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1. Objeto del proyecto

El presente proyecto tiene por objeto el disefio y construccién de una industria para la
elaboracion de bizcochos, muffins y masas batidas a partir de harinas sin gluten como
son la harina de maiz, la harina de algarroba y la harina de arroz.

La planta cumplira con la normativa vigente. El proyecto comprende el proceso
completo, desde la recepcion de las materias primas hasta la expedicion del producto
final y cuenta con una sala destinada a la venta al publico, para obtener mayores
beneficios econémicos.

2. Agentes

El responsable de realizar el proyecto, por encargo del promotor Javier Fernandez
Nufiez, es el alumno de la titulacion del Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias
y Alimentarias, Eva de la Cal Nufez. La graduada se encargara de llevar a cabo el
proyecto de edificacién, formulacién, gestién y evaluacién de la industria para la
elaboracion de masas batidas, bizcochos y muffins sin gluten congelados en La
Cistérniga, Valladolid.

3. Naturaleza del proyecto

El presente proyecto tiene como objeto la realizaciébn y puesta en marcha de una
industria de elaboracion de masas congeladas, bizcochos y muffins sin gluten
precocidos y congelados. El objetivo que se busca es conseguir procesar 10000kg de
materias primas.

La idea de este proyecto fue elegida mediante la realizacion de un estudio de
alternativas con distintos productos existentes en el marcado siendo estos los de
mayor puntuacion. El proceso productivo que se llevara a cabo comprende los
diferentes procesos: recepcidn de materia prima, dosificacion, amasado, division,
fermentacion, primera coccién, atemperado, congelacion, envasado, almacenamiento
y Su posterior comercializacion.

4. Emplazamiento

La industria se situara en el Poligono La Mora en el sector LG, correspondiente con el
Término Municipal de La Cistérniga, en la provincia de Valladolid, concretamente en la
Parcela 1. Las coordenadas geogréficas de la finca son:

e Latitud: 41° 35’ 49” Norte
e Longitud: 4° 40’ 26” Oeste
e Altitud: 718 m
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La eleccién de la edificacion es este Municipio es debido a que La Cistérniga es uno
de los nucleos urbanos mas poblados y mas importantes de la provincia de Valladolid
por la cercania de ésta con la capital; destacando que cuenta con importantes vias de
acceso que dan entrada a la localidad. La industria contard con un acceso directo a la
Carretera N-122A (Avenida Soria). Ademas se encontrara en comunicacion con la
Calle Poligono la Mora.

5. Situacion

La parcela concreta donde se implantard la industria, segun el Sede Electronica del
Catastro es la parcela n°l del Poligono La Mora, LG sector industrial, del municipio
n°53 (La Cistérniga) y provincia n°47 (Valladolid).

6. Antecedentes

Los antecedentes urbanisticos del planeamiento municipal en La Cistérniga se
remontan a 1970, con su inclusion en el Plan General de Ordenacién Comarcal de
Valladolid. Finalizada la década de los 80, se aprueba el Poligono de La Mora. Se trata
de una parcela que no ha sido empleada por ninguna empresa anteriormente.

6.1 Motivacion del proyecto

El promotor decide realizar el presente proyecto debido a la necesidad de introducir en
el mercado productos sin gluten de gran duracién como van a ser las masas batidas,
los bizcochos y los muffins congelados.

La industria cereal no se ve muy afectada por la gran crisis econémica, por la que
pasa Espafia, por eso el promotor se decide por este sector. La motivacion real que le
impulso a llevar a cabo este proyecto fue la falta en el mercado de productos que
carezcan de la proteina del gluten y el gran interés surgido durante los Gltimos afios
por los consumidores.

6.2 Dimensionamiento

La superficies de la parcela (n°1) es de 3 502 m? no existiendo en esta parcela
ninguna industria con anterioridad.

Finalizado el proyecto, el emplazamiento contara con la edificacion de una industria
con la equipaciéon adecuada para la produccion anual de:
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Tabla 1. Produccién anual de la empresa

PRODUCCION ANUAL DE LA INDUSTRIA EN KG

PRODUCTO BIZCOCHOS MUFFINS MASAS

KG 2 250 000,0 kg 525 000,0 kg 25000 kg

El disefio y la construccion se realizardn siguiendo la reglamentacién presente y
respetando el medio ambiente, de los 3 502 m? que se disponen de superficie 1375 m?
seran destinadas al emplazamiento del edificio.

7. Bases del proyecto

7.1. Directrices del Proyecto

7.1.1. Finalidad del proyecto

El objetivo por el que se desarrolla el proyecto consiste en ofrecer al consumidor
productos alternativos de alta calidad, buscando métodos y procedimientos de
produccion y control fiables y rentables, mejorando los costes de produccion,
mejorando el servicio al cliente y sacando al mercado una linea de productos que
puedan ser consumidos por personas con intolerancia a la proteina del gluten. Otra de
las finalidades de la empresa consiste en conseguir amortizar la inversion de la
construccién en el menor tiempo posible.

Para conseguir minimizar la inversién para la construccion se parte de un terreno que
pertenece al propio promotor, permitiendo reducir los gastos. También se persigue la
solicitud de licencias y permisos para comenzar las obras.

7.1.2. Condiciones puestas por el promotor
El promotor, Javier FernAndez NuUfiez, impone una serie de requisitos que influyen en
la realizacién del proyecto y hay que tener en cuenta a la hora de redactarlo, son:

¢ Implantar la nave industrial en la parcela numero 1 del Poligono “La Mora” en
la Cistérniga (Valladolid), para conseguir reducir los gastos en el terreno.

e Contratar mano de obra y especialistas de la zona, tdandoles prioridad, para
reducir la tasa de desempleo del municipio.

e Cumplir la legislacién presente.

e Incluir algun tipo de instalacion que conlleve ahorro energético.

e La industria se deberd de construir durante los plazos acordados y con los
materiales adecuados, para disminuir el coste en mantenimiento.

e Edificacion de la industria causando el menor impacto ambiental y con la
méxima seguridad y salud laboral.

¢ Implantacién de una industria con posibilidad de ampliacion.
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7.1.3. Criterios de valor
Estos vienen impuestos por el promotor, se presentan a continuacioén:

e Materias primas de calidad y de proveedores cercanos.

o Garantizar la rentabilidad del proceso, optimizando las fases del proyecto y
aumentando a la eficiencia del mismo.

e Disposicién de apoyos publicos en forma de subvenciones y ayudas.

¢ Introducir diferentes tipos de sabores de los productos a elaborar, estudiando
su aceptacion o rechazo en el mercado.

e Expandir la marca del producto en el mercado y en la sociedad.

