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RESUMEN

La planificacion que se propone en el proyecto de tesis se basa en el desarrollo
de un disefio capaz de distribuir, seleccionar equipos adecuados y conservar
las propiedades de los productos durante el proceso de almacenamiento en

una cadmara de climatizacion.

La seleccion de equipos se determind después de un exhaustivo analisis de
cargas térmicas influyentes en el proceso de la climatizacién; para ello se
presenta una memoria de calculo efectuada en la hoja electrénica del programa
Mathcad; se detallan los planos de ubicacion de los equipos y del producto,
esquemas y tablas de informacién, que permiten visualizar la geometria y
dimensiones en general, estimar el tiempo de operacién de las camaras, prever

recursos y accesorios a utilizarse.
Finalmente se desarrolld un analisis econémico y financiero donde se ha

podido establecer presupuestos actuales que serviran para el proceso de una
posterior implementacién por parte del interesado en este proyecto de Tesis.
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INTRODUCCION

El presente proyecto tiene su origen en la necesidad de implementar una
empresa dedicada a la climatizacion de flores y frutas de exportaciéon en la
parroquia Tababela, sector de Yaruqui debido a su cercania con el nuevo
Aeropuerto de la Ciudad de Quito; dicha planificacion es impulsada por el Arq.

Javier Fuentes, inversionista de la misma.

En base a criterios tedricos y practicos adquiridos durante el desarrollo del
proyecto se ha proyectado la distribucién del area de 350 m? planteada al
inicio, en tres camaras que permiten el almacenamiento de varios productos
entre flores y frutas; para el disefio se establecieron parametros reales de
temperatura y condiciones de almacenamiento con la finalidad de obtener
resultados optimos al momento de establecer las caracteristicas que debera
tener cada una de las camaras en cuanto a sus instalaciones en general y
cuyos valores de carga térmica puedan ser respaldados por medio de la
aplicacion del Software Heatcraft de la marca comercial Bohn.
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