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1. ANTECEDENTES 

Uno de 10s alimentos i n fa l t ab les  en mil lones de hogares centroameri- 
canos es e l  pan de harina de t r i go .  Es r i c o  en protefnas y carbohidratos, 
y complementa bien casi  todas l a s  comidas. 

Para elaborar e l  pan, es necesario cocerlo; corrientemente, esto se 
hace en un homo, que es una cdmara cerrada a l a  que se suministra ca lo r  
a1 quemar un combustible como leRa o gas. En algunos hornos modernos se 
produce e l  cal  o r  mediante energfa e l  6c t r ica.  Como todo pani f  icador sabe, 
del horno empleado depende en gran par te  l a  cal idad del pan que se produce. 

Hay en uso en Centroam6rica di ferentes t ipos  de hornos, algunos de 
10s cuales son t radic ionales y tan antiguos como l a  introduccidn del pan 
en l a  d ie ta  de estos pafses; e l  horno "de i g l i i "  o "de medio huevo" que usa 
leRa como combustible es uno de e l  10s. Pero tambign se usan actualmente 
hornos tan c m p l  etos y modernos como 1 os de t i inel , de gran capacidad, a1 t o  
costo y elevados consumos de e lec t r i c idad  o de gas. Como contraste, hay 
comunidades centroamericanas en que se prepara pan, per0 en l a s  que no ex is  - 
t e  horno n i  s iquiera del t i p o  mds senci l  l o ,  s ino que se usan "hornos" im-  
prov i  sados con piedras, 1 ad r i  11 0s o trozos de ho ja l  ata. 

Los hornos t radic ionales,  a pesar 
de su popularidad, t ienen var ios incon- 
venientes. En primer lugar  estd e l  cos 
t o  elevado de su construccibn, ya quey 
debido a su forma par t i cu la r ,  s61o pue- 
den ser hechos por operarios especial i- 
zados, que son escasos. 

En segundo lugar, tambign por su 
f o r m  pa r t i cu l  ar, es necesario construi  r 
10s con un tamafio mayor del que se puedz 
aprovechar en l a  preparacidn del pan, y cuando se usan, se desperdicia corn 
bus t ib le  en calentar un espacio i n d t i l  dentro del horno. Estas carac te r l x  
t icas,  f r u t o  de l a  costumbre, provocan p6rdidas innecesarias de ca lo r  y 
gasto i n d t i l  de leRa. 
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E l  ICAITI, como parte del Proyecto de Leiia y Fuentes Alternas de E- 
nergia, se ha ocupado de estudiar l a  forma de logra r  hornos que Sean mbs 
baratos y f i c i l e s  de construir ,  que Sean de operacidn mbs senci l la que 10s 
tradicionales, y que, sobre todo, Sean econdmicos en e l  consumo de leiia. 

Como resul tad0 de este empeiio, se ha desarrol lado un t i p 0  de homo 
rejorado para pani f  icadores , que reu'ne todas esas condiciones favorables. 

En un horno t rad ic iona l  se requiere hasta un kilogramo de leRa por 
cada medio k i  1 ogramo de pan (aproximadamente, 2 1 ibras de 1 eAa por 1 l i b ra  
de pan); y en un horno e l k t r i c o  modern0 se consume un k i lovat io-hora por 
kilogramo de pan. 

En e l  homo pjwado, segu'n pruebas realizadas durante var ios meses 
en un modelo, solamente se requiere de 0.68 kilogramos de leAa por cada 
0.45 kilogramos de pan (aproximadamente, 1.5 1 ib ras  de leiia por cada 1 i- 
bra de pan). 

En este manual se describe c h o  es e l  horno, cubles son 10s pasos 
para const ru i r lo ,  de qu6 manera debe operarse y en qu6 consiste su mante- 
nimiento. Tambign se incluyen planos, y una estimacidn del costo de cons 
t r ucc i  dn. 



2. DESCRIPCION GENERAL 

Como l a  causa p r inc ipa l  de que se consuma leiia en exceso a i  usar un 
horno t rad ic iona l  es e l  espacio i n f t i l  que queda dentro de 61, e l  homo 
amyjmmb se ha dispuesto con e l  volumen minimo necesario para cocer el pan. 
Ademds, t i ene  t r es  p a r r i l l a s  en niveles di ferentes para colocar bandejas 
en las  t r e s  a1 mismo tiempo. Todo esto s i g n i f i c a  que se aprovecha a1 mb- 
ximo e l  ca lo r  que se produce para calentar  e l  horno. 