7.2. Condicionantes del proyecto

Los condicionantes del proyecto a estudio se explicardn brevemente, de acuerdo con
las caracteristicas propias del municipio de La Cistérniga, donde se encuentra la
parcela donde se va a edificar la nave industrial.

7.2.1. Condicionante fisicos
CLIMA

Para explicar las condicionantes climéaticas hay que tener presentes una serie de
factores de caracter geogréfico, en este caso de la estacibn mas cercana a La
Cistérniga, que es Valladolid:

e Latitud: 41° 38 27” Norte
o Longitud: 04° 46’ 27" Oeste
e Altura: 735 m

Obteniéndose los siguientes datos:

e Temperatura media anual de 12,1 °C.
e La precipitacién media anual es de 417,7 mm.
¢ Los meses de mayor radiaciéon solar serian Mayo, Junio y Agosto.

SUELO

Es necesario un estudio de la capacidad portante del terreno a efecto de soportar las
edificaciones, ver Anejo IV “Estudio geotécnico”, concluyendo que la capacidad
portante del suelo es adecuada para permitir una correcta edificacion.

TOPOGRAFIA

La parcela constituye a un tipo urbanizable, permitiendo la construccion de la nave
industrial en ella. Se trata de una parcela completamente llana, nivelada con una
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pendiente inferior al 1 %, por lo que no ofrecerd ningun problema al paso de la
magquinaria.

INFRAESTRUCTURAS

- RED VIARIA

Las trazas de las vias estadn adaptadas a la topografia del terreno evitando desniveles
y movimiento de tierras innecesarios. El ancho de la calzada y el espacio reservado al
trafico en la parcela esté definido en funcién del volumen y de la velocidad del trafico a
soportar y por las caracteristicas de la zona, parcela, edificacion y usos.

- ABASTECIMIENTO DE AGUA

La parcela al pertenecer a un poligono industrial, cuenta con una red de
abastecimiento, de presion suficiente para llegar hasta el punto mas alejado de
consumo.

- EVACUACION DE AGUAS RESIDUALES Y PLUVIALES

La red de aguas residuales separativa, evacua directamente hacia el colector principal
del poligono industrial. En cuanto a las aguas pluviales, la parcela cuenta con arqueta
de registro.

- ELECTRICIDAD Y ALUMBRADO PUBLICO

La industria cuenta con un alumbrado que se realiz6 mediante un enlace con la red
general de distribucién. Se dot6 de un centro de mando, maniobra, proteccién y
distribucion de lineas.

El poligono cuenta con una red general de distribucion de energia de 380V y
contribuye con el ahorro energético. Las lamparas empleadas seran de tipo LED
DOWNLIGHT, para produccion y laboratorio seran suspendidas y de mayor potencia, y
para el resto de salas seran empotradas.

7.2.2. Condicionante juridicos

La parcela cuenta con un suelo urbanizable con un Unico propietario legal. En la
realizacién del proyecto se ha tenido en cuenta los posibles condicionantes legales
gue existen, como puede ser la ubicacion de edificio, instalaciones o impacto
ambiental. No se presenta ningun tipo de problema juridico que impida la realizacion
del consiguiente proyecto.
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7.2.3. Condiciones socio-econdémicas
PROMOTOR

Para llevar a cabo un proyecto es necesaria una inversion inicial, impuesta por el
promotor, tanto para poner en marcha la construccion como para poder invertir en
materiales y materias primas en las primeras fases de vida de la industria, hasta que
esta se amortice y comiencen los posibles beneficios.

Las necesidades econdémicas son bésicas pues dependiendo de la cantidad
econdmica, la calidad de las infraestructuras y de la materia prima repercute sobre el
producto final y su aceptacion en el mercado.

PROVEEDORES

Los proveedores con los que se va a contar seran materias primas de cereales,
yogurt, huevos, azlcar, levaduras, sal, etc., de las zonas mas cercanas a la localidad,
para mejorar la economia de la regién en la que se implanta la nave industrial; pero
teniendo siempre en cuenta la produccién que se requiere y la calidad establecida,
realizando los andlisis que sean pertinentes.

DESTINATARIOS

Los destinatarios principales son un numero elevado de supermercados, que
permitiran la distribucién de los productos por toda Espafia, gracias a su ampliaciéon
de vida util mediante la congelacion, y a un grupo de panaderias de la zona; el
producto tiene como destino final llegar a todas las familias consumidoras de este tipo
de productos y para aquellas personas que presentan intolerancia al gluten.

SITUACION DEL MERCADO EN LA ACTUALIDAD

Aunque actualmente el mercado de los productos sin gluten este creciendo de forma
paulatina, se prevé que al ser un producto de alta calidad tenga una gran aceptacién
en el mercado y que cuando la empresa saque su primer producto al mercado la
demanda de estos productos haya aumentado exponencialmente.

7.3. Situacion actual

La parcela en la que se va a edificar la industria se situa en el Poligono industrial “La
Mora”, en La Cistérniga (Valladolid), la cual cuenta con los siguientes servicios
descritos en el apartado 7.2.1.

e Red viaria.
e Red de suministro eléctrico y de agua.
¢ Red de evacuacion de aguas residuales y pluviales.
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Por lo tanto, para que la parcela cuente con todas las instalaciones necesarias se
llevaran a cabo los servicios e infraestructuras que se requieran.

8. Justificacién de la solucién adoptada

8.1. Justificacion de la solucion adoptada

Se han tenido en cuenta numerosos aspectos a la hora de disefar el proyecto. Las
dimensiones de la industria vienen relacionadas con la maquinaria, los operarios y el
recorrido de proceso de elaboracion.

A partir de ello se ha desarrollado el proceso productivo, su implementacion, la
identificacion de areas con las superficies mas adecuadas segun el método de célculo
para el dimensionamiento.

Todo esto se muestra en el “Anejo Ill. Ingenieria del proceso”.

Otros aspectos que se han tenido en cuenta para el proyecto han sido el disefio y los
materiales a utilizar, buscando los materiales de menor peso para la estructura,
aquellos que necesiten menor mantenimiento y sean adecuados para la situacion de la
industria.

Se muestra en el “Anejo V. Ingenieria de las obras”.

8.2. Estudio de alternativas

Ha sido realizado en el “Anejo I. Estudio de Alternativas”, donde se han estudiado las
diferentes alternativas para llevar a cabo el proyecto.

e Materias primas.

e Proceso productivo.

e Estudio de mercado.

¢ Materiales para la cubierta.

e Materiales para la construccion.

