

siete zonas de la siguiente manera: Zona de Acceso 28.22 m2 que representa el 

0.14% del proyecto;  Zona Administrativa 311.96 m2 que representa 1.59% del 

proyecto; Zona de Productividad Acopio 1694.59 m2 que representa 8.64% del 

proyecto; Zona de Productividad Procesamiento 1878.60 m2 que representa 9.58% 

del proyecto; Zona de Servicio 272.05 m2 que representa 1.39% del proyecto; Zona 

de Estacionamientos y Vías 8445.66 m2 que representa 43.08% del proyecto; Zona 

de Aceras y Áreas Verdes 6989.45 m2 que representa 35.65% del proyecto. 
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Tabla 15: Área requerida por la Zona para el centro de Acopio y Procesamiento 

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO 
FACULTAD DE INGENIERÍA 

ESCUELA DE ARQUITECTURA 

TESIS: DISEÑO ARQUITECTÓNICO DE UN 
CENTRO DE ACOPIO Y PROCESAMIENTO DE 
PRODUCTOS AGRÍCOLAS PARA EL CANTÓN 

CHAMBO 
RESULTADOS ÁREA TOTAL REQUERIDA PARA EL 

CENTRO DE ACOPIO Y PROCESAMIENTO 

 

C
U

A
D

R
O

 D
E 

Á
R

EA
S 

ZONAS % OCUPACIÓN M2 CONSTRUCCIÓN 

1 Zona Acceso 0.14% 28.22 

2 Zona Administrativa 1.59% 311.96 

3 Zona de Productividad Acopio 8.64% 1694.59 

4 
Zona de Productividad 

Procesamiento 
9.58% 1878.60 

5 Zona de Servicio 1.39% 272.05 

6 Zona de Estacionamientos y Vías 43.08% 8445.66 

7 Zona de Aceras y Áreas Verdes 35.65% 6989.45 

Centro de Acopio y Procesamiento 100.09% 19620.52 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 

 

 

5.1.3.6. Partido Arquitectónico 

El proyecto está concebido como un Centro de Acopio y Procesamiento; cuya 

función principal será la de realizar un proceso de acondicionamiento a los 

productos agrícolas para mejor su calidad y su inocuidad, el mismo que está dotado 

con todas las áreas espacios requeridos para el correcto funcionamiento. 

 

El diseño se realiza en base a dos zonas de procesamiento y acopio separadas entre 

sí por un eje central zona administrativa; esta zona a su vez permite también la 

interacción del todo el proyecto, en la parte exterior se encuentran ubicadas las 

zonas de estacionamiento, zonas de lavanderías, zonas de mantenimiento, y zonas 

de recolección de desechos (Ver. Figura 19). 

 

Los espacios interiores permitirán conseguir una óptima correlación de todas las 

actividades dentro de las plantas, puesto que existirán espacios necesarios para el 

movimiento de materia prima o productos agrícolas, para el almacenamiento, para 

los equipos o líneas de producción, y para los servicios del personal. Por tanto, el 

Diseño del Centro de Acopio y Procesamiento será el resultado de un análisis 

exhaustivo de cada uno de los procesos. 
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Figura 19: Planta Baja General 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P 
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Figura 20: Propuesta Arquitectónica-Vista área del Proyecto 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 
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El proyecto cuenta con zonas o áreas que permite su correcta interacción y 

funcionamiento. 

a. Zonas de Accesos 

Las zonas de accesos están conformadas por: un acceso peatonal y un acceso 

vehicular. El acceso peatonal cuenta con área de control para el direccionamiento 

de los visitantes hacía la zona administrativa central. El ingreso vehicular cuenta 

con barras de control y con arcos de desinfección permitiendo tener una inocuidad 

de todos los vehículos que acceden a la planta. 

 

Figura 21: Planta Baja General 

 
 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 
 

b. Zona Administrativa 

La zona administrativa es el eje central y esta concebido  para el desarrollo de as 

gestiones administrativas, y se encuentra diseñada en dos niveles; en el primer nivel 

- planta baja se encuentra el área de recepción, el área de registro diario del personal, 

el área de bar restaurant (comedor, cocina, batería sanitaria) con una capacidad para 

40 personas permitiendo satisfacer la necesidad de espacio tanto del  personal 

administrativo y como del personal operativo ; el segundo nivel o la planta alta está 

la administración general del centro de acopio (secretaria, contabilidad, archivo, 

dirección producción, sala de reuniones, batería sanitaria). 
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Figura 22: Planta Baja y Alta de la Zona Administrativa 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 
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Figura 23: Alzados de la Zona Administrativa 

 

 

 

 

 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 
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Figura 24: Fachadas de la Zona Administrativa 

 

 

              FACHADA FRONTAL 

 

 

 

               Fachada posterior 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 
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c. Zona Procesamiento y Acopio 

La zona de procesamiento y acopio está conformada por dos plantas. En la primera 

plata se realizará un el procesamiento y acopio de tubérculos como son la zanahoria, 

la papa y la remolacha, y en la segunda planta se realizará el proceso y acopio de 

tomate riñón, brócoli y la coliflor, siguiendo el siguiente proceso: 

 

 
 

Para el diseño o concepción de estas edificaciones o zonas se aplicaron criterio 

establecidos dentro de normas técnicas contempladas en las BPM y las BPA, por lo 

que las plantas están dotadas de un área de descarga las misma plataformas que 

faciliten el proceso, un área de pesado y etiquetado (tipo, procedencia, fecha, peso), 

un área de pre-enfriado o conservación de los productos antes del proceso, área de 

lavado y empacado y  un área de  a cuartos fríos done se conservará o almacenará 

el producto a temperaturas adecuadas hasta que sea transportados a diferentes zonas 

de comercialización.   

 

Además, para el personal operativo se ha dotado de áreas de limpieza y vestidores, 

los cuales ingresan directamente hacia las áreas de lavado por un filtro de 

desinfección. 

 

También se estableció un diseño de un área de comercialización (administrador), 

un área de bodegas de insumos, un área de bodega de pallets y cajas, un área de 

control de personal, un área de bodega temporal de residuos orgánicos producidos 

en la planta, área de capacitación. 

