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“La tecnologia tiene sus raices en el pasado.
Domina el presente y tiende al futuro.

Es un movimiento histérico; uno de los grandes movimientos que dan
forma y representan su época.
Donde la tecnologia alcanza su verdadero cumplimiento, va mds alld de
la arquitectura.
Es cierto que la arquitectura depende de hechos, pero su verdadero
campo de actividad se encuentra en el terreno de la frascendencia.

La arquitectura es el verdadero campo de batalla del espiritu.
La arquitectura escribid la historia de las épocas y dio a estas sus nombres.
La arquitectura depende de su tiempo.
Es la cristalizacion de su estructura interna, el lento despliegue de su forma.

Esta es la razon por la  que la tecnologia y la arquitectura estan
estrechamente relacionadas.
Nuestra verdadera esperanza en que crezcan juntas, que algun dia una
sea la expresion de la otra.
Solo entonces tendremos una arquitectura digna de su nombre: una
arquitectura como un simbolo verdadero de nuestro tiempo™”.

Mies van der Rohe.
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INTRODUCCION

“La arquitectura es la cristalizacion de su estructura interna, el lento
despliegue de su forma”.
Mies van der Rohe.

La arquitectura es la modificacion del espacio natural, la cual se
crea dependiendo de las innumerables actividades que el hombre
desempena en su desarrollo como ser humano, hoy en dia la
arquitectura paso a ser un importante medio de difusion comercial
corporativa, siendo cada vez mds respetuosa con el entorno y mdas
representativa de las actividades que se puedan llevar a cabo en ella.

La sociedad estd en busca de una idenfidad de espacios,
que permita fransmitir el perfii de un producto y que represente la
realizacion de un proceso, en México uno de los productos mds
emblemdticos y  fradicionales es el tequila, el cual nacional e
internacionalmente ha tomado un rumbo importante en cuanto a
degustacion, este consumo nos exige que cadavez haya mds lugares
de nuestro pais donde se cultive y se produzca, logrando incluso
volverse iconos para ciertas entidades.

En la actualidad el territorio nacional donde se produce el tequila
estd protegido por la “denominacidon de origen” del tequila,
comprendiendo todo el estado de Jalisco, 11 municipios del estado de
Tamaulipas, 8 municipios de Nayarit, 7 municipios de Guanajuatoy 30
municipios del estado de Michoacdn. Los cuales son zonas benéficas
para el cullivo de la planta con que se readliza esta bebida, el
"Agave tequilana Weber variedad azul’, que es el Unico agave
permitido por la Norma Oficial Mexicana para la produccién de Tequila.*

Uno delos espacios dentro dela zona protegida en el estado
de Michoacdn es Churintzio, sitio donde se llevard a cabo un proyecto
de produccion y degustacion, desarrollando infraestructura  adecuada
que propicie la apertura, crecimiento y consolidacion del cultivo del
agave y la produccion tequilera, asi como la creacion de una
infegradora de empresas tequileras en la zona, aventurdndose con ello
a proponer una nueva via de crecimiento econdmico para la
poblacion del lugar.
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Con esto se pretende fomentar el turismo en Michoacdn, siendo
una de las actividades econdmicas mds importantes para el pais y una de
las mayores en el mundo, México ocupa el octavo lugar a nivel mundial
en términos de llegadas turisticas, segun datos de la secretaria de furismo
en México.

Se creardn actividades turisticas en forno al municipio de
Churintzio, que permitan fomentar la riquezas productivas del tequila,
relaciondndolas directamente con el furismo gastrondmico, cultural (
arquitectura, arte) y de la salud-belleza.

Este espacio consta de que los turistas vivan la experiencia de
inicio a fin, de como se elabora el tequila, desde visitas al cultivo
donde se experimentard la “jima” de las pinas conlas que se hace
esta bebida, hasta la degustacion del producto, en un ambiente
tradicional disfrutando de nuestra gastronomia mexicana y/o realizando
actividades como el deporte de la charreria, asi como recordando en
un esfilo de construccion, cual ricos pueden llegar a vivirse los detalles
en una arquitectura sensorial.

Vivir la  arquitectura mexicana puede resultar fascinante, al
percibirla con una actividad tan completa como es la tradiciéon que
rodea al tequila, esa riqueza cultural que nos identifica como
mexicanos y que nos permite dejar huellay tfrascender en el mundo.

*Ruiz Corral, J. A. 2007 Requerimientos agroecoldgicos y potencial productivo del agave.
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IDENTIFICACION DEL PROBLEMA
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En el Estado de Michoacdn la cadena productiva agave-tequila
es considerada como un sector de mucho crecimiento, que
proporciona turismo y altos ingresos, a pesar de su competitividad en el
cultivo y produccion del tequila con otros estados, aun asi en general
es mayor la demanda que |la produccion.

Sin embargo este sector se encuentra rezagado, en el Estado de
Michoacdn como a lo largo de todo el territorio nacional; las pequenas y
medianas empresas estdn siendo absorbidas por las grandes empresas
tanto nacionales como extranjeras, que dominan y producen la mayor
cantidad de fequila que se produce en la zona protegida con
denominacioén de origen, asi como la exportacion de tequila en todas sus
clases, es por eso que hoy en diqg, resulta muy complicado para aquellas
destiladoras de tequila pequenas que fueron atraidas al sector por el
espectacular crecimiento de la industria en los Ultimos anos, permanecer
en el mercado.

Existen muchas razones que explican la dificil situacion de las
empresas tequileras y que es importante mencionar, una es la relacion
entre los agricultores del agave y los industriales del tequila han estado
marcadas por el enfrentamiento y la imposicion de poderes, ello ha
ocasionado que recurrentemente haya periodos de sobreproduccion de
agave, lo cual disminuye drdsticamente el precio enfrentando a unos y
otros, a esos periodos criticos suelen seguir ofros de escasez en los que
aumenta drasticamente el precio de la materia prima, incrementandose el
costo para los industriales.* Otra situacidon que afecta en la actualidad a
los pequenos industriales, es la incapacidad de ofrecer las cantidades
solicitadas por los grandes comercializadores del sector, ya que su
capacidad de produccidon mejor conocida como capacidad instalada se
ve superada de manera considerable, lo que ocasiona nuevamente que
los grandes industriales sean los que comercializan sus productos sin ningun
problema, si analizamos todos los costos de produccion en los que
incurren las empresas tequileras, sea cual sea el tamano de la misma,
podremos observar que es practicamente imposible para los pequenos
industriales competir y sobrevivir ante los bajos costos que resultan de
producciones a gran escala, en todas las causas anteriores es patente la
falta de coordinacion y organizacion entre los actores de la cadena que
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de alguna forma ha frenado las expectativas competitivas de los
pequenos industriales.

Asi  pues, considerando esto, se plantea la posibilidad de
consolidar dicha cadena productiva, no solo por los beneficios
inmediafos que deja la venta del producto directamente, sino también
para reforzar los beneficios adjuntos culturales, que permiten las
actividades propias de conocer, participar, gestionar, o de cualquier
manera de ser parte del proceso de produccion de la pequena y
mediana industria, que como se dijo anteriormente atrae con ello al
poder turistico. Aunado alo anterior y considerando a la industria como
un medio de desarrollo econdmico, se pretende que con el
establecimiento de un Parque Temdatico del Tequila, que contenga la
destiladora “Agamich” y asi con esta tequilera se propicien en la
region tanto empleos como lugares de esparcimiento, descanso, y que
logre en crecimiento econdmico social y cultural del sitio.

Al hablar de un proyecto de la magnitud de una tequilera que
pretende mejorar las condiciones de vida del lugar, conjuntamente con
las ideas que se tienen para que sea rentable, cuando se habla de tal
proyecto es necesario ver primero las necesidades del cliente y la
importancia que tendria en el contexto tanto de impacto ambiental
como el econdmico y social, asi como el crear una arquitectura
actual que permita dar a conocer tendenciaos.

* Datos de CRT (Consejo Regulador del Tequila.)
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JUSTIFICACION DEL TEMA

La Promotora de Parques Agropecuarios de Michoacdn prestd sus
servicios al realizar un proyecto de la tequilera “Agamich.” en el
municipio de Churintzio, encomendado en proyecto bajo la supervision
del Sr. Ramodn Pulido el cual como socio propietario solicitd el proyecto
de "Parque temdtico del tequila”.

La importancia del tequila en nuestro pais, se tienen desde hace
mas de 300 anos en la regidon de tequila del estado de Jalisco,
desde entonces hastala actualidad, los sistemas, métodos y técnicas
de cultivo através del tiempo han permitido una mayor especializacion
de las labores agricolas y han servido para no reincidir enlos errores
cometidos por la historia. Por tal motivo, se plantea el presente proyecto
para la producciéon y difusidon de las tradiciones mexicanas.

Ubicadas estratégicamente, el proyecto funciona en base a 4
etapas de construccion, las primeras dos son las mds importantes a
tomar en esta tesis, ya que serdn la base del crecimiento del mismo
parque.

La primer etapa consta de la tequilera corazdn del parque
temdtico, en donde el objetivo es la realizacion de una produccion de
5000/1ts diarios de tequila, el cual se venderd a granel. Esta primera
etapa serd la base principal del proyecto, la cual se realizard con
recursos privados v solicitud de apoyos gubernamentales, propiciando la
participacion y difusion de diferentes medios sociales.

La segunda etapa, consiste en construir un restaurante el cual
servird de lugar recreativo y de gustativo de la produccion de tequila
que se readlizara en las instalaciones, asi como para la difusion de la
gastronomia, que caracteriza al estado de Michoacdn, cohabitando
con el arte, la musica, y con el fturismo tanto nacional como
extranjero.

Una de las caracteristicas mds importante en este espacio serd
el obtener, la calidad en el servicio, comida y espacio, lograndolo al
certificarse con distintivos como “T". *
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*Reconocimiento que se enfrega a hoteles, restaurantes y cualquier
establecimiento que venda tequila auténtico. Fue creado en 2003 por el
Consejo Regulador del Tequila y la Camara Nacional de la Industria del
Tequila debido a la necesidad de preservar la autenticidad del producto y
de esta manera, proteger la Denominacion de Origen. Denominacion de
Origen es el nombre que se le da a una regidon geogrdfica del pais que
sirve para designar un producto originario de la misma y cuya calidad vy
caracteristicas se deban exclusivamente al medio geogrdfico,
comprendidos en éste los factores naturales y humanos.

El beneficio de contar con este Distintivo es fomentar el consumo
del tequila certificado, el proteger la salud ante las bebidas adulteradas y
la confianza de degustar un tequila.

Las siguientes etapas no se desarrollaran en la fesis, solo se
mencionan para explicar el futuro crecimiento del parque y su ubicaciéon
en el terreno.

La tercer etapa se construird un hotel que se unificard con el
mismo concepto de invitar al publico a conocer las fradiciones
mexicanas, por tal motivo es importante crear un espacio que cuente
con elementos que logren este fin,

Como cuarta etapa se remodelard la nave existente,
transformdndola en galeria de arte, donde se exhibird  diversos fipos
de arte, destacando el arte popular, en esta misma etapa se construird
el drea de cabadllerizas las cuales serdn  una atraccion del conjunto
por su importancia en la fradicion nacional como lo es la charreria, se
pretende invitar a las diversas asociaciones de charros para
presentaciones de las suertes que caracterizan este deporte
mexicano.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Generar mediante el proyecto un parque temdatico del tequila, en
especial de una planta destiladora de tequila, una alternativa productiva
viable y rentable para el sector rural, que marque la pauta para fomentar
el desarrollo de esta agroindustria, permitiendo dar valor agregado a la
produccion de agave del campo michoacano que conlleve a un mayor
desarrollo regional.

OBJETIVOS PARTICULARES

e Proporcionar valor agregado al agave producido en Michoacdn; ya
que hasta ahora solo se vende como materia prima a la industria
tequilera de los Estados de Jalisco y Guanajuato.

e Brindar alternativas de comercializacion para el agave a los
productores del Estado.

e Propiciar el desarrollo de esta agroindustria en el municipio de
Churintzio y en el Estado de Michoacdn.

e Producir un tequila de alta calidad, de acuerdo con los estdndares
establecidos en la  NOM vigente, que permita competir en el
mercado nacional e internacional.

e Ser punta de lanza, que marque el inicio del desarrollo de esta
agroindustria en el Estado de Michoacdn.

e Crear espacios rentables de habitabilidad comercial.

e Crear espacios, donde se satisfaga a los comensales mas
exigentes en comida regional y nacional.

e Promover las tradiciones como es el deporte de charreria vy la
cabalgata en espacios apropiados para esto.

e Colaborar con espacios de arte, galerias que permitan deleitar
a los usuarios con diversas obras pictdricas, escultdricas, o de
cualguier otro medio.

e Hacer un espacio que lo mds importante sea ofrecer comodidad
funcional, con diseno integral de tradicion arte y confort.
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INVERSIONISTAS

La mayoria de los socios que integran la sociedad se han
dedicado desde hace varios anos al cultivo de agave, invirtiendo para ello
tanto recursos propios como recursos obtenidos de los programas de
apoyo para el cultivo de materias primas agroindustriales. Sabedores de
las altas fluctuaciones que presenta el precio del agave que comunmente
los coloca en situaciones de desventaja en la cadena productiva del
agave-tequila, los condujo a organizarse y proceder a constituir la empresa
con la figura de cardcter mercantil, y gestionar apoyos financieros para el
establecimiento y la operaciéon de su propia destiladora de tequila.

Oftro punto importante es que la mayoria de los inversionistas son
originarios del municipio, esto abre la visibn a que al incrementar la
agroindustria  de lugar proporcionard empleos, crecimiento turistico, y
crecimiento industrial, al municipio, mejorando la economia en general.
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ANTECEDENTES
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HISTORIA DEL TEQUILA

*El "tequila” es un aguardiente que se elabora en una regidon
pequena del Occidente de México, mediante la desfilacidon del mosto
fermentado que se obtiene del corazén de una planta conocida como
agave azul.

El corazdn de dicha
planta, semejante a una |
gigantesca  pifa, se le bk
denomina también “mezcal”,
que en ndhuatl puede significar
la “casa de la Luna” (meollo,
esencia), o bien "maguey
cercano ala casa’”.

Se frata de un producto del “Encuentro entre Dos Mundos”, pues
ufiliza una técnica originaria del continente europeo para fransformar una
materia prima muy antigua y caracteristica de la tierra americana.

En México, de algunos de los 200 tipos de agaves, se obfienen
también otras bebidas aguardentosas similares, que reciben el nombre
genérico de mezcal y toman el apellido de la poblacion donde nacen,
como es el mezcal de Tequila, cuyo apelativo se debe a una anfigua vy
dindmica poblacidn que se encuentra a unos 65 km de Guadalajara.

Por una razén u ofra, el tequila se considera ahora la bebida
alcohdlica "mexicana por excelencia”, de la misma manera en que los
mariachis y el deporte de la charreria constituyen en el exfranjero
arquetipos de México y de quienes vivimos en este pais. De hecho, ahora
el mariachi se viste de charro y no se concibe bebiendo ofra cosa que no
sea tequila.

*Norma oficial mexicana NOM-006-scfi-2005, bebidas alcohdlicas-tequila especificaciones (direccidn
general de normas secretaria de economia vigente a partir de la publicacién en el d.o.f. del 6 de
enero del ano 2006)
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-1600,

comprende los anos1501

Guerras y Politica
+1519 Hernan Cortés salié. de la isla
de Cuba para conguistar México.
+Se forma el Imperio espanol, uno
de los maycres de la Historia y el
primero con temitorios en fodos
los continentes.
+Conquista gran parte de América
Economia
+La Revolucidn de los precios y la
llegada de oroy plata americanos
a europa
+Sevilla y Lisboa son las capitales
econdémicas de Europa.
Desastres
+La virvela, elsarampidn, la peste
y ofras enfermedades europeas
causan estragoes en América.
Religién
+Reforma protestante
{luteranismo, calvinsmo, anglicansmo)
+Confrareforma catdlica
[{Condiio de Trento, Compafiia de Jests)
+H9 dedicembre de 1531, un humilde
indigena lamado Juan Diego enconird
auna hemessima dama ndia, vestida
con magnificos vestidos, se le llamo
virgen de Guadalupe.
Artes y Arquitectura
+Plateresco confluian elementos de
los estilos gotico, renacentista itali-
ano y morisco, aplicada con la
Interpretadidn de artesanos indigenas

Se cree que en el siglo XVI, a la
llegada de los espanoles, algunos de ellos
empezaron a fabricar mezcal en fierras
pertenecientes a Tequila, dada la
abundancia de agaves azules en la
comarca y el enorme valor que tenia para
los pobladores.

El agave azul era aprovechado casi
en su totalidad, las hojas de la planta eran
aprovechadas para construir techumbres,
fabricar agujas, punzones, alfileres y clavos,
hacer buenas cuerdas, elaborar papel y un
cierto tipo de recipientes; ademds de
utilizarse las pencas  secas como
combustible, sus cenizas se usaban como
jabon, lejia o detergente, y su savia para la
curacion En readlidad lo que menos se
aprovechaba era el propio mezcal. Resulta
probable que, una vez cocido, se empleara
como golosina y que, al percibir su alfisimo
contenido de azucares, lo hayan destilado.

Pero el descubrimiento no fué
precisamente aplaudido por las
autoridades, desde su inicio el gobierno
colonial  prohibid la fabricacidn de
productos americanos que  pudieran
hacerles la competencia, a productos
europeos, por lo que el tequila debid
elaborarse clandestinamente desde el
principio.

Dado el volumen que alcanzd su
produccion y lo necesitado que estaba el
gobierno de dinero, éste optd, al mediar el
siglo XVII, por autorizarla y cobrar el
impuesto correspondiente. Gracias a estos
impuestos el gobierno pudo sufragar las
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-1700.

comprende los anos1601

comprende los anos1701-1800.

Ciencia y Tecnologia
+Vesalio describe anatomia humana.
+Paracelso renueva la medicinay
la quimica.
+Copérnico propone el sistema
heliocéntrico.
Guerras y Politica
+Se forma el Imperic espariol, uno
de los mayores de la Historia v el
primero con territorios en todos
los continentes.
Congquista gran parte de América
Artes y Arquitectura
+Arquitectura colonial, conjuntode
manifestaciones arquitecténicas
que surgieron en América Latina
desde el descubrimiento en 1492
hasta la independencia en 1810.
+Renacimiento movimiento de revi-
talizacion cultural que se produjo
en Europa Occidental.
+Barroco surgié como  evolucion
gradual del estilo renacentista,

Ciencia y Tecnologia
+Movimiento intelectual conocido
como llustracién; Razén humana

podia combatir la ignorancia, la
supersticion, katirania, y construir un
mundo mejor.

+Transformaciones aceleradas en
la economia, la sociedad y la
tecnologia que han merecido
el nombre" Revolucidn industrial”.

+La Revoluciéon Industrial fue el
proceso de evolucion el cual
conduce auna sociedad desde
umeconomia agricola tradicional
hasta procesos de produccion
mecanizados para fabricar bienes
a gran escala,

Artes y Arquitectura

+Final del Barroco y el Clasicismo
+Arquiteciura de la ilustracion, cla
sisismo y neoclasisismo.

+E|l baroco mexicano, movimiento
dentro del cual los criollos fueron
parte fundamental; expresa en
su espiritu:
la abundancia, la exuberancia,
movilidad, efervescencia, vida,
riqueza y libertad.

primeras obras importantes para la
infroduccion de agua potable a la ciudad
de Guadalajara y, anos después, patrocinar
la construccion del Palacio donde aun hoy
despachan los gobernantes de Jalisco.

Precisamente por fabricarse el
tequila en Jalisco el cual era camino al
puerto de San Blas, a mediados del siglo
XVIII este puerto cobrd cierta importancia,
ya que desde ahi se abastecia el producto
influenciado por la revoluciéon industrial, a
las nuevas colonias espanolas en el
noroeste de México, el "vino mezcal de esta
tierra" se convirtid en el primer producto
elaborado de exportacion de lo que hoy es
el estado de Jalisco.

Con la consumacion de la
Independencia, en 1821, los licores
espanoles empezaron a tener mayores

dificultades para llegar a México, lo cual dio
oportunidad a que los fabricantes de tequila
incrementasen sus ventas en la misma
Guadalajara y empezasen a vender en la
ciudad de México y todo el centro del pais.
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os anos1801-1900.

comprende

anos1901-2000.

o s

comprende

Guerras y Politica

+1810 a 1821 se da la Guera de
Independencia.

+Nuevas leyes, son apoyadas en
reglamentos de procedencia
espanola, y al mismo tiempo, con
un intento de mimetizacién al fipo
de vida de la colonia, llamada
Nueva Espana, hoy México.

+5 de mayo de 1862, cuando el
imperio europeo intenté tomar el
poder de México, y que fueron
derrotados por el ejército del gral
|, Zaragoza.

Arte y Arquitectura

+Periodo porfiriano (1876-1911) se
ve reflejado en la arquitectura de
su. tiempo que abarca, desde
finales del "romanticismo’ hasta el
"modernismo’.

+El Eclecticismo, la permanencia
de esquemas asi como gustos
académicos provenientes de las
Escuelas de Bellas Aries europeas.

+El Art Nouveau fue un movimiento
que se desarrolid principalmente
en el campo de la arquitectura y
de las artes decorativas entre
1894y 1910, su inspiracion en los
motivos y colores de la naturaleza
asf como en la figura de la mujer.

Ciencia y tecnologia

+El siglo XX se caracterizd por los
avances en tecnologia; medicina
y ciencia en general.

+Fin de la esclavitud enios lamados
paises desamollados.

Guerras y Politica

+Primera Guerra Mundial (1914.1918).
también conocida como 'la Gran
Guera'.

+Segunda Guerra Mundial (19371943,
el conflicto armado mdés grande
y sangriento de la historia mundial
donde murio, murid alrededor del
2% de la poblacién mundial de la
época (60 millones de personas).

+Comenzé el fenémeno llamado
glokalizacion o mundializacion.

Arte y Arquitectura

+El rock and roll surge como estilo
musical,

+El racionalismo arquitecténico es
una corriente surgida en Europa
tras la | Guerra Mundial:

+Esqueleto estructural del edificio.

+Predileccién por las formas
geomeétricas simples, con criterios
ortogonales.

+Empleo del color y del detalle
constructivo en lugar de decoracién
scbrepuesta.

+Concepcion dindmica del espacio
arguitecténico.

+El uso de materiales como el
acero, el hormigdn o el vidrio.

A la mitad del siglo XIX, algunos tequilas
habian adquirido cierta importancia y los
productores empezaban a ejercer
influencia politica, fue entonces cuando, a
partir de1849, empezd a venderse tequila
en la Alta California, sin importar que,
justamente un ano antes, esta tierra hubiese
sido arrebatada a México por los yankees.

En 1857, la gran guerra civil que
acabaria por liquidar el viejo orden social
heredado de la dominaciéon espanola; los
productores de tequila tenian  ya
conciencia de lo que convenia a su
industria y no cejaron en apoyar a los
liberales hasta que éstos alcanzaron el
triunfo cabal.