Los resultados que se obtuvieron, fueron las medidas que se adoptador para la
industria:

o En lo referente al apartado de materias primas, se opta por la alternativa que
se corresponde al empleo de harina de algarroba, en lugar del cacao. La
eleccion fue debida a que se trata de un producto sano, econémico, que no
contribuye a la explotacién infantil y que ayuda a la economia del pais.

o Respecto al proceso productivo, la alternativa elegida fue la que se
corresponde con la fabricacion de productos finales ultracongelados. La
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eleccion fue debida a que se trata de un método que consigue mantener la
calidad, aumentar la longevidad del producto y ampliar el mercado aunque su
coste sea mayor.

e En el andlisis de estudio de mercado, se opta por la alternativa que
corresponde con la fabricacion de productos libres de gluten, La eleccién fue
debida a que se trata de un producto que tiene hoy en dia una mayor demanda
de mercado, es innovador y tiene el objetivo de reducir los precios para
conseguir una buena relacién calidad-precio.

e En la cubierta, fue seleccionada la opcion del empleo de panel sandwich,
debido a que es un tipo de chapa que da un buen aislamiento térmico, su peso
propio no es muy elevado, se ejecuta rapido y tiene un precio admisible.

e Finalmente, como material de construccién se opta por el empleo del hormigén
armado prefabricado, debido a que presenta una mayor seguridad estructural,
una elevada resistencia al fuego, se ejecuta rapidamente y no tiene un coste
muy alto.

9. Ingenieria del proyecto

9.1. Ingenieria del proceso.

La industria se va a destinar a la elaboracién de masas batidas, bizcochos y muffins
sin gluten congelados. En el “Anejo lll. Ingenieria del proceso” se describe el proceso
productivo desde la recepciéon de las materias primas hasta la expedicion de los
productos finales, con sus diferentes procesos.

En dicho anejo existe un apartado de “Descripcion del producto final” donde se definen
cada uno de los conceptos relativos a:

- Bizcochos.
- Muffins.
- Masas batidas.

También se describen los ingredientes y materias primas autorizadas.

9.1.1. Programa productivo

El diagrama multiproducto permite proporcionar los distintos lugares por los que tiene
gue pasar cada producto, facilitando la disposicion de la maquinaria y las salas, con el
fin de beneficiar al proceso productivo para rentabilizar la industria.

9.1.2. Descripcion del proceso productivo

Esta industria seguira un proceso productivo que se realizard mediante dos vias,
dependiendo del producto. Todos los productos van a tener el mismo proceso de
fabricacion pero los bizcochos y muffins se realizaran de un modo mas industrial,
mientras que las masas batidas de un modo més manual y prescindiendo de la
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coccion. Los tres tipos de productos finalmente pasaran por un tinel de congelacién y
se almacenaran en una camara a una temperatura apta de conservacion.

Las fases o actividades que intervienen en el proceso de elaboracién de bizcochos,
muffins y masas batidas se va a esquematizar en los diagramas de flujo que se
adjuntan a continuacion:

DIAGRAMA DE FLUJO DE BIZCOCHOS Y MUFFINS

Recepcion de materia
prima y almacenamiento
en silos.

Dosificacion de materias
primas en la batidora
segun un orden.

Dosficiacién en moldes. kg

¥

Horneado.

¥

Enfriamiento convectivo.

¥

Desmoldeo.

9

Envasado en flow-pack
y posteriormente en PCC 1

bolsas. Detector de

‘_) metales

Congelado.

¥

Almacenamiento en
camara de congelacion.
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DIAGRAMA DE FLUJO DE MASAS BATIDAS

Recepcion de materia prima y
almacenamiento en silos.

Dosificacién de materias primas

en la batidora segun un orden.

Dosficiacidbn en mangas
pasteleras.

¥

Congelado.

¥

Almacenamiento en camara de
congelacion.

9.1.3. Ingenieria del disefio

Para el disefio de la industria es fundamental conocer todo aquello relacionado con la
produccion de estos productos, desde su origen hasta su proceso final. Las areas de
las salas se obtuvieron teniendo en cuenta la produccion, la maquinaria necesaria y
los operarios, con el objetivo de poder optimizar las superficies lo mejor posible.

e Planificacién de produccion.

Para poder disefiar la industria es indispensable saber cuanto volumen se va a
procesar en cada sala. A continuacion se puede observar las distintas dimensiones
gue se han asignado dependiendo del volumen que tiene abarcar cada sala:
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Tabla 2. Asignacion de superficies respecto el volumen.

Superficie (m?) Volumen (kg)

Recepciéon de materia prima. 77 56 000
Recepcién de materia auxiliar. 42 7 000
Sala de batido y dosificacion en moldes. 45 11 100
Sala de horneado. 90 11 100
Sala de enfriamiento y desmoldeo. 63 11 100
Sala de limpieza y recirculacion de moldes. 28 200

Sala de envasado. 45 11 100
Sala de congelacion. 63 11 200
Sala de almacén a temperatura de congelados. 126 56 000
Sala de expedicion 70 11 200

En la tabla se puede observar que la sala de recepcion de materias primas y de
almacén son de mayor tamafio esto es debido a que tienen que abarcar mayor
proporcion. En el caso del almacén para poder almacenar reservas, por si existiese
algun problema de fabricacion, y en el caso de la recepcién de las materias primas es
debido a que se almacenan con capacidad para la produccién de una semana.

e |dentificacién de las areas

Las areas son identificadas respecto a las actividades del proceso productivo,
representandose con un simbolo y un color caracteristico, también se mostraran los
recorridos que sufren los distintos productos por cada sala.

Se realiza un andlisis para poder situar las salas segun las proximidades que deben
tener las actividades.

e Organizacion del edificio

El edificio que se va a levantar contara con una sola planta, el cual va a albergar todas
las areas y departamentos citados en el apartado anterior y sus dimensiones
requeridas mas los pasillos de accesos.

En la industria se mantendran separadas tanto la zona administrativa como la zona de
produccion, consiguiendo reducir cualquier posible contaminacion de los productos.
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Todas las salas de produccion estan disefiadas respetando la politica de “marcha
adelante”, en un sentido légico, eficiente e higiénico.

e Disefo en planta

El disefio en planta esta reflejado en los planos contenidos en el “Documento 2.
Planos”. A continuacidn se expone un croquis del disefio en planta de la industria.
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TABLA DE AREAS
1 OFICINA 19 SALA DE CALDERAS
2| PASILLO PRINCIPAL Y SALA DE
3| ASEOS MUJERES 1q CHMEBEARRES
4] ASEOS HOMBRES i PASILLO
5 DEPARTAMENTO DE 17 SALA DE EXPEDICION
CALIDAD iL: ALMACEN
8| SALA DE REUNIONES T9 SALA DE PROCESADO
7]___COMEDOR 21— RECEFCIONDE
8] LABORATORIO i+D+ MATERIA PRIVA
9] ASEOS MUJERES RECEPCION DE
10]  ASEOS HOMBRES MATERIA AUXILIAR
11| CUARTO DE LIMPIEZA
12| SALA DE RESIDUOS

9.1.4. Mano de obra:

Para llevar a cabo la actividad productiva es necesario contratar a personal cualificado.
Para la actividad normal de la industria se ha previsto una contratacion total de 20
personas. En todos los departamentos se contara con una Unica persona responsable,
excepto en el que corresponde al proceso productivo que va a disponer de 15
personas. A continuacion se reflejan las funciones que se van a tener en cada cargo:
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- Director / Recursos Humanos / Director de ventas: Sera aquella persona
responsable de la direccion econdmica, financiera y técnica de la industria,
asumiendo la funcion a mayores de persona encargada de los recursos
humanos y direccién de ventas, de manera que se trata de una persona con
control absoluto y decision sobre la empresa.