 

Para cumplir con las normativas BPM y BPA y garantizar la calidad de producto 

final expedido al consumidor, se ha dispuesto un laboratorio de control y análisis 

de calidad, además es necesario colocar en estructura de paredes materiales de fácil 

limpieza y que no permitan el ingreso de agentes o vectores que contaminen las 

áreas de procesamiento de los productos. 

recepción Preenfriado Selección
Limpieza/

Lavado
Desinfección

Pelado/co

rtad

Tratamientos 

especiales
escurrido envasado refrigerado
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Figura 25: Planta 1 de Procesamiento y Acopio 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 

 

Figura 26: Alzados Planta 1 de Procesamiento y Acopio 

 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 
 

Figura 27: Fachadas Planta 1 de Procesamiento y Acopio 
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Figura 28: Planta 2 de Procesamiento y Acopio  

 

 

 

 Elaborado Por: Danilo Parra P. 
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Figura 29: Alzados Planta 2 de Procesamiento y Acopio 

 

 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 

 

 

Figura 30: Fachadas Planta 2 de Procesamiento y Acopio 

 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 
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d. Zona Complementarias 

Dentro de las zonas complementarias se encuentra la dotación de áreas de 

destinadas a estacionamiento, áreas de vivienda para personal e seguridad, el área 

desechos temporal de desechos generados en los procesos de la planta.  

 

Figura 31: Planta - Vivienda del personal de seguridad 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 

 

Figura 32: Alzados Vivienda del personal de seguridad 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 

 

Figura 33: Alzados Vivienda del personal de seguridad 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P 
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5.2. DISCUSIÓN 

5.2.1. Comparación entre los resultados obtenidos y esperados con el Centro 

De Acopio Y Procesamiento. 

Con la finalidad, de evaluar los resultados obtenidos en el desarrollo de la 

investigación se realizó un análisis comparativo de sus resultados obtenidos   mismo 

que son de mucha importancia para determinar si es o no beneficiosa la 

implementación del Centro de Acopio y procesamiento de Productos Agrícolas. 

 

Figura 34: Comparación de los resultados del Volumen de Producción   

 

Elaborado Por: Danilo Parra P 

 

En el análisis, correspondiente al volumen de producción de los productos agrícolas 
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procesamiento y acopio, lo que  permitirá mejorar de manera significativa la calidad 

del producto y por ende incrementar la demanda.  

 

Figura 35: Comparación de los resultados del Actividad Agrícola del Cantón Chambo 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P 

De acuerdo a los datos obtenidos de la actividad agrícola se puede apreciar el 

siguiente comportamiento: En el 2001 la cantidad de hectáreas destinadas a la 

actividad agrícola corresponde a 1267.13 hectáreas, en el 2010 se denota un 

decremento significativo de las actividades agrícolas con respecto  al 2001, puesto 

que solo 279.49 hectáreas eran destinadas a las actividades agrícolas, este obedece 

al abandono de la actividad por parte del agricultor, puesto que los mismo 

comercializan sus productos a conveniencia de intermediario y a la demanda 

montanea del producto, significando pérdidas para el productor, por ende una 

actividad poco rentable,  perjudicando su económica y la economía local. Con la 

Implementación del Centro de Acopio y Procesamiento, mismo que permitirá 

garantizar la calidad de producto y de esta manera sea más atractivo para el 

consumidor, se estima un incremento considerable de las actividades agrícolas 

alcanzando 419.235 hectáreas (50%), destinadas a la agricultura, y por ende una 

recuperación sustancial en la economía local. 
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6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

6.1. CONCLUSIONES  

• Luego de analizar la producción agrícola del cantón Chambo, las formas de 

acopio y distribución actual de los productos agrícolas, se determina que es 

necesario dotar de un espacio que brinde las condiciones físicas para mejorar el 

acopio y distribución de los mismos. 

 

• El centro de acopio y procesamiento propuesto mediante el diseño 

arquitectónico representa una propuesta para el mejoramiento y el 

fortalecimiento de la economía del cantón Chambo. 

 

• La propuesta arquitectónica manifiesta un equilibrio entre la parte formal y la 

parte funcional, respondiendo al carácter industrial, al mismo tiempo se 

encuentra enmarcada en un contexto orgánico al armonizar los espacios con la 

naturaleza incluyendo áreas verdes. 

 

• En la propuesta arquitectónica del centro de acopio y procesamiento de 

productos agrícolas para garantizar la calidad de producto final expedido al 

consumidor se ha dispuesto un laboratorio de control y análisis de calidad. 

 

• El diseño del proyecto contempla un área de capacitación, destinada para recibir 

pobladores de cualquier región del país; para poder intercambiar conocimientos 

y procedimientos que se lleven a cabo en esta Planta de Procesamiento; con el 

objeto que sean aplicados en sus comunidades.  

 

• El diseño está adaptado para el 100% a la producción del cantón Chambo de los 

seis productos escogidos, aunque inicialmente se trabajará con el 40% de la 

producción puesto que las misma necesitan una modificación y adaptación 

sustancial en el manejo del cultivo, cosecha y postcosecha, esperando tener una 

proyección de incremento del mismo hasta un 50%, garantizando que la 

capacidad del centro de acopio y procesamiento satisfaga con los volúmenes de 

producción. 
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6.2. RECOMENDACIONES  

• Se recomienda al Municipio de Chambo, realizar mesas de diálogos para 

establecer modelos económicos y solicitar asesoría técnica y administrativa para 

el centro de Acopio y Procesamiento, para que el mismo funcione óptimamente 

mejorando las oportunidades productivas locales. 

 

• Es importante destacar que las recomendaciones de este proyecto van dirigidas 

a la capacitación permanente para los pequeños productores, a fin de mejorar la 

calidad del producto.  

 

• El presente proyecto abarca la parte técnica y constructiva, sin embargo, existen 

factores externos que deben ser tomados en cuenta para la exitosa realización 

del mismo, por lo que se debe realizar un estudio financiero que involucre 

fuentes de financiamiento.  

 

• Realizar convenios interinstitucionales a fin de obtener la capacitación y el 

asesoramiento continuo tanto para el personal administrativo como operario, por 

profesionales con experiencia que ayuden al fortalecimiento del centro de acopio 

y procesamiento.  