Y fue precisamente un distinguido
fabricante de tequila quien asumid la
gubernatura del estado de Jalisco, en el
ano de 1867, luego de que también fueron
vencidos los franceses que Napoledn I
habia enviado en apoyo de los
conservadores.
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A finales del siglo XIX y principios
del XX, el tequila tuvo como su principal
enemigo al ferrocarril norteamericano
que llevaba con facilidad  los
aguardientes europeos de costa a
costa, los cuales satisfacian o

preferencia de la clase alta mexicana por
todo lo francés

Fue la Revolucion Mexicana en 1910

la que, a fin de cuentas, produjo una nueva
actitud que redundd a favor del tequila.

Derrumbada en 1911 la dictadura

encabezada por el general Porfirio Diaz, el
afrancesamiento pasd por igual a ser cosa
del pasado y el pais entero se volcd a
buscar expresiones y costumbres propias a

~ fin de abonar en el fortalecimiento de la

los
cuarenta, promoviendo
un tipo estereotipado vy
falso del hacer y ser de
los mexicanos.

nacionalidad mexicana.

El beber tequila en lugar de ofros
aguardientes importados fue una de
tales gestas, pero aun se fue mas alla,

pues el propio gobierno favorecid a
conciencia una imagen del tequila casi
como un simbolo del Estado nacional.

También  confribuyd de  manera
significativa  a este fin la industria
cinematografica mexicana, exitosa en
anos  freinfa vy




El cine, igual que la musica enfonces en
auge, tuvieron mucho que ver con la
creciente fama de la bebida.

0

m p
)

El auge peftrolero en la costa del
Golfo de México que se produjo en ese
tiempo, pudo contribuir al consumo de
tequila gracias a los cilindricos envases de
medio litro faciles de manejar y que tanto se
vieron después en las pantallas de los
cinematégrafos.
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La industria del tequila estuvo lista,
pues, a partir de 1940, para suplir al whisky
que dejaria de llegar a Estados Unidos por
causa de la Segunda Guerra Mundial. La
exportacion de tequila llegd entonces a
limites insospechados, pero también resultd
vertiginosa la caida de las ventas al
sobrevenir el armisticio, con lo cual hubo de
. hacerse un gran esfuerzo por incrementar el
— , e Dl mercado inferno y buscar el consumo en
o ' Europa y Sudamérica.

A partir de 1950, la produccion de tequila gozd de mejoras técnicas
considerables. Muchas fdbricas alcanzaron altos niveles de rendimiento e
higiene, ademds de que algunas marcas resultaron mds accesibles a las
gargantas comunes por ser de menor graduacion. Por ofro lado, se
descubrid que la region apta para cosechar el agave azul podia ser
mayor, sin perjuicio del producto, de manera que el crecimiento del
mercado que se logré pudo ser atendido debidamente.

Sin embargo, debe lamentarse el hecho de que en varios paises se
falsifique el tequila sin que sus gobiernos parezcan preocuparse por ello, No
obstante que, segun el espiritu de convenios y acuerdos internacionales -
entre los que destaca el Acuerdo de Lisboa- nuestra bebida sélo puede
fabricarse legitimamente en una porcion determinada de México.
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Hoy dia los campos agaveros, con su fisonomia tan caracteristica,
comprenden una gran franja cenfral del pais, en tanto que, de una
manera directa o indirecta, la industria compromete a unas 300 mil
personas, orgullosas todas de participar en la fabricacion del producto de
manera profunda en la vida de la regidon occidental de México vy
satisfechas de ofrecer una bebida cabalmente mexicana a los demds
habitantes del mundo.

Fuente:

*CRT “Consejo Regulador del Tequila”
es.wikipedia.org
www.monografias.com

Resultados cronoldgicos de siglo XIX
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Tomando como referencia la Norma Oficial Mexicana NOM-006-SCFI-2005,
el tequila se define como:

“Bebida alcohdlica regional obtenida por destilacion de mostos,
preparados directa y originalmente del material extraido, en las
instalaciones de la fabrica de un Productor Autorizado la
cual debe estar ubicada en el territorio comprendido en la
Declaracion, derivados de las cabezas de Agave Tequilana
Weber variedad azul, previa o posteriormente hidrolizadas o
cocidas, y sometidos a fermentacion alcohdlica con
levaduras, cultivadas o no, siendo susceptibles los mostos de
ser enriquecidos y mezclados conjuntamente en la
formulacion con otros azUucares hasta en una proporcion no
mayor de 49% de azUucares reductores totales expresados en
unidades de masa, en los términos establecidos por esta
NOM y en la inteligencia que no estan permitidas las mezclas
en frio. El Tequila es un liquido que, de acuerdo a su clase, es
incoloro o coloreado cuando es madurado o cuando es
abocado sin madurarlo.”*

Fuente:

*Norma oficial mexicana NOM-006-SCFI-2005, bebidas alcohdlicas-tequila  especificaciones
(Direccién general de normas secretaria de economia vigente a partir de la publicacion en el diario
oficial de la federacion.)

Normex

De acuerdo al porcentaje de los azicares provenientes del agave, se
distinguen dos categorias de tequila:

* '"Tequila 100% de agave" o "Tequila 100% puro de
agave"

No es suscepftible de ser enriquecido con ofros
azicares distintos a los obtenidos del Agave tequilana
Weber variedad azul cultivado en el territorio comprendido
en la Declaraciéon. Para que este producto sea
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considerado como “Tequila 100% de agave” debe ser envasado en la
planta que controle el propio Productor Autorizado, misma que debe estar
ubicada denfro del territorio comprendido en la Declaraciéon. Este
producto debe ser denominado Unicamente a través de alguna de las
siguientes leyendas: “100% de agave”, “100% puro de agave”, “100%
agave”, o “100% puro agave”, al final de las cuales se puede anadir la
palabra “azul”.

e "Tequila"

Es aquel producto en el que los mostos son susceptibles de ser enriquecidos
y mezclados conjuntamente en la formulacion con otros azicares hasta en
una proporcidn no mayor de 49% de azlUcares reductores totales
expresados en unidades de masa. Este enriquecimiento mdaximo de hasta
49% de azucares reductores totales expresados en unidades de masa, no
se puede realizar con azUcares provenientes de cualquier especie de
agave. Solo se podrda incrementar el 51% de azicares reductores totales
expresados en unidades de masa con azucares reductores totales
provenientes de Agave tequilana Weber variedad azul cultivado en el
territorio comprendido en la Declaracion.**  Este producto puede ser
envasado en plantas ajenas a un Productor Autorizado, siempre y cuando
los envasadores cumplan con las condiciones establecidas y demds
aplicables de la NOM-006-SCFI-2005.*

Fuente:

*Norma oficial mexicana NOM-006-SCFI-2005, bebidas alcohdlicas-tequila especificaciones
(Direccién general de normas secretaria de economia vigente a partir de la publicacion en el diario
oficial de la federacién.)

**Rodriguez, G.B. et al. 2004 Ciencia y tecnologia del tequila, avances y perspectivas.
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CLASIFICACION

De acuerdo a las caracteristicas adquiridas en procesos posteriores a la
destilacion y rectificacion, el tequila se clasifica en una de las siguientes
Clases:

Tequila blanco "Silver".

Producto cuyo contenido alcohdlico comercial debe, en su caso,
ajustarse Tequila joven u oro.

Tequila Joven u Oro "Gold".

Producto susceptible de ser abocado, su contenido alcohdlico
comercial debe, en su caso, ajustarse con agua de dilucion.

El resultado de las mezclas de Tequila blanco con Tequilas
reposados y/o anejos y/o extra anejo, se considera como Tequila
joven u oro.

Tequila reposado. "Aged".

Producto susceptible de ser abocado, sujeto a un proceso de
maduracion de por lo menos dos meses en contacto directo con
la madera de recipientes de roble o encino. Su contfenido
alcohdlico comercial debe, en su caso, ajustarse con agua de
dilucion.

El resultado de las mezclas de Tequila reposado con Tequilas
anejos o extra anejos, se considera como Tequila reposado.

-30-



¢ Tequila anejo "Extra aged"

| Producto susceptible de ser abocado,** sujeto a un proceso de
maduracion de por lo menos un ano en contacto directo con la
madera de recipientes de roble o encino, cuya capacidad
maxima sea de 600 litros, su contenido alcohdlico comercial
debe, en su caso, ajustarse con agua de dilucion.

El resultado de las mezclas de Tequila anejo con Tequila extra
anejo se considera como Tequila anejo.

Tequila extra anejo "Ultra aged".

Producto susceptible de ser abocado, sujeto a un proceso de
maduracion de por lo menos tres anos, sin especificar el tiempo
de maduracion en la etigueta, en contacto directo con la
madera de recipientes de roble o encino, cuya capacidad
maxima sea de 600 litros, su contenido alcohdlico comercial debe,

J‘“
. ensu caso, ajustarse con agua de dilucion.

g

Fuente:

*Norma oficial mexicana NOM-006-SCFI-2005, bebidas alcohdlicas-tequila  especificaciones
(Direccién general de normas secretaria d economia vigente a partir de la publicacion en el diario
oficial de la federacién.)

*Escalona, B. H. B. et. Al. 2004 Ciencia y tecnologia del tequila.

** Abocado: Procedimiento para suavizar el sabor del tequila, mediante la adicién de uno o mds
de los siguientes ingredientes: Color caramelo; Exfracto de roble o encino natural; glicerina; jarabe a
base de azdcar.
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EL CONSUMO DEL TEQUILA

El futuro del sector Tequilero del Estado de Michoacdn depende en
gran medida de la capacidad para fransformar las pequenas y medianas
empresas en organizaciones competitivas, entendiendo por ello la
capacidad de unificar esfuerzos y recursos para elaborar un producto
competitivo que pueda establecerse en el mercado tanto nacional como
internacional.

El reto consiste no sélo en comprar la materia prima, producir y
vender el producto, sino, en tener la visibn para generar mejores
condiciones para toda la cadena productiva, asi como la generacion de
empleos que propicien una mejor calidad de vida para los mexicanos, y
lugares propicios para la realizacion de la produccion.

De acuerdo a la problemdtica que se ha mencionado, se pueden
precisar algunas situaciones que apoyan la presente investigacion como:

El Tequila es una bebida protegida por la Denominacion de Origen
lo que limita en gran medida la cantidad de posibles competidores en un
futuro.

La produccion vy distribucion del Tequila a lo largo de los anos ha
estado controlada por las grandes corporaciones, pero el mercado es tan
grande que existen grandes posibilidades de éxito para todas las empresas
pequenas de reciente creacion que estén organizadas y unifiqguen sus
esfuerzos para hacerle frente a la competencia constante.

Los industriales pequenos carecen de una organizacion funcional
que les impide ubicarse en un nivel competitivo, por lo que estdan
inferesadas en crear distintas formas de asociacion para aprovechar las
oportunidades comerciales que ofrece el Tequila.

La creacidn de espacios adecuados, asi como fuentes de
empleo, con estudio de dreas propios para el mejoramiento de
produccion, que generen la curiosidad del turismo.

El mercado potencial del Tequila ha ido creciendo constantemente
durante los Ultimos anos, lo que nos indica que el sector Tequilero del
Estado de Michoacdn esta en un buen momento para desarrollarse de
manera organizada y enfrentarse a las condiciones de competencia que
existen actualmente.*

Fuente:
*Datos CRT “"Consejo Regulador del Tequila”
**Distilled Spirits Council, Estados Unidos de Norte america.
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COMPORTAMIENTO HISTORICO DE LA PRODUCCION

Datos de la CNIT (La Cdmara Nacional de la Industria
Tequilera) y el C.R.T. (Consejo Regulador del Tequila), indican que la
produccion total de Tequila de toda la industria nacional en el ano 2005,
fue de 209'733,769 litros (referidos a 40% Alcohol por volumen), con un
incremento de 33'748,179 litros, en relacion al ano 2004, lo que representd
un crecimiento del 19%, en litros.

En el ano 2006, la produccion fue muy similar al ano 2005; pero la
diferencia fue un incremento relativo de tequila 100 % de agave frente al
tequila mixto. En el ano 2007 la produccidon que ascendid a 9217100,000
litros.

Nota: Para efectos de comparacion, en este documento el volumen de
tequila se expresa en litros siempre referidos a 40 % de Alcohol por
volumen, salvo se indique una concentfracion alcohdlica en forma expresa.

La industria Tequilera en los Ultimos anos ha continuado creciendo
con altibajos debidos a los anejos problemas de abasto de materia prima:
De 33 fdbricas que habia en 1994 se pasd a 72 fdbricas en 1999,
dominando la oferta y el mercado dos grandes fabricas, Casa Cuervo vy
Tequila Sauza, las cuales producen en conjunto mas del 50% del tequila. A
fines del ano 2000 existian ademds 6 empresas medianas, 14 empresas
pequenas y 49 microempresas, que en su conjunto producian cerca del
otro 50 % del tequila restante.

El 90% de la produccion nacional se origina en el Estado de Jalisco,
el resto lo aporta el Estado de Guanajuato, Tamaulipas, Michoacdn y
Nayarit.*

*Datos CRT “Consejo Regulador del Tequila”
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En la siguiente grafica se pueden apreciar las tendencias de los
Ultimos 12 anos en la produccion de tequila en la Denominacion de
Origen del Tequila, tanto la del Tequila 100 % de agave como del Tequila
51/49. Los volumenes de tequila estdn en millones de litros a una
concentracion alcohdlica de 40 % Gay — Lussac*.

*Grados Gay Lussac: Medida del contenido de alcohol, en volumen.

Produccion total tequila y tequila 100X
Voliinenes expresados a 48% Alc, VYol. Hillones de Litros

308.2 [ Tequila 188%..67.82%

248,2 OTequila........ -7.64%
CITotalesessoanes 17.14%

180.1

120.1

60.8

1996 1997 1995 1999 2000 2001 2602 2003 2004 2005 2006 2007 Afos

Fuente:

CNIT (La Cdmara Nacional de la Industria Tequileral).

C.R.T. (Consejo Regulador del Tequila).

Consejo Nacional de Productores de Agave Tequilero A.C.
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COMPORTAMIENTO HISTORICO DE LA DEMANDA

El consumo de tequila en el territorio nacional va en aumento segun
el presidente de la Cdmara Nacional de la Industria Tequilera. Se tienen
datos de que el tequila representa ya el 45% de la preferencia de las
bebidas alcohdlicas destiladas, es decir de alta graduacioén, por arriba de
otros tipos como el ron, el brandy, el whisky y el vodka. También senala que
la mitad del consumo lo estdn haciendo las mujeres.

Definitivamente, ademds del incremento en el consumo nacional el
aumento en las exportaciones del Tequila son constantes y cada vez
mayores aunque se puede observar que cada cierto tiempo fienen un
decremento ya que hay temporadas donde el agave es muy escaso y 1os
costos de produccion se elevan en gran porcentaje.

La tendencia de exportacidn nos indica
que el mercado, principalmente el de los Estados
U.S.A Unidos de Norteamérica, al tequila 100 % de
\ agave, que de acuerdo a la NOM solo puede
d J/ otros salir del pais envasado de origen.

paices

Ventas

En los Estados Unidos de Norteamérica continia también el ascenso
en la demanda del tequila, impulsado sobre todo por la categoria 100%
agave. Una importante contribucion al auge del consumo de tequila en
los Estados Unidos de Norteamérica reside en que cada vez es mads
importante la poblaciéon de origen mexicano, tanto en nimero como en
posicion social y que a fravés del proceso de interculturizacion, la
poblacion de ofros origenes étnicos ha ido conociendo al tequila y lo ha
ido reconociendo como una bebida de alta calidad con un  perfil
organoléptico  propio, el cual es de origen, por lo que la estd
incorporando a sus habitos de consumo.

Considerando lo senalado anteriormente, tequilera, se propone en
un futuro no muy lejono atender el segmento del mercado de origen
mexicano que radica en los Estados Unidos de Norteamérica.

Fuente:

CNIT (La Cdmara Nacional de la Industria Tequileral).

C.R.T. (Consejo Regulador del Tequila).

Consejo Nacional de Productores de Agave Tequilero A.C.
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CONSEJO REGULADOR DEL TEQUILA

Para poder entender mds a detalle el funcionamiento de todo el sector es
necesario conocer lo que es el CRT o mejor conocido como Consejo
Regulador del Tequila.

LA CRT (Consejo Regulador del Tequila, CRT, A. C.) es una
organizacion interprofesional donde se reUnen desde el 16 de Diciembre
de 1993 todos los actores y agentes productivos ligados a la elaboracion
de Tequila con el fin de promover la cultura y la calidad de esta bebida
que se ha ganado un lugar importante entre los simbolos de identidad
nacional.

El CRT procura el prestigio del Tequila
por medio de la investigacion y de estudios
especializados, difundiendo  todos  los

\\‘ / elementos que le confieren valor y recrean
// su cultura.

CONSEJO REGULADOR del Con el fin de asegurar la calidad, el
TEQUIL CRT estd acreditado como Unidad de
® Verificacion y como Organismo de

Certificacion ante  la EMA  (Entidad

Mexicana de Acreditacion), contando para ello con la aprobacion de la
DGN (Direccion General de Normas), de SE (Secretaria de Economia).

El CRT cuenta con un sistema de Aseguramiento de Calidad que
garantiza la confiabilidad de sus servicios. A partir de Junio de 1999 el CRT
obtuvo la certificacion ISO - 9002. El haber obtenido el reconocimiento
internacional de ISO implica para el CRT un compromiso permanente por
mejorar sus procesos y consolidar un cambio de cultura enfocado hacia la
calidad.

El CRT no tiene fines de lucro, es de cardcter privado, y fiene
personalidad juridica propia. Su alcance es Nacional e Internacional,
donde el fin es el de Cerfificar el cumplimiento de la Norma Obligatoria del
Tequila.

Con el fin garantizar representaciéon del sector tequilero vy
transparencia en la operacion, el CRT integra a los productores de agave,
a los industriales tequileros, a los envasadores, a los comercializadores y a
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la representacion gubernamental, quienes de manera equilibrada vy
participativa ayudan a generar credibilidad y confianza, tanto hacia el
interior de su representados como hacia el exterior del Consejo.

Los diferentes certificados que se dan mediante el CRT son los siguientes:

-Certificacion a productores de Tequila

-Certificacion a envasadores de Tequila en el Extranjero
-Certificacion a envasadores de Tequila en México

-Certificacion a la comercializacion de marcas de Tequila
-Certificacion a la exportacion

-Certificacion bebidas alcohdlicas que contienen tequila
-Certificacion a productores de bebidas alcohdlicas que contienen
Tequila.

-Certificacion a envasadores de bebidas alcohdlicas que contienen
Tequila.

-Certificacion a la comercializacion de bebidas alcohdlicas que
contienen Tequila.

-Certificacion agricola

-Registro de plantacion de predios y CRTarjeta.

-Emision de guias de fraslado de Agave.

Fuente:

CNIT (La Cdmara Nacional de la Industria Tequileral).

C.R.T. (Consejo Regulador del Tequila).

Consejo Nacional de Productores de Agave Tequilero A.C.
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ZONA DENOMINACION DE ORIGEN

Esta bebida, originalmente proviene de la region de Tequila, ubicada
en el Estado de Jalisco, (México) en la actualidad varios municipios del
estado de Jalisco, de Nayarit, Guanajuato, Michoacdn y Tamaulipas lo
producen.

Notas cronoldgicas sobre la historia de la Denominacion de Origen del
Tequila.

Existen referencias desde 1943 acerca de ciertas gestiones por parte de
los industriales de la region, para proteger el nombre de "tequila" y obtener
la exclusividad de su uso. Los argumentos se centran en una larga historia
que asocia a la industria y la regidn (regidn, pueblo, cerro) con esta
bebida que también se ha ganado el apelativo de bebida nacional .*

* Consejo Regulador del Tequila A.C. y Consejo Nacional de Productores de Agave Tequilero A.C.
** Gutiérrez, G. S. 2001. Realidad y mitos del tequila. Genio y figura del mexicano a fravés de los
siglos.
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En la actualidad la zona de denominacion de origen comprende 181
municipios y estan divididos de la siguiente forma:

- 125 municipios del Estado de
Jalisco.

Colim,

- 9 municipios del Estado de
Nayarit: Ahuacatldn, Amatldn de
Canas, Ixtlan del Rio, Jala, Xalisco,
San Pedro Lagunillas, Santa Maria
del Oro y Tepic.

- 7 municipios del Estado de
Guanajuato: Abasolo, Cd. Manuel
Doblado, Cuerdmaro, Huanimaro,
Pénjamo, Purisima del Rincén y
Romita.

Michacsn de Ocampo

Fuente: Consejo Regulador del Tequila A.C.

- 30 municipios del Estado de
Michoacdn: Brisenas de
Matamoros, Chavinda, Chilchota,
Churintzio, Cotija, Ecuandureo,
Jacona, Jiquilpan, Maravatio,
Marcos Castellanos, Nuevo
Parangaricutiro, Numaran,
Pajacuardn, Peribdn, La Piedad,
Régules, Los Reyes, Sahuayo,
Tancitaro, Tangamandapio,
Tangancicuaro, Tanhuato,
Tinguindin, Tocumbo, Venustiano
Carranza, Villa Mar, Vista Hermosa,
Yurécuaro, Zamord, Zindparo.

(((((((((((

- 11 municipios del Estado de
Tamaulipas: Aldama, Altamira,
Antiguo Morelos, Gémez Farias,
Gonzdlez, Llera, Mante, Nuevo
Morelos, Ocampo, Tula y
Xicotencatl.

Sam Luis Potosi

Consejo Nacional de Productores de Agave Tequilero A.C.
PIAPYME. Programa de la Comisidén Europea vy la Secretaria de Economia que busca fortalecer las
relaciones econdmicas, comerciales y empresariales entre México y la Unidn Europea
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CARACTERISTICAS DE LOS MERCADOS DE LOS PRINCIPALES
INSUMOS Y PRODUCTOS

LOS PRODUCTOS

El tequila ocupa el 3er lugar en preferencias de los tomadores
mexicanos de bebidas alcohdlicas destiladas, situdndose después del
Brandy y del Ron. En los tiempos actuales el mayor porcentaje del tequila
gue se consume en México y en el resto del mundo es mediante la
preparacion de bebidas mezcladas.

De acuerdo con la informacion proporcionada por el Consejo
Regulador del Tequila CRT, el mapa global de la exportacion de tequila
para el ano 2008 fue de: 78.36% USA, 9.76% Europa y el 11.88% paises de
otros continentes. La realidad, es que ese mapa global de exportacion ha
cambiado muy poco a fravés de la historia, dado que USA desde el siglo
XIX hasta nuestros dias ha sido y sigue siendo el destinatario con mds
porcentaje de lo que se registra como exportaciones de tequila.
Convirtiéndose en el Unico cliente regular que tiene México, el 21.64%
restante, se ha exportado intermitentemente a mds de 100 paises, lo que
los constituye como clientes irregulares.

Fuente:

PIAPYME. Programa de la Comisidon Europea vy la Secretaria de Economia que busca fortalecer las
relaciones econdmicas, comerciales y empresariales entre México y la Unidén Europea.

CNIT (La Cdmara Nacional de la Industria Tequilera).

C.R.T. (Consejo Regulador del Tequila).

Consejo Nacional de Productores de Agave Tequilero A.C.
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MARCO SOCIAL:
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TOPONIMIA

Churintzio, conforme Fray Maturino Gilberti, se deriva de “achuri” que
significa “noche"”. El Prof. Jesus Romero Flores, dice que procede del verbo
“chureni”, anochecer y que significa “en donde anochece o se oculta
temprano el sol”, también le dan el significado de “noche larga™.