- Jefe de produccion: Serd la persona encargada de que la actividad industrial
gque se lleva a cabo, se desarrolle de manera correcta, planificando la
produccion y controlando los turnos de trabajo de acuerdo a las exigencias
requeridas por el director de ventas.

- Técnico de laboratorio / Jefe de turno: Sera el responsable del laboratorio
que se encargara de asegurar el correcto proceso de elaboracién de los
procesos, ademas de encargarse del departamento de [+D+i y asumira la
direccion del departamento de calidad; también sera el encargado de sustituir
al jefe de produccién en su ausencia.

- Secretaria y administrativa: Persona encargada de la gestion administrativa,
recepciéon de pedidos, contabilidad, facturacion, recepcion de llamadas y
atencion al cliente.

- Comercial: persona encargada de ponerse en contacto con supermercados y
panaderias para vender los productos siendo el maximo responsable de la
posible expansion de la industria. Tendra que encargarse de asistir a ferias y
eventos donde “pueda dar a conocer el producto. Se encargara de la publicidad
también.

- Peones en planta: la industria contard con 9 peones fijos encargados de
realizar las operaciones propias de la actividad industrial de la planta de
elaboracion y 1 persona se encargara de vender en la tienda.

9.1.5. Jornada laboral

La jornada laboral comprende un horario de lunes a viernes, de 8 horas al dia, los 250
dias laborales al afio.

El comienzo de la jornada en la industria serd a las 8:00 horas con la recepcion de
materias primas y la correspondiente dosificacion de los ingredientes en los depdésitos
mezcladores para su posterior batido y siguiendo posteriormente con todas las etapas
gue se suceden durante el proceso productivo. La jornada concluird cuando se hayan
almacenado algunos de los productos y otros se hayan expedido.

Todos los dias llegara a la fabrica un camion de transporte para llevarse el pedido
correspondiente segun se haya acordado en el departamento comercial.
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Una vez finalizada la actividad productiva, los empleados se encargaran de la limpieza
de manera que todo quede limpio y recogido para la jornada del dia siguiente.

9.1.6. Maqguinaria y utensilios

La maquinaria que se va a emplear en la produccion:

Bombas neumaticas: permiten el transporte de las materias primas, de mayores
proporciones, que vienen en camiones cisternas, tanques o depositos.

Silo sin camisa: se emplearan para aquellos ingredientes que no necesiten
conservarse a una temperatura de refrigeracion, solo precisan de almacenarse a
unas temperaturas y condiciones adecuadas.

Silos con camisa refrigerante: son precisos para aquellas materias primas que
necesitan para su conservacion una refrigeracion a temperaturas inferiores a 4°C.

Depésitos mezcladores: estos depédsitos son empleaos para mezclar
previamente las materias primas sélidas y las materias primas liquidas de
manera independiente.

Batidora de 100 kg: esta mezcladora necesita de mano de obra, encargada de
pesar los ingredientes que salen en proporcién a las mezclas obtenidas en los
depdsitos mezcladores. Nos permitira introducir los ingredientes segun el orden
que necesitamos.

Maquinaria cargadora de moldes, capsuladora y dosificadora: esta maquina se
emplea para posicionar los moldes en la cinta donde posteriormente se
realizard la incorporacion de las capsulas donde se realiza la dosificacion de la
masa del producto a elaborar.

Horno: maquina muy importante debido a que en ella se adquiere el producto
con su forma final, se empleara un horno de gran capacidad que alcance
temperaturas de hasta 200°C.

Maquina desmoldeadora por ventosas: sirven para separar los productos de los
moldes y situarlos en otra cinta que nos permita continuar con el proceso de
finalizacion del producto y de reconduccion de los moldes empleados.

Maquina de envasado por flow-pack: se encarga de la realizacion de un
envasado individual mediante un plastico empleando una enfajadora. La
maquina recubre el producto con una lamina de propileno y cierra en forma de
aleta con un juego de mordazas que a altas temperaturas sueldan el plastico.

Tanel de congelacion en espiral: en este caso se empleard un tunel de
congelacion en el que se introducira el producto envasado mediante una cinta
transportadora y que consigue una congelacion rapida del producto. Emplea un
sistema de recirculacion aerodindmico optimizado, el aire frio solo pasa a
través del producto, es un sistema presurizado que evita las pérdidas de frio a
través de los orificios de entrada y salida, presenta un sistema de auto-limpieza
configurable, se transporta con aletas laterales, etc.
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- Maquina envolvedora: consiste en una maquina semiatumatica programable
de altas prestaciones es adecuada para intensidades de trabajo intermedias. El
trabajo de esta maquina se reduce en proteger los palets, mediante film
estirable de la suciedad, el polvo y la humedad.

Otra maquinaria y equipos que seran necesarios:

- Compresores, depésitos para refrigerantes, maquinaria de transporte, material
de oficina, material de laboratorio, estanterias para el almacén, béasculas,
fuentes de agua, lavamanos, papeleras, etc.

9.2. Ingenieria de las obras

Previamente, antes de la construccién de la nave industrial es necesario un proceso
de desbroce y limpieza del terreno, permitiendo retirar la cubierta vegetal que cubre la
parcela.

En el “Anejo V. Ingenieria de las obras”, se indica que la industria a edificar se va a
proyectar en una parcela de 3 502 m?, empleando Gnicamente para la industria 1 375

m?2.

La industria va a tener s6lo una planta encima del rasante, la cual va a contar con una
disposicién rectangular, que favorecerd que no exista contaminacion cruzada y no
haya tampoco cruces entre el personal de la fabrica y los transportes de productos,
para evitar posibles riesgos. La planta cuenta con unas dimensiones conocidas de 25

m de luz x 55 m de longitud, presenta una altura al alero de 6 metros y a la cumbrera
de 9,88 metros.