AdemLs de esto, todos 10s elementos del horno son de fdci l  operacih,  
y ninguno permi t e  p6rdidas de ca l  o r  innecesarias. 

Con e l  modelo de borno moredo, tambi6n se ha s in lp l i f icado l a  
construcci6n y se ha disminuido e l  costo, puesto que se usa l a  t6cnica co 
mfn de levantado de paredes de l a d r i l  lo ,  y, por l o  tanto, puede ser hech; 
por cualquier  a1 ba i i i l  . 



3. CONSTRUCCION 

3.1 Mano de obra 

Para l a  construccidn de un horno mediano (18 kilogramos 6 40 
1 i.bras de harina) , se necesi t a  iinicamente e l  t raba jo  de un a1 ba i i i l  y de 
un ayudante, durante 20 dfas aproximadamente. 

3.2 Materiales 

En l a s  i i l t imas pdginas se incluye una l i s t a  de 10s materiales 
necesarios para cons t ru i r  e l  horno que se describe en este manual. En gg  
neral  , se t r a t a  de materiales comunes y de f d c i l  adquisici6n. 

Las paredes del horno se construyen de l a d r i l l  os de barro cocido, u 
nidos con mortero hecho con cinco partes de barro y una par te  de cement; 
g r i s .  En l a  descripcidn que sigue, se supone que cada l a d r i l l o  mide 6.5 
por 11 por 23 centfmetros. 

Las paredes se construyen sobre una base en forma de p i l e t a ,  hecha 
de l a d r i l  l o  o de bloques de pbmez-cemento; l a  p i l e t a  se re1 lena con t i e -  
r r a  api  sonada. 

En su par te  superior, e l  horno se c i e r r a  con una bdveda construida 
con cuRas de l a d r i l  l c  preparadas en l a  obra. A trav6s de l a  bdveda se 
' i ns ta la  una chimenea para que salga e l  humo hacia e l  ex te r io r .  En l a  ch i  
menea se coloca. una vdlvul  a que permi t e  regu lar  e l  f l u j o  de ca lo r  y cony 
t r o l a r  a s i  l a  coccidn del pan. 

Los elementos accesorios, ta les  como l a s  puertas, l a s  p a r r i l  l a s  y 
l a  chimenea, requieren ~ 6 1 0  mater ia l  es que pueden adqui r i rse fdci lmente 
en cual q u i w  f e r re te r i a :  h i  e r r0  angul ar, h i  er r0  redondo, pernos y tuer-  
cas de h ier ro ,  lamina de asbesto cemento. 

3.3 Etapas de construccidn 

3.3.1 Construcci6n de l a  base 

Primero se escoge e l  lugar  en que ha de const ru i rse e l  horno, 
cuidando de que haya fac i l i dad  para l a  carga de l a  le i ia y para poder ope - 
r a r  e l  horno cuando ya este construido. 

A continuacidn, se n ive la  e l  suelo y, s i  es necesario, se compacta 
mediante un mazo, aiiadiendo pequeRas cantidades de agua, segiin sea conve - 
niente. 

Sobre e l  terreno se t raza un rectdngulo de 191 por 203 centrimetros. 

Si e l  terreno ofrece buenas condiciones de soporte, se procede a 
cons t ru i r  l a  base de inmediato; s i  no, es necesario cons t ru i r  antes un c i  - 
m i  ento. 



En el caso de que sea necesario construir el cimiento, debe excavar 
se  una zanja de 25 cm de ancho, por 20 cm de profundidad, dentro del t r a r  
zo que se  hizo previamente en el  suelo. 

Dentro del rectangulo trazado, y sobre el suelo (o sobre el cimien- 
to) ,  se construye l a  base; puede construirse con ladr i l los  de barro coci- 
do, o con bloques de p6mez-cemento, segih l a  preferencia del propietario. 
Si se  construye con ladr i l los ,  pueden seguirse cuidadosamente l a s  instruc 
ciones contenidas en e l  plano No. 3. La altura total  de l a  base es de 3D 
an, y cuando se construye de l ad r i l lo  esta formada de cuatro hiladas. 