ESCUDO

Una de las cosas mas significativas en este
escudo es que entre el contorno que es de color
rojo, el fondo blanco y el liston verde forma la
bandera nacional: ya que fueron los purépechas
los que usaron en sus escudos los colores de
nuestra ensena patria. Estos tres colores se
conjugan en el blanco de las estrellas, en el rojo
del marco y en el engarce del liston verde. En el
centro del escudo vemos lo que en un tiempo muy remoto fue Churintzio.
Antes de su fundacion fue una estancia en donde se guarecian los
encargados de cuidar el ganado, ya que la descendencia de |la familia
Sadnchez de Mora, era la duena del terreno de lo que hoy es Churintzio.
Enseguida vemos los cerros Pelon y de la Cruz en donde en tfiempos
prehistéricos estaba fundado por aborigenes y en medio de estos cerros
hay una pequena encinar que nos da a entender que hace mucho
tiempo todos los cerros estaban poblados de grandes encinos y tal vez de
pinos, fambién vemos el picacho y sus barrancas. En el centro del escudo
brincamos a la parte alta, vemos el sol en pleno esplendor, que significa la
fuerza, la vida de los humanos, plantas y animales, enseguida vemos dos
cuernos que representan la abundancia que en tiempos Nno muy lejanos se
producia maiz, trigo, sorgo, frijol en grandes cantidades. Los cuernos estdn
entrelazados por un liston verde que significa la terminacion del ramal de la
Sierra Madre Occidental, enseguida vemos la parte roja que enmarca lo
que es Churintzio. Esta parte roja significa la mezcla de la sangre espanola
con la indigena y en medio vemos unas estrellas, cada una significa una
comunidad perteneciente a este municipio; estd separado por una cinta
angosta dorada que es el simbolo de la riqueza de nuestra tierra, de sus
productos y del trabajo de cada ciudadano.

Fuente: Municipios de Michoacdn de Ocampo en cifras CIDEM, Enciclopedia de los Municipios de
Michoacdn, © Centro Estatal de Desarrollo Municipal, Gobierno del Estado de Michoacdn.
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RESENA HISTORICA

Se cree que Churintzio fue fundado en el ano de 1543 por personas
qgue venian del centro del pais, al inicio del México independiente,
contaba con 1,367 habitantes y era una congregacion de arrieros vy
labradores.

Fuente:

Municipios de Michoacdn de Ocampo en cifras CIDEM.

Enciclopedia de los Municipios de Michoacdn, © Centro Estatal de Desarrollo Municipal, Gobierno
del Estado de Michoacdn.

DATOS DE POBLACION
POBLACION
POBLACION TOTAL POR SEXO Churintzio 5 520

Mujeres 3043
Hombres 2477

Fuente: anuario estadistico Michoacdn de Ocampo. Edicién 2008. Poblacion INEGI.
Elaboracion propia con datos de Michoacdn, Resultados Definitivos.
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ASPECTOS FISICO-GEOGRAFICOS 8
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LOCALIZACION CHURINTZIO

Se localiza al noroeste del Estado de Michoacdn de Ocampo,
México, en las coordenadas 20°09" de latitud norte y 102°04" de longitud
oeste, a una altura de 1,850 meftros sobre el nivel del mar. Limita al norte
con La Piedad, al este con Zinapdro y Penjamillo, al sur con Tlazazalca y al
oeste con Zamora y Ecuandureo. Su distancia a la capital del Estado es de
147 Km.
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EXTENSION

La superficie del Municipio de Churintzio, es de 230.71 km2 vy
representa el 0.39 por ciento de la superficie del Estado.

Michoacan de Ocampo
Division municipal

3 ¥
™l — e coarmpre reg oy
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OROGRAFIA

Su relieve lo constituye las atribuciones septentrionales del sistema
volcdnico transversal y la sierra de Purépero; los cerros: Gallinas, de la Cruz
y Blanco, y en las regiones planas, la loma de Fuerte y Plan de |la Noria.

HIDROGRAFIA

Su hidrografia se constituye por arroyos intermitentes como el
Grande, Huanomo, el Azul, los Cerezos, del Pino, de la Puerca y la Canada;
y manantiales de agua fria y pequenas presas.

Fuente:

Municipios de Michoacdn de Ocampo en cifras CIDEM.

Enciclopedia de los Municipios de Michoacdn, © Centro Estatal de Desarrollo Municipal, Gobierno
del Estado de Michoacdn.

Anuario estadistico Michoacdn de Ocampo. Edicién 2008. Poblacion INEGI.
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MEDIOS FISICO-AMBIENTALES:
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CLIMA

Su clima es templado con lluvias en verano. Tiene una precipitacion
pluvial anual de 800 milimetros y temperaturas que oscilan de 2.5 a 38.0°
centigrados.

PRINCIPALES ECOSISTEMAS

En el municipio domina el bosque mixto, con pino y encino; la
pradera, con huizache, mezquite, nopal, pastizal y matorrales diversos. Su
fauna la conforman el coyote, tejdn, conejo, liebre, zorro, zorrillo,
tlacuache, venado, gato montés, gulilota, tarengos, citos, gorriones,
mulatos, clarines, jilgueros, chuparrosas, madrugadores y carpas, en los
depdsitos de agua.

RECURSOS NATURALES

La superficie forestal maderable es ocupada por encino; la no
maderable, por arbustos de distintas especies

CARACTERISTICAS Y USO DEL SUELO

Los suelos del municipio datan de los periodos cenozoico,
cuaternario y plioceno; corresponden principalmente a los del tipo
chernozem*, su uso es primordialmente agricola y en menor proporcion
ganadera y forestal.

*Chernozem (en ruso: 4epHo3ém, tfransliterado como chernozém o chernoziom, en ucraniano
YopHo3em, chornozem: "tierra negra”) es un tipo de suelo negro rico en humus (del 3 al 13%),
ademds de serlo en potasio, fésforo y microelementos. Es uno de los mds fértiles para la agricultura,
puesto que no requiere fertilizantes. Tiene una profundidad media relativamente importante, de 1
metro aproximadamente.

Fuente:

Municipios de Michoacdn de Ocampo en cifras CIDEM.

Enciclopedia de los Municipios de Michoacdn, © Centro Estatal de Desarrollo Municipal, Gobierno
del Estado de Michoacdan.

Anuario estadistico Michoacdn de Ocampo. Edicion 2008. Poblacion INEGI.

Wiki pedia, Enciclopedia de contenido libre.
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ASPECTOS DEL TERRENO:
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El terreno es un predio
con poca pendiente apto para
crecimiento, cerca de la
autopista  México Guadalagjara,
y la carretera a Churintzio
federal 37, se tienen todos los
servicios disponibles, la cuadl
hace mds rentable el proyecto.

La arquitectura que
requiere el proyecto es una
arquitectura mexicana en fodo
su  esplendor. Aplicando una
iconografia en el aspecto de
TEQUILA

El terreno se ubica en la
carretera federal No 37  proximo
a la autopista México
Guadalajara, apta y segura.

EL TERRENO

Carretera Federal No 37
=

64,362.00m
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ESTUDIO DEL SITIO

Poso
de
agua

Superficie 64,362.0 mts

federal

El sitio de estudio se encuentra a un
costado de la autopista México — Guadalajara
en la salida a Churintzio, sobre la carretera
federal no 37 contando con mds de 64,000.0 m2
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SUPERFICIE DISPONIBLE

Areo fotal del terreno: 64,362.00 m2
Area disponible: 51,885.00 m2

INSTALACIONES

Actualmente no se cuenta con instalaciones apropiadas dentro
del terreno no en la construccion existente, las lineas del terreno ni enla
construccion existente, las lineas de energia, drengje y teléfono pasan
frente al terreno por el lado poniente, para el suministro de agua
potable, se cuenta con un pozo profundo a 72 mts. del lindero oriente
del terreno, ubicado dentro del terreno, propiedad del Sr. Ramon Pulido
Rojas, con una capacidad comprobada de extraccion de 12 ™.

Construccion actual
La bodega tiene una superficie construida de 15 x 40 mts =750 mt2

Construccion
existente

Poso

Construccion ’ : /
existente Construccion &
existente urvas
de
Arbol nivel.
V Superficie 64,362.0 mts
Carretera
federal Poste de luz
AP Aol

@ roste deluz
I Construccion existente

@ Poso de agua
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TOPOGRAFIA

El terreno es irregular por la pendiente y las curvas, hacia el este se
encuentra la zona mds baja del predio y la carretera, en la parte
oeste se encuenfra una pendiente mds prolongada que constituye
una excelente vista del cerro colindante y un pulmdn natural, asi
como se privilegia de la vista, del valle, en esta zona se desplantard el
hotel.

TOPOGRAFIA

Cc:rreferc» Superficie 64,362.0 mts
federal A
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VIENTOS DOMINANTES

Los vientos dominantes se despliegan de norte a sur, la

estrategia de la disposicion de los edificios logra que se disfrute de

ventilacidon natural, permitiendo que los olores se dispersen o
afectando directamente a los otros edificios.

VIENTOS
DOMINANTES
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SOLEAMIENTO

El soleamiento en el proyecto se ufiliza un criterio sostenible, esto
quiere decir que serd "un desarrollo que satisfaga las necesidades del
presente sin poner en peligro la capacidad de las generaciones futuras
para atender sus propias necesidades”,* buscando aprovechar los recursos
naturales de tal modo que minimicen el impacto ambiental de los edificios
sobre el medio ambiente y sus habitantes, provechando la iluminacion
natural, creando espacios con juegos de luz y sombra, que penetren
profundamente en los edificios formando sensaciones de tranquilidad y
serenidad, esto ayudara a utlilizar menor cantidad la electricidad,
logrando espacios pensados para disfrutarlos tanto interior como exterior.

*Comision Mundial del Medio Ambiente de la ONU (Organizacién de Naciones Unidas).

Invierno

SOLEAMIENTO

Norte

-56 -


http://es.wikipedia.org/wiki/Sostenibilidad
http://es.wikipedia.org/wiki/Recursos_naturales
http://es.wikipedia.org/wiki/Recursos_naturales
http://es.wikipedia.org/wiki/Impacto_ambiental
http://es.wikipedia.org/wiki/Edificios
http://es.wikipedia.org/wiki/Medio_ambiente

AcCcCeso
secundario

Acceso Principal

PROPUESTAS DE USO

La localizacion de
los edificios se definid
tomando en cuenta la
ubicacidn de las vistas
principales se dirigen a
la zona mds boscosa, y
a el valle del municipio,

el edificio de la
tequilera se ubica en
esta zona por el

argumento de un
paisaje acogedor para
visitar 'y trabagjar, asi
como la facilidad de un
acceso secundario,
para que tanto obreros
como visitantes. La zona
de cabadllerizas  del
proyecto futuro, se rigiod
para evitar olores,
aprovechando los
vientos dominantes.

[ﬂ Estacionamiento
 Vistas principales

Area optima para
Hotel

M Area optima para

Restaurante

.Areo optima para

tequilera

AcCcesos



TIPOLOGIA ESPACIAL:
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Los siguientes ejemplos son los maximos referentes del tequila en
México, que han logrado crear todo un mundo alrededor de nuestra
bebida nacional, con estrategias mercadolégicas integrales y eficientes.

Tomando en cuenta estos ejemplos es importante mantener un
equilibrio entre calidad y canfidad, ya que de existir un desequilibro en
estos aspectos la empresa estaria destinada al fracaso.

Finalmente es trascendental no perder la perspectiva de la
tradicion que envuelve a esta bebida espiritual y legendaria ya que
serd la caracteristica principal de nuestra tequilera “Agamich”.

JOSE CUERVO.
“La Rojena”.

l'@" Esta Tequilera en el centro de tequila
1! Jalisco, es de las mds viejas que existen creada

. por José Cuervo para difundir la cultura
mexicana a través de la historia y el proceso de
produccion del tequila. José Cuervo, hoy en
dia es la empresa productora de tequila lider a
nivel internacional.

Se caracteriza por su tendencia arquitecténica, es posible que
Casa Cuervo haya nacido antes de 1795 y sea una de las empresas mdas
anfiguas de México, tuvo varios duenos y nombres, hasta que se llamo
José Cuervo, esta familia industriales José
Cuervo y su esposa Ana, ayudo mucho dl
pueblo Ademds de se
dedicaron a mejorar las
condiciones del pueblo de
Tequila: dotaron de agua a
la poblacion, arreglaron las
escuelas municipales vy
parroquiales, consfruyeron lavaderos bajo techo, las
duelas para los pisos de la Iglesia, regalaron un relgj
publico, tendieron una via de tren para el servicio
publico, mandaron empedrar las calles y ampliaron la
plaza de armas. Cuando el cementerio se llend, José
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Cuervo compro un terreno lo cerco vy lo regald al municipio para que la
gente fuera sepultada sin costo alguno.

Esta legendaria empresa  fiene una fuerte  tendencia

arquitectonica, testigo de el paso de los siglos
, yde un arduo trabajo de la gente que labora
en este lugar durante toda su vida,
conservando detalles originales del proceso
como son los alambiques de cobre, la
molienda de piedra, siendo testigos de varios
acontecimientos histéricos como guerras vy
revoluciones, este fantdastico sitio, nos muestra
los materiales tradicionales, los disenos , los
estfilos y las formas de la arquitectura que nos
muestra los fue México en otras épocas, vy
nos lleva alo que somos hoy.*

SAUZA

Este ejemplo nos lleva a un espacio
creado enlos anos 1750 aproximadamente, en
donde una arquitectura colonial en México se
hace noftar, desde el descubrimiento del
confinente Americano en 1542, donde Espana
tenia el control absoluto de la ahora Republica
Mexicana, hasta la Independencia de México a
principios del siglo XIX.

Tomo este ejemplo,
para demostrar lo que el
: proceso puede cambiar
el aspecto de un espacio amolddndolo a la
produccion. En este espacio se cred el primer
tequila que se exportd a Estados Unidos de Norte
América, también fue la primer fdbrica en
donde se adoptaron las primeras medidas de
calidad, asi como el embotellamiento de este
producto, actualmente es un espacio que
busca la modernidad de los procesos y esto
hace que la arquitectura se adapte al tiempo
actual.




En este lugar el proceso es mads
industrializado y los estdndares de calidad, se
sobre ponen a los detalles arquitectonicos,
volviéndola una arquitectura sobria vy limpiag,
sin  modificaciones en alturas ni muros se
establece un equilibrio entre proceso
moderno y arquitectura colonial. *

Tanto Sauza como La Rojena son ejemplos de que la
trascendencia se puede lograr en espacios arquitectonicos actuales
conjunto al avance de la tecnologia en el proceso, por eso se toman
como ejemplos fipoldgicos para el parque temdatico del tequila
“Agamich”, hallando que el proceso de estas empresas se ha podido
adaptar a casonas realizadas en  ofras épocas. Retomando este
concepto, se mejoraran las condiciones laborales, adaptdndolas a
recorridos guiados, pero proporcionando servicios de hospedaje,
gastronémicos y culturales en un solo espacio.

*Visita al sitio.

“Examinar la arquitectura antigua no es con la idea de copiar sus
formas, sino con la esperanza de enriquecer ampliamente nuevas
sensibilidades que son producto de nuestros dias.”**

**Dra. Arg. Eva Acosta Pérez.
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TIPOLOGIA ARQUITECTONICA:
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La Arquitectura Mexicana contempordnea se compone por un
conjunto de caracteristicas modernistas como lo es, la estructura lineal de
los volumenes, las grandes enfradas de luz, la funcionalidad y el muralismo,
nacidas en la segunda mitad del siglo XX.

Barragdn y Legorreta + Legorreta, “arquitectos expresivos” le llamo
asi porque en su arquitectura logran que los sentidos se despierten, 1os
aromas de la vegetacion, los sonidos del agua, la vista con sus formas
y colores, el tacto con las texturas o los diferentes materiales, expresando
sensaciones de franquilidad, felicidad, paz... por tal razén tomando estas
caracteristicas me inspiro para crear mi propuesta, plasmando en ella las
caracteristicas sensoriales de una arquitectura mexicana contempordnea.

LEGORRETA+LEGORRETA.

El despacho de *“Legorreta + Legorreta”, tiene como filosofia el
hacer arquitectura que disfrute la gente que la habita, que la admiren
ofros arquitectos y que sobre todo cualquier persona se sienta feliz
viviendo el espacio, tomando en cuenta las necesidades artisticas y
espirituales de los usuarios, influenciados por la arquitectura verndcula
mexicana, ellos logran espacios con tanta esencia, que se dieron a
conocer en todo el mundo, porque tfiene una identfidad latinoamericana.

Su arquitectura se basa en los materiales y la ingenieria, crean
espacios, que enorgullecen a las ciudades donde se encuentran, ofra
de las caracteristicas de esta arquitectura es el uso del color, la luz, el
misterio y el agua, integrando un criterio intelectual, a todos los espacios.
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“la arquitectura como la vida es poesia, casi puedo yo decir que un
arquitecto es un hacedor de suenos, uno suena como quisiera que fuera
el mundo, la oportunidad del arquitecto de hacerlo es fundamental, la
felicidad de la vida estd en las emociones, en la paz, en la alegria, la

arquitectura debe ir hacia ese camino”.
Ricardo Legorreta.

LUIS BARRAGAN.

Uno de los arquitectos mexicanos mds importantes del siglo XX y
Unico mexicano en obtener el Premio Pritzker en 1980, es un arquitecto
con tendencia a la modernidad mexicana, se caracteriza por ser un
arquitecto que impone sobre todo lo intelectual y conceptual, sus obras
son misticas, el busco las raices en lo verndculo mexicano, la herencia
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cultural del México prehispdnico y colonial, logré fundir espacios
arquitectoénicos, con la naturaleza, y laluz, usé texturas enmarcando
detalles, asi como colores atrevidos dentro de la gama del gusto popular.

“Hay que recrear 'y renovar Ila nostalgia, volviendola
contempordneaq, porque una vez que la arquitectura ha cumplido con las
necesidades utilitarias y de funcionamiento, tienen todavia delante de si
ofros logros que alcanzar: la belleza y el atractivo de sus soluciones, si
quiere seguirse contando entre las bellas artes”.

Luis Barragan.

“Concepciones, como Ila de esta obra y el estudio propio ayuden a
encontrar el equilibrio de tu persona. Ademads de apoyar la busqueda
de una arquitectura de calidad”.

Arg. Miguel Anzures.
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CONCEPTUALIZACION:
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EL CONCEPTO

El concepto rector, es el dmbito del desarrollo sostenible, este
puede dividirse conceptualmente en tres partes: ambiental, econdmica vy
social. Se considera el aspecto social por la relacion entre el bienestar
social con el medio ambiente y la bonanza econdmica.

El término desarrollo sostenible, se basa en satisfacer las necesidades
de las generaciones presentes sin comprometer las posibilidades de las del
futuro para atender sus propias necesidades,* |as cuales deben satisfacer
las necesidades de la sociedad como alimentacion, ropa, vivienda vy
trabajo. Proponiendo asi  tanto una estructura laboral como comercial,
enun espacio arguitectonico.

Conceptualmente el proyecto estd basado en las tradiciones y
trascendencia de un icono arquitectonico, fomentando un fendmeno
cultural que podria asi cultivar un debate de ideas en nuestro estado, y
como consecuencia abrir la mente de los michoacanos a la
arquitectura actual de primer nivel, fomentando la inversidon, logrando
una plena consciencia de la oportunidad de avance nacional.

*Comision Mundial de Medio Ambiente y Desarrollo de Naciones Unidas
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Agave tequilana Weber variedad azul
Esta especie y variedad de agave es la Unica
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LA FORMA

En este proyecto quiero crear la forma del agave, que por
su belleza y estética se estructuran, volumenes irregulares,
colocados uno con otro, dejando a la imaginacion espacios
interceptados de funcionalidad.

Acceso
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El espacio se
compone de varios
volUmenes interceptados
por un eje longitudinal,
ayudando a que la
distribucion de planta
sed maAs eficiente,
estétficamente esta
inferseccion de
voluUmenes  juegan un
papel protagonista,
dejando  ver con
grandes ventanales la
infegracion del mobiliario
interior y el jardin exterior.

Acceso

Acceso»
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CRITERIOS APLICADOS

Ritmo: Movimiento de repeticion periddica, de cadencia regular o con
ligeras alteraciones.
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http://www.parro.com.ar/definicion-de-ritmo

Transformacion: al sustraer o adherir elementos a un volumen, creando
planos horizontales o verficales, destacando detalles.

Patio interior: Patio central de un edificio o drea rodeada totalmente de
mMuros.

L i)
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Patio de salida: Patio que proporciona salida a una via publica para una o
mas salidas necesarias.

Funcidn: Servicio que ofrece una cosa cualquiera, ya sed por su diseno, uso
o existencia.

lluminacion de frabagjo: lluminacion disenada para proporcionar un alto
grado de iluminacion que permite el desarrollo de tareas para las que se
exige la iluminacion.
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Factor de iluminacion directa: Coeficiente la luz natural equivalente a la
relacion entre la iluminacién natural en un punto dado y la iluminacion
sobre un plano horizontal debida a la béveda celeste.

Vistas: Las aberturas, sean puertas o ventanas tienen como misidn
establecer un vinculo enfre un determinado espacio y su entorno.

Organizacion lineal: Disposicion de formas a lo largo de una linea.

= 0= @ r—=> @

Organizacion radial: Espacios que estdn dispuestos como radios que
parten de un nUcleo central.

) @ 4=
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Formas agrupadas: Congregacion de formas conforme a exigencias de
tipo funcional.

Organizacion cenftral: Espacio central alrededor del que se situan otros
espacios secundarios.

Jerarquia: Sistema de ordenacion y clasificacion de una serie de elementos
con arreglo a su significado o importancia.
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Escala genérica: dimension de un elemento  constructivo respecto a
otras formas de un contexto.

Escala Humana: dimension de un elemento o espacio constructivo
respecto alas dimensiones y proporciones del cuerpo humano.

El color: Algunos colores toman nombre de los objetos o sustancias que los
representan naturalmente.

El color del agave en la vegetacion, el blanco en muros vy los
colores naturales de los diferentes materiales como madera y concreto
serdn la base cromdtica a utilizar.
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La vegetacion: El Agave tequilana Weber azul.

Debido a que fiene un control de crecimiento, alcanza una altura
d promedio de 1.4 mts hasta 2.0mfs, en el proyecto su plantacion y
posicionamiento iteratfivo, 1o convierten en el elemento de referencia
parala escala de los espacios

Como consecuencia de esta integraciéon de criterios, cada espacio
tendrd personalidad propia, dependiendo del papel que tiene la
funcionalidad, pero siguiendo con el mismo estilo que los caracterizara.
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PROPUESTA DE CONJUNTO:
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TEQUILERA: 38
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Tequilera
Los agaves

La creacion de un espacio arquitectonico que tenga como
finalidad la produccion del tequila, representa  una meta que  sirva
de homenaje ala cultura ala fradicion y sobre todo al lugar donde
serd concebida esta legendaria bebida que representa una cultura
nacional.