9.2.1. Estructura

La industria trata de una construccion constituida por un Unico edificio, en el que se
encuentran integrados tanto el area destinado de la producciébn como el area
compuesto por las oficinas, vestuarios y comedor.

La nave a proyectar cuenta con una cubierta a dos aguas y unas dimensiones de
25x55 m compuesta por una estructura de acero laminado a base de poérticos simples
con cartelas inferiores y superiores de 2,5y 2,7 m, respectivamente, pilares HEA 200,
IPE 240, en los pilares hastiales, e IPE 240, en los pilares intermedios, y dinteles IPE
240, en los dinteles hastiales, e IPE 300, en los intermedios. La separacion entre
poérticos sera de 5 metros, con una altura al alero de 6 metros y a cumbrera de 9,88
metros. Las correas de la cubierta seran de acero conformado ZF-180x2,5 y de acero
S235, y las correas laterales también seran de acero S235 y del tipo CF-140x2,0.
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Caracteristicas generales del edificio:

- Luzdelanave: 25m

- Altura a alero: 6 m

- Separacion entre porticos: 5 m

- Cubierta a dos aguas tipo sandwich con poliuretano, como material aislante.
- Altura a cumbrera; 9,88 m.

- Forma del edificio: rectangular

- Vigas: IPE 240

- Pilares: HEA 200
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9.2.2. Cimentacion:

La cimentacién de los edificios serd de acuerdo con la estructura, los elementos
constructivos y con respecto a otras cargas como son la nieve, dando la peor
situacioén, o el viento.

La cimentacion se realizara por medio de zapatas de hormigén armado de diferentes
dimensiones, como se puede observar en el plano adjunto en el “Documento 2.
Planos”, correspondiéndose con las siguientes medidas, en los pilares de los pérticos
hastiales 2,25x2,25x0,50 m, en los pilares anteriores a los hastiales 3,60x3,35x0,95, y
finalmente en los pilares intermedios se contard con unas dimensiones de
2,90x3,35x0,95 metros.
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En la cimentacion las zapatas se encontraran unidas entre si mediante vigas riostras
de 0,40x0,40 metros. ElI hormigdn empleado para toda la cimentacién se corresponde
con el HA-25/B/lla.

9.2.3. Cubierta

Se ha disefiado una cubierta a dos aguas con una pendiente del 18 % para facilitar la
evacuacion del agua de lluvia. El material empleado para la cubierta es panel industrial
tipo sandwich de doble chapa en acero frio, de 0,6 mm de espesor, galvanizado por
ambas caras y prelacado, de ndcleo central aislante de espuma rigida de poliuretano
de 30 mm de espesor.

9.2.4. Cerramientos (fachadas)

Cerramiento empleando panel tipo sandwich, con un espesor de espuma de
poliuretano de 15 cm y capas internas de acero de 0.60 mm de espesor. El acabado
interior mediante pintura plastica con textura lisa, color blanco, acabado mate, mano
de fondo con imprimacion a base de copolimeros acrilicos en suspension acuosa y
dos manos de acabado con pintura plastica.

9.2.5. Compartimentos

La compartimentacion interior vertical se va a construir empleando panel sandwich,
con un espesor de espuma de poliuretano de 3 cm y capas de acero de 0,5 mm en
ambas caras.

La compartimentacion interior horizontal, El revestimiento de techo se lleva a cabo
mediante un techo suspendido registrable, con camara de aire de 30 cm de altura,
compuesto de: aislamiento de lana mineral, de 30 mm de espesor; falso techo
registrable, situado a una altura de 4,50 m, de placas de escayola fisurada, con
perfileria oculta.

9.2.6. Célculos

El calculo de estructuras se ha realizado empleando el programa “Cype 2016. Version
estudiante”, teniendo en cuenta las caracteristicas del edificio y de la zona de
construccion.
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9.2.7. Materiales empleados en la construccion:

El sector de la industria serd construido con paneles tipo sandwich, formados por dos
capas de acero de 0,6 mm y 15 cm de aislante, concretamente se ha empleado
espuma de poliuretano. En las particiones y compartimentos se han empleado paneles
sandwich pero con un espesor de aislante menor.

La camara frigorifica va a necesitar mayor cantidad de aislante para poder cubrir las
necesidades para las que se destina, por lo tanto, el espesor de aislante que se va a
emplear es de 30 cm.

La cubierta serd a dos aguas empleando panel tipo sandwich con un aislante de 10
mm de espesor.

9.2.8. Ingenieria de las instalaciones

Las instalaciones son algo indispensable en una construccién, puesto que son las que
proporcionan a la edificacion todos los servicios vitales para el funcionamiento correcto
de la industria.

Durante el proceso constructivo las tareas de instalaciones se realizardn de modo
paralelo a otras actividades, para minimizar el tiempo de ejecucion de obra.

e Instalacion eléctrica

El disefio de la instalacion eléctrica también se lleva a cabo en el Anejo de “Ingenieria
de las obras. Calculo de las instalaciones”, donde estudian las disposiciones de los
conductores y equipos que transfieren la energia eléctrica desde la fuente de potencia
hasta las cargas que la demandan, de la manera mas segura y eficiente posible.

Se estudian los elementos, las caracteristicas de la instalacion, las dimensiones de los
cables, el tipo de cables y se consigue calcular finalmente la instalacion.

¢ Instalacion de fontaneria y saneamiento

Las instalaciones de fontaneria y saneamiento pertenecen a las instalaciones
mecanicas, éstas son las que comprenden el transporte de fluidos.

En el Anejo de “Ingenieria de las obras. Calculo de las instalaciones” se estudian las
condiciones para esta instalacién, el ndmero de elementos constituyentes, sus
caracteristicas y el dimensionamiento de la instalacién, teniendo en cuenta las
dimensiones que lo constituyen y el caudal que tienen que transportar.

La instalacion va a estar formado por dos componentes principales que son:
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- Instalacion de agua fria, que permitira que el agua alcance cada uno de los
aparatos que forman parte de la instalacion.

- Instalacion de agua caliente: la instalacion partird de un termo eléctrico que
calienta el agua caliente sanitaria a partir de un circuito de agua caliente de la
caldera hasta los distintos aparatos que requieren agua caliente sanitaria.

- Instalacion de retorno de agua caliente, instalacion encargada de redirigir el
agua caliente sanitaria de nuevo a su punto de origen.