 

• Renovar periódicamente las estrategias de comercialización para lograr 

posicionarse en el mercado a nivel nacional, y de esta manera  ser reconocidos 

tanto dentro de la provincia como fuera de ella,  por la calidad de los productos 

agrícolas del cantón Chambo. 

  

• Se debe apoyar a la creación de infraestructura apropiada, conjuntos 

arquitectónicos y espacios que resuelvan la necesidad por medio de la 

integración de principios de diseño, costumbres y tradiciones, para el desarrollo 

del cantón Chambo en este caso a través del mejoramiento de la calidad 

productos agrícolas con la implementación del centro de Acopio 



 

53 

 

7. BIBLIOGRAFÍA 

 

BERNAL, César (2006). Metodología de la Investigación, Segunda Edición, 

Editorial Pearson Educación, México D.F. 

VILLAGRÁN DE BATRES, Lilian (2011). Guía de Buenas Prácticas de 

Manufactura para Plantas Empacadoras de Vegetales Frescos. 

PICHA, David H. (2004). Manejo postcosecha y análisis de empacadora de 

productos frescos y recomendaciones para mejorar el diseño de la línea 

de empaque.  

CHAMBO, (2015). Gobierno Autónomo Descentralizado, Plan de Ordenamiento y 

Desatollo Territorial. 

RODRÍGUEZ MORALES, Ruth Elizabeth, (1989). Centro de Acopio para 

hortalizas Zunil Quetzaltenango 

SOTO DEL CID, Mario Antonio, (1998). Centro de Acopio en San Pedro 

Sacatepéquez, San Marcos.  

Centro de Acopio para la Cooperativa 4 Estrellas, Aldea Villa Real, Tlajomulco, 

San Marcos. 

MÉNDEZ, Gladis (2010). Estudio de factibilidad para la creación de un centro de 

acopio de frutas del valle en la comunidad del chota, parroquia Ambuquí, 

cantón Ibarra, provincia Imbabura. Universidad Técnica del Norte, 

Ibarra-Ecuador. 

CORADO SALAZAR, Guillermo Wosveli, (1989), Plaza Mercado Centro de 

Intercambio para San Juan Oscuncalco. 

ACOSTA, Miguel. (octubre de 2012). Estudio de Factibilidad para la Creación de 

un Centro de Acopio que se dedique a la comercialización de productos 

agrícolas, en la parroquia Imbaya, del cantón Ante, Provincia de 

Imbabura. Ibarra, Imbabura, Ecuador. 

ASAMBLEA NACIONAL, (2012). Desarrollo Social. Obtenido de 

desarrollosocial.gob.ec: http://www.desarrollosocial.gob.ec/wp-

content/uploads/downloads/2012/07/1_ley_y_reglamento_EPS.pdf 



 

54 

 

8. ANEXOS 

8.1. PROPUESTA ARQUITECTÓNICA 
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USO DE SUELO DEL CANTÓN

LIMITES
AL NORTE: CON LA QUEBRADA DE PUCHULCAHUÁN.

AL SUR: EL RÍO DALDAL, AFLUENTE DEL RÍO CHAMBO, Y LAS PARROQUIAS
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DE LA CORDILLERA CENTRAL DE LOS ANDES

AL OESTE: EL RÍO CHAMBO, PARROQUIA SAN LUIS Y LICTO; Y AL NOROESTE,

CON EL CANTÓN RIOBAMBA.

imagen 2: uso del suelo del cantón.
Fuente: PDOT 2014-2018 del cantón Chambo

imagen 3: mapa del cantón chambo.
Fuente: PDOT 2014-2018 del cantón Chambo

imagen 1: mapa del ecuador - provincia de chimborazo - cantón chambo.
Fuente: lenin d. parra p.
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Fuente: lenin d. parra p.

imagen 5:  vías hacia terreno propuesto.
Fuente: lenin d. parra p.

imagen 8:  Zonificación.
Fuente: lenin d. parra p.

imagen 7:  terreno - conjunto.
Fuente: lenin d. parra p.

DISEÑO EN CONJUNTO:
PARA UBICAR LAS DISTINTAS
EDIFICACIONES QUE CONFORMAN EL
CONJUNTO SE UTILIZARON EJES
ORDENADORES, LOS CUALES GENERAN

UNA MEJOR INTEGRACIÓN ENTRE LOS

ESPACIOS. SE GENERA EN PLANTA UNA

COMPOSICIÓN EQUILIBRADA DE SIMETRÍA.
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imagen 6:  planimetria del terreno.
Fuente: lenin d. parra p.

imagen 10:  plan masa.
Fuente: lenin d. parra p.

imagen 11:  diagrama funcional.
Fuente: lenin d. parra p.
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SOLDADURA

RIGIDIZADORES
esp = 10 mm

PERNOS DE
ANCLAJE

PERFIL METALICO

PLACA DE APOYO
Y DE ANCLAJE

50mm

50mm

PERNOS 0 3/4'' 

DET.ANCLAJE
CONCRETO

DE PLANCHA DE APOYO DE COLUMNA
VACIAR CONCRETO  DEBAJO

AUTONIVELANTE

COLUMNA HEB-300

e =
 22

 m
m 4040

300

TUERCA

PLANTA

DET.ANCLAJEDET. ANCLAJE o' PIES DE COLUMNA

COLUMNA HEB-300

RO
SC

A
95

0

15
0

COLUMNA Cp=220

40 40

40
40

8 HUECOS 0 3/4''

30
0

300

PERNOS 0 3/4'' X 1.15

95
0

100

95
0

95
0

100

100

DETALLE 4: ANCLAJE DE COLUMNA HEB-300

/
(r) = 8 RIGIDIZADORES e= 10 mm

EN PIE DE COLUMNAS

DETALLE 5: SOLDADURA DE COLUMNA TIPO
CORDÓN CONARCO 12D

- HUMEDECER EL TERRENO PREVIO AL VACIADO DE LA MEZCLA PARA EVITAR PERDIDAS

DE AGUA DEL FRAGUADO.

- EL ACABADO DE CEMENTO PULIDO DEBERA HACERSE INTEGRAL AL COLADO,

ESPOLVOREANDO 2 KG DE CEMENTO POR CADA M2 DE FIRME CUANDO AUN NO HAYA

PERDIDO SU PLASTICIDAD.

- EL ACABADO FINAL SERA A LLANA METALICA ASEGURANDO SU NIVELACION.