Cuando se ha construido l a  hilada No. 4, s e  ha terminado l a  base. 
En esta  etapa, se  procede a 1 lenar l a  pi leta  formada por l a  base, usando 
t i e r ra  arci l losa que tenga un poco de arena; el llenado se  hace por capas 
de 20 cm aproximadamente, cada una de l a s  cuales debe humedecerse s i e s  ne - 
cesario, y luego compactarse con un mazo de madera. 

3.3.2 Cenicero 

Cuando se ha terminado l a  base, se  procede a colocar l a  quin- 
t a  hilada, con l a  cual se comienza a formar el cenicero. Vgase el  plano 
No. 4. 

La boca del cenicero tiene 17.5 cm de ancho, y dos hiladas de a1 to. 
Para formar el canal del cenicero, se  hace un 1 evantado de dos hi1 adas de 
ladri  1 lo ,  apoyadas en el re1 leno. Y 1 uego de que se ha formado este  ca- 
nal , se re1 1 ena con el m i  smo material empleado para re1 1 enar 1 a p i  l a ,  for  
mando u n  declive segQn se  muestra en el  Plano No. 4. Este declive se re= 
v is te  con l ad r i l lo  de barro cocido. 

3.3.3 Paredes 

El trazado de las  paredes, sobre 1 a Ql tima hilada que se t i e -  
ne levantada, se  hace de manera que el espacio in ter ior  quede de 121 cm 
de ancho por 133 cm de 1 argo. En 1 os pl anos numerados del 5 a1 8, se i n -  
dican ordenadamente las  hiladas que deben construirse para hacer l a s  pare 
des; t r e s  de esas hiladas tienen u n  sal iente  que forma una m6nsula en 1: 
cual se han de colocar las  parril  las  para el pan. 

Es recomendable que l a s  hiladas se construyan siguiendo las  instruc 
ciones de 10s planos, para que exista una adecuada trabaz6n entre 10s la- 
dr i l los  de las  hiladas que son vecinas. 

El mortero que se use para u n i r  10s ladr i l los ,  t a l  como se dej6 d i -  
cho anteriormente, debe prepararse con cinco partes de barro y una parte 
de cemento. 

Es importante que el constructor advierta que, siguiendo las instruc 
ciones contenidas en 10s planos, a1 mismo tiempo que s e  levantan las  pare 
des , se levantan cuatro contrafuertes, uno en cada esquina, 10s cuales son 
necesarios para asegurar l a  estabi 1 idad total  del horno. 



Cuando se ha terminado de colocar l a  hilada No. 23 s e  procede 
a construir l a  b6veda que cierra el horno por encima. 

La forma de esta bdveda es de u n  arc0 de ci  1 indro. Para hacerla, es 
necesario colocar una formaleta de madera. Y para sostener l a  formal eta ,  
se col oca un entranquil lado de parales de 7.5 por 7.5 cm por 190 cm de 
a1 to. 

La formaleta se  construye con dos cargadores de madera en forma de 
media luna que se  colocan en 10s extremos de 10s arcos; el  a l t o  de cada 
media luna (o sea l a  flecha) debe se r  de 42 cm. Sobre estas piezas se cla 
van reglas de 5.0 cm de espesor, espaciadas a 8 cm, que forman l a  formale - 
t a  del arc0 que se construird. Ver plano No. 9. 

Sobre l a s  reglas que forman el arco, se  colocan 10s 1 adril  10s que 
forman 1 a bdveda. 

Antes de proceder a construir l a  b6veda, es necesario preparar unas 
cuRas hechas de ladri l  lo ,  con las  cuales se forman l a s  dos primeras hilah 
das que se apoyan en l a s  paredes del horno. 

Se colocan dos hiladas de cuiras, ta l  como se  indica en 10s planos 
ndmeros 2 y 9. Y luego, se  colocan ladr i l los  enteros, tan juntos entre 
s i  como sea posible. Es muy importante que se coloquen cuiras de c ier re  
en l a  1 inea central de l a  b6veda, con lo  cual serd posible que esta no se 
daRe aunque se  d i l a t e  y contraiga durante las  diferentes fases de calentg 
miento y enfriamiento. 

En el  centro de l a  bdveda se deja de colocar uno de 10s ladr i l los  
de 1 a hi1 ada central , para que quede u n  agujero en el cual se col ocard 1 a 
chimenea del horno. 