La misién de la instalacién de saneamiento consiste e evacuar las aguas pluviales y
residuales fuera de la parcela, vertiéndolas a la red de saneamiento, gracias a
ramales, colectores, arquetas sifonicas, botes sifénicos, arquetas de paso, canaletas,
etc.

e Instalacion de frio

A lo largo del afio va a ser necesario mantener una temperatura constante en las
camaras de refrigeracion y en el almacén para poder tener el producto estable y con
las condiciones higiénicas adecuadas. Para ello se dispondra de una camara de frio
formada por paneles tipo sandwich con aislante intermedio de poliuretano tanto en
paredes como en techo y suelo. El aislante del techo sera de 10 cm, mientras que el
de las paredes sera de 30 cm, igual que en el suelo.

Para conseguir mantener las condiciones de temperatura estables serd necesario
utilizar equipos compactos de frio, formados por compresores de alta y de baja,
condensadores y evaporadores, tendremos un tanque de produccion de frio de
amoniaco y un tanque de glicol para poder enfriar los productos.

e Instalacidon contra incendios

En el Anejo VIII. “Estudio de proteccion contra incendios”, se determinan las medidas
necesarias para proteger la construccion en caso de incendio.

Se disponen sefiales de alarma. En caso de incendio, en la industria se cuenta con 13
extintores y con tres puerta de salida de emergencia, como se puede observar en el
“Documento 2. Planos”.

10. Memoria constructiva

La memoria de calculo ayuda de forma detallada a la descripcion de como se
realizaron los célculos de las ingenierias que intervienen en el desarrollo de un
proyecto de construccion.

En el calculo estructural, se describen los calculos y procesamientos que se han
llevado a cabo para determinar las secciones de los elementos estructurales, también
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se determinan los criterios con los cuales se han calculado todos y cada uno de los
elementos estructurales, como son las cargas vivas, cargas muertas, los factores de
seguridad, los factores sismicos, los factores de seguridad y en general todos y cada
uno de los célculos para determinar la estructura.

11. Cumplimiento del Cédigo Técnico de la Edificacién

11.1. BD SE - Seguridad Estructural

Este Documento Basico tiene por objeto el establecimiento de reglas y procedimientos
gue permitan asegurar que el edificio tiene un comportamiento estructural adecuado
frente a las acciones e influencias previsibles a las que pueda estar sometido durante
la construccién y uso previsto.

En el Anejo 5. “Ingenieria de las Obras” se describen las caracteristicas de la
edificacion que se llevaran a cabo cumpliéndose todos los requisitos de la edificacion
del presente proyecto.

La industria cumple con las exigencias basicas:

- SE 1: Resistencia y estabilidad, para que no se generen riesgos indebidos, de
forma que se mantenga la resistencia y la estabilidad frente a las acciones e
influencias previsibles durante la fase de construccién y usos previstos del
edificio.

- SE 2. Aptitud de servicio, para que no se produzcan deformaciones
inadmisibles y no se produzcan degradaciones o anomalias inadmisibles.

11.2. DB Sl - Seguridad en Caso de Incendio

Este Documento Bésico tiene por objeto establecer reglas y procedimientos que
permiten cumplir las exigencias basicas de seguridad en caso de incendio. La correcta
aplicacion de cada seccidbn supone el cumplimiento de la exigencia basica
correspondiente.

Exigencias basicas:

- Reducir a limites aceptables el riesgo de que los usuarios de un edificio sufran
dafios derivados de un incendio de origen accidental, como consecuencia del
proyecto, construccion uso y mantenimiento.

- Es necesario la superacion de los niveles minimos de calidad propios del
requisito basico de seguridad en caso de incendio.

El ambito de aplicacion de este Documento Basico es el que se establece con caracter
general para el conjunto del CTE en su articulo 2 (parte 6, excluyendo los edificios,
establecimientos y zonas de uso industrial, a los que les sea de aplicacion el
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“‘Reglamento de Seguridad contra Incendios en los establecimientos industriales”. Por
lo que en nuestro caso, utilizaremos este reglamento.

Se satisface la correcta aplicacién del conjunto del documento bésico en el Anejo 8.
“Estudio de Proteccion Contra Incendios”. Ademas cuenta con un perfil de acero
mayor, lo que permitiria que la estructura se mantuviese en pie durante mas tiempo en
caso de incendio. Y cumple con todas las exigencias basicas.

11.3. DB SUA — Seguridad de Utilizacion y Accesibilidad

Este documento basico tiene por objeto establecer reglas y procedimiento que
permiten cumplir las exigencias basicas de seguridad y accesibilidad, que consisten en
reducir a limites aceptables el riesgo de que los usuarios sufran dafios inmediatos en
el uso previsto de los edificios, como consecuencia de las caracteristicas de proyecto,
construccién uso y mantenimiento, asi como facilitar el acceso y la utilizacion no
discriminatoria, independiente y segura de los mismos a personas con discapacidad

El presente proyecto cumple todos los requisitos expuestos en los siguientes
documentos:

- Seguridad frente al riesgo de caidas (DB- SUA 1)

- Seguridad frente al riesgo de impacto o de atrapamiento (DB- SUA 2)

- Seguridad frente al riesgo de aprisionamiento en recintos (DB- SUA 3)

- Seguridad frente al riesgo de iluminacién inadecuada (DB- SUA 4)

- Seguridad frente al riesgo causado por situaciones con alta ocupacion (DB-

SUA 5)

- Seguridad frente al riesgo de ahogamiento (DB- SUA 6)

- Seguridad frente al riesgo causado por vehiculos en movimiento (DB- SUA 7)

- Seguridad frente al riesgo causado por la accion del rayo (DB- SUA 8)

- Accesibilidad (DB- SUA 9)

11.4. DB HS - Salubridad

Este documento tiene por objeto establecer reglas y procedimientos que permitan las
exigencias basicas de salubridad, el objetivo consiste en reducir a limites aceptables el
riesgo de que los usuarios, dentro de los edificios y en condiciones normales de
utilizacion, padezcan molestias o enfermedades, asi como el riesgo de que los
edificios se deterioren y de que deterioren el medio ambiente en su entorno inmediato,
como consecuencia de las caracteristicas de proyecto, construccién, uso Yy
mantenimiento.

El presente proyecto cumple todas las exigencias basicas expuestas en los siguientes
documentos:
- Proteccién frente a la humedad.

- Recogida y evacuacion de residuos.
- Calidad del aire interior.
- Suministro de agua.
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- Evacuacion de aguas.

Estas caracteristicas han sido detalladas en el Anejo V. “Ingenieria de las Obras” , en
el apartado de las instalaciones de saneamiento.

11.5. DB HR - Proteccién frente al ruido

Este Documento Bésico tiene por objeto establecer reglas y procedimientos que
permitan cumplir las exigencias basicas de proteccion frente al ruido. Consiste en
limitar dentro de los edificios y en condiciones normales de utilizacién, el riesgo de
molestias o enfermedades que el ruido pueda producir a los usuarios como
consecuencia de las caracteristicas del proyecto, construccién, uso y mantenimiento.
Para satisfacer este objetivo, los elementos constructivos que conforman los recintos
tienen que tener unas caracteristicas acusticas adecuadas.