Piso de concreto con electromalla 6.6.10.10

f 'c=240 Kg/cm2, colocada a 1/3 de su espesor,

Base de grava compactada,

Suelo Natural

espesor de 40 cm

acabado de cemento pulido con color integral

SUELO NIVELADO

Losa Maciza

Contra piso  f'y = 210 Kg/cm2

Cemento pulido

Relleno mejoramiento de piso

DETALLE 1: PISO FIRME DE CONCRETO

DETALLE 3: PISO DE RAMPA

Armado de Rampa

Pendiente 5%

Malla Sismoresitente Electrosoldada ADELCA  Ø = 8mm  

ACABADO ESPECIAL

SIKAFLOOR - 21N PURCEM

JUNTA DE AISLAMIENTO ESPESOR

2MM

MALLA SISMORESITENTE

ELECTROSOLDADA ADELCA  Ø = 8MM

BASE PIEDRA

espesor: 15 cm

LAMINA DE POLIETILENO

espesor: 0.25 mm

SUB-BASE COMPACTADA

espesor: 0.40 cm

RIGIDIZADOR A36

N+ 1.26

REPLANTILLO H.S

f'c =180 kg/cm2

ACERO DE REFUERZO

Ø = 10MM kg/cm2

COLUMNA H.S

f'c = 240 kg/cm2

ACERO DE REFUERZO

Ø = 16MM

VARILLA ROSCADA DE ANCLAJE

Ø = 8MM - longitud= 80 cm

CONTRAPISO H.S

f'c = 240 kg/cm2

0
.
2
0

0
.
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0
.
9
1

SUBRASANTE

suelo natural

ZAPATA  H.S

f'c = 240 kg/cm2

6.00

1.80

3
.
2
1

VARILLA ROSCADA

fi=16mm

1
.
9
5

CANAL U 150x50x2

PLACA DE ACERO

espesor= 8 mm

DINAPEL INCLINADO

COLOR AZUL OBSCURO

CORREAS G - 200X50X25

CARTELERA IPE 240

(240X120X6.2)

PERFIL LAMINADO

ESTRUCTURAL IPE 300 (300X150X7.1)

DINAPEL INCLINADO

COLOR AZUL OBSCURO

TUBO ESTRUCTURAL

LAMINADO POSTE DE 4"

CANAL U (150X50X2)

SOLDADURA TIPO FILETE CONARCO 12D

TUBO POSTE DE 1"

REVESTIMIENTO DE REVOQUE

ENLUCIDO F'Y=180KJ/CM2

MURO DE LADRILLO

(12X8X30)

TERMINADO DE PINTURA

SATINADA COLOR GRIS CLARO

 Y COMPACTAD

0
.
2
0

0
.
0
8

0
.
0
3

0.
21

7
15

SUB-BASE COMPACTADA

ESPESOR: 0.15 CM

0.
9

0.05 2,00

0.
22

0.
22

0.
22

0.
21

0.
22

0.
22

0.
22

SECCIÓN VISTA FRONTAL

BASE PIEDRA

espesor: 15 cm

CONTRAPISO H.S

f'c = 240 kg/cm2

TUBO REDONDO

GALVANIZADO 2"

TUBO REDONDO

GALVANIZADO 2"

DETALLE 8: PASAMANO GRADERÍOS

PLATINA e = 6MM

PLATINA e = 6MM

CON PERNOS

HILTI

MAMPOSTERÍA

DE

LADRILLO

12x8X30

TUBO REDONDO

GALVANIZADO 2"

PLATINA e = 6MM

PLATINA e = 6MM

CON PERNOS

HILTI

DETALLE 7: SECCIÓN - CIMENTACIÓN PARED

ACABADO ESPECIAL

recubrimiento SIKAFLOOR - 21N PURCEM

JUNTA DE AISLAMIENTO

MALLA SISMORESITENTE

ELECTROSOLDADA ADELCA  Ø = 8MM

BASE PIEDRA

espesor: 15 cm

LAMINA DE POLIETILENO

espesor: 0.25 mm

SUB-BASE COMPACTADA

espesor: 0.40 cm

HE
B 

- 3
00

RIGIDIZADOR A36

PLACA DE ACERO

espesor= 8 mm

N+ 0.18

REPLANTILLO H.S

f'c =180 kg/cm2

ACERO DE REFUERZO

ADELCA 
Ø = 10 mm

COLUMNA H.S

f'c = 240 kg/cm2

ACERO DE REFUERZO

ADELCA Ø = 16 mm

VARILLA ROSCADA DE ANCLAJE

Ø= 16mm - longitud= 80 cm

CONTRAPISO H.S

f'c = 240 kg/cm2

0
.
2
o

0
.
1
5

0
.
9
1

SUBRASANTE

suelo natural

ZAPATA  H.S

f'c = 240 kg/cm2

6.00

1.80

3
.
2
1

PERFIL LAMINADO ESTRUCTURAL

HEB 300 (300x300x11x19x27)

VARILLA ROSCADA Ø=16mm

1
.
9
5

DETALLE 2: CIMENTACIÓN DE ZAPATAS

PL 10 mm

8

6

PERFILES IPE-300

CARTELA IPE-240

COL. HEA

PL 10 mm

PL 10 mm
8

6

CARTELA IPE-240

PERFILES IPE-300

DETALLE 6: CONEXIÓN MEDIANTE SOLDADURA
ESTRUCTURA DE LA CUBIERTA

el lugar y ángulo de la soldadura

círculo, "a todo alrededor".
bandera indica, "en campo" y el 
Soldadura de filete, donde la  

Soldadura de filete. Flecha indica 

espesor 4 mil y pintura acabado compatible con 
Pintura: Fondo anticorrosivo con zinc inorganico 
Soldadura tipo filete d=6 mm min.
Electrodos E-7018 Ø 5/32" (4 mm)
Soldadura en campo

      LOS AGUJEROS PERFORADOS TENDRAN UN DIAMETRO DE 3 mm. MAYOR QUE EL DIAMETRO NOMINAL 

      TODOS LOS PERNOS DE ALTA RESISTENCIA DEBERAN SER DE DIAMETRO 3/4" MÍNIMO

      LAS CONEXIONES EN CAMPO DEBERAN SER APERNADAS CON PERNOS DE ALTA RESISTENCIA.