3.3.5 Chimenea 

Para hacer l a  chimenea s e  usa tubo de 15.0 cm de 'diametro, he 
cho de lamina negra o galvanizada calibre 24 6 26. La chimenea puede hay 
cerse de una longitud entre 2.50 y 3.00 metros, l o  cual dependerd de l a  
altura del techo de l a  panaderia. Aproximadhmente a unos 30 cln sobre el 
punto en que salga de l a  bdveda, se  l e  coloca una vdlvula de control ( t i -  
po mariposa), con un maneral exterior para moverla con facilidad. En el 
extremo superior se  l e  coloca un "sombrero chino" hecho del mismo t i p 0  de 
lamina. 

La chimenea ya terminada se  instal  a, a presidn, en el  agujero que 
se  ha dejado en l a  bdveda para este  f in ;  antes de colocar l a  chimenea en 
el  agujero, es necesario darle forma circular  a gste, talldndolo con cui- 
dado, para que l a  chimenea no se deforme a1 forzarla. 

Cuando ya se ha hecho l a  colocaci6n en el agujero, se  procede a se- 
l l a r  l a  unidn entre l a  chimenea y l a  bbveda, para l o  cual se apl ica barro. 
y cement0 en todo el derredor del tubo. 



3.3.6 Puerta del cenicero 

La boca del cenicero tiene 17.5 cm de ancho por 15.0 cm de a1 
to. En e l l a  se  coloca un marco, f i  jado a1 muro con torni l los  de castigaz 
dera, de @ 64 mn por 2.54 cm. Este marco se fabrica de hierro angular de 
2.54 cm ( 1 1 1 ) ,  con dos reci bidores para bisagra de cartucho y un reci bidor 
para aldaba. 

La hoja de l a  puerta debe medir 14.5 cm por 14.0 cm; es necesario 
que exista holgura entre esta  hoja y el  marco, para que cuando sufra d i la  
taciones por el  calor del horno, sea posible abrir la  y cerrar la  con faci- 
1 tdad ( l a  holgura adecuada es de 1 cm en cada sentido). 

La hoja de l a  puerta se fabrica con dos marcos hechos de fa ja  de 
hierro de 0.31 por 2.54 cm (1/8" por 1").  Estos marcos tienen ambos dos 
platinas con dos agujeros de 0.95 cm de didnetro (3/811); y adembs, dos 
cartuchos de bisagra, y una aldaba, que deben soldarse a1 marco exterior. 

Entre ambos marcos se col ocan dos pedazos rectangulares de lbmina 
de asbesto cemento de 0.6 cm por 14.5 por 14.0 cm (1/4" por 5 3/4" por 
5 1 / 2 y .  

Para completar l a  hoja, se  hacen pasar dos pernos de 0.95 cm de dib - 
metro (3/8"), de 1.90 cm (3/4") de largo, y se aprietan las  tuercas. 

En el  plano No. 11, se  indican 10s detal les  de esta  puerta. 

3.3.7 Puerta del horno 

La boca del horno mide 45 cm por 120 cm. En e l l a  se coloca un 
.marc0 hecho de hierro angular de 2.5 cm (I") ,  con t r e s  travesaRos equidis 
tantes , hechos con hi err0 T de 5.08 cm por 2.54 cm (2" por I " ) ,  a modo de 
que se formen cuatro marcos mbs pequeRos. E l  marco se f i j a  a1 muro me 
diante torni l los  de castigadera. 

Cada uno de 10s cuatro marcos pequeiios que resulta, debe tener un 
mfnimo de d-os recibidores para bisagra de cartucho, mds u n  recibidor para 
a1 daba. 

Cada una de las  hojas de c ier re  de l a  puerta del horno debe medir 
42 cm por 28 cm, y se  fabrica de l a  misma manera que l a  hoja para e l  cenl  
cero. Vease el plano No. 11. 

3.3.8 Revestimiento 

Todo el in ter ior  del horno debe revestirse con una capa de 
mezcla hecha con cinco partes de a rc i l l a  y una parte de cemento cuyo espg 
sor mfnimo debe s e r  3 mn. 

3.3.9 Parr i l las  

Cada parr i l la  mide 58 cm por 130 cm, y consiste en un marco 
hecho de hierro angular de 1.91 cm (3/411), y var i l las  de hierro corrugado 



de 1.27 cm (112") colocadas a cada 10 cm. En total, el horno requiere 
seis parrillas, dos para cada nivel. 