El presente proyecto cumple con la exigencia y estas caracteristicas se detallan en el
Anejo 9. “Estudio de proteccién contra el ruido”.

11.6. DB HE — Ahorro de energia

Este documento tiene por objeto establecer reglas y procedimientos que permiten
cumplir el requisito basico de ahorro de energia. Consiste en conseguir un uso racional
de la energia necesaria para la utilizacion de los edificios, reduciendo a limites
sostenibles su consumo y conseguir que una parte de este proceda de fuentes de
energia renovable.

El presente proyecto cumple todas las exigencias basicas expuestas en los siguientes
documentos:
- Limitacion de la demanda energética.

- Rendimiento de las instalaciones térmicas.

- Eficiencia energética de las instalaciones de iluminacion.
- Contribucién solar minima de agua caliente sanitaria.

- Contribucién fotovoltaica minima de energia eléctrica.

El presente proyecto cumple con la exigencia y estas caracteristicas se detallan en
el Anejo 10. “Estudio de eficiencia energética’”.

12. Programacion de las obras

Para el disefio de la programacion de las obras se ha tenido en cuenta el presupuesto
con el que se cuenta para la realizacién de todas las unidades de obra, solapando las

Alumno/a: Eva dela Cal Nufez
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) - E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

25/30



PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN
GLUTEN CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

Documento 1. MEMORIA.

fases de trabajo, en base a la optimizacion de la duraciéon de obra y minimizando los
posibles retrasos de esta, con los costes que estos conllevan.

Esto se puede llevar a cabo siempre que se tenga en cuenta la seguridad en el trabajo
y tratando de minimizar las interferencias entre las fases.

El Grafo Pert y el Diagrama Gantt facilitan la programacion de las unidades de obra
durante su ejecucién, estos se pueden encontrar en el Anejo 7. “Programacion para la
ejecucion”.

Hay que tener en cuenta los numerosos documentos a la hora de realizar las obras:
antes de la puesta en marcha de las obras se necesitaran una clase de permisos y
licencias, y después de finalizar la obra se necesitan otras clases de documentos que
hay que tramitar y solicitar.

La duracion a la que se prevé que la obra haya finalizado es de 429 dias, en la tabla
que se muestra a continuacion aparecen los tiempos early y last de cada unidad de
obra:

Tabla 3. Tiempos early y last de las unidades de obra.

UNIDAD DE OBRA EARLY (DIAS) LAST (DIAS)
1 0 0
2 90 90
3 96 96
4 189 189
5 261 261
6 279 302
7 302 302
8 304 372
9 372 372
10 365 399
11 376 399
12 399 399
13 399 399
14 418 418
15 418 418
16 428 428
17 429 429
18 429 429
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13. Puesta en marcha del proyecto

Para la puesta en marcha de un proyecto, una vez que se dispone de la programacién
de las obras, se dispondran de una documentacion de seguimiento que se compondra,
al menos, de:

e El Libro de Ordenes y Asistencias de acuerdo con lo previsto en el Decreto
461/1971, de 11 de marzo.

e El Libro de Incidencias en materia de seguridad y salud, segun el Real Decreto
1627/1997, de 24 de octubre.

e El proyecto, sus anejos y modificaciones debidamente autorizados por el
director de obra.

e La licencia de obras, la apertura del centro de trabajo y, en su caso, otras
autorizaciones administrativas.

e El certificado final de la obra de acuerdo con el Decreto 462/1971, de 11 de
marzo, del Ministerio de la Vivienda.

En el Libro de Ordenes y Asistencias el director de obra y el director de la ejecucion de
la obra consignaran las instrucciones propias de sus respectivas funciones vy
obligaciones.

El Libro de Incidencias se desarrollara conforme a la legislaciéon especifica de
seguridad y salud.

14. Estudios ambientales

La puesta en marcha de este proyecto ocasiona impactos negativos. En general
supone unos efectos acusados ya que tienen escasos impactos en el medio natural y
son perfectamente asumibles por el medio. Por otra parte, para la actividad y
construccién del proyecto se necesitara mano de obra reportando asi beneficios
econdémicos a la zona, debido a que se contrataran preferentemente personas del
municipio y de zonas préximas.

Entre los impactos positivos cabe destacar los que nos concierne a la economia,
empleo, gracias a la mano de obra, y en la potenciacion de productos que favorezcan
el desarrollo sostenible.

Algunos de los impactos que se han encontrado que han resultado negativos, se han
buscado las medidas correctoras pertinentes para poder reducirlos e incluso evitarles,
por lo tanto resulta un proyecto viable y sostenible.
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15. Estudio econémico

El objetivo del estudio econémico es presentar los elementos que intervengan en el
estudio, como son el Valor Neto, el cual mostrara el presente valor de los flujos de
dinero de la empresa, la Tasa Interna de Retorno, etc., entre otros.

En primer lugar, hay que sefialar que de los dos supuestos el que hace referencia a la
financiacién ajena sale mas rentable y es mas recomendable para el promotor, por lo
tanto, es la que se va a tener en cuenta.

Una vez que se ha evaluado la clase de financiacién que se llevara a cabo, propia o
ajena, podemos decir que el proyecto es rentable en los dos casos, puesto que el VAN
y el TIR son superiores a cero, pero teniendo en cuenta el plazo de recuperacion y la
relacion beneficio/inversién se opta por la financiacién ajena.

En referencia a los indicadores de rentabilidad, se puede observar en el analisis que
se obtiene un valor del TIR de 16,71, esto indica que la inversion es rentable. Al
tiempo maximo de 10 afios teniendo en cuenta una tasa de actualizacion del 7 % se
prevé haber recuperado todo el capital invertido.

La relacion beneficiof/inversién es de 13,71, por lo que el valor de beneficios total
teniendo en cuenta la tasa de actualizacion del 7 % es de 5 689 304,68 €.

El analisis sobre la situacibn econdémica de la industria que se ha planteado ha
concluido con unos resultados que se pueden definir como favorables.

Haciendo un resumen de la situacién del proyecto, se puede concluir:

- El coste de la inversion: 962 659,61 €.

- Financiacion ajena; 40 %, sera aportado un préstamo bancario a un interés del
6% durante 5 afios

- El valor total del préstamo asciende a 385 063,84 €.