PERNO DE CONEXION.

NOTAS:

el fondo, espesor 3 mil.

PERFIL ESTRUCTURAL

LAMINADO HEB 300
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8.2. ENCUESTA  
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8.3. VOLÚMENES DE PRODUCCIÓN AGRÍCOLA DEL CANTÓN 

CHAMBO  

Para determinar el volumen de producción agrícola se determinó el volumen del  

producto de ingreso mensual del cantón chambo a la EP- EMMPA, a partir de lo 

cual se pudo estimar la proyecciones mensuales y periodos de cultivos de los seis 

productos estudiados, para determinar el periodo de mayor producción, para 

trabajar con ese volumen de producción en el diseño de los espacios 

arquitectónicos. 

 

 Figura 36: Volumen de producción agrícola papa. 

 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 

# MES PRODUCCIÓN %

1 ABRIL 1301.29 10.31

2 MAYO 1371.42 10.87

3 JUNIO 1037.13 8.22

4 JULIO 1203.38 9.53

5 AGOSTO 999.82 7.92

6 SEPTIEMBRE 1046.23 8.29

7 OCTUBRE 1080.25 8.56

8 NOVIEMBRE 1012.17 8.02

9 DICIEMBRE 794.15 6.29

10 ENERO 524.21 4.15

11 FEBRERO 1229.98 9.74

12 MARZO 1022.22 8.10

12622.25 100.00

# MES PRODUCCIÓN %

1 ABRIL 113.47 10.31

2 MAYO 119.59 10.87

3 JUNIO 90.44 8.22

4 JULIO 104.93 9.53

5 AGOSTO 87.18 7.92

6 SEPTIEMBRE 91.23 8.29

7 OCTUBRE 94.20 8.56

8 NOVIEMBRE 88.26 8.02

9 DICIEMBRE 69.25 6.29

10 ENERO 45.71 4.15

11 FEBRERO 107.25 9.74

12 MARZO 89.14 8.10

1100.64 100.00

# PERIODOS
PROMEDIO 

PERIODO

ACOPIO 

SEMANAL

1

PERIODO 1 

(ABRIL-

SEPTIEMBRE)

101.14 25.28

2

PERIODO 2 

(OCTUBRE-

MARZO)

82.30 20.58
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      Figura 37: Volumen de producción agrícola tomate riñón. 
 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 

 

# MES PRODUCCIÓN %

1 ENERO 396.33 6.70

2 FEBRERO 411.23 6.95

3 MARZO 444.51 7.51

4 ABRIL 396.33 6.70

5 MAYO 377.80 6.39

6 JUNIO 397.14 6.71

7 JULIO 653.48 11.05

8 AGOSTO 415.61 7.03

9 SEPTIEMBRE 598.82 10.12

10 OCTUBRE 958.33 16.20

11 NOVIEMBRE 462.74 7.82

12 DICIEMBRE 403.71 6.82

5916.03 100.00

# MES PRODUCCIÓN %

1 ENERO 73.45 6.70

2 FEBRERO 76.21 6.95

3 MARZO 82.38 7.51

4 ABRIL 73.45 6.70

5 MAYO 70.01 6.39

6 JUNIO 73.60 6.71

7 JULIO 121.10 11.05

8 AGOSTO 77.02 7.03

9 SEPTIEMBRE 110.97 10.12

10 OCTUBRE 177.60 16.20

11 NOVIEMBRE 85.75 7.82

12 DICIEMBRE 74.82 6.82

% 120 1096.35 100.00

% 100 890.98

# PERIODOS
PROMEDIO 

PERIODO

ACOPIO 

SEMANAL

1
PERIODO 1 

(ENERO-ABRIL)
76.37 19.09

28.07

2

PERIODO 2 

(MAYO-

AGOSTO)

85.43 21.36

3

PERIODO 3 

(EPTIEMBRE-

DICIEMBRE)

112.28 28.07
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Figura 38: Volumen de producción agrícola brócoli. 
 

 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 

 

# MES PRODUCCIÓN %

1 ENERO 41.13 0.68

2 FEBRERO 47.62 0.79

3 MARZO 4.83 0.08

4 ABRIL 43.43 0.72

5 MAYO 26.42 0.44

6 JUNIO 1370.80 22.67

7 JULIO 1212.45 20.05

8 AGOSTO 1207.06 19.96

9 SEPTIEMBRE 765.43 12.66

10 OCTUBRE 267.02 4.42

11 NOVIEMBRE 891.61 14.74

12 DICIEMBRE 169.61 2.80

6047.41 100.00

# MES PRODUCCIÓN %

1 ENERO 5.08 0.68

2 FEBRERO 5.88 0.79

3 MARZO 0.60 0.08

4 ABRIL 5.36 0.72

5 MAYO 3.26 0.44

6 JUNIO 169.23 22.67

7 JULIO 149.68 20.05

8 AGOSTO 149.01 19.96

9 SEPTIEMBRE 94.49 12.66

10 OCTUBRE 32.96 4.42

11 NOVIEMBRE 110.07 14.74

12 DICIEMBRE 20.94 2.80

746.56 100.00

# PERIODOS
PROMEDIO 

PERIODO

ACOPIO 

SEMANAL

1
PERIODO 1 

(ENERO-MARZO)
3.85 0.96

2
PERIODO 2 

(ABRIL-JUNIO)
59.28 14.82

3

PERIODO 3 

(JULIO-

SEPTIEMBRE)

131.06 32.77

4

PERIODO 3 

(OCTUBRE-

DICIEMBRE)

54.66 13.66
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Figura 39: Volumen de producción agrícola coliflor. 
 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 

 

 