Las parril las se colocan sobre las mensulas de ladril lo que se han 
construido en el horno. 

En cada uno de 10s espacios entre parrillas, y en el espacio 
entre 1 as parri 11 as superiores y 1 a b6veda deben col ocarse instal aciones 
para bombil las incandescentes; esto hace un  total de tres bombil las. 

3.3.11 Cambio de materiales 

Debido a que en diferentes local idades centroamericanas se f a  
brican ladrillos de distintas dimensiones es posible que lasinstrucciones 
que se dan en este manual no siempre puedan seguirse estrictamente, en es 
pecial en lo que se refiere a las dimensiones de las puertas y las parri: 
Ilas. 

Por lo t a n t o  es recomendable que el constructor fabrique o haga fa- 
bricar 1 os elementos accesorios del horno, hasta que el levantado del la- 
dri 11 o est6 totalmente terminado; esto le permi t i  ra saber exactamente las 
dimensiones de esos accesorios . 

En particular en el caso de las hojas de las puertas del horno y del 
cenicero, el- constructor debe recordar que suf ren di lataciones y contrac- 
ciones y por lo tan to  hay que dejar una holgura mfnima de un centimetro 
entre esas hojas y sus marcos. 

Los planos que se incluyen en este manual y que describen el levan- 
tad0 de ladril l o  contienen muy pocas dimensiones con el prop6sito de que 
Sean aplicables a diferentes tipos de ladrillo. 



4. OPERACION 

A partir de la fecha en que se termina la construccidn debe esperar 
se un  minimo de 20 dias durante 10s cuales se produce el secado y no deb; 
usarse el horno. 

Antes de usar el horno por primera vez despu6s del perfodo de seca- 
do, es necesario someterl o a un calentamiento prolongado y paul atino (de- 
be evi tarse cal entarl o bruscamente) , con el objeto de que el horno se "a- 
comode" a1 calor. 

Para operar el horno, primer0 se introduce la leRa y se enciende. 
Se deja que 6sta se queme, se cierra la vblvula de la chimenea, y luego 
de esto, se introduce el pan crudo en el interior del horno. 

Resulta que en este tipo de hornos, el calor que se usa realmente 
para cocer el pan es el que queda almacenado en el interior luego de que 
ha terminado de quemarse la leRa, ya que no es posible agregar mis combus- 
t i  bl e m i  entras el horno contenga pan. 

El grado de calentamiento del horno depende de la cantidad de leRa 
que se queme en 61, y 6sta dependeri, a su vez, de la cantidad de pan que 
se desee hornear. Por ejemplo, para hornear 11 kilogramos (25 1 ibras) de 
pan se consumjrdn entre 12 y 16 lenos de 1.3 a 2.2 kilogramos cada uno (3 
a 5 libras), y es necesario empezar a quemarlos una hora antes de meter 
el pan. 

Leria usada con Leria usada con 
Homo corriente Horno mejorado 

La cantidad de combustible no depende solamente de la cantidad de 
pan, sin0 t a m b i h  del tip0 de pan horneado, ya que se requieren tempera- 
turas diferentes para panes con distintos contenidos de grasa y azficar. 

Con las cantidades de leiia que se ha indicado, se logra alcanzar u- 
na temperatura de 450°C (842OF), y se podrfa hornear el t i p 0  de pan "fran - 
c6s"; luego, a1 descender la temperatura por debajo de esos valores, se 



puede hornear el  pan "dulce" o "de manteca", a unos 250°C (482OF); y final - 
mente, a 180°C (356°F) se  puede hornear el pan "tostado". 

El tiempo que dura el horneado es s imilar 'a l  de 10s hornos tradicio- 
nales, y no hay, en es te  sentido, cambios importantes. Es decir' se  re- 
quieren al  rededor de 25 minutos para el  "franc6s" y 18 minutos para- el pan 
"dul ce". Si 1 o permi t e  1 a cantidad de pan con que se carga. el horno, es  
posible hornear 10s dos tipos de pan a1 mismo tiempo, a dos vueltas: pri- 
mero el "franc&" y, cuando 6ste  ya est6 1 i s to ,  el pan "dulce". 