Los volUmenes constan de una compleja distribucion de
actividades las cuales podrdn ser visitadas por los turistas y
empresarios productores, se ubica en el segundo plano del terreno
aprovechando una gran explanada frontal a una calle lateral, que
NnosS proporciona un acceso secundario de maniobras requeridas para
el manejo de la materia prima asi como del producto final.

Cada uno de los espacios estd manejado de tal manera que
tanto el obrero como el visitante se sienta en un espacio agradable
leno de luz, asi mismo incorporando alos volumenes sélidos vanos
nos permitan ver el juego de vistas tanto de la arquitectura como
de la produccion.

El Proyecto responde a dos exigencias, una esla necesidad del
espacio funcional y econdmico que sirva para lanzar al mercado toda
una imagen corporativa, y la propuesta de una imagen iconica que
lleve al turista a vivir experiencias tradicionales de confort.
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ASPECTOS ORGANIZATIVOS.

TIPO DE CONSTITUCION DE LA ORGANIZACION

Para el caso del presente proyecto y con la finalidad de facilitar los

trdmites de obtencion de créditos y apoyos, la figura mercantil elegida fue
Sociedad de Produccidén Rural de Responsabilidad Limitada.

Esta figura mercantil les permite a los socios, cultivar y comercializar

suU agave, procesarlo y comercializar sus productos.

De acuerdo al Objeto social enunciado en el acta constitutiva esta

sociedad puede operar vy desarrollar el presente proyecto, estando
facultada para:

v Cultivar y cosechar agave en todas sus clases y contribuir a
incrementar los niveles de bienestar, capitalizacion, desarrollo vy
competitividad de sus socios y de la empresa.

v Crear espacios aptos para la produccidon de tequila, que estén
dentro de normasy agilicen los procesos.

v' Comercializar y trasportar en su estado natural el agave necesario para
la produccion de tequila.

v' Adquirir y distribuir todos los insumos necesarios para la produccion
agricola e industrial que requiera la produccion y/o el procesamiento
del agave.

v' Desarrollar programas de inversion, produccion, comercializacion,
trasformacion e industrializacion del agave.

v Desarrollar los canales de comercializacion para destilados del agave y
demdas subproductos que la empresa genere.

v' Promover, tramitar y contratar el financiamiento necesario para todas
las modalidades de crédito presentes y futuras de acuerdo con la
autorizacién de la asamblea de socios.

*Fuente:

Proyecto de inversion para la ampliacién de la destiladora de tequila Churintzio

SPR DE RL.
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CONSEJO DIRECTIVO

El consejo de administracion, estd conformado por un Presidente, un
Secretario y un Tesorero; ademds de contfar también con un consejo de
vigilancia que serd el encargado de supervisar el buen funcionamiento de
la empresa.

El organigrama general de la empresa se muestra a confinuacion:

ASAMBLEA GENERAL
DE SOCIOS

|
! C\/olglf_i‘l-‘\lOCPAE - CONSEJO DE
| ! ADMINISTRACION

SECRETARIA/ '
AUXILIAR ADMINISTRADOR AGENTE
CONTABILIDAD GENERAL SEGURIDAD

GERENTE AGENTE DE
PRODUCCION VENTAS
[ [ [ [ [
OBRERO TECNICO DE FERMENTACION DESTILACION DESTILACION DILUCION Y CONTROL DE
GENERAL CALDERA DESTROZADO RECTIFICACION ENVASADO CALIDAD
RECEPCION,
[TROCEO, CARGA| ‘
Y DESCARGA,
MOLIENDA Y OBRERO
LIMPIEZA GENERAL
ENVASADO,
ETIQUETADO,

ENJUAGADO

En lo que respecta a la operacion, se tiene como socio tecnoldgico
al CIATEJ. A.C., (EIl Centro de Innovacion Aplicada en Tecnologias
Competitivas), cuyo personal cuenta con suficiente experiencia para
garantizar una produccion de tequila de alta calidad. Adicionalmente se
contard con el Gerente de Produccidn que serd el responsable de toda el
drea de produccion que incluye las siguientes dreas:

Recepcion y preparacion de la materia prima (agave)
Carga y descarga de hornos y autoclave

Calderas

Fermentacion

Destilacion

Control de calidad

Envasado

AN N Y N N N
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Cabe mencionar que todas las dreas contardn con el personal
adecuado para desempenar las funciones propias de las operaciones
unitarias de su competencia.

A confinuacion se presenta los cargos y el niUmero de ocupantes por
puesto, el nUmero ird en aumento segun los programas de produccion.

No.
CARGOS OCUPANTES/CARGO

Administracion:
Administrador General.

Auxiliar contable.- Secretaria

1
1
Vigilantes 2
Agente de ventas 1
Produccion:
Gerente de produccion
Control de calidad
Fermentacion
Destilacion
Técnicos de caldera
Obreros generales
Dilucion y envasado
TOTAL DE PERSONAL

WININININ|—|—

—
0o

*Fuente:
Proyecto de inversion para la ampliacién de la destiladora de tequila Churintzio
SPR DE RL.
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PROCESO Y TECNOLOGIA.

El proceso industrial para la obtencidon del destfilado alcohdlico
llomado Tequila en las categorias y fipos que establece la NORMA OFICIAL
MEXICANA NOM-006-SCFI-2005, bebidas alcohdlicas-tequila
especificaciones y que se comercializan en el mercado, consta de 8
operaciones las cuales se mencionan a continuacion.

Cocimiento- Hidrdlisis de la Inulina

Molienda o extraccion de jugos

Formulaciéon del Mosto

Desarrollo del inéculo — Fermentacion alcohdlica

Destilacion

Abocado (opcional)- Maduracion (Reposado y anejamiento)
Dilucion

Envasado

PN W=

No obstante de que solamente son ocho las operaciones mediante
las cuales se elabora industrialmente el Tequila, no existe uniformidad, ni en
las especificaciones del equipo de proceso, ni en las condiciones de
operacidon en que deba llevarse a cabo el proceso de produccién; cada
fabricante de Tequila, o mejor dicho, su o sus técnicos o empiricos
“maestros tequileros”, fienen su propia version al respecto, Estas diferencias,
son las mads fortuitas que calculadas, las cuales repercuten necesariomente
en importantes diferencias en la calidad y definicidon del tequila producido.

Con base a las caracteristicas del tamano, la inversion, la
produccion y la comercializacidon que se proponen para esta planta, a
continuacion se enumeran y describen cada una de las operaciones del
proceso de produccion del Tequila; tanto el 100% agave como el Tequila
(Mixto):

e Recepcion de las pinas del agave y evaluacion de su madurez.
e Troceo del agave
e Hidrdlisis o cocimiento
» Carga de la autoclave o de los hornos
= Cocimiento
» Descarga y recepcidon de mieles y agua resultantes del
cocimiento
» Descarga de la autoclave o de los hornos
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B

e Molienda
» Carga del fren de molienda
» Desgarrado
* Molienda
* Filtfracion del jugo del agave
= Recepcion de las mieles de agave
e Fermentacion
» Desarrollo del inoculo
» Formulacion y balance del mosto
e Destilacion
* Primera destilacion o destrozamiento
» Segunda destilacion o rectificacion
* Almacén de tequila blanco a 55° G.L.*
e Maduracién o en su caso Avocado
e Dilucion ala graduacion comercial elegida
e Envasado

*Grados Gay Lussac: Medida del contenido de alcohol, en volumen.

En la tequilera se seguird en forma general el siguiente proceso:

TEQUILERA

AREA AREA

AREA AREA AREA
DESCARGA MOLIENDA
YTROCEC Y FERMENTACION D SERVICIOS BODEGA SEDIMENTACION
AREA AREA AREA AREA
- COCIMIENTO . DESTILACION . ALMACEN I:I ENVASADO
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1.- RECEPCION DE LAS PINAS DEL AGAVE Y EVALUACION DE SU MADUREZ

PATIO DE TROCEO

el

TRANSPORTE A FABRICA

CULTIVO DEL AGAVE

&,

CORAZON DEL
AGAVE

Se recibirdn las pinas en el patio de maniobras, el cual se encuentra
cerca de las puertas de carga de los hornos y de la autoclave.

El agave crudo deberd evaluarse para determinar el grado de su
madurez vy la cantidad de azucares reductores o en su defecto los grados
Brix que posee; ya que las pinas sin la madurez adecuadas elevan el
contenido de alcohol metilico en el producto final. Esta labor estard
directamente supervisada por el Gerente de produccidn y el Analista; es
importante senalar que este es un punto crucial en el proceso de
produccion del tequila ya que de la concentracion de azucares depende
el rendimiento de la materia prima para producir tequila.

Este proceso se hard en el patio de troceo.
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2.- REDUCCION DE TAMANO DE LAS PINAS O
CABEZAS DE AGAVE

Esta  operacion se hard manual o
mecdnicamente y se hace con el objetivo de
reducir el tamano de la pina a trozos mds pequenos
que facilitardn su manipulacion para cargar el horno
o la autoclave vy acelerar su cocimiento al
incrementarse la superficie de transmision de calor.
Posteriormente también facilitard la extraccion de
jugos en los molinos.

Este proceso se hard en el patio de troceo.

AREA
DESCARGA
YTROCEO

3.- COCIMIENTO Y MOLIENDA

COCIMIENTO

Esta operacion tfiene por
objetfivo primario hidrolizar, en su
propio medio dcido, la inulina,
generandose  fructuosa y glucosa,
azicares fermentables. La misma
operacidon del cocimiento suaviza o
reblandece las fibras celuldsicas de la
pina y por el efecto del calor durante
el cocimiento, los monosacdridos
participan en dos  reacciones
4 guimicas diferentes, la reaccidn de
- AREA ~ Maillard, asi como la reaccién de

COCIMIENTO caramelizacion, compuestos con
color, olor 'y sabor caracteristicos,
como el sabor caramelo vy
compuestos de color oscuro.




EQUIPOS PARA EL COCIMIENTO

Hornos de mamposteria:
Consisten  en una cdmara
construida con paredes de

ladrillo o de adobe y mortero vy
son calentados por vapor de
agua. La ftemperatura maxima
que se alcanza es de 90 °C vy el
tiempo de cocimiento es de 20 a
30 horas.

COCCION EN

COCCION EN HORNO

Autoclave: Construida en
acero inoxidable con las

AUTOCLAVE . . .
5|gU|en’res secciones:

\ a.- Cuerpo cilindrico: con
\ A1/ didmetro  suficiente  para
; k permitir a los operarios estar
de pie cargando o)
descargando la autoclave.
Distribuidor del vapor: En la parte inferior y a lo largo del cilindro, se

fija un tubo con orificios para suministrarle el vapor de agua a la

Tapas o cabezales toriesféricos: En cada extremo de la autoclave, se
encuentran las tapas. Deben sellar herméticamente para alcanzar
las condiciones de presidon y temperatura deseadas.

b.-
carga.
C.-
d.- Accesorios € instrumentos:

d.1.- Vdlvulas de alivio, calibradas para abrirse automdaticamente
cuando se alcance una sobrepresion, permitiendo la salida del
vapor. Puede contener, adicionalmente, una linea de alivio
manual.

d.2.- Mandmetro para medir la presion interna.

d.3.- Termdmetro para indicar la temperatura alcanzada en la
operacidén de cocimiento.

d.4.- Linea de descarga o purga de mieles.

Ventajas del uso de autoclaves: Se pueden alcanzar, en menor

tiempo, temperaturas mayores, por lo que el periodo de cocimiento se
reduce de 20 a 30 horas incluido el tiempo de enfriamiento.
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Durante las primeras 3 horas del cocimiento se generan las mieles
amargas que son desechadas por su bajo contenido en azdcares y por su
alto contenido de impurezas como fierra y ceras; enseguida se generan las
mieles dulces, ricas en azucares reductores, las cuales se analizan para
monitorear el cocimiento y se conducen a las tinas de fermentacion.
nota: esta tequilera fiene hornos y autoclave para el cocimiento del
agave.

El cocimiento del agave influye significativamente sobre las
propiedades organolépticas del tequila y sobre la productividad.

Un tiempo corto de cocimiento produce menos azucares
fermentables y por ende una menor riqueza alcohdlica en el mosto
fermentado. Un tiempo de cocimiento largo produce mayor canfidad de
compuestos derivados de las reacciones de oscurecimiento no enzimdatico
que afectan negativamente las caracteristicas organolépticas del tequila
y dificultan el cumplimiento de la Norma oficial mexicana en cuanto a 10s
niveles de metanol y de furfural, situacion que puede corregirse
parcialmente con los cortes de cabezas y de colas durante la destilacion.

La hidrdlisis o coccion del agave en el autoclave serd con inyeccion
de vapor de agua; este sistema de cocimiento es el mds barato y produce
un cocimiento homogéneo y en menor tiempo, si se controla
adecuadamente la tfemperatura (aproximadamente 120° C) y la presion
del vapor (1.2 a 1.5 kg/cm?2). Una vez que la temperatura interna disminuya
y permita manipular los trozos, se abrird la autoclave y se iniciara la
descarga.
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MOLIENDA

Esta operacion es fundamental
en la productividad o rendimiento del
agave. En la exfraccion se rompen los
tejidos del agave para que los
azucares hidrolizados en la coccién,
queden  expuestos y puedan
transferirse, por disolucion, al agua que
se le agrega en los molinos a los trozos
de agave cocidos.

AREA
MOLIENDA
¥ FERMENTACION

EQUIPOS DE MOLIENDA

El sistema de molienda es de fres a cuatro etapas, llamados
generalmente “Tandem”.

Colocados  en MOLIENDA
serie, primero se N OO
alimentan los trozos BAGAZO
de agave cocido a DESGARRADORA b2
un molino de martillos
(Desgarradora)  que <@ @ 3 @ @ @ ALTRO -

desgarra las fibras del

agave, proyectando ‘ MOLINOS
los frozos desgarrados —
a una banda
transportadora que dalimenta a los siguientes molinos colocados en
tadndem.

(PACHAQUIL)

MOLIENDA
Z
Cada molino consta de N QQ
3 cilindros (mazas) metdlicos
dispuestos en forma triangular, DESGARRADORA

dos inferiores y uno superior,
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de forma tal que el trozo de agave es exprimido a la entrada y de nuevo a
la salida del molino. Los cilindros inferiores giran en el sentido del trafico y el
superior gira al contrario. La apertura es mayor al entrar al molino y menor
a la salida facilitando la expresion del frozo de agave cocido. Los cilindros
B _ no son lisos, sino que se
(o) (o) (o) —— construyen con un rayado
S T e i circular, sifuacion que
CASY O &) KB (e permite  incrementar el
7 drea de contacto y facilita
MOLINOS la rotura de las fibras de los

trozos de agave cocido.

Para hacer llegar el colchdn de agave de la salida de la primera
expresion (en los cilindros de alimentacién), a la segunda expresion en los
cilindros de descarga, se utiliza una pieza denominada cuchilla central,
misma que actia como raspador del cilindro alimentador.

BAGAZO

FILTRO
(PACHAQUIL)

7%

El bagazo residual obtenido por molienda, comunmente contiene un
residual de hasta un 4 % de aziUcares y se le llama “Marrana”.
La operacion de la molienda se hard durante las primeras horas de la
manana.
Los ductos y bombas que manejan el jugo deben ser inatascables
considerando que el jugo contiene bagazo y bagacillo en suspension.

Aspersion de agua caliente durante la molienda

Durante el traslado de la desgarradora al molino, deberd de
aplicdrsele a los trozos desgarrados del agave cocido, agua caliente a
presion para exfraerle al maximo los solidos solubles.
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Filtracion del jugo del agave

El jugo exfraido se pasara por un tamiz o filiro con el objeto de
eliminar la mayor cantidad de sdlidos en suspension y obtener las mieles lo

mAs puras posible.
Recepcion de las mieles del agave

Una vez filtrado el mosto se depositara en
una tina de recepcion, la cual estard construida
en acero inoxidable, para posteriormente
destinarse a la fermentacién; la conduccion de
los jugos del agave desde la molienda hasta las
tinas de fermentacion, se realizara por medio de
bombeo.

Nota: El agua se adlimenta fibia vy a
contfracorriente  para enriguecer en soélidos
solubles los jugos resultantes, es decir que se re
circulan los jugos logrando la mdxima extraccion
de los azucares solubles del agave cocido.

BAGAZO

FILTRO

(PACHAQUIL)
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4.- FERMENTACION

La fermentacién alcohdlica es
un proceso de biofransformacién de
los azucares fermentables glucosa vy
fructuosa en alcohol etilico (Etanol),
bidxido de carbono y  otros
compuestos en menores cantidades
como el acetaldehido, con el
concurso de un microorganismo Vivo
llamado levadura,

Comunmente para la fermentacion
alcohdlica del jugo del agave, se usa
una poblacién grande de levaduras
en su fase de crecimiento log, mismas
que se adicionan al mosto preparado
para iniciar la fermentacion, levaduras

AREA :
MOLIENDA que se desarrollan previamente en el
Y FERMENTACION laboratorio, bajo las mejores

condiciones, a partir de unas pocas
células de la cepa seleccionada.

Desarrollo del indculo

El desarrollo del indculo previo a la fermentacion  confribuye
significativamente a estandarizar el proceso. En esta tequilera se
procederd a aislar levaduras adaptadas al medio y caracterizarlas en su
capacidad para producir el tequila.

Para lograr el desarrollo del inéculo se cuenta con dos tanques, uno
de preindculo y ofro de desarrollo del indéculo hasta alcanzar una densidad
poblacional de levaduras ideal para transferirlas a los tanques de
fermentacion, ambos tanques serdn suplementados.
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La fermentacion de la glucosa a etanol se inicia cuando el
suplemento de glucosa supera su capacidad para metabolizarlo
aerdbicamente hasta bidxido de carbono y agua, habilidad fermentativa
caracteristica de la levadura y que debe ser maximizada en el proceso
fermentativo para la produccién de tequila.

Objetivos a alcanzar durante la fermentacion:

1.- El mayor rendimiento, expresado como alcohol (Etanol) producido.

2.-  Reduccion del tiempo de fermentacion: Tiempo minimo en alcanzar
el agotamiento de los azicares fermentables del mosto.

3.- La reproducibilidad del proceso de fermentacion.

Adicionalmente al proceso de la fermentacion alcohdlica, suceden
otras reacciones bioquimicas y quimicas cuya extension dependerd de
varios factores que involucran al cocimiento de las pinas del agave y a la
actividad metabdlica de las levaduras durante la fermentacion. Los
productos finales de tales reacciones son voldtiles y son responsables del
sabor y del olor del tequila, estando registrados, algunos de ellos en la
Norma oficial mexicana de esta bebida.

-97 -



Diseno del proceso de fermentacion y su control:

El diseno del proceso fiene por objetivo producir las mas altas
concentraciones del metabolito primario y regular tanto la presencia
como las concentfraciones de los metabolitos secundarios, obteniendo un
tequila con una calidad determinada y constante que lo caracterice. La
fermentacion alcohdlica es un proceso biotecnoldgico, en el cual las
levaduras son los actores principales, actores que son altamente sensibles
a los cambios en su entorno, el tanque de fermentacion, por lo que el
monitoreo de las variables y su control dentro de los limites reconocidos
como optimos, permite mantener las condiciones iddneas del proceso.

Condiciones de la
fermentacion:

Tanques: Son preferibles |os
tanques de acero inoxidable
debido a su resistencia a la
acidez del mosto y a su

FERMENTACION DEL MOSTO

| minima reactividad,

! _— comUnmente son abiertos

- — —/ registrdndose pequenas

pérdidas de etanol por

N <3 volatilizacion.  Pueden  ser

N pequenos, desde 2,000 litros

e MOSTO MUERTO hasta grandes tanques de
150,000 litros.

El término fermentar proviene del latin “fervere” que significa hervir.

El tiempo de fermentacion varia de acuerdo con la temperatura
ambiental y esta a su vez cambiara con cada época del ano,
dependiendo ademds del tipo y concentracion de nutrientes y levaduras
utilizadas; el tiempo estimado para este proceso serd de 72 horas.

Al final de la fermentacion se obtendrd un caldo listo para continuar
con la siguiente fase del proceso, con un contenido de alcohol efilico que
oscila del 4 al 6% en volumen, segun la concentracién de azucares
reductores al inicio de la fermentacion.
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5.- DESTILACION

AREA
DESTILACION

La destilacion es un método de
separaciéon, que permite separar una mezcla
de componentes de un sistema, en el cual los
componentes son comunmente miscibles. El
método consiste en  vaporizar la mezcla que
se pretende separar para recuperar 1os
vapores generados y condensarlos en un
recipiente colector. Cuando el objetivo es
separar los componentes menos voldatiles de la
mezcla se le llama destrozamiento y cuando el
objetivo es separar y obtener los compuestos
mas voldtiles  se le llama rectificacion o
enriguecimiento. La fugacidad equivalente a
la capacidad de escape de los componentes
de la mezcla (agua-etanol), depende de la
temperatura, de la presion y de la

composicion de la mezcla.

DESTILACION

RECTIFICADOR

)

ESTROZADOR

M__-éwm___u__ﬁ_~_<‘_“_,_m<_-_r_______~__
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La destilacion  ses ,L rems»rmouomjfsro ,L
usada en la produccion 1 | [ 1

de tequila se le conoce =omm 3 e lsmee | e &2
como vaporizacion == o Ly | = ] Jo= ==
diferencial y como
destilacion  tradicional,
siendo
fundamentalmente una
destilacion  por  lotes ] o
levada a cabo en un
alambique, en la cudl, i A
la mezcla (mosto DESTILACION
fermentado), se carga al AGUA
recipiente destilador CALENTE| [ £ACUA
(olla o) hervidor),
pOSTeriormenTe se REQTIFICADO DETR OZADIOR m I
calienta, hasta el punto
de burbuja, por
conduccion a través de TORRE DE
la superficie del serpentin i EEEIOENTS
que se localiza en su + z*
interior y que conduce el S
vapor generado en la
caldera. Una vez que los ik
comp,onen’res en L ==
solucidn adquieren el sanco ;
calor suficiente, inicia la FLEMAZAS VINATZAS

ebullicibn del mosto SETEMADE

generdndose una fase TRATANIENTS

de vapor con los componentes mas voldtiles del sistema que se escapan
de la olla a través del capitel, conduciéndose por un ducto o cuello hasta
el condensador, en el cuadl el destlado se condensa en la “lenteja”, al
perder su calor latente de vaporizacion, pasando nuevamente a la fase
liguida; enseguida, por gravedad, desciende por el serpentin
intercambiando con el agua, que proviene de la torre de enfriamiento, su
calor sensible hasta la temperatura deseada para finalmente pasar al
contenedor colector del destilado. Por la parte inferior del condensador se
alimenta el agua de enfriamiento, misma que sale por la parte superior una
vez que ha recibido el calor frasmitido por conduccion de la superficie del
serpentiny de la “lenteja” y regresa a la torre de enfriamiento.

A

MOSTO MUERTO

&
1 ]

P8
P8

e 4
h 4
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4
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4
r
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Proceso

EL proceso de Ila destilacion diferencial dependerd de las
caracteristicas del mosto fermentado, su grado alcohdlico y el perfil de
compuestos aromdaticos que contiene, del programa de cortes de cabezas
y de colas durante el destrozamiento y durante la rectificacion; asi como
de la velocidad de destilacion.