# MES PRODUCCIÓN %

1 ENERO 62.30 1.17

2 FEBRERO 75.20 1.41

3 MARZO 56.47 1.06

4 ABRIL 180.33 3.38

5 MAYO 350.64 6.57

6 JUNIO 1001.98 18.78

7 JULIO 890.64 16.69

8 AGOSTO 750.68 14.07

9 SEPTIEMBRE 760.55 14.25

10 OCTUBRE 312.25 5.85

11 NOVIEMBRE 754.63 14.14

12 DICIEMBRE 140.26 2.63

5335.93 100.00

# MES PRODUCCIÓN %

1 ENERO 9.61 1.17

2 FEBRERO 11.61 1.41

3 MARZO 8.72 1.06

4 ABRIL 27.83 3.38

5 MAYO 54.12 6.57

6 JUNIO 154.64 18.78

7 JULIO 137.46 16.69

8 AGOSTO 115.85 14.07

9 SEPTIEMBRE 117.38 14.25

10 OCTUBRE 48.19 5.85

11 NOVIEMBRE 116.46 14.14

12 DICIEMBRE 21.65 2.63

823.51 100.00

# PERIODOS
PROMEDIO 

PERIODO

ACOPIO 

SEMANAL

1
PERIODO 1 

(ENERO-MARZO)
9.98 2.49

2
PERIODO 2 

(ABRIL-JUNIO)
78.86 19.72

3

PERIODO 3 

(JULIO-

SEPTIEMBRE)

123.56 30.89

4

PERIODO 3 

(OCTUBRE-

DICIEMBRE)

62.10 15.53
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Figura 40: Volumen de producción agrícola remolacha. 
 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 

 

 

# MES PRODUCCIÓN %

1 ENERO 396.33 6.70

2 FEBRERO 411.23 6.95

3 MARZO 444.51 7.51

4 ABRIL 396.33 6.70

5 MAYO 377.80 6.39

6 JUNIO 397.14 6.71

7 JULIO 653.48 11.05

8 AGOSTO 415.61 7.03

9 SEPTIEMBRE 598.82 10.12

10 OCTUBRE 958.33 16.20

11 NOVIEMBRE 462.74 7.82

12 DICIEMBRE 403.71 6.82

5916.03 100.00

# MES PRODUCCIÓN %

1 ENERO 60.15 6.70

2 FEBRERO 62.41 6.95

3 MARZO 67.46 7.51

4 ABRIL 60.15 6.70

5 MAYO 57.33 6.39

6 JUNIO 60.27 6.71

7 JULIO 99.17 11.05

8 AGOSTO 63.07 7.03

9 SEPTIEMBRE 90.88 10.12

10 OCTUBRE 145.43 16.20

11 NOVIEMBRE 70.22 7.82

12 DICIEMBRE 61.27 6.82

% 100 897.80 100.00

# PERIODOS
PROMEDIO 

PERIODO

ACOPIO 

SEMANAL

1
PERIODO 1 

(ENERO-ABRIL)
62.54 15.63

2

PERIODO 2 

(MAYO-

AGOSTO)

69.96 17.49

3

PERIODO 3 

(EPTIEMBRE-

DICIEMBRE)

91.95 22.99

VOLÚMENES DE PRODUCCIÓN AGRÍCOLA - REMOLACHA

3
9

6
.3

3

4
1

1
.2

3

4
4

4
.5

1

3
9

6
.3

3

3
7

7
.8

0

3
9

7
.1

4 6
5

3
.4

8

4
1

5
.6

1

5
9

8
.8

2

9
5

8
.3

3

4
6

2
.7

4

4
0

3
.7

1

0

100

200

300

400

500

600

700

800

900

1000

VARIACIÓN DE VOLÚMENES DE INGRESO DEL PRODUCTO -
REMOLACHA EP-EMMPA 2016

6
0

.1
5

6
2

.4
1

6
7

.4
6

6
0

.1
5

5
7

.3
3

6
0

.2
7

9
9

.1
7

6
3

.0
7 9

0
.8

8

7
0

.2
2

6
1

.2
7

0

20

40

60

80

100

120

VOLÚMENES DE PRODUCCIÓN AGRÍCOLA MENSUAL
REMOLACHA

6
2

.5
4

6
9

.9
6

-10

10

30

50

70

90

PERIODO 1 (ENERO-ABRIL) PERIODO 2 (MAYO-AGOSTO) PERIODO 3 (EPTIEMBRE-DICIEMBRE)

PROMEDIO DE PRODUCCIÓN AGRÍCOLA  POR PERIODOS     
DE SIEMBRA - REMOLACHA



 

61 

 

 

 

 

 

 

Figura 41: Volumen de producción agrícola zanahoria. 
 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 

 

 

# MES PRODUCCIÓN %

1 ENERO 1477.20 15.39

2 FEBRERO 950.28 9.90

3 MARZO 812.98 8.47

4 ABRIL 735.54 7.66

5 MAYO 800.76 8.34

6 JUNIO 641.70 6.68

7 JULIO 626.97 6.53

8 AGOSTO 715.56 7.45

9 SEPTIEMBRE 621.75 6.48

10 OCTUBRE 700.27 7.29

11 NOVIEMBRE 800.03 8.33

12 DICIEMBRE 718.18 7.48

9601.22 100.00

# MES PRODUCCIÓN %

1 ENERO 137.26 15.39

2 FEBRERO 88.30 9.90

3 MARZO 75.54 8.47

4 ABRIL 68.35 7.66

5 MAYO 74.41 8.34

6 JUNIO 59.63 6.68

7 JULIO 58.26 6.53

8 AGOSTO 66.49 7.45

9 SEPTIEMBRE 57.77 6.48

10 OCTUBRE 65.07 7.29

11 NOVIEMBRE 74.34 8.33

12 DICIEMBRE 66.73 7.48

% 40% 892.15 100.00

% 100% 2230.38

# PERIODOS
PROMEDIO 

PERIODO

ACOPIO 

SEMANAL

1
PERIODO 1 

(ENERO-MARZO)
100.37 25.09

2
PERIODO 2 

(ABRIL-JUNIO)
67.46 16.87

3

PERIODO 3 

(JULIO-

SEPTIEMBRE)

60.84 15.21

4

PERIODO 3 

(OCTUBRE-

DICIEMBRE)

68.71 17.18
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8.4. INOCUIDAD EN LOS PROCESOS DE LOS PRODUCTOS 

AGRÍCOLAS DEL CANTÓN CHAMBO 

 

La inocuidad de cualquier producto agrícola fresco implica el compromiso de todos 

los que intervienen en la cadena productiva de realizar acciones que conlleven a 

reducir la probabilidad de que el producto agrícola ocasione problemas de salud al 

consumidor. en este sentido, la implementación de los programas como BPA 

(Buenas Prácticas Agrícolas) y BPM (Buenas Prácticas De Manufactura) durante 

las etapas de producción y manipulación, deben estar dirigidos a prevenir la 

contaminación por cualquier medio: físico, químico o biológico. 