Debido a que el enfriamiento del horno es mucho mds lento que el  ca- 
lentamiento, rendir6 mejor cuanto mds uso se  l e  d6, cuanto menos periodos 
de inactividad haya. Si se  enciende el horno dos veces a1 dia durante una 
semana, a1 final de l a  semana calentard con mds rapidez y con menos consu- 
mo de leRa, y se enfriard mbs lentamente. Esto representa un ahorro de l g  
'a que depende de l a  forma de usar el horno, y debe tomarse muy en cuenta. 



5. MANTENIMIENTO 

De l a  misma forma en que una casa, un t r a c t o r ,  un camidn o -cua lqu ie r  
o t r o  b ien  que deseamos que nos d6 un buen se rv i c io ,  necesi ta de cuidados, 
cambios de piezas, rev is iones y a jus tes  peribdicos, as? t a m b i h  10s hornos 
necesitan de l a s  mismas atenciones. 

Cada operador, como pa r te  de su t raba jo  debe saber todos 10s cuida- 
dos que debe da r le  a su horno. S in  embargo, hay algunos que son de mayor 
importancia, y por  eso es necesario recordar los.  La chimenea debe r e v i s a r  . 
se y l imp ia rse  por  l o  menos una o dos veces por  afio. Cuando se descubran 
descascaramientos del  repel  1 o ap l  icado en 1 as paredes i n t e r i  ores del  horno, 
deben repararse, porque s i  no se hace asi ,  hay e l  pel  i g r o  de que e l  l a d r i -  
1 l o  se daiie por  e l  c a l o r .  

Las bombil l a s  deben 1 impiarse peribdicamente, y l a s  bisagras deben 
l u b r i c a r s e  cuando se considere que comienzan a atascarse. 



6. COSTOS 

El  costo t o t a l  de cons t ru i r  un horno estd formado por e l  va l o r  de ma- - 
no de obra y e l  costo de 1 os materi  a1 es. - 

6.1 Mano de obra 

La construccidn de un horno requiere aproximadamente de 20 dfas 
de t raba jo  de un a1 ba i i i l  y de un ayudante, t a l  como se dejd indicado en , sec - 
cidn anter ior .  Esto representa un t o t a l  aproximado de C.A. $ 300.00. 

6.2 Mater ia l  es 

Los mater ia les necesarios para cons t ru i r  un horno como e l  que 
se describe en este manual, son 10s siguientes. 

6.2.1. Puertas 

H ie r ro  angular 2.54x2.54 cm ( l ' l x l " )  4.5 m 

H ier ro  Te de 2.54x5.08 cm . ( 1 " ~ 2 ~ l )  1.5 m 

Faja h i e r r o  de 0.32x2.54 cm (1/8'Ix1") 18.0 m 

Pernos h i e r r o  cabeza exagonal , rosca, 
1.90 cm, 0 95 mm (3/4", 0 318") 20 u 

Pl iego de ldmina l i s a  asbesto cement0 
1.27 cm de espesor o equivalente 0.5 u 

T o r n i l l o  para madera, 2.54 cm (1") 20 u 

Zoquetes presidn ( f  i bra o p l zs t i co )  20 u 

6.2.2 Cimiento (opcional ) 

V a r i l  l a  h i e r r o  corrugado 0 95 mm (318") 7 u 

V a r i l l a  h i e r r o  l i s o  de f!l 64 mm (1/4") 6 u 

Cemento g r i s  (sacos) 4 u 

Arena de r i o  0.5 m 3 

P iedr in  o grava de 1.28 cm (112") 0.5 m 3 

6.2.3 Base y suelo del horno 

Ladr i  11 os barro coci do ( 6 . 5 ~ 1 1 ~ 2 3  cm) 600 u 

Arena de r i o  1.5 m 3 

Cemento g r i s  (sacos ) 0.5 u 

Mater ia l  se l  ecto ( a r c i  11 a arenosa) 0.5 m 3 

6.2.4 Muros 

Ladr i  110s barro cocido ( 6 . 5 ~ 1 1 ~ 2 3  cm) 1 400 u 
Barro 1.0 m 3 

Cemento g r i s  (sacos) 10 u 



B6veda 

Ladr i  1 l o  barro cocido ( 6 . 5 ~ 1 1 ~ 2 3  cm) 

Parales madera pino 5 ~ 7 . 6 ~ 1 5 2  cm 
(Z"x3"x5 ' ) 
Regl a madera p i  no 2.54~7.6~180 cm 
(11'x3"x6' ) 