DESTILACION

)

RECTIFICADOR ESTROZADOR

Destrozamiento

El corte de cabezas se realiza midiendo un volumen de destilado de
13 a 16 litros de una olla de destrozado de 3,000 litros o bien puede ser
haciendo el corte a los 3 o 5 minutos, independientemente del volumen
destilado. Las cabezas se reciben en un recipiente, de preferencia
graduado para registrar el volumen y se reintegran al mosto muerto
proximo a destrozar. El  destrozado termina cuando la corriente del
destilado presenta un grado alcohdlico menor al 10 % V/V medido a
temperatura ambiente (20°C), algunas empresas suspenden el destrozado
hasta que el destilado contiene de 2 a 4 % de alcohol por volumen. La
presion en la linea de vapor que alimenta al serpentin es de 4.8 kilogramos
por centimetro cuadrado.

El liguido alcohdlico obtenido de la primera destilacion contendrd

entre 20 y 25° G.L*. y se le conoce como “ordinario”.
*Grados Gay Lussac: Medida del contenido de alcohol, en volumen.
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Rectificacion o segunda destilacion

Después del destrozamiento, se fransfiere el ordinario a la segunda
destilacion para el proceso llamado rectificacion, el cual es similar en
principio al destrozado, pero en este alambique o destilador solo se
evapora la mezcla hidroalcohdlica y se condensa por enfriamiento en el
condensador o serpentin, hasta un contenido alcohdlico de
aproximadamente 55° G.L.,* llamdndosele a este destilado “tequila
blanco”.

Con la rectificacion se incrementa la riqueza alcohdlica y se eliminan
los productos indeseables obteniéndose un producto de mayor pureza.

Con respecto a las condiciones en que se efectUa la destilacion
alcohdlica, hay también marcadas diferencias en la industria mexicana del
tequila, pues no hay especificaciones oficiales que la regulen; solo hay una
generalidad de bidestilar el mosto fermentado, fragmentdndolo en fres
porciones en ambas destilaciones: cabezas, corazdn y colas.

*Grados Gay Lussac: Medida del contenido de alcohol, en volumen.

Las “cabezas” son de una pequena cantfidad de destilado
alcohdlica que se obtiene al principio del proceso de la destilacion, rico en
sustancias aun mds voldtiles que el propio alcohol etilico, la mayoria de
estas son poco deseables como el metanol ( alcohol metilico ), el cual
tiene un maximo permisible por la NOM.

El “corazén” es la mayor porcion del destilado alcohdlico, se genera
inmediatamente después hacer el corte de las cabezas; es rico en alcohol
etiico y contiene la mayor parte de las sustancias organolépticas
deseables.

Las “colas”, Al final de cada destilacion, se obtienen fraccion del
destilado consistente en un producto alcohdlico rico en alcoholes
superiores, los cuales participan en el perfil organoléptico del tequila.

Los residuos de la primera destilacion se conocen como  vinazas y
Los residuos de la segunda destilacion se conocen como flemazas.

No existen instrumentos de medicion que permitan conocer el
momento exacto en que las “cabezas” se dividen del "corazéon” y este de
las “colas”. La separacidon de estas porciones se realizara mediante |a
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B

desviacion (corte) del flujo del destilado alcohdlico; esto se efectuara
tomando como base la experiencia del maestro tequilero, el tiempo que
dura la destilacion y la carga de los alambiques.

Debido a su alta demanda
bioguimica de oxigeno, las vinazas vy
las flemazas representan un problema
ecolégico que requiere de un
manejo adecuado, para lo cual se les
dard un pre tratamiento en dos fosas
de nevufralizacion y sedimentacion
donde se neutralizara el pH y se
eliminaran sélidos suspendidos; asi
como sU calor sensible;
posteriormente serdn conducirlas por
medio de bombeo a dos lagunas de
aireacion, donde se dejaran reposar
IS B oo e e e T e

efectué la volatilizacion del alcohol y

se oxide cualquier residuo de materia

orgdnica antes de utilizar el agua resultante en irrigacion; también el agua

tratada, de considerarse conveniente, pudiera ser reutilizada para los
servicios sanitarios (excluyendo lavamanos).

El tequila blanco a 55° LESTILACIQN

G.L. no es una presentacion
comercial, ya que es
demasiado fuerte para que sea W
ingerido; sin embargo, esta T
presentacion es la  mads
demanda por los compradores
de mayoreo, quien |
posteriormente lo diluye, TEQUILA TANGLE DE
envasan 'y comercializan bajo BLANCO |/ e

la marca de cada empresa. FLEMAZAS VINAZAS

_.>__._.____.____>__

r

SISTEMA DE
TRATAMIENTO
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BARRICAS DE MADURACION
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DESPACHO DETEQUILA A GRANEL

o I

De las condiciones en que se realiza la desfilacion, depende en gran
medida la calidad del tfequila obtenido, por lo cual ambas destilaciones
(destilacion y rectificacion), serdn realizadas por el maestro tequilero,
ademds de que se tomaran muestras a diferentes intervalos del proceso,
mismas que serdn analizadas en el laboratorio de la planta, para verificar

el cumplimiento de la NOM y la calidad.

Para asegurar que el tequila producido en la tequilera, cumple con
las especificaciones que marca la Norma Oficial Mexicana, se mandaran
muestras de cada lote al C.R.T.; quien certificara la calidad de la
produccion.

- 104



volumen.
AREA
ALMACEN
=
o E
TN f==l) O @

*Grados Gay Lussac: Medida del

6.- ALMACENAMIENTO DEL TEQUILA BLANCO:

El tequila blanco serd almacenado a 55¢
G.L.* en tanques de acero inoxidable en espera
de conducirse al mercado de tequila a granel y
una parte se enviard a maduracion antes de
diluirse y embotellarse.

contenido de alcohol, en

TANQUE
DE
&< TEQUILA

BLANCO

TANGQUE
DE
TEQUILA
BLANCO

TANQUE
DE
TEQUILA -
BLANCO

DESPACHO DETEQUILA A GRANEL

7-MADURACION

El tequila blanco sin diluir
que se va a comercializar como
reposado se almacenard en
barricas de roble blanco de una
capacidad de 200 litros con el
objeto de que posteriormente,
una vez que pasen dos meses
como minimo, proceder a
diluirlo y embotellarlo. En caso de
permanecer en las barricas
durante un lapso mayor a 1 ano,
se podria diluilo y embotellarlo

BARRICASDE MADURACION

<7 TANQUE
DE

TEQUILA

BLANC O

TANQUE
DE
TEQUILA
BLANCO

TANQUE

TEQUILA
BLANCO

| ']
W

[ r]
v

i

&
o

como anejo; o bien si la maduracion en las barricas llega a pasar de 2
anos, se podria diluiry embotellarse como extra anejo.
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8.-DILUCION DEL TEQUILA

BARRICASDE MADURACION
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DISTRIBUCION ”]\
€—ALMACEN €—
ENC AJADO
< | TANGUE TANGQUE TANGUE
DE DE DE
TEQUILA TEQUILA TEQUILA
BLANC O BLANC O BLANCO
ﬁﬁﬁ | [ —l [ [ —I [ |
ENVASADO E= ¥
&
¥ A ]
TIGUET,
ETQUETADO 4 -
TANGUE FILTRADA Y

DE g—.l:l DESIONIZADA POR
DILUCION OSMOSIS INVERSA

MICRO
FILTROS

Se diluye para llevar el tequila a la concentracion alcohdlica, en los
niveles que senala la Norma Oficial Mexicana para el tequila con una
graduacion alcohdlica minima de 35° G.L.

Nota: El tequila blanco, una vez diluido podria avocarse y embotellarse
como Joven u oro.

El tequila blanco a 55° G.L.,, en caso de venderse a granel, se
trasferird de los tangques de aimacenamiento de producto terminado, a los
camiones cisterna que lo van a transportar hasta su destino: Es importante
considerar que para que este fipo de tequila sea reconocido como 100%
de agave, tendrd que ser embotellado dentro de la zona protegida por la
Denominacién de Origen, como lo marca la NOM.

El tequila 100 % de agave, de acuerdo a la norma debe ser
envasado de origen, para lo cual el tequila serd conducido de los tanques
de dilucion a la seccion de llenado, una vez envasado el producto se
procederd con el efiguetado de la botella. El envasado y etiquetado se
rigen segun los siguientes requisitos:
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Cada envase ostentard una etfiqueta legible que contendrd la

siguiente informacién en idioma espanol:

Q) La palabra “Tequila”.

b) Categoria y clase a las que pertenece de acuerdo con la NOM.

C) En su caso el nombre del sabor o aroma anadido.

d) Contenido neto expresado en litros o mililitros, conforme a la NOM-
030-SCHI.

e) El contenido alcohdlico expresado
en % de alcohol en volumen a 20°C, que
debe abreviarse “% Alc. Vol.”.

f) Nombre o razén social del
Productor.

g) Domicilio de la Tequilera Agamich.
h) Nombre de la Marca registrada

seguida de los simbolos ® o “MR".

i) La leyenda HECHO EN MEXICO.

) Contrasena oficial, conforme a la
NOM-106-SCFI.

K) Lote: cada envase llevard grabada
o marcada la identificacion del lote a
que pertenece, con una indicacién en
clave.

Empacado y almacenaje del tequila
embotellado de origen.

Una vez que las botellas han sido
llenadas, selladas y etiquetadas se
colocardn finalmente en las cajas para
destinarse a su almacenamiento o al
embarque para su distribucion.

Destilado de Agave

iamante dorado

£L ABUSO EX TL CONSUMO DE 5TE
PRODUCTO ES NOCIVO MARA LA SALUD.
HECHO

MEXICO ga3mpeasmnssse
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EL COMPOSTEQO COMO ESTRATEGIA DE BIORREMEDIACION

El composteo es un proceso bioldgico mediante el cual es posible
convertir residuos orgdnicos en materia orgdnica estable (composta
madura), gracias a la accidon de diversos microorganismaos.

El composteo se conducird por una degradacion contfrolada de los
desechos sdlidos orgdnicos con microorganismos, por medio de una
respiracion aerdbica, hasta convertirlos en humus estable.

CUMPLIMIENTO DE NORMAS SANITARIAS, AMBIENTALES Y OTRAS

Los productos residuales de la tequilera serdn, residuos sélidos como
el bagazo, liquidos como las vinazas y derivados de la destilacion, vy
gaseosos producto de la operacion de la caldera, a excepcion de estos
Ultimos, el resto de los residuos estn compuestos por materia orgdnica
biodegradable; en el caso del bagazo resultante de la molienda conocido
como “marrana” se destinard, la mayor parte, para usarla como
combustible en el cocido de tabiques y tejas de barro; una parte
pequena, de inicio hasta afinar el proceso se destinard a la produccion de
composta que se incorporard a las parcelas cultivadas con agave y otros
cultivos. Para el caso de las vinazas y flemazas producidas durante la
destilacion, los cuales representan un problema ecoldégico debido a la
alta demanda bioguimica de oxigeno que requieren para su degradacion,
se les dard un pre fratamiento en dos fosas de sedimentaciéon donde se
neutralizard el pH, se aglutinardn las particulas sedimentables y se les
eliminara calor, para posteriormente conducirlas, a una laguna de
sedimentaciéon y oxidacion.
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DESCRIPCION DEL EQUIPO

Autoclave
Cantidad 1

Autoclave para 10,000kg. De agave con un volumen de 18m3 la
cual fiene un didmetro de 1.94 m. Por una longitud de 6.1 m la cuadl
contara con dos tapas toriesfericas bridadas para cargar y descargar de
3/16 a excepcion de la bridas que serdn de acero al carbdn, las
cuales contaran con 30 pernos de sujecion cada una; asi como una
parrila de acero inoxidable para contar con una superficie en el
acomodo de la materia prima yla extraccion de mieles; las bases
serdn de tubo estructural; cumpliendo con la necesaria para su
aprobacion porla dependencia que competa.

Los hornos seran también para 10,000kg. De agave con un volumen
de 18m3 estos hornos tienen una dimensiéon de 3mts. Por 3mts. la cual
contara con una puerta frontal que permitird la extraccion de las pinas, vy
ofra superior que permite el acceso superior del agave; asi como una
parrila de acero inoxidable para contar con una superficie en el
acomodo de la materia prima yla extraccion de mieles; las bases
seradn de tubo estructural; cumpliendo con la necesaria para su
aprobacion porla dependencia que competa.

Descarga de pinas
Cantidad 1

Descarga de pinas de agave del tipo de navajas rotativas con
una capacidad de desgarre de 15 ton, con entrada vy salida por
bandas de 14" con guardas, para proteccion y arrastre del producto,
contrapeso para balanceo montado en chumaceras bipartidas para
carga axial y radial; motor frifasico de 7.5 hp fodo este conjunto es
montado en una armazén de acero al carbon.

Molinos de extraccion
Cantidad 2

Molinos de exfraccion de 14" de didmetro de los rodillos, la
configuracion de la distancia entre los tfres rodillos es completamente
ajustables; estardn montados en bronces 2 abagjo y 1 arriba, estardn
lubricados para minimizar la friccion sobre las unas virgenes de acero al
carbén, esta configuracion debe de ser montada en linea junto conla
desgarradora a fravés de unos transportadores de bandas, las cuales
deberdan estar sincronizadas con las revoluciones de los molinos, que
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seran montados en una barcada de IPR con una charola de acero
inoxidable en la parte inferior del caldo. Para la toma de fuerza se
instalaran reductores de caja de engranes acoplados a un motor a cada
uno de los molinos.

Tinas de recoleccion de jugos

Cantidad 2

Las tinas para recolectar el jugo de los molinos y mieles de la autoclave,
con capacidad de 5000lts, fabricadas en acero inoxidable.

Tangues de fermentacion
cantfidad 4

Los tanques para llevar a cabo el proceso de fermentacion
tomando en cuenta que la fermentacidon se realiza en un periodo de
30 hrs. aproximadamente 12,000 Its. de mosto para la fermentar al dia. Se
requerird de una sala de 4 tanques de 7,500 Its. Cada uno; estos tanques
seran de fondo plano.

Tanqgue para preparar la solucién con levaduras y nutrientes
Tanque para preparar la solucion con levaduras y nutrientes,
fabricado en acero inoxidable con capacidad de  1000lfs.

Alambique destrozador.

El alambique destrozador tequilero es de acero inoxidable con una
capacidad de destrozamiento de 2,000 Its por carga, con un drea de
calefaccion de 4m2 en tubing de acero inoxidable, para una presion de
trabajo de 3 bar; equipado con un rompe vapor a la salida del alambique,
y con un condensador de fluxeria en acero inoxidable de 1°. Probeta de
salida de producto, nivel de carga, vdlvula de seguridad y tanque para
1,000 Its de tequila ordinario.

Alambique rectificador

Alambique rectificador fabricado en acero inoxidable c-10 con una
capacidad de 2,000 Its con un drea de calefaccion de 2m2 con tubing de
acero inoxidable, a la salidad del alambique en donde se desprenden los
vapores alcohdlicos, se le coloca un rompe vapores y a continuacion un
condensador de fluxeria para garantizar el mdximo rendimiento del
equipo, cuenta con nivel de carga, vdlvula de seguridad calibrada y
tanque de 1000 Its para tequila a 55° G.L.
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Tanque para almacenar producto terminado
Tanques fabricados en acero inoxidable para almacenar producto
terminado con capacidad de 10,000 Its cada uno.

Tangue para almacenar agua
Tangue para almacenar agua, construido en acero al carbén con
capacidad de 10,000 Its.

Caldera acondicionada.

Caldera usada con capacidad e 100 c.c. acondicionado con el
quipo auxiliar de bombeo, chimeneaq, tanque de condensados,
suavizador, control eléctrico.

Torre de enfriamiento.

Torre de enfriamiento con caida de agua libre, capacidad de
20,000lIts.
Lote de tuberia y accesorios

Lote de tuberia y accesorios para la instalacion de lineas para
conducir agua.
Lote de tuberia y accesorios para la instalacion de lineas para conducir
vapor.
Equipo complementario y bombas.
Subestacion eléctrica (incluye la electrificacion del terreno y la nave.).

Instalacion de lineas de conduccion eléctrica y material eléctrico.

Equipo de laboratorio.
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ANALISIS DE AREAS.

El siguiente aspecto es el andlisis de dreas a edificar, el equipo principal y
el equipo auxiliar y su descripcion para llevar a cabo el proceso.

CANTIDAD.

DESCRIPCION

|

Area de produccién.

|

Area de envasado.

1

Area de
almacenamiento.

10,000 Kg de agave
con una capacidad
volumétrica de 13.00
metros cubicos cada

uno

Fosas de
sedimentacion
fabricadas en
tabique rojo y

forrado de concreto.

Sanitarios con 2
inodoros, 2
lavamanosy 2
regaderas, uno para
hombres y otro para
mujeres

Autoclave cilindrica
horizontal con una
capacidad
volumétrica de 41
metros cubicos con
puertas de cargay
descarga
independientes,
valvulas de alivio de
presion y una salida
para mieles de 2".

EQUIPO MOLIENDA

Aljilbe con
capacidad de 8,000
litros para servicio de

los sanitarios

Transportador para
carga de agave en
hornos o autoclave

Un aljibe con
capacidad de
20,000 litros y otro
con capacidad de
15,000 litros para
suministro a la planta

Transportador para
descarga de agave
en hornos o
autoclave

Transportador para
desalojo de bagazo
de agave

Caseta de vigilancia
y control del acceso

Barda perimetral de
400 metros lineales
de malla ciclénica

Hornos de
mamyposteria para

Tina en acero
inoxidable de 1,000
litros para recibir las
mieles dulces de los

hornos o del
autoclave, con una
bomba de 1 H.P.
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Fosa de mieles de
capacidad para
2,200 litros

de molinos en malla
fipo irving

Desgarradora de
piNas con
capacidad de 28
ton. cada 5 horas
con motor de 20 H.P.

Polipasto manual de
cadena para servicio
de molinos

Molinos de 20" de
molienda con
capacidad de 28
Ton cada 5 horas,
incluyen bandas
fransportadoras y
motores de 10 H.P.
cada uno.

Estructura metdlica
para molinos y
reductores de

transmision

Tina en acero
inoxidable de 3,000
litros para recibir
jugos, con una
motobomba de 3
H.P.

Trole monorriel de
4.55 meftros de
ancho por 3.1 meftros
de alto con carrucha
para 2 toneladas

Banda
transportadora de
0.50 metros de
ancho por 5 metros
de largo

Filtro pachaquil con
motoreductor de 2
H.P.

Transportadores
infermedios de
molinos

Charola de
recepcion de jugos
de agave

Tanque construido
en acero inoxidable
con capacidad para

2,000 litfros de
acumulacion de
agua para
formulacioén del
mMosto

Muertos para
sujecion del
complemento del
sistema de molienda

Tanque de pre-
indculo construido en
acero inoxidable con
capacidad de 2,800

litfros

Motores de 10 H.P.
para movimiento del
sistema de molinos

Andador de
inspeccion del drea

Tanque de desarrollo
o crecimiento del
indculo construido en
acero inoxidable de
300 litros de
capacidad.

Bomba de 1 H.P.
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para desplazar el
indculo a los
fermentadores

Andador de
supervision del drea
de fermentacion

Tanques construidos
en acero inoxidable
para la
fermentacion de
7,500 Its. c/u con
termdmetros y
vdlvulas para toma
de muestra (4
tanques tiene tapa
construida en acero
inoxidable)

recepcion del ler
destilado (Tequila
ordinario), dos de
1,000 litros de
capacidad y uno de
1,650 litros,
construidos en acero
iNOX.

Tanque de
acumulaciéon del
Ter destilado con
capacidad para

3,270 litfros construido
en acero inox. con
bomba sanitaria de

1 H.P.

Tanques construidos
en acero inoxidable
para la
fermentaciéon de
16,000 Its. c/u con
termometros,
vdlvulas para toma
de muestra y tapas

Bombas para
movimiento de
destilados de 1 H.P.
cada una

Bomba de 3 H.P.
para desplazar el
mosto muerto al drea
de destilacion

Alambique
construido en acero
inoxidable para
rectificar el primer
destilado con
capacidad de 1,800
litros y obtener el
tequila blanco.

Alambiques
construidos en acero
inoxidable para
destrozar el mosto
fermentado, dos con
capacidad de 2,000
litros y uno de 4,000
litros

Tanque para
cabezas y colas de
1,100 litros de
capacidad.

Tuberia de retorno
de condensados

Tanque de
recepcion del 2°
destilado con
capacidad de 1,000
lifros construido en
ACEero inox.

Tanques de

Tanques de
acumulacién del 2°
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destilado (Tequila
blanco de 55° G.L.)
con capacidad para
9.600 litros,
construidos en acero
INOX.

retroalimentacion de
agua con tanque
estacionario de gas
butano de 300 litros
de capacidad

Tanques de
acumulaciéon del 2°
destilado con
capacidad para
14,000 litros,
construidos en acero
iNOX.

Ampliacion de
tuberias de
combustible de la
caldera al tanque
principal de
almacenamiento

Bombas de 1 H.P.
para desplazar el
tequila blanco a los
tanques de
almacenamiento

Juego de
purificadores o
suavizadores de
agua

Torre de enfriamiento
con capacidad de
20,000 Ifs.

Subestacion
eléctricade 112.5
K.V.A.y caseta de

controles

Compresor con
motor de 5 H.P.

Caldera con
capacidad de 125
c.c./150 bars,
equipada con
sistema de
precalentamiento, 2
tanques, uno de
1,000 litros y otro de
5,000 litros para
combustible; y 2
bombas, una de 5
H.P. para movimiento
de combustible ,
ofra de 10 H.P. para

Tanque para
almacenar
combustible
(combustdleo) con
capacidad para
almacenar 50,000
litros.

Tuberia para
conduccidén de aqire

80

Barricas construidas
en roble blanco con
capacidad de 200
Ifs.

Equipo de
laboratorio

Equipo de computo,
escritorio, sillas y
servibar.
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DESCRIPCION Y ANALISIS DE LA MATERIA PRIMA, INSUMOS Y
OTROS MATERIALES.

Las materias primas, insumos y materiales que se requieren para la
produccion de Tequila 100% Agave son las siguientes:

MATERIAS PRIMAS:Agave tequilana Weber variedad azul.
e AzUcar (Sacarosa) u otros azicares en estado liquido como jarabes o
mieles.

INSUMOS:
e Agua potable
e Agua potable desionizada (para la dilucion del tequila de 55° G.L. a
la concentracion alcohdlica deseada (35° a 40° G.L.).
e levaduras.
e Nuftrientes.

e Aditivos
OTROS MATERIALES:
e Botellas.
e Corchos y/o tapas.
e FEfiquetas y contra efiquetas.
e Barricas.
e Marbetes.
e Caqjas

Las materias primas, insumos y materiales que se requieren para la
produccion de Tequila se describen a continuacion:

e Agave tequilana Weber variedad azul

Esta especie y variedad de agave es la Unica permitida por la NOM
para elaborar el Tequila y ha sido por muchos anos la preferida de los
productores e industriales, al tallo de la planta de agave tequilana Weber
variedad azul, recibe también el nombre de cabeza, bola o pina al
momento del jimado (cosecha), el peso de la pina del Agave tequilana
Weber variedad azul es muy variable, el cual fluctia entre los 20 y los 80
kilogramos.