 

Es importante considerar que las futas y hortalizas frescas son alimentos que 

normalmente se consumen sin cocinar o que solo han pasado por una preparación 

mínima (alimentos mínimamente procesados). 

 

A la fecha no se conoce una estrategia que permita eliminar completamente el 

riesgo de una contaminación microbiológica asociada al consumo de productos 

frescos, por lo tanto, la estrategia más efectiva para asegurar que dichos alimentos 

son sanos y seguros para el consumo humano, es previniendo la contaminación del 

producto por cualquier patógeno microbiológico o por niveles peligrosos de algún 

residuo químico o contaminante físico. 

 

A continuación, se presenta una guía enfatizando una serie de principios y practicas 

esenciales para reducir al mínimo el riesgo microbiano en los productos agrícolas, 

donde se establece los principios básicos en el contexto de cosecha, recepción, 

almacenamiento, acondicionamiento y transporte de los productos agrícolas que se 

tomaron en consideración para el presente proyecto. 
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Tabla 16: Proceso del Tomate Fresco 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 

TOMATE FRESCO

La cosecha es manual, escalonada y se realiza una vez que se ha establecido el

grado de madurez y tamaño, con los que se comercializa el producto.

▪ La cosecha del tomate debe realizarse evitando el daño o deterioro de la planta

y de los frutos.

▪ Los frutos deben recolectarse en recipientes destinados para tal fin y que

cumplan condiciones físicas y de higiene adecuadas. Una vez recolectados, deben

permanecer resguardados en lugares limpios, protegidos del sol y de

temperaturas altas.

▪ Las cajas se llenan de manera que si se apilan unas con otras, el piso de la de

arriba no toque el contenido de la de abajo.

▪ Se cumple con medidas de higiene tales como:

o Tener aseadas las manos o cubiertas con guantes de goma, mantenidos en buen

estado, limpios y con cambios regulares.

  o No comer nada en el momento de la cosecha.

  o Mantener las cajas cosecheras limpias y apoyarlas siempre sobre láminas

plásticas o papel, extendidas sobre el suelo. De esta manera se evita ingresar

materias extrañas al contenedor.

o Los frutos de tomate que no sean aptos para consumo humano deberán

separarse durante la recolección y eliminarse de manera adecuada.

 o Se debe evitar el ingreso de animales a los sectores de cultivo y de acopio de

productos cosechados.

Durante la recepción se trata que la descarga sea lo menos traumática posible. Es

decir, se evita tirar las cajas de mano en mano desde lo alto del camión hacia el

nivel del piso

El almacenamiento es en cámara a temperatura de 10°C con margen de 2°C, con una

humedad de 80 a 90% y contenido de oxígeno de un 5%, el que se vigila porque la

respiración de los frutos lo consumen.

▪ Las cajas se identifican con:

o Fecha de recepción.

  o Procedencia

  o Observaciones, si las hubiera.

  o El movimiento de la mercadería cumple con una rotación segura, lo que

significa que, lo primero que ingresa es lo primero que debe usarse.

Las operaciones que involucran el acondicionamiento son:

a) Limpieza: Esta operación se realiza con cintas transportadoras. El operador

vuelca el contenido de las cajas, tratando que los tomates se deslicen para que

no se golpeen. Luego, son sometidos a una suave fricción con cepillos giratorios.

El agua utilizada para lavar los tomates debe ser potable y tener suficiente

desinfectante para eliminar posibles patógenos. la temperatura del agua debe ser

de al menos 5 grados centígrados por encima de la temperatura de la pulpa del

fruto, por lo que debe ser monitoreada cada hora.

Los productos para la desinfección del agua pueden incluir: hipoclorito ozono

gaseoso, ozono acuoso, ácido peroxiacetico, dióxido de cloro acuoso u otros

compuestos que sean capaces de reducir el 99.9% los niveles patógenos como

Salmonella o E. coli.

b) Selección y clasificación: La fruta que sale por el extremo opuesto de la

lavadora desemboca en cintas transportadoras lo suficientemente largas para

permitir una primera selección manual y visual. Aquí el operador con criterio,

manos aseadas, guantes y con sumo cuidado, descarta tomates defectuosos

(dañados mecánicamente, enfermos, con coloraciones extremas etcétera). La

fruta que no es descartada en esta etapa pasa a máquinas tamizadoras en las que

se realiza la separación. la separación serán por diámetro.

c) Envasado: El envasado asegura que el producto llegue con la calidad intacta

hasta el consumidor y con una presentación que los haga atractivos. Se

embalara en cajas de cartón con peso de 25 libras, en capas separadas por

cartón ondulado almohadillado para evitar golpes y cerrados con una lámina

plástica microperforada como barrera a polvo pero que permita la respiración.

El transporte de los tomates desde la cosecha a la planta de procesamiento, se

realiza refrigerado a 8 °C.

Si la temperatura es mayor, se acelera el proceso de maduración, si es menor se

provocan quemaduras por frío en el producto.
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TOMATE FRESCO 
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Tabla 17: Proceso del Brócoli y la Coliflor 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P. 
 

Tabla 18: Proceso del Brócoli y la Coliflor 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P 

BROCOLI - COLIFLOR

▪ SE Cosecha las cabezas enteras, conformadas por las yemas florales y con

tallo de 15 a 20 cm.

▪ SE Elige las de color verde (brocoli) y las que no presenten hojas, sin embargo,

pueden tener hojas pequeñas entre las cabezuelas, El peso debe comprender

entre 400 y 500 gramos.

▪ Se elige las de color entre blanco y marfil o crema(coliflor), es decir antes que

se torne amarillento, su diámetro se recomienda entre 11cm.

▪ Se recomienda dejarle unas cuantas hojas a la cabeza para que actué de manera

de protección mecánica y protegerlas de la luz directa.

▪ las yemas florales deben estar compactas, sin granos abiertos.

▪ Se cosecha a mano y se empaca en cajas plásticas selladas.

▪ Debe ser transportada al centro de acopio el mismo día de la cosecha y no

deberá exceder el almacenamiento temporal más de 5 horas.