Regl il las  madera pino 1x5~133 cm 
(l/2"x2"x4.5 ' ) 
Clavo de 2.5 cm (1") 

Clavo de 5.0 cn (2") 

Par r i  11 as 

H i  e r r0  angular 1.9lxl.91 cm (3/4"x3/4") 
H ier ro  corrugado fl 127 mn (a 1/2") 

Iluminacidn 

Plafonera porcelana de 76 mn didm (3")  

Bombillos de 100 vat ios  

A1 ambre cobre No. 12, revestimiento 
t6rmico 

In te r rup to r  senci 11 o 

Control de temperatura 

Termdmetro vdstago, le'ctura O0 a 400°C 

Chimenea 0 15 cm, ldmina galvanizada, 
con vdlvula de cont ro l  y sombrero chino 

6.3 Costo t o t a l  

Los mater ia l  es descri  tos t ienen un va lo r  aproximado de setecien 
tos pesos centroamericanos (C.A. $ 700.00). Tomando en cuenta e l  va lo r  d: 
l a  mano de obra que se ind ic6  en 6.1, e l  va lo r  t o t a l  del horno es aproxima- 
damente de MIL PESOS CENTROAMERICANOS. 
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3a hiiada igual a la 

2e. hilada 

la. hilada 

armadurn 
para cimiento (opciond) 
b No.3 om estribbs @Na2 @ 0.20m 
roncreto 1:2:3 
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-a 
Ba. hilada Q 

7a. hilada .(parrilla y piso del horno) 



12a hilado (foma m&sub inferior) 

Ila. hilada igual a 9a. 

IOa. hilada 

9a. hilada 
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16a. hilada (formu mhsula intermedia) 

15a. hilada igual a 13a. 

14a. hlada 

'1%. hilada 

HORN0 PARA PANAOCRlA 



23a hilada igual a 17a 

22a hilada igual a 18a 

21 a hilada igual a I7a 

20a. Mada (forrna m'nsula 

19a. hlada igual a 17a. 

18a. hilada 

17a. hilada. 

I HoRNo PARA PANADERIA 





AGUJERO PARA ALUMERADO 

/ ELECTRIC0 

A pJ& 
SE USAN 6 rnRRILLAs. 
2 POR CADA ENSULA 
0 N M L .  

ETALLE E CHIMENEA SIN EXP~A 



CAPA DE ASBESTO DE 1.27cm (Y2") DE DE SOL- 
\ ESPESOR O EPUUILENTE \ 

UNION EEEMENTOS DE LA PUERTA - -. - 

BlSAGRA DE C A R T U W  
\ A k  

DETALLE I 
SOPORTE METAUCO SOLDADO I 

INSTITUTO CENTROAMEMAN0 
DE NMSTKiAClON Y 
ECNOLOGIA INDUSTRIAL I 

E S U L A :  SIN 



Los interesados en obtener m6s informes sobre 
la construccion y el uso de Hornos Mejorados 
para Panificacion pueden dtrigirse directamente 
o por correo al ICAITI ,  o a alguno de sus dele- 
gados en America Central: 

EN EL SALVADOR: Ing. Jaime Gonzalez P. 
c/o Asociacion Salvadoreiia de lndustriales (ASI) 
Apartado Postal No. 48 
San Salvador, El Salvador, C. A. 4 
EN HONDURAS: Ing. Angel Porfirio SBnchez 
C/O Asociacibn Nacional de tndustrias (AND,) 
Aaartado Postal 20-C 
~kyucigalpa, D.C., Honduras, C. A. 

EN NICARAGUA: Lic, Roberto Quintana C. 
c/o Chara  de I ndustrias de Nicaragua (CADIN) 
Apartado Postal No. 1436 
Managua,.Nicaragua, C. A. 

EN COSTA RICA: Ing. Fil ix del Barco 
C!O Camara de lndustrias de Costa Rica 
Apartado Postal No. 10 003 
San Jose, Costa Rica, C. A. 

EN PANAMA: Ing. Celedonio Moncayo 
Apartado Postal 9034 Zona 6 
Panama, Repiiblica de Panama. 

INSTITUTO CENTROAMERICANO DE 
INVESTIGACION Y TECNOLOGIA INDUSTRIAL 

- - I C A I T I -  
Avenida La Reforma 4-47, Zona 10 

Cil~dad de Guatemala 
TClex: 5312-ICAITI-GU 

Cables: ICAlTl 