La cabeza representa el rendimiento agronémico del cultivo y
puede perderse si la planta florece, por lo que es necesario desquiotarla,
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posteriormente se deja descansar la planta para que concentre la mayor
cantidad de aziUcares en la pina, la cual es el producto que se enviard a la
Destiladora de Tequila Agamich, para su industrializacion

Las caracteristicas que prevalecen fradicionalmente para identificar
la madurez a la vista senalan que el agave debe estar hinchado de la
base de las hojas, con amarillamientos y manchas rojizas.

La empresa Agamich estd integrada hacia atrds es decir, se dedica
también a la produccion de agave; esta via asegura la disponibilidad y la
calidad de su materia prima; ademds de que tiene convenios con
productores regionales, quienes les extendieron sus respectivas cartas de
infencion de venta.

Se estima que una hectdrea plantada de agave a una densidad de
3,000 plantas por hectdrea, producird, después de su ciclo de desarrollo
hasta alcanzar su madurez, en promedio 100,000 kilogramos (100
toneladas).

e AzUcar de cana

Como se menciond anteriormente la NOM permite hasta un méximo de
49% de azucares que no sean provenientes directamente del agave; por lo
gue es importante mencionar que el Estado de Michoacdn cuenta con 4
ingenios, 1o que nos asegura el abasto necesario para las operaciones de
la Destiladora Agamich.

e Agua potable.

Cuando se esta realizando la molienda, con el objeto de extraer al
maximo las mieles del agave (sdélidos solubles del agave cocido) es
necesario aspersar agua potable caliente al bagazo, para extraerlos por
disolucion, la potabilizacion del agua se refiere al conjunto de
operaciones y procesos, fisicos y/o quimicos que se aplican al agua a fin
de mejorar su calidad para hacerla apta para usarse en el procesamiento
de los alimentos y para el consumo humano. Para una produccion de
1,000 litros de tequila se requieren 67 m3 de agua potable, considerando la
que se utiliza para todo el proceso y otros usos dentro de la destiladora.

e Agua purificada (dilucién).

De acuerdo con la norma NOM-F-041, el agua purificada que se
utilizara para la dilucion del tequila, estard libore de contaminantes
objetables, ya sean quimicos o agentes infecciosos; para este caso se
utilizard agua purificada desionizada obtenida de un proceso de filtracion
y posteriormente desmineralizada por el método de dsmosis inversa. Esta
agua serd producida en la misma planta, para obtener 1,000 litros de
tequila diluido a 40° G.L. se requerirdn aproximadamente 275 litros de agua
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purificada y desionizada y aproximadamente 725 litros de tequila a 55°
G.L
e lLevaduras.

Se fiene la certeza de que la seleccion y el manejo adecuado de las
levaduras en la fermentacion alcohdlica tiene capital importancia para
lograr un producto deseado, de igual forma se refleja cuando son
utilizadas levaduras comerciales en la formulacion de los mostos para
elaborar Tequila. Aunque hay infinidad de especies de levaduras, bacterias
y mohos capaces de generar alcohol, casi todas las levaduras que se
utilizan en la industria del Tequila son de la especie Saccharomyces
cereviciae.

e Nutrientes.

Los nutrientes mds utilizados para acelerar el proceso de
fermentacion, son compuestos quimicos, los cuales se agregan al mosto a
fermentar en muy pequenas cantidades.

e Botellasy tapas

Las botellas que serdn utilizadas variaran dependiendo de la

presentacion de los diversos productos.
e Etfiqueta, contra etiqueta y cintillo

Cada botella que se produzca deberd contar con su etiqueta, su
contra efiqueta y su cintillo. Cabe mencionar que la etiqueta y la contra
etiqueta deberd contar la informacion requerida por la Norma, y el cintillo
buscard proteger cualquier acto desleal.

e Cajas

La caja se utilizard para facilitar el fransporte de las botellas tanto
dentro de las instalaciones como en los canales de distribuciéon. La caja
contara con divisores para evitar que las botellas se golpeen en los
traslados y contard con 12 espacios para botellas de % It.

e Barricas

Las barricas son de roble blanco con capacidad para reposar o

para anejar 200 litros de tequila cada una.
e Marbetes

Estos serdn proporcionados por las autoridades fiscales y son

especificos para esta industria.
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REGLAMENTOS Y NORMAS DE CONSTRUCCION.

En términos generales la elaboracion, envasado y comercializacion
del producto de la tequilera Agamich, cumplird con las siguientes Normas
Oficiales mexicanas:

= NOM-002-SCFI-1993, Productos preenvasados-Contenido neto,
tolerancias y métodos de verificacion, publicada en el Diario Oficial
de la Federacion el 13 de octubre de 1993.

= NOM-008-SCFI-2002, Sistema General de Unidades de Medidag,
publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 27 de noviembre
de 2002.

» NOM-030-SCFI-1993, Informacidon comercial de cantidad en la
etfiqueta-Especificaciones, publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 29 de octubre de 1993.

= NOM-106-SCFI-2000, Caracteristicas de diseno y condiciones de uso
de la contrasena oficial, publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 2 de febrero de 2001.

= NOM-117-SSA1-1994, Bienes y servicios-Método de prueba para la
determinaciéon de cadmio, arsénico, plomo, estano, cobre, fierro,
zinc y mercurio en alimentos, agua potable y agua purificada por
espectrometria de absorcion atomica, publicada en el Diario Oficial
de la Federacion el 16 de agosto de 1995.

» NOM-120-SSA1-1994, Bienes y servicios-Practicas de higiene y sanidad
para el proceso de alimentos, bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas,
publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 28 de agosto de
1995.

» NOM-142-SSA1-1995, Bienes y servicios-Bebidas alcohdlicas-
Especificaciones sanitarias-Etiquetado  sanitario 'y comercial,
publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 9 de julio de 1997.

= NMX-V-004-SCFI-1970, Determinacion de furfural en bebidas
alcohdlicas destiladas. Declaratoria de vigencia publicada en el
Diario Oficial de la Federacion el 9 de agosto de 1970.

= NMX-V-005-SCFI-1980, Bebidas alcohdlicas destiladas-Determinacion
de ésteres y aldehidos. Declaratoria de vigencia publicada en el
Diario Oficial de la Federacion el 22 de septiembre de 1980.

= NMX-V-006-SCFI-1983, Determinacion de bebidas alcohdlicas-
AzUcares reductores directos y totales-Método de prueba.
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Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 5 de diciembre de 1983.

NMX-V-013-1996-NORMEX, Bebidas alcohdlicas-Determinacion de
contenido alcohdlico (por ciento en alcohol en volumen a 293
K(20°C)(% Alc. Vol.)-Método de ensayo (prueba). Declaratoria de
vigencia publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 15 de
noviembre de 1996.

NMX-V-014-SCFI-1986, Bebidas alcohdlicas destiladas-Determinacion
de alcoholes superiores (aceite de fusel). Declaratoria de vigencia
publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 14 de abril de 1996.
NMX-V-017-1996-NORMEX, Bebidas alcohdlicas-Bebidas alcohdlicas-
Determinaciéon de exfracto seco y cenizas-Métodos de ensayo
(prueba). Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de
la Federacion el 5 de noviembre de 1996.

NMX-V-021-SCFI-1986, Bebidas alcohdlicas destiladas-Determinacion
de metanol. Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial
de la Federacion el 14 de abril de 1986.

NMX-V-049-NORMEX, Bebidas alcohdlicas-Bebidas alcohdlicas que
contienen tequila-Denominacion, etiquetado y especificaciones.
Norma Oficial Mexicana NOM-006-SCFI-2005, Bebidas alcohdlicas-
Tequila-Especificaciones.

Norma Oficial Mexicana NOM- 004- SEMARNAT- 2002, Norma para la
composta.

Las normas siguientes se tomaron en cuenta para la realizacion del
andlisis de produccion.

Secretaria de economia.

Publicado en el Diario Oficial de la Federaciéon el 15 de noviembre
del 2004

PROYECTO de Norma Oficial Mexicana PROY-NOM-006-SCFI-2004,
Bebidas alcohdlicas-Tequila-Especificaciones.

PROYECTO DE NORMA OFICIAL MEXICANA PROY-NOM-006-SCFI-2004,
BEBIDAS ALCOHOLICAS-TEQUILA-ESPECIFICACIONES.

La Secretaria de Economia, por conducto de la Direccidn General
de Normas, con fundamento en los articulos 34 fracciones Xlll y XXX
de la Ley Orgdnica de la Administracion Publica Federal; 39 fraccion
V, 40 fracciones Xl y XV, 47 fraccion | de la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacién, 33 de su Reglamento y 19 fracciones | y
XV del Reglamento Interior de esta Secretaria, expide para consulta
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publica el siguiente Proyecto de Norma Oficial Mexicana PROY-
NOM-006-SCFI-2004, Bebidas alcohdlicas-Tequila-Especificaciones.
PROYECTO DE NORMA OFICIAL MEXICANA PROY-NOM-006-SCFI-2004,
BEBIDAS ALCOHOLICAS-TEQUILA-ESPECIFICACIONES

REGLAMENTO DE CONSTRUCCION

Los siguientes articulos se tomaron en cuenta para la readlizacion

de la construccion del conjunto.

ARTICULO 13.- Autorizaciones especiales de uso del suelo. Todos
aqguellos usos que por sus caracteristicas tipicas de funcionamiento
particularidad o frecuencia con que se presentan, no llegan a
formar una zona u organo o no se aqjusten a la fipificacion
enmarcada en los usos y destinos establecidos en los planes vy
programas de desarrollo y que ademds de esto, no sea posible
determinar su compatibilidad, dichos usos, estardn sometidos a una
autorizacion especial aprobada por el Ayuntamiento.

ARTICULO 17.-Elementos naturales. El Ayuntamiento de Morelia, @
través de sus distintas Dependencias, tiene la facultad de expedir
autorizaciones en lo referente a obras de mejoramiento de dreas
verdes o zonas arboladas, puntualizando en cada caso las acciones
de proteccion, tipo y calidad de vegetacion conforme a sus
programas respectivos y al uso del suelo autorizado.

ARTICULO 23.- Dosificacién de tfipos de cajones.

ARTICULO 24.- Los espacios habitables y no habitables en las
edificaciones segun su fipologia y funcionamiento, deberdn
observar las dimensiones minimas enunciadas en la tabla siguiente,
ademds de las senaladas en cualquier ofro ordenamiento y lo que
determine la Secretaria de Desarrollo Urbano Obras Publicas, Centro
Historico y Ecologia y Servicios Municipales.

ARTICULO 26.- En las edificaciones, lo locales o dreas especificas
deberdn contar con los medios que aseguren tanto la iluminacion
diurna como nocturna minima necesaria para bienestar de sus
habitantes

ARTICULO 32.- De los requisitos minimos para dotacién de muebles
sanitarios. Las edificaciones estardn provistas de servicios sanitarios
con el minimo de muebles

ARTICULO 54.- Normas para circulaciones, puertas de acceso vy
salida.
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e ARTICULO 55.- Normas para circulaciones horizontales.-

e ARTICULO 60.- Disposiciones generales contra riesgos.- Todas las
edificaciones deberdn contar con las instalaciones y equipos para
prevenir y combatir los posibles incendios

e ARTICULO 62.- Normas minimas para dispositivos contra incendios.

e ARTICULO 211.- Autorizacion de ubicacion.

Los siguientes arficulos se tomaron en cuenta para la seguridad
tanto del inmueble como de los obreros.

e ARTICULO 19.- Previsiones contra incendio.
El proyecto deberd incluir las mdximas seguridades confra incendios.

e ARTICULO 24.- Espacios sin construir y dreas de dispersion.
Los edificios deberdn tener los espacios sin construir que sean
necesarios para lograr una buena iluminacion y ventilacion.

e ARTICULO 29.- lluminacién y ventilacién.
Todas las piezas habitables en todos los pisos deberdn tener
iluminacion y ventilacion por medio de vanos que dardn
directamente a patios o a la via publica.

e ARTICULO 32.- Circulaciones generales.
Todos los locales de un edificio deberdn tener salidas, pasillos o
corredores que conduzcan directamente a las puertas de salida o a
la escalera.

e ARTICULO 36.- Ventilacion en cocinas y bafios.
Las cocinas y banos deberdn tener directamente luz y ventilacion
por medio de vanos a la via publica o a patios al exterior. La
superficie de los vanos serd cuando menos de un octavo de drea,
de la pieza. Se pueden permitir cocinas y banos sin la ventilacion
antes senalada, siempre, que el local este debidamente ventilado
cenitalmente o por medios mecdnicos de extraccion.

e ARTICULO 40.- Calderas.
Las instalaciones de calderas, calentadores, aparatos similares y sus
accesorios, se hardn de manera que no causen molestias ni pongan
en peligro a los habitantes. Su instalaciéon y operacidn se sujetara ala
legislacion vigente.
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ESTUDIO DE AREAS.

En esta parte del proceso de diseno, el estudio de las dreas tanto
formal como funcional, conllevan ala solucion del espacio, conforme a
la informacién anterior.

Los diagramas no guian en la funcidon, nos danla idea de fodo
lo necesario para lograr un funcionamiento ideal.

Alrededor del tequila se manejan las diferentes dreas que
tienen que ver directamente con la vision que se tiene del parque
temdtico, la produccion se harden la zona con mejor acceso para
los insumos, el almacén serd una parte en la tequilera la ofra se
almacenara en el drea de degustacion, la distribucion  serd en
producto ya terminado “embotellado”, y a granel.

DIAGRAMA BASICO TEQUILERA

PARQUE ety
TEMATICO
—— PRODUCCION DISTRIBUCION TRANSPORTE
—  ALMACEN PRODUCCION || AMACEN DESCARGA
TEQUILERA
—— DEGUSTACION DEGUSTACION
\ |
COMPRAY
DISTRIBUCION o o
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DIAGRAMA DE OPERACIONES TEQUILERA

RECEPCION DESCARGA DE
NS »  PINAS DE
AGAVE
TROCEO DE DEVOLUCION
& DE PIRAS
LAS PINAS DE DS
AGAVE CALIDAD
CARGA DE
TG AVE » COCIMIENTO
y
CARGA DEL DESCARGA
TRENDE  « DE
MOLIENDA AUTOCLAVE
y
DESGC)A$RAD ~ RECEPCION
MOLENDA DE MIELES
y
DESTILACION « FERMENTACI
ON
y
, EMBARQUE Y
RECTIFICACION ALMACEN (—» SALIDA

Este diagrama de

operacion,
generaliza el
proceso de
produccion, las
dreas que se
conectan se

marcan unas con
otras, asi se puede
analizar cémo serd
la distribucion.
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Concepto Dimensiones Area
Entrada a la planta 10 x 20. 200 m?
Caseta de vigilancia (ubicada dentro del area del 3x3 9 m?
estacionamiento)
Estacionamiento 44 x 20.1 886 m?
*Area administrativa 47x6 28.20 m>
*Laboratorio 3.15x 4.42 13.92m?
* Cocina 5.07 x 3.92 19.87 m?
Area de descarga y troceo de agave 19 x 15.85 301.15 m?
Area de carga y descarga del autoclave y hornos 3.37 x 11.29 38.05 m?
Areas de carga del tren de molienda, molinos y| 7.22 x 18.27 131.91 m?
rgcepcién de las mieles de agave
Area de fermentacion 9x 12 108 m?
Area de destilacion. 7.43x 12 89.16 m?
Area de almacenamiento del tequila blanco a 55° G.L 13.27 x 4 53.08 m?
Area de descarga de tequila blanco a granel a 10x 10 100 m?
camiones cisterna.
Sanitarios (obreros(as)) 8.5x4.3 36.55 m?
Area de calderas 8.7 x 8.55 74.39 m?
Area de torre de enfriamiento 3x2 6 m?
**Deposito de vinazas (fosas de sedimentacion) 8.22 x 3.03 24.91 m?
**| agunas de oxidacion (30x15) + (30 x 15) 900 m?2
Hornos de mamposteria (3) 4x11.5 46 m?2
Area de envasado 11.4 x 6.07 69.20 m?
Area de insumos auxiliares 5.9 x 14.07 83.01 m?2
Area para producto terminado (Embotellado) 8x14 112 m?
Area de maduracion 20 x 9.82 198.36 m?
Area de maniobras de tequila blanco, dilucion y 14.92 x 20.20 301.38 m2
desionizacion de agua
Area de degustacion del producto 43.42 m?
Taller y almacén de herramientas 4.25 x 5.25 22.31 m?
Patio de maniobras y areas de circulacion tanto Varias 7,173.54 m?
internas de las 3 naves como externas a ellas.
Béspula 9x 3.5 L5
*** Area de composteo del bagazo 10 x 20 200 m?

Superficie Total 10,176.00 m?
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El estudio de dreas, espacios minimos para cada servicio.
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Patio de
maniobras
Troceo
Recepcion
Evaluacién
Cargar
Transportar

Hidrdlisis o Molienda
cocimiento, Cargar
Hornear Desgarrar
Cargar Aspersar
Descargar Filtrar
Checar Checar
Sustraer Recibir
Almacenar Contestar
Comparar Mandar
Analizar

Programa de
necesidades

Espacios

. Recepcion de las pifias delagave y
evaluacion de su madurez.
. Troceo del agave.

Hidrdlisis © cocimiento.

-Carga de lo autoclave o de
los homos.

-Cocimiento.

-Descarga y recepcion de
mieles y agua resultantes del
cocimiento.

-Descarga de la auloclave o
de los hornos.

Malienda.

-Carga del tren de molienda.
-Desgaomrado,

-Molienda.

-Filtracion del jugo del agave.
-Recepcidn de las mieles de
agave,

. Fermentacion.

-Desarrolio del inoculo.
-Formulacion y balance del
mosto.

. Destilacion.

-Primera destilacion o
destrozamiento.
-Segunda destilacion o
rectificacion.

. Almacén de tequila blanco a 55° G.L

. Maduracion o en su caso Avocado

. Dilucién a la graduacién comercial
elegida.

. Envasado.

Destilocion
Almacenar
Destilar
Checar
Guardar
Analizar
Transformar

Dilucion
Checar
Analizar
Recolectar
Degustar
Maostrar
Visitar
Aplicar
Rebajar

Almacenar
Almacenar
Checar
Guardar
Analizar
Recolectar
Acumular
Catar
Degustar
Mostrar
Visitar

Servicios
Usuario
Conocer

Cultivarse

Alimentarse

Sociabilizar

Informarse

Servicios
Vigilar
Canocer
Controlar
Guardar
Trabajar
Alimentarse
Limpiar
Cultivarse

Fermentacion
Fermentar
Almacenar

Aplicar
Guardar
Checar
Analizar
Proporcionar

Madurar
Almacenar
Checar
Guardar
Analizar
Recolectar
Acumular
Catar
Degustar
Mostrar
Visitar
Apilar

Envascdo
Envasar
Analizar

Recolectar
Visitar
Etiquetar
Controlar
Acomodar
Encajar
Apilar
Transportar

Administracion
Administrar
Atender
Dirigir
Reunirse
Reclutar
Analizar

Serviclos
Usuario
Conocer

Cultivarse

Alimentarse

Sociabilizar

Informarse
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Programa
Arquitectonico

Acceso ¢
Recepcitn Casain » Punto de partlct!a ‘
Insumos Estacionamiento y oroesmampasieria
A Coccion Area autoclave
R e Area de maniobras
ecepcién reahe Area cargay descarga
Publico Calderas

Informacion

h 4

Malienda

Tequilera

Carga tren de molienda

. Area de transporte
Informacién S vy z
: : Distribucion Molino tandem
Patio de maniobras 2 :
Recepcion de mieles

Filtro

Vv
A Fermentacién

Area de tanques Area de tanques
: Area de envasado
Barricas 3 Area de checado
Almacen , Envasado Etiquetado .
Bodega de insumos ; Laboratorio
Encajado

A h 4

Area de alambiques

Rectificador
Destrozador
Area de dilucion o Area de checado A
; Dilucion AGiE Destilacion
Filtro Torre de enfriamiento

Tanque de acumulacién
Tanque tequila blanco

132



133

‘opyIpe |9p edibalensa
uQIDEDION B] OWOD ISE ‘SOJUIILIBUOIDRISA 9P SRUOZ S| ‘Sauoide|Ndd Se| ‘sosadde ap ofny |2 eiasanw sou ewelbelp 3

SeISIA SRISIA
- 0sadde ap
onyIp3 E A A ; |013U0D)
UQIRINI) s s .
T SOSa2DY
UODRIUBLIPSS ?
ap sesoy OJUSILIBUOIR)ST

B ~
IV\\\\H

S0OSaddy

3|ISIA OU B3y —.v seiqoluepy A.— .
ap oneg .Fmv =
’ SOPIAIBS
*

A\ F2L

$0S32DY

& |ensia elaieg

eRUepUIe)
| |1 |ensia eiaueg
‘ledpund anbojua |2 eas osaxoid @ anb esed SopepIAllde =p O_D_H_
Sa|qIsIA 0dod seale ua uedign 3s SOIAIRS SO ewelbeiq
"SeLIepuUNDas sapepljelA sej e sepelb ‘osadde Jofow :
auan anb euoz e ua edqn as opYIP? |3 uolidediiuoy



134

V4

ZONIFICACION
TEQUILERA
“AGAMICH".