▪ A una temperatura de 0°C puede conservarse bien por 10-14 días, puesto que un

almacenaje más prolongado puede causar decoloraciones en hojas, caída de

repollos y deterioro de tejidos.

▪ Se realiza el transporte a 0°C, puesto que una exposición del producto a 10°C

por corto tiempo, tiene por resultado amarillamiento o amarronamiento de los

repollos.Se pueden transportar el brócoli y la coliflor juntos.
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ZANAHORIA - REMOLACHA

▪ SE Cosecha las cabezas enteras, conformadas por las yemas florales y con

tallo de 15 a 20 cm.

▪ SE Elige las de color verde y las que no presenten hojas, sin embargo, pueden

tener hojas pequeñas entre las cabezuelas.

▪ El peso debe comprender entre 400 y 500 gramos.

▪ las yemas florales deben estar compactas, sin granos abiertos.

▪ Se cosecha a mano y se empaca en cajas plásticas selladas.

▪ Debe ser transportada al centro de acopio el mismo día de la cosecha y no

deberá exceder el almacenamiento temporal más de 5 horas.

▪ A una temperatura de 0°C puede conservarse bien por 10-14 días, puesto que un

almacenaje más prolongado puede causar decoloraciones en hojas, caída de

repollos y deterioro de tejidos.

▪ Se realiza el transporte a 0°C, puesto que una exposición del producto a 10°C

por corto tiempo, tiene por resultado amarillamiento o amarronamiento de los

repollos.Se pueden transportar el brócoli y la coliflor juntos.
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Tabla 19: Proceso de la Papa 

 

Elaborado Por: Danilo Parra P 

 

A
C

O
N

D
I
C

I
O

N
A
M

I
E
N

T
O

C
O

S
E
C

H
A

T
R

A
N

S
P
O

R
T
E

C
A
P
A
C

I
T
A
C

I
Ó

N
A
L
M

A
C

E
N

A
M

I
E
N

T
O

PAPA

▪ La cosecha se realiza cuando las plantas hayan alcanzado su madurez (plantas

amarillas y secas, no hay desprendimiento de la piel del tubérculo al pasar la

yema del pulgar, plantas acamadas.

▪ De preferencia se debe considerar que el suelo al momento de la cosecha no se

encuentre húmedo ya que perjudicara la piel de los tubérculos.

▪ Se deben evitar golpes o partiduras en las papas durante la cosecha para evitar

su deterioro y potencial pudrición y ataque de plagas.

▪ Los tubérculos no deben estar expuestos al sol, temperaturas extremas,

heladas, lluvias, entre otros, para evitar su deterioro.

▪ Se debe evitar en todo momento el contacto de los tubérculos cosechados con

materiales contaminantes, estiércol, abonos, químicos y fertilizantes.

• En el caso de realizar un almacenamiento temporal en el predio, se debe

disponer de mallas protectoras y debe estar protegido de la lluvia, la

exposición directa del sol, entre otros.

• Solo se debe destinar al almacenamiento los productos previamente

seleccionados, secos, limpios y sanos. no deben almacenar tubérculos mojados

porque existe la alta posibilidad de pudrición.

• La papa para el consumo fresco se recomienda guardarla en un ambiente oscuro,

porque los tuberculoso se tornar verdes en presencia de la luz y podrían

producir glicoalcaloides, como la solanina, en mayor cantidad. La temperatura

de almacenamiento deber ser inferior a 8º C para reducir la brotación de

tubérculos y desarrollo de enfermedades.

• Se puede considerar un almacenamiento en sacos, gavetas o al granel; en todos

los casos se debe cuidad que haya una adecuada ventilación y que no haya

aplastamiento.

• Para el acopio es recomendable utilizar sacos ralos que permitan el intercambio

de gases. Estos deben colocarse horizontalmente sobre pallets.

• Se debe llevar un registro de la cantidad de papa guardada, forma de

almacenamiento, condiciones de temperatura y tiempo de almacenamiento, entre

otros.

• La estructura y materiales de las instalaciones deben permitir una labor

adecuada de mantenimiento, limpieza y desinfección para reducir al máximo la

contaminación del producto.

• Todas las operaciones de lavado, selección, clasificación, deben efectuarse bajo

sombra en instalaciones o áreas que posean condiciones de iluminación, higiene y

seguridad adecuada.

• Es necesario separar aquellos tubérculos enfermos, podridos y los que

presenten daños mecánicos.

• Para el lavado se debe usar agua potable o agua clorada.

• Los empaques deben estar limpios, libre de contamientes físicos y químicos, una

vez llenos se debe cerrar o sellar el emqque según el caso para evitar la

contaminación de los tubérculos, debidamente con su código de tazabilidad.

• Para operaciones de carga y descarga se deben realizar con precaución,

evitando golpes, daños y contaminación de los tubérculos.

• Los vehículos que transporten deben estar en buenas condiciones mecánicas,

limpios, secos, libres de olores y suciedad, también tiene que estar libres de

partículas extrañas (astillas, partículas de metal, entre otros).

• Se debe colocar el producto sobre pallets o soportes de plástico limpios y en

buen estado para evitar contaminación.

• Para cada embarque se debe registrar el nombre del producto, fecha de

embarque, tiempo estimado de viaje, nuero de lote, variedad, cantidad del

producto y demás información.

• SE DEBE TENER UN PLAN DE CAPACITACIÓN DEL PERSONAL. LA CAPACITACIÓN

DEBE DARSE POR LO MENOS UNA VEZ AL AÑO.

• TODO PERSONAL QUE TRABAJE EN CUALQUIER ÁREA ASIGNADA DEBE TENER

CONOCIMIENTO Y TENER CLARAS SUS FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES.

ESTAS DEBEN ESTAR REGISTRADAS

• TODAS LAS PERSONAS EMPLEADAS EN OPERACIONES RELACIONADAS A LA

CADENA PRODUCTIVA (SUPERVISORES, PERSONAL TEMPORAL, TRABAJADORES

A TIEMPO PARCIAL Y TIEMPO COMPLETO) QUE VAYAN A ATENER CONTACTO

DIRECTO O INDIRECTO CON ESTA, DEBEN RECIBIR CAPACITACIÓN CONTINUA

RELACIONADA CON LA APLICACIÓN DE BPA.
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