/:\ sepeaud
seuoz

E seoljgqnd
seuoz
selsipn epljes

¥ i

NITVYWIY YANINOW

22 4 >
~ =
j 3
- =
/F m MANINOW FIAVIDOINY Y it w
L
NOIDYINIWIGSS . 37 e wouvDs3a VIO | ] 0s0Y 3
nobwinssg  NODVYINIWa3S g
A2 :
oy
S
w
RN uojuna,
/:\ » Eumo E SpA3QT /F SONNOH 1unai
ORICIVEOEY T SVZVNIA IO, SORIVIINYS . ap
A ojung
SODIAIDS
epljes
s uojunal /
Se1sIA sp
ojund ,_\ SOIAIDS seIsIp

seiqoluew ap ealy



LA I I R N N S R I TR T O D S TR R R O T T S




136



TVSAIASNYAL 140D

: =

; vaIINo3l

t
L.erN + b 2k 2 09— 247
A =G £ —O 8- —8r
T T T | T i
" —4 IAVIZCLN F1F|
rac vy NCICVILST i
HMISVEIY NCICVINIY 434
I 1
2 g 91 B Gl
9L = ¥ 1 0%
&~ —§- —E- —£D - A0 - e =N
T T T T L

VIFINO4L vV VAVHOVA

Ay 4 :

VIITNOAL V VAVHOVA

PLUITHE

AEPE W
5 H TYTIIQTIANTNAITINI _JHCT 1zza.:mr;£u
SASICS

OIZINIINHD VI3TINOAL

)

OOINOLOAUNDYY [VYTTINDI

s

)

137




VIITINOAL

wa
ke

CIICIENIRCS

= v
bot] it Il 51— O S5 H— 0 T—— 5054 06T —-20T+-9€L 901
—a 10— —&— —Fi— —£ ¢l £ D = e By - 9% - —H—E)—) —~{L-
T T T T T T T T T B R T

4 H A1 TIANTNAII 71434 130T xzta:wf.z.u

OIZINIINHD YdITINGAL E

s,

oU_zoGE_:om<H<W_m_.__:OuL

N

138



VIONIDE3IN3
ad vaiys

m <c<_0wu¢«:m_> -

VAITVS Rl
VAVHLIN3 @

SOIDING3S : ..,_ YSOH9(3d
vidy —

S [l @

NOINN3Y 30

VNOZ

T T 1 1 | |
@:@,_._i

= @D .
== — “0nsIAUIS 3P OuangE. sojund soj

A sepiBuiiisal seuoz sej ‘sepeinb selisia se| ueias owod elsant as
ewueibe|p 153 U0 ‘[IAI) UDIDI310I4 3p ugdezIjeuas ap eisandold

Ya3Nno4l



T e-ERapsee peoce
en Apn s )
2 o Sl NTAIS § 3T NS uxjoquwwumoq“_ NIQNI4S¥ SRaS. +
- VA3V ] QA AICICS IQ YAV NAISTNES A ¥ 2190 ¥1 ¥aAC WG AL .n(ﬁr.umm,_lﬂu.w .M_t. nlxt iR 2 T
. SN9HCT IANG WS 3
SRR DAY 1A NG SENTE T Visd NSy 30 vaEns CNJLN CQTH CAWNEEY 4 G PNINYCT INTAQH
| < ek 30107 30 WAYN IS S A Y AN T ¥AC- £ PO SRS badetily SV ¥ s@ i

S13crcd caave

. CLMIIY a3 330 333CL ArNYS

' i de £ e, 53 = 4 38014 SC1 SCac. v
wr . VISY 37 Gl 89 T AR . 1N AHSSQYIMING 83 3% NS 5 S A3IS vievaavayvva @ 17 e SVE VL
PN Y IA FAWTIFAIN 13810 YN Y4 W1 2 IRINIS AMETYS YNe! s 5 S s
18 ' YAENC A AT AR ddN SN WINT W13 7,30 18¥A KON CAISYC 1380510 W A9 5 R S SR
. . SCSN” 3 NGIZJISIY NI SINEAREIY SC1 10 ONM YA : 3 v . > V2NN VAT Ma3ant —— 30 THAINIT WOARTSIO WY 2.6 10 O 3YONYS DA o
g ‘ CLAIAYIEZYRTY PSSO T2 S 00 5 ) ST TN ke G
i 30 3C4¥A JANG SIAANGT ¥ wavd & . rnerea $XH3AYSIH 10 z1ac 5
8 :mrSFﬂa AN 13908 NGEIA TECHAY RANLY BN W WIAIY YOMNYIAH vgaanl —— A% A ATA P PV 7 0r 30 O AW NWS SAL 4 VSIS YNSY 3 vaAV'YE o §1g
3 2 HCISVINIY 834 ATBSASINEANIYOZ1 10 ¥IY 1Y CNT I AN WYNITIAVTT — I\ aH S0AWIMIAT §C 3 NWS SC = A¥IS- VIIIVIC3 1G4S @
. NCISYLMAWI3AS 30 veCd S 10 S EAY WANAY YRR 30 3¥C. ¥ IAEZIA CAFTNRATES CHA1 130 ¥ A28 CEYd 30 YINATYA | NG 2 S SIVISEY  SYNSY
. SVIVHIA ¥ RIAY A THS A SCT1I 10 CNA YAYT Sl Kl WCAIWE D KISRIR RS G- e ad a0 30 NCISVLIYZ
. W WAIQIYT Y1Ia ZINT 4 DY 7 1a Y MECICIAIS JATHKSCIITNCSIQ Ve ¥ C_AT G C1I T ¥ JENYD ¢ Vivd Y1733 NCCZ N33O mm
i VACAYSYANE 10 3CAWA 30 NG SRAANGS WaYd 7.2 TN Y T ATES A SENICH SS1 Y v VENAYaaH TCIS YIVASHT Sl BRIt WSO Y 09 cuasiy B3
. ;Y ¥INAIZ CHTIN CH¥I L 30 AP« Co8541071 .30 04 - A T4 13805 30 W AN . WA VRSV VavYa  odf
i SCNICH - TORIIG I RTA Y = CLAFY CTAIS ¥ IYNYS ——
TAIQIYS P A G NI VY 3INT
Y - IS
JH mhiilo] ACA¥A I NG SYIY.N SING SV T 5048 30 WAC. ¥ C %114 2.7 10 CATIN CHA3 ) VIYSOINYI S IAZ .7 10 C IY_NYS TA43Q ¥ A380- ¢ Sl F
AVWISYIYS  SICLICY SN 30 WAMN. A NSYIA C-SC410 1Y NG SY.NIN Y SINGSAQ S¥1 §7AC- AR
oy 10 7,230 CAYTICIIE SATIN C_SNa1Cd ¢ NI .5.4£30 0108 Au. 30 CA¥AATAT GINSNEIQ I5we VAVITIYS NG VIVISHI
SACICH 30 CIIVIS 30 3C4WAIA NG SINANCT wavd WA, TWAINIS WINT - IS SITENOSIE SNSH IA NG SYLARS WAY WIIIIE W1 e
TECIGINE 14 SN 34 IAYN -
TEMFIAH NG SPT9N TING 59 158 FAT_NTE NG TSN SING Svs 1 L3N
I
O
Jol T
: % L
£ §
ss wg
o @
1)
5
[ | ,%r
~ T
¥ «T_ 9958 &
2 21N L9 4 A
e ) Rl *® AJ\
o ” ®wo L iR &z
4C¥d MNCIZVAMAITAS 4084 oIS VLIRS i Y
37 SYsC4 3d.sysed W
4 !
= . HiLd3s vaCd
= = = —
—] QALO AONN
7 7 JHLNI S348 140079 NORIFINIMIATY (7 o el
A X vavl ¥ SOALSIDIA 1A ¥SOL ¥ —, —
A ﬂ Rl
= CICISNIHCT
TVAZINA
2 al Rises v 34 ¥ 37VYHIEa =
w R 15 STl o o
~fe w e 000 02 ﬁH._m.u_u
AR vnev ¥ i “Hﬁv
1 wseazal ([ _d——a—r =
=1 | = | oy
I s
I + B ===
T
£Z51 5 29 P S o 3 2 2011 N
=~

140




IZINNY, YACL

FINNPIAN FIFUNTS NOIDFTIISNT  QINAMNOGD 1A ¢INwId

QAlSIOFY I1v13d O3ISIO38 3A YNYId

N5 9%.30 o
WA SRl

3 1M 3d8CT
QAISIOY 31VI3d

ncizyiusaa ]|

AdY VANOY VNN Y vaay
SANCIFAYTY SCT30 VadY
37 38CL V133 2.2
AVYES CldaH 30 Viaant

VNSV 3] VYAV
VANV VT Y TVEMES YA
Y131 2.1 3T I1VAXCHI
CHITY C FIICT 30 MaaNL

¥, 020d

SITVNSI € STACAVY R S
NCH VaYd V3 vsn 36
NICH] YAl ¥ Y3vSN 35 8.

INCHYL 3T
SCYICACH IVIET

e

dCaVLMYE

WA00TIT KCIY VALY vHn
¥ V3EY A FTFEIA SCHNCH SCT
¥ YNSYIICUSCAAT 13T 2.133
JIL COICHY 339CS 30 vdant

CH3MY133
- CLNAY YN
a1v1Ea 39
YSC4 amvisa SCOVAYAT SCIAVIINYS ICL W mvaEa
mviaa
VINEZAL 3] SCAYI 907 G001 Yavd —r
AVAISYIYS NCS CaAVSNIINCT = Va4
IV Va4 35 C. oo )
| JIIWICL V1A YHEIIYS V1 ‘
& casioay
——cscd
wranyz NCISYINZHS
vnsy
ciAny
] 3a AraNYs
VINKIYA R1=1%
CIUMISC 3L
&) vamvs amviad vanLva3 v
3734CAYINSIY NCS z
YOVRIC HCISYINSYS //@ s
VAIIYZ 33T Na
IAVIZCInY AR

iy @z3id
CYSAN CaId
3 Wa3snt

YNSY3d CUSCJ3ad

37 2.7 3] CavRCaay
RGE R iel Ci¥S3IN CLSNAC

oAl

3034 TAIA NE SINANC
Ay

ToOIGAN §

AR NG S

MCNSVYNSY I VIAV'YE @
WIIVICS 10483 |

WS OF ¥ 09 CUSSIY
AT VASY vavva O
VIBVINYS Vid3ant

¥ @2 3 C¥SN ooy {(dOdVA ~ECCTE
C333d 30 WaaanL 1\_&“& ﬂ.—.Zm_A_{Uv MIVUNYS MCIS YIVISHI
; £ - VOINvyadiH VI3 VNSV YOINYEOIH vidgan, —
b T
ODI¥IFNOSI )

MONNYATIH NCIC VI VLSHI

wﬁ TAYIIATIANTNALTINTA _TACT W Eu

OIZINRINHD Va3 1iN®3L |
mgmoHi_E_:GmL

@ CCOVHIL 3TIVA3D

SA11v14d

141



CHII_ASTANIN 304 W3 AT /l\ H /ﬁ
4&&*&&.*4»atﬁca_ma*wtcﬁaﬁ..*\w_ 7 n )
BRERE
* b " i gl = QNN ISUNCD AN
i *E = T . m«/ ©T1.27481 NG 20 - S _M_
CAN NI 33N ART CHIIL O Cdly T e e T
*H‘ A — q ] C [E% -} \ YT CHED. AACdIN] <_OOI.—0m E—w
W = QrQANTITIA IS ANIAIN _._l._ = b D m ARl
o= ACA A1 E D CS4NI AINC4IACE m CHII-NICA¥IC4nd
g — #
) wIaom q.ummé.u:ﬁux 3] _W_
S s
E@ -l
m m a g &
£ ET ) i
= = e
o
. o o s s w Fon
= a = a = i e @ B
= = w\mﬁ
8 R \ \ / e M/I
“ :n 4 %
r = uy < R [
) —
N 7\ N &
KRBT wn L\mﬁ
e Foae )
‘7 // \ / FIETa T = . »M.-DA g \EHHHJ\ ) J
ay e 1| 9958 |
M W S | e e Hoiry o ﬁLLrT
u o —+ a ! ag T
o IS e
e
—4
cznacsd
3a
vanvs
| i | cancisnan
-] ” i
{ msip)
I e
a 3 n WT:@ 4\
3l = e . 9 + o ¥ pRE, o AR 2011
—6)- G- - €€l = - - B - 0 —E—E- 1
T Y B T - A ¢ Y R i

VIITINOAL

H 311 TIANTNA 14T JACT PN mc..:czu

[ OZININHD VaRInoal |
._. .. t”.,_, YoIdLDI1IeIsendold [\ y3 71N w

142



143

SN CANES T NY_ 3G
30 CNYHTIND SSaRTAYI SING SNIR G TH8C4 CIATNG

ATPAICI NISSAYS AN S13WCNT 30 %11 N
NI NEy J.,Suua SC11_SWD 4 SENIQYD

SNGRZA I R
ENANGT NP3 YN

§ v
ACATeTIE

w o= Oro¥ NG 8. JQNYAIS AN SET
e eaca & a-comean 40549 3013 63 e oy g
S G SR Re o = £
Ajiozfzusum?orum& s s i e pie A INZCAK = 3] Taacd X 119404 1 I ILNT 20 Do NIZ 1RIRS
NEZ /2L PNIIR RS CININIS 1A v uu_, A Sxﬂomﬂ.un”__w“ zﬂuh_.n._.._,:w ‘_F ww >“ CIAENCT I NS C.BEUVAFNCT
NOCDSPAYNISY NG T3 w118 wIvag 8 RS 3

30 ¥HIS YHOTUWANGS W1 G

Iy R

30 v 418241

CIADNGT QST 66 SEREAE T e Bl ——

G310 YAISCSINIT CAYSIATY 11 WIT
W437470 WANAINGT IS A1 D045 NG vy I CAVD RS 343 & CANES 13 zm Asha sl S SENINTIOS A 133 SHSET NI £33 1
CN¥Id 11 N1 SCAYS AN S1ARS) NG SRAYSRT bitiek v Ro-rd QTN IS 2058 218 200N 667
STINT W ADSCAIVEI 30 SONT I S

1QINIQIZEEA

3.4 CaVHIY CIISHCS 30 SYAIRCS VIVAYZ ACACAYNG TICACH

ANGR Swa v =50 WILNY NT ZIRE /DY 667
NANGZ CAWRE W C_I3SNG S 10 1as & ZAL PGS v NT Pz SENITICS A SY_¥AWT N1 C_13SNGT
AT WA 3SNG T 35 TR AN.S08ST CAR_SHCT ONIIY Al e el
CNYH TINI SGAYS AN S3aven NS T RSN RSO WK L ¥ivdy? 1A1A536.30850 NIS SCa1Y NI
NI C I ONG S IA G NI I S o

NG SEATTE
3Q31NIQIZCHA

IATNCS 4
ATHTAC IAVHE A NYAI9I0 SOSVD
SCAINYND 3051457 30 File oy |
DA NGD TURS 0085 INCT 30 NEHIS

7 @ € = @NCT CavAY ZINT /S 06.
L vQ13g0 Yivdv: =30 CaYAY CAONGT 30 TN
CAINYa
TAQYNSE DAY A Gy =54v
SC1IAANATNGT W1 ZNTITY 602
= TSAYSE WONLS §13 w1W1a ¥AIS
©CTANINIACHITY 13 WIS 13
RIE@RZmIa €77 7NST CAYRIY
ZITAKES =l TS (Y

4052451 10
SEIATNTI TN 0=
S13%80d C13SNGT
30 N

I.— COY_STIG S ONITI
mu% WINYAN ST 30 YordET

xuxm SENEIS §E1 ISR NI
IC1ASIANTE. NWATN J¥ 35
St uo TAIS PN Y YA ANMICHd
WA TAINSNAST GN Y4120
SINGSNIIAASH ¥ Ca3INTY I NYAVH
28 SING STATT T SHTSING SYAYIH

NG STATD
303.NIQITCE \

T A NG S ST

NICAY_ZWING T ONITIY

VI3 SCL AV S

v HIC T
WINFANIST 10 ¥_dv?

37z
\ 14
I
: il Tl G
3 L L =T s
3
¥ T3 T3 T3 [ L T3 T3 (] ] | .
€2 7 LA 1y iz L[ 0 @5
1 2 4 [l
U = p @
L) T
14 3 ; 1 il
i | | 2
Lz
" " 4 1 3 " " o T 5
B = ] &
37 57 =z W F ST 37 T
b "
e 5 | - 52 sz L »wa 57 57 57 i B L B
g - L = L 24 c & 9950 |
£z | ~ [z I L 2 T K v 397 | Y et s ot b
= B2 i e i | ste=e Ex: L2 T
_ u ! = Lo | Ml i &= |
—— ; Bt @
zy z 57 53 T
L 14 1
uj\l_
il
L b}
1 b
L 3 b =
* sy - b z Z
Tz i
3 |l
1 = 2 LU o
T T 5] (T E] ] /
£zl & = et Lo Il 5 02— 0T far i W
N
€ - €0 - 0 €@ -
5 3 T T T

A

TATIQTIANTNAIITIAI - JACT WSS

EERES]

YIF1INO3L [ OZINNAD vagINoaL |

e NOIDYINIWID [Wa3TINGDAL




STEATIN 3450 A
fs/s . WNAMSS
eI -9
INE . IANEAIS EIN

H _H_
| 1 vin : > N26.IA WS W13d 31334
ﬁ M T 9 X.93d 91 CONILEC 2 INE FHINWE 1730 5 2 3
- & 0] CYIDY 3T YDIA IFAITHH 19310 FAIN T W AR T Rkl :
su THYIIYA : 3oy :
Fa
] S3gvaL

senava s | L1

SER

b F——
mvaa
ored

L YINAYANIY Q330V vSO1 Mo

BINCT £CN
14 S ATA .

S SvdsI
10 CANIANIAIQ SEANIY SeSaIAQ
NEZNYATLNG S 4 04 20218 CroY

gy
NG AN SNC1Ia
LG, XC3IAYa

WINGT
cHoy  eenmag
SO SHITARA S

SIHC_TING S

11

=SENINIGS &SI
SESCTNI 5138 15CNT [ 380273
7 =20

{ INCT €ON 13 SET13YA S 10
CAYNAY NG = Al ZIND DA 667
30 CAVIY CIASNCT I SO S

I

I

£:71¥3q 3

30 1R3¢, 30 NYHIS NG 8V 1a
SN NISENAFSY] w 331N w1 30

TERa, AN
CHISEYSII0 I11¥.0

SOTILSYD

FIACHITE QWS A

L Lo ]
R B L
L
0 I
g ™ T TS T ) [ T T
f 0 0 1 i B
71
0y 0 1
B
0 1 »
5 i )
z
_ 5 1 X m_,(
T
v
oy 0 1)
| 0 o N X
9 N
' o 1) 1
™ T
0 0w 1)
v 8 g
e rl
i 0 )
G I 1
N
h i) z
: ™ T ™ ™ ) T & 5
s731 o 1. + 9Tl st 00RO S0FSL 8¢ Vﬁ
g - —&£HEh- L= —O- &8 —&-
T T T T T P
OYAN H wAVIIATIANYNILTI4]4 1300 <zxm=m¢.:§w

: w<moj<%63&mH<mm.__:Gm;

144




Y3 T¥3Y OONYIE ¥aWOD STIORELNI vavd wanLNId 4
"¥OT0D 30 ¥AINYd NNDIS OrEsIa

‘ONY1338NN0od
MNOD YAYZINIYE TYANLYN 3O10D SYAIL NI Y33V €
YA TV ODMNYIE Y3 H V3N OF 0¥ "S3¥010D 3A Oy vIISINIK

¥Od OA¥DHID3dSI JOTOD MNIAYTIVd 3 OavISYdI L TN "0SId HAJOTODNNDIS OLMNINAD 30 vAVIAVYHIIT ‘0IDVdSa YAV D Yavd 30100 30 Yaanyd
“YIYSI0AN V1 YNOY . Cl R gl L s Y130 0SYD T Va5 NNO3S SIH010D SININIAIA 3 vanId 2
OSTA A YNNOWIVMZL YNNOWAYIH NOD OQYSIANT D 721 NOIDYOJO¥d V¥V A OLNIWIAD 133L40M NOD FOTOD 3a YAINYD NNDIS
"OINIANTY 30 STTHYd A OTVZINYATYO VD82 '7'E30 SINOIDMINIA 3A TVINELYH NOD OavTI¥aYING L S S N S R VeSO oavisvans i SR
JAMNOZYPRY NOD YOO08Y18YL 3A NO4V1d OSTvd ' SO OIMEaMI0 3q 0annd . 9 - “YINYSIDM ¥
“YIIYSIDIN V1 YNOY P NQIDIOdOdd "OLVd ¥ 40S3d5330 KD E A4 08I VDI HOI CAVINISY-OINVIL VIOV OSIA A YNNOWIVAZ L YNNOWSYI NOD OAYsIANT  “dl
NOD'WAOY VNISY A ONILYOM NOD OdyT1aday o “35va OEAOK AISYD YOV 11D 09 X 09 30 O¥Nd ODIMYHID OSld  © VEVSIOIN Y1 YNOY il
VANAVIEY NOD O¥OVSOT "8 ) : GRS NOIDOJOY NOD'YNOY YHNIIY A OSIIOM NOD OdVIH4IN e
THD/ON AL YININY A VIRITINVETY 30 OLNIWED 3A RN WD L £ 3a S e SO0 15T s
052=0.430 O0QVI¥Y OLFYDNOD 3 VZIDVWM ¥SOT 'V "IVIDINI ANOD OQVPEYZID/ ONC5L =D.430 OIF¥ONODIAINNE Y 30 SINOINN NOD 9 ¥ PZ X ZL 3 INDIAVL IASOINK Y IVIDINI
W @) won svso1 N3 SOQVEVOY Ty [ V] SOSId N3 sOavavoV T S
T & EST| EH AN N ENINY SOINW NI SOAVEVIY
P e
[
& oREea L z /ﬂ
T &
o )
-1 T
&
&
Bl §
& ok
& >
;e
V|
P @ 9 S.TTF AmE,,Y
& 1 T Ty
< 4 =¥ &T m
N CIENacad A.ﬂ.r
33
P “THanve
= B o
& |
A Ml | I.lxj xﬂj\\ Fepl
CIICISNIRCS ( 7 _
B3 f 1
L O N DS S et
| il
ks
Ll -
v
sZ5 Zzs p——fad T U —OU TSR 00— 08 §—-T0T4-86 20711 z
&) - €D - - =G 3 P&
& 0 - 4 (0~ J { D00~ ~0-

VaF1INoO4L

~ sz
OYAN H WAIIOTIANTNI TIAT _JACT {z«m:mc.\{.u

[ OZINENAD vaTInoaL |
soavavoy éﬂ_:GmL

145




AN FIANTY {3INLIVISHD
MOD Z30 ¥3MIT 1¥3NLYN OAQVZIAOMY
QIMIANTY M3 SLACOP'Z # 0€1°Z 30 JOI33AMI
Q1207 MO 0703 m 30T A Ofld 13IMYD

IWISIHND MOD Z 30 V3N TVANLYN

AA 930NV {ALNIL

OQVAAOMY OINIANTY M3 SLA
COPZA0EL'Z 30 ¥OI1334MI 01207

-

AAT IV HAUNLVISND
MOD 730 YaMIT Tyl -3
QQVIAONY OINIANY WIAIRAO D
}ESOA0INA0D A SOrH

AA TINLYN OOQYITONY
OIMAMY 113334

MOD OAGINFOD A Ofld TIINYI Zl-d
Vidand
AN 930 NTY {3LL
IVISHD NOD 2 3A YIANIT TWANLYN
QOQvYIqoNY Ol %

€Ll-A -1

WNYLINIA YISO1HD

z-A

G-A %
AN IQ TNV GENL
TYISI¥D MOD 2 30 VAN WNYLNIA by 3 k.
TV OaYZIdONY A
OMATIVIASOTH  WNWYINIA sl ik
9-A
AN TEANLYN OQYZIAON L L |
OMIANTY 14334 /\ =1 h ¥
3 p 3 PR
<z$zm~>._l I .
} [ }
AN THINLYN OQVZIAOMY, AA
BRIV, THNLYN OQVZIGONY ANEIQ T AL pr— —
QIMANTY 114334 IWISHD MOD Z 30 V3MIT TWANLYH
AA 930NV {3LMLTYISHD OQv2QOMY OIMIANTY 30 SOrd
MOD Z30¥aMIT TvANLYMN OavZIQOMY
QIMAMY M3 OAQTIYOD A Orid 1FOMYD iia
LA S A gA pl-A
UNVINGA - f o} YNVINIA N _ T
T Ko " e
AN
TwANLvM OavZIqOoN
OMAMY 14334
AAEIAMNDY {3ML AAEIQNTY AL
IWISHD MOD Z 30 W3MIT TVANLYN IWISHD MOD 2 30 WINIT TWANLVM
OQvaaoMy OIMIANTY 30 SOrld OQvAaOMY OIMI ANTY 3d SOri4
- A
A oty e
T GA
YNYLNIA YNVINTA
L |
1

A2-EH

NO4L

QDMYIg ODII¥DY NOD
Z3A¥AN WALV OAVYZIAONY
QMANTYMI A Orld 13DMYD

W_OO _._.mu A

HONYD

QOOMYIg ODIMADY NOD
230 3AN 1YANLYN OQvIdONyY
QIMANTYME A Ofld 13DMYD

DA

Fore

<~.mD<®m~_
HONYD

Jaret

QIMNYIg ODIIADY MNOD
Z30 %3N TvANLYM OQvZIqONY
QIMAMYMI A Orld 13NV

£
A0AILSIA
HONYD e
8
e

EIEINEE]
WANLONYLSI 3¥3OS 'SLA
DLA01 30 VLIS 3VINT3D
QLYHOgIVIII0d O AOd

L-A
YNYLNIA

— —
7 —
o
AN 930 {31 IVISHD
MOJ Z 30 3N
VANV OQYZITONY OINIANTY
M3SOAAIFFOD A SOMH

I
e

F——p
TNV OOVZIAOMY
QIMANTY M3 13219

ATvd1E AINE4
QaNNd OINYD NOD YAVLOTd MM

I

~ A
OvAN H WATIIATIANTNIL T4 _J30T rz..ﬁ:.?.c..b.u

146



o i i o 5 i i S

PPOZINIOY
921t 40|00 ._-
us pepPLW 7,
9-W 90 0210W 5 SW
.| ueo’'bunjA uod _. ’
= = | Wwigep o) e o
FnLd 'SOLIOSSDI0
A ‘DLIBIOND WG CIDIS IDSID A IDINOU JOICD ORIIWND
ue sopend LOZ 'OSYSPId OPRUILD| LS OlCIDOQDT]
— o 1 —_— 0 — poe 05 cmpp— T
| ¥ ;_..r - Aﬁﬂ 1 _ = —
[ N wl T |«
IS e o +
— T TE; =1
eiocs 1 _ o
o8- %W»w.s _ o
: . SOMOSET00 A 'DLSKGND ‘LULLY QIDID |DISHD A IO JOjos
W« iy OIURUNID U SDLBNG L0D  '0DLSOKS OPOUILUD| US S8|qaniat
2 g 'OPRALDG UDLBD — Sst—
m C obwuocuc% A SOIBOS|A CPOALIDG W3 0F X WD 0F 6P nw. f a1 | ——
= e UOD BIBPOW e SOLBNd mouw.w_uoa 9Z1+40j02 DIBPOW 8P Jmo.mmoz|- Il ul—
== | 1 | = ;
| f — g BTt ¢ ] o
=y ‘ ) w H L« a—ﬂ [ +®+ i
. \ _ A o
v ot == | |— —— _Hu
T— ST
H LW g-w & W & ﬁ E — —
| —
P._l & A_Ll = lh__ =¥

o { } ol

oW I il i

I

I

= I
___ ___ = i1
_..u_.

%
|
®igs o3

-_Q..

L1

= e

L]

(24
R'A

==

SOUOSESSD A ‘DLBIGNS

"QUOL OLUSILL DUILLDIBW A “LULIG CID [OISUD A J0INJOU JOOD
OIILUNID UG SoLeNd UCD "OoISOId CPOUILD| LS SaIqon

e G e e W] _.o.._.ﬂT “p_.l.* ek u...,_
I 1

=W

= =t "

VI43INIdIVO

OUDIBIQNNIOT UOD  DPOZIVIDG
SOWIDAWS UOS 9Z|t JOJOD LS DBPOW 8P DISORD

.

VSNV <~_Hscmg

vy

147



EIR4%
I I-H ODONVId NI VAVINId A YAVIWIdd
Z X230 1H33d A 'VAVZINYATYD
YNIVIYTNOD 'YId3dd3H 34 Y1d3nd
5
J\},f_l.
, 3
S-H . 1 e

EIRA%
OONY18 NI VYAVINId A YAv3IWildd
ZXu€3A THE3d A "YAVIINVAIYD
YNIVYTNOD "YId3dd3H 30 Y1d3nd

OINIVNY

fose—se] N3 VA VINId %

AVAVIWII

B ol Xad H
| 3016334 A V43108

TYANYYVYE NI SCAVYIONY SIJOSNIL
‘CINIVINTY N3 YAVINId A YAYIVHIId
& Xa230 74434 30 TVANYIVE

Vidddd4H

e

EINA7
ODNY1d NI VAVINIA A YAV3IWIdd
ZXu23ATH3d & 'YAVIINVATYD
YNIVIYT NOD 'YId3d83H 30 V133nd

EIRA%]
OODNY18 N9 VAVYINId A YAv3IWidd
W& Xug3ATHETd & 'YAVIINYAIYD
YNIVIYTNOD 'VId3dd3H 30 Y1d3nd

+|'F_ m.l
=1
i 94 b
& Tmﬁ. e Jﬁrn.n..
T

ODNV18 NI VAOVINI A YAVIWIAd
ZX.2307THd3d A 'VYAVZINVATYO
YNIVIYT NOD 'VId3dd3H 30 V1d3nd

H ¥AVIIATIANYNILITI4] _JACT {zxm_._mc..:éu

OIZINNAD Va3 INoaL |
Vid3983H H/»_E_:OML

148



RESTAURANTE "AGAVE AZUL”
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Restaurante
Agave Azul

Uno de los iconos que representan  México, es la
gastronomia refleja la forma de ser de cada estado, refleja su
tradicion, suriqueza cultural faunay flora asi como los sazones
pero sobre todo, los mexicanos se caracterizan por ftener una
gran diversidad de pensamientos hechos sabores.

Al agregar color ala cocina mexicana se puede hacer
que las sensaciones que se quieren dar a probar se transformen
en una convivencia de olores sabores coloresy arquitectura.

Los espacios que se requieren para la degustacion
gourmet de un platilo mexicano, permiten que el diseno
contempordneo se mezcle con las tendencias de banos de luz
qgue escrean con laforma y el cristal, asi como el reflejo de los
mismos en el agua, permiten que se perciba dindmico al
transcurrir el dia. La disposicion de los ventanales vy las
dimensiones juegan un papel importante, relacionando al
enforno tanto interior como exterior, de igual forma la luz
artificial con la integracion de varias técnicas, destacan los
detalles caracteristicos de lo que es México.

El espacio también se proyectdé de tal manera que el
resultado del mismo permita conjunto ala elegancia, dinamismo
y simplicidad permitiendo que se fusione espacio con arte el
cual serd de artistas mexicanos funcionando como galeria.
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Acceso Recepcion Restaurante
Control de acceso Recibir Comer
Cobro Esperar Ordenar
Estacionarse Degustar
Recibir Tomar
Esperar Negociar
Descansar
Hablar
Programa de
-
necesidades
Servicios Cocina Alacena
Descansar Preparar Guardar
Hablar Cocinar Sacar
Defecar Lavar Tirar
Lavar Guardar
Distraerse Proteger
Tirar
Degradar
Consumir
Programa
Arquitectonico
Acceso
Recepcién Caseta v Ac_cgso
Publico Edtaclonanients Recepcién Recibidor Restaurante
: Espera
Informacion

Restaurante
Agave azul

A 4

Servicio

Intendencia

Area de banos

Descanzo
Bodega

ko]

Degustacion

Areade

comenzales
Area de ba

Bar
Degustar
Comer
Ordenar
Tomar
Negoclar
Descansar
Hablar

Patio servicio
Guardar
Sacar
Tirar
Llevar
Llegar
Almacenar
Distribuir

Ares de
comenzales
Area de bar
Espectaculo

A 4

Cocina

Area de preparacion
Almacen
Sevicio
Limpieza
Recepcion de insumos
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ORGANIGRAMA FUNCIONAL
COCINA RESTAURANTE

ACCESO
ALMACEN DE
ALMACEN RECEPCION EMBACES
BASURA

CAMARA FRIG CAMARA FRIG PROVISIONES

VERDURA CARNE SECAS FROVEICINES
DIAGRAMA FUNCIONAL
COCINA RESTAURANTE
ALMACEN : ACCESO : JEFE DE COCINA

; ;

PREPARACION CARNES

CAMARA FRIGORIFICA

A

Y

ALMACEN DE BASURA LAVADO DE PLATOS PLATOS CALIENTES

152



ESQUEMA FUNCIONAL
MESEROS RESTAURANTE
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DIAGRAMA FUNCIONAL
CLIENTES RESTAURANTE

-
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DIAGRAMA FUNCIONAL
MESEROS RESTAURANTE
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DIAGRAMA FUNCIONAMIENTO ATENCION A CLIENTE
RESTAURANTE

156



EL drea principal de un restaurante es el comedor, en nuestro caso

se ofrecerd comida mexicana la cual se podrd degustar con la
produccion de tequila.
Recreacion
Alimentos y bebidas:
Areas de comensales 0.1/comensal 2.30 - (D)
Areas de cocina 'y 0.50/comensal 2.30 -—-
servicio
Entretenimiento:
Salas de espectaculos 0.50/persona 0.45/asiento 3.00 (D)
hasta 1.75M2/persona
250 concurrentes 0.7/persona 0.45/asiento 3.00 (F.G)
3.50M2/persona
Mas de 250
concurrentes 0.25/asiento 3.00 2.50
0.30/asiento 5.00 3.00
Vestibulos 5 --- 2.40 (1)
Hasta 250 concurrentes 1 - 2.10

Mds de 250
concurrentes

Caseta de proyeccion

Taquilla

Lavabos en restaurantes y bares

50% de mujeres

se considera un porcentaje del 75
% de hombres y el 25 % de mujeres; en salas de baile 50 % de hombres y

Sup. comedor Anchura Util
100 m2 1,10 m
250 m2 1,30 m
500 m2 1,65m
1000 m2 1,80 m
Mdas de 1000m2 2,10 m
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N° de

Lavamanos

Senoras

Urinarios Canal
comensales Cab. mi
50 ] ] 2 2
50-200 2 2 3 3
200-400 3 4 6 4
400
AREA RESTAURANTE MTS
COCINA 100
CAMARA FRIGORIFICA 12
REFRIGERADOR 12
AREA DE BASURA 7.5
DESPENSA 7.5
BODEGA 9
SANITARIOS 40
AREA DE COMENSALES 350
RECEPCION 20
ACCESO 16
AREA DEGUSTACION MTS
COCINA 16
BANOS 32
BODEGA 7.5
AREA DE CATADO 150
RECEPCION 20
ACCESO 16
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¥

b—350——+
| I -
SALA
;'] DE 3.50
ESTAR
LI |
¥ 3.50 7
§ % |
3.50
RECEPCION
N
p 3.85 ¥
~ -
.60
‘.
BODEGA 5.18
= &

y—2.80

¥

COMENSALES

—2.80

¥

COMENSALES

874.834.801

# AREA DE BAR

6.06 *F @




¥

£1.054 +.85¢

IEOZ 1.}} @ 2.

VESTID -
REGADERA WK

IJ'K wC

5 691 t
LLEGADA
PROVEEDORES
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3.01 1'
—_—
1—4.57—1'
T [l REFRIGERADOR
PEDECEDEROS 4.00
BODEGA
S "R
}—3.63 47—
“x— 1 r —I-
CAMARA I
FRIGORIFICA
435 DESPENSA 4.00
-
+
t—283——~ ¢ 6.00 1
2 S f— — *
@
BASURA
CASCOS
5.15
COCINA 6.00
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[
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ZONIFICACION AGAVE AZUL
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HOTEL
TEQUILA GOURMET & RESORT
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HOTEL
Tequila Gourmet & resort

El proyecto del hotel se relaciona con la capacidad de
habitarlo con la mayor calidad vy confort posible para los
visitantes, una de las finalidades se quiere que el turista tome
posesion de todo el espacioy disfrute de todaslas comodidades
posibles asi como la degustacion de la producciony de la
gran variedad gastrondmica que nos puede ofrecer la cocina
mexicana, en especial la comida regional del estado de
Michoacdn que nos proporciona.

El edificio requeria de espacios que permitan la relacion
de espacios en los cuales fanto los comensales como 1os
huéspedes se sientan relacionado con nuestro concepto rector
que es el permitir que se vivan las fradiciones mexicanas, esta
decision de tomo basado en que los espacios sean publicos
para la relacion servicio huésped como los privados que se
hacen en las habitaciones permitiendo que sea un espacio
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Acceso Recepcion Hospedar Spa Administracion Exposicién
Control de acceso Recibir Dormir Masajear Administrar Admirar
Cobro Esperar Descansar Descansar Asear Almacenar
Estacionarse Registrar Comer Asear Almacenar Administrar
Recibir Ver Ver Trabajar Limpiar
Esperar Disfrutar Disfrutar Convivir Degustar
Convivir Convivir Recibir
Cocinar ejercitarse Bodega
Asear Platicar Descansar
Platicar Reunir Almacenar
Reunir Arreglarse Administrar
Lavar
Programa de
Guardar
.
n ece S ' d a d eS Snack Albercas Sala de usos Servicios
Comer Nadar multiples Descansar
Ver Descansar Asear Hablar
H OTE L Disfrutar Asear Comer Defecar
Canvivir Ver Bailar Lavar
Cocinar Disfrutar Convivir Asear
Asear Convivir Recibir Checar
Platicar ejercitarse Disfrutatar Almacenar
Reunir Platicar Tocar Distraerse
Reunir
Acceso
fasea Acceso
. Estacionamiento Recibidor Banos
Recepcién Informacion 5 Sala de belleza
Publico ’ Recepcién } Habltaztonak atermy Spa Vapor
Acceso Administracion i o Gimnasio
Areas verdes ;
Sala de espera Kians de shAAE Masajes
Oficinas
Area snack
v Cocina
(T Banos
w0 Programa o
Intendencia % = . } Albercas ;‘:\'gss
wescennes. Arquitectonico okl
Bodega Solegdero?
Blancos Area infantil
Caldera Banos
Vestidores Servicios
Taller » Usas multiples Sala de estar
Lavanderia Recepci6n

Area grande
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DIAGRAMA FUNCIONAL GENERAL HOTEL

SALAS AUXILIARES|| _ o ENTRADA P _ |[ESTACIONAMIENTO
. A
A A J
COMEDOR WC HOM WC MUJ
7y
L L \
BAR GUARDARROPA Y
EXPOSITOR | | CAMAREROS WC
7y i
\ A
PROVISION
FRIGORIFICA
A A
Y Y
ACCESO BODEGA
'}
v
ESTACIONAMIENTO|
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DIAGRAMA FUNCIONAL HOTEL

ACCESO

Y

ESTACIONAMIENTO _| ALMACEN |[LAVANDERIA
| TAER e | [manTENIMIENTO] i
I wC
[ 2
TIENDA P _ || ACCESO HOTEL
< > m SALAS
AUXILIARES EQUIPAJE > VESTIDOR
A y .
v v SALA
we RECEPCION SERVICIOS | | PERSONAL
RESERVAS
n ARCHIVO
v COMEDOR
Y 7 VA REGADERAS
ADMON SERVICIOS HABITACIONES || _ A y——— —
RESTAURANTE || _ ALBERCA SAUNA
-¢ an
1 BAR
v A A L,UII-D\I'E(IU
\ >
SERVICIOS RS ALMACEN v v MAQUINAS
PRIVADAS DE SALON SNACK WC
MUEBLES v
TOALLAS
A
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ORGANIGRAMA FUNCIONAL
COCINA RESTAURANTE

ACCESO
ALMACEN DE
ALMACEN RECEPCION ENVACES
BASURA
CAMARA CAMARA FRIG PROVISIONES
PROVISIONES
FRIG VERDURA CARNE SECAS

DIAGRAMA FUNCIONAL
COCINA RESTAURANTE

ALMACEN I ACCESO I JEFE DE COCINA

; ;

PREPARACION CARNES

CAMARA FRIGORIFICA

A

Y

ALMACEN DE BASURA LAVADO DE PLATOS PLATOS CALIENTES

181



ESTUDIO DE AREAS

AREA DE RECAMARA MTS 2
Recamara 20
Bano completo 10
Vestidor 7.5
Cocina 10
Vestibulo 3.5
Terraza 9
Sala 10
Comedor 10

RECEPCION MTS 2
Sala de espera 60
Oficina 30
Recepcion 200
regaderas y vapor mujeres 60
regaderas y vapor hombres 60
Gimnasio 80
Snack 350
Area para personal 50
zona de maquinas 50
servicios 10
limpieza 10
Salén usos multiples 170
Area de albercas 400
AcCceso 100

AREA DE ADMINISTRACION MTS 2
Oficina contador 20
Oficina auxiliar 16
Oficina administrador 20
Sanitarios 20
Area de secretarias 50
Sala de espera 50
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ZLONIFICACION DE AREAS

SYNINOVYW

vOouIdTv STTILINW
oSN
Ela)
vIvS

V1S3

v_wwwﬂw SOIDIANIS 3

OISYNWIO vIvS

SODNVIE .
onvND
NOIDJID
NOIDVALSINING Y NSl

ANOCIOVLEVH

183



W& YAVHOV

»nln..'us||...|.|A'vn.,‘\lln:ql!lfq.]»\||.|l|¢|QJI‘V:

b I

] —

it SONPRMES GRS S TN

F .t..3,~...‘.:.‘i..ur.«..?_~;k,t,..urt‘.?y __: : ﬁ..m.....m‘.”...ﬁ}_,.,.n.:.ii, -,,,55!1...1;.,.!,x”.!r.l.., a7

184



s P ! fa’.‘_'- X
-Jf‘.’ ou H. =

1% ul

185



186

g-g  1VSIdIASNVIL FLIOD

P

| E i _ ]
ﬁ ,T ............... i
P00 TIYNIANLONOTILHOD
= . NI ﬁ

WG VAVHOVA

WV YVAVHOVA

o VY130 73aMYNA34

..,.”...”H 73434113409 WHYSNS q
LJOSI 9 1ININOD. 13LOH a
| ou_zoGE_:ow_Lﬁ ﬁ:O@

OIZINIdNHD 131OH




VINVd

: :_______:____;_______________;_________:_____E "
a s = b

— ] A

= —=7] rﬂ

I O ,%T

,%T

Q A

= >

= 7y 7,

— = e
— ol 5

= - e {m
m (@ MMU d * 1] 3 Fﬂ‘.
— = . R | i

= S :
= e CL 1
— d1o- e T
o= o oo Hr

_ =1

,PT

\\\\\\\\\\\ b

Ms A ,err L L..ﬂf,y E 3
O_NI_IZ —M DIU l—MI_IOI Wav130 73aMYHA34 w
¥ IUIFOD VNSNS

LJ0OS3Y 8 [IWINOD. 13LOH Q_

®<>
I L_ I [ =]

. OU_ZOHUm_.::Om«\ .m:O_.Q

187




ACCESO Y GALERIA
“El ombligo de la luna”
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El ombligo de la luna

La necesidad de un espacio iconico en el municipio, se satisface
con creaciones arquitecténicas y productivas, el acceso es un punto
importante para dar a conocer la capacidad de crecimiento que se
puede lograr, esta jerarquia se logra con la altura, el color y la altura.

Con espacios que transmiten, paz, calidez y sobre todo invitan a
conocer el espacio.

En la galeria, se expondrdn obras de artistas preferentemente
mexicanos, ampliando la vision de fransmitir las creencias, ideas o
pensamientos, en este espacio,
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Acceso Recepcion Exposicion Servicios
Control de acceso Recibir admirar Descansar
Cobro Esperar almacenar Hablar
Estacionarse administrar Defecar
recibir limpieza Lavar
esperar degustar Distraerse
Bodega
Programa de ceen
almacenar

o administrar
necesidades =

organizar

guardar
Recepcion Acceso Acceso

Publico Caseta } Recspih Recibidor

Recepcionde  Estacionamiento Espera
piezas y accesorios Informacion bodega

Programa
Arquitectonico

exposicion

} Exibicion .
caja

guarda de

almacen .
mercancia

h 4

Servicio

Intendencia
Area de banos
Descanzo
Bodega
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CABALLERIZAS Y
LIENZO CHARRO
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Lienzo charro
El tradicional

En la Ultima etapa del proyecto la cual solo se desarrolla
como propuesta futura, se pretende hacer un lienzo charro que
funcione para exhibiciones del deporte de la charreria, asi como
para ofrecer al furismo ofra actividad fradicional, denfro de una
arquitectura mexicana contempordneaq, el diseno se guio por los
lienzos charros de la region, para su construcciéon se  tomara en
cuenta el terreno que permitird que  se utilicen materiales tipicos
de la regidn como el adobe , la vigueria dentro de las
caballerizas arenasy aplanados de macilla,
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PLANOS DE CONJUNTO
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Presupuesto aproximado, por drea del parque tematico del tequila,

Presupuesto

se divide por tipo de construccion materiales y equipamiento.

TEQUILERA AGAMICH, “LOS AGAVES”

COSTO TOTAL $ 32, 432,800.00
RESTAURANTE AGAMICH, “AGAVE AZUL"

COSTO TOTAL $3. 783,600.00

HOTEL “TEQUILA GOURMET & RESORT"

COSTO TOTAL $5, 463,580.00

ACCESO Y GALERIA “EL OMBLIGO DE LA LUNA"

COSTO TOTAL $3, 223,735.00

CABALLERIZAS Y LIENZO CHARRO “EL TRADICIONAL"

COSTO TOTAL $1,196,390.00

COSTO SIN IVA $46,100,105.00 OO/100mn.
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CONCLUSIONES

Tenemos que pensar en el futuro, haciendo todo lo que estd en
nuestras manos para vivir en condiciones favorables en el planeta, esto
significa que no tenemos que sacrificar diversidad, complejidad vy
funcionamiento de los sistfemas ecoldgicos por la construccion de espacios
que los danen, sino encontrar un equilibrio entre ellos logrando
prosperidad en ambos, el desarrollo sostenible puede dividirse
conceptualmente en ftres partes: ambiental, econdmica y social,
debiendo satisfacer las necesidades de la sociedad como alimentacion,
ropaq, vivienda y trabajo.

Siendo asi, concibo esta obra alentando a una arquitectura
sustentable y sensorial logradndola con detalles de luzy forma, aplicando
materiales y color, lo que para mi son la base de todo sentimiento
arquitectonico, hoy se vive una arquitectura que pretende ser pura, que
logre crear ambientes confortables tanto paralas masas como para un
solo individuo, se crean espacios donde se viva lo mas humanamente
posible, a la vez que conviviendo con mdquinas, porgue vivimos en una
era dependiente de ellas, por eso en esta tesis quise que las personas
se dieran cuenta que un proceso industrial totalmente mecanizado se
fusione con la arquitectura sensorial, logrando que un visitante se
sienta tan placentero al estar en el espacio, como un obrero que
pase sus horas de trabajo confortable, y contento; Siempre he pensado
que cuando fe sientes integro en una actividad y en un espacio, al
disfrutarlo, no te pesa el hecho de “trabagjar” sino que lo disfrutas, eso
es lo que se pretende enla tequilera, que los obreros vivan el espacio
y se sientan en casa, y que los visitantes vean esto, vivan la
arquitectura, y la disfruten.

Otro punto que se logra en este Parque temdtico del tequila,
“Agamich”, es el fusionar la tradicion de un fequila, la comida
mexicana y el descanso en un espacio, con una cultura de trabagjo,
representdndola tanto en un proceso, como en edificios iconicos, los
mexicanos estamos logrando posicionarnos en el mercado global con
productos hechos en Michoacdn asi que nuestra aportacion al mundo
tiene que ser en todos los aspectos: Espacios, actitudes, cultura, vy
tradiciones que muestran un poco mas lo que hoy en dia una
arquitecta mexicana fiene para decirle al mundo.
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