Los datos obtenidos permiten interpretar que es un proyecto viable econémicamente,
ademas se puede observar que en un plazo no muy amplio de tiempo se obtendran
beneficios.
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16. Resumen del presupuesto

Capitulo 1 ACONDICIONAMIENTO DEL TERRENO. 26.402,30 6,31
Capitulo 1.1 Limpieza del terreno. 1.947,72 0,47
Capitulo 1.2 Red de saneamiento horizontal. 6.084,58 1,45
Capitulo 1.3 Nivelacién. 18.370,00 4,39
Capitulo 2 CIMENTACION. 20.697,95 4,95
Capitulo 3 ESTRUCTURAS. 172.962,47 41,33
Capitulo 3.1 Acero. 42.018,25 10,04
Capitulo 3.2 Cerramientos. 114.334,71 27,32
Capitulo 3.3 Hormigdédn armado. 16.609,51 3,97
Capitulo 4 CARPINTERIA, VIDRIOS Y PROTECCIONES SOLARES. 30.977,61 7,40
Capitulo 4.1 Carpinteria. 11.238,81 2,69
Capitulo 4.2 Puertas. 16.521,51 3,95
Capitulo 4.3 Vidrios. 3.217,29 0,77
Capitulo 5 REMATES Y AYUDAS. 170,00 0,04
Capitulo 5.1 Ayudas. 170,00 0,04
Capitulo 6 INSTALACIONES. 67.721,90 16,18
Capitulo 6.1 Calefaccién, climatizacién y A.C.S.. 691,66 0,17
Capitulo 6.2 Eléctricas. 23.417,73 5,60
Capitulo 6.3 Fontaneria. 2.142,00 0,51
Capitulo 6.4 Iluminacién. 29.980,20 7,16
Capitulo 6.5 Contra incendios. 7.037,50 1,68
Capitulo 6.6 Evacuacién de aguas. 4.452,81 1,06
Capitulo 7 AISLAMIENTOS E IMPERMEABILIZACIONES. 26.081,56 6,23
Capitulo 7.1 Aislamientos. 26.081,56 6,23
Capitulo 8 REVESTIMIENTOS Y TRASDOSADOS. 67.496,04 16,13
Capitulo 8.1 Pinturas en paramentos interiores. 11.498,13 2,75
Capitulo 8.2 Pavimentos. 51.248,35 12,25
Capitulo 8.3 Falsos techos. 4.749,56 1,13
Capitulo 9 SENALIZACION Y EQUIPAMIENTO. 5.521,88 1,32
Capitulo 9.1 Aparatos sanitarios. 5.521,88 1,32
Capitulo 10 URBANIZACION INTERIOR DE LA PARCELA. 454,69 0,11
Capitulo 10.1 Alcantarillado. 454,69 0,11
Presupuesto de ejecucion material. 418.486,40

13% de gastos generales. 54.403,23

6% de beneficio industrial. 25.109,18

Suma. 497.998,81

21% IVA. 104.579,75

Presupuesto de ejecucion por contrata. 602.578,56
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Maquinaria y equipos

434.278,69
IVA 21% sobre la Maquinaria y equipos 91.198,53
Total presupuesto Maquinaria y equipos 525.477,21
Honorarios de Redaccion de Proyecto y Direccién de Obra
Proyecto 2,00% sobre PEM. 8.369,73
IVA 21% sobre honorarios de Proyecto. 1.757,64
Total honorarios de Proyecto. 10.127,37
Direccion de obra 2,00% sobre PEM. 8.369,73
IVA 21% sobre honorarios de Direccion de obra. 1.757,64
Total honorarios de Direccion de obra. 10.127,37
Total honorarios de Redaccién de obra. 20.254,74
Honorarios de redaccién y coordinacién de Seguridad y Salud
Direccién de obra 2,00% sobre PEM. 8.369,73
IVA 21% sobre honorarios de Direccion de obra. 1.757,64
Total honorarios de redaccion y coordinacién de Seguridad y ~ 10.127,37
Salud.
Total honorarios. 30.382,11
Total presupuesto general. 1.158.437,89

Total presupuesto para conocimiento del Promotor: UN'MILLON CIENTO CINCUENTA Y OCHO MIL CUATROCIENTOS
TREINTA'Y SIETE EUROS Y OCHENTA Y NUEVE CENTIMOS DE EURO (1.158.437,87 €).

La Cistérniga (Valladolid) 28/12/2015

Fdo.: La alumna de grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias.

Eva de la Cal Nufez
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1. Introduccioén

Las alternativas de un proyecto equivalen a las distintas soluciones que pueden darse
a los diferentes problemas, originados y planteados por la ejecucién y desarrollo del
mismo. Los objetivos por los que se realiza este estudio son:

¢ Facilitar la toma de decisiones a partir de criterios ldgicos.
e Buscar reducir los costes econémicos.

e Orientar hacia una mejora en la tecnologia de las instalaciones y buscar la
mejor optimizacion de los recursos.

Para la elaboracion de esta industria se han tenido en cuenta una serie de alternativas
como los materiales de edificacion en la sala de refrigeracion, las materias primas a
utilizar, alternativas en el proceso productivo, alternativas en el producto y alternativas
en la tecnologia de las instalaciones de frio.

2. Directrices del proyecto

En nuestro caso, el promotor ha impuesto una serie de condicionantes por los que se
ha determinado que la construccion de la industria se realiza en el Poligono de La
Mora en la Cistérniga.

2.1. Limitaciones y restricciones impuestas por el promotor.
Los condicionantes del promotor se exponen a continuacion:

e El promotor impone el uso de medios y recursos humanos y materiales.
¢ Impone los requisitos a tener en cuenta en la futura organizacién del proyecto.

e Escoge las obligaciones de poder acogerse a regimenes concertados,
limitaciones de alcance, de &mbito espacial, de marco institucional.

e Propone los plazos de pago y los presupuestos.

2.2. Criterios de valor.

e Implantar la industria en el Poligono La Mora en la Cistérniga (Valladolid):

La condicion de realizar la edificacion de la industria en esta localizacion,
concretamente en la parcela 1 del sector LG, es debido a que es propiedad del
promotor y esto le garantiza evitarse costes adicionales de terreno. Otra
condicion importante es que se trata de una parcela que pertenece a un
poligono, por lo tanto, cuenta con toda clase de abastecimientos de electricidad
y agua.
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Reducir las tasas de desempleo de la localidad:

La Cistérniga no es uno de los municipios que tengan una alta tasa de paro,
pero el promotor ha decidido reducir esta tasa ain mas. El objetivo que busca
es contratar con prioridad a todos aquellos residentes de la localidad con
experiencia o sin experiencia, formandoles para sus puestos.

El promotor no se cierra a poder contratar a gente de las localidades proximas
con prioridad frente a personas externas a la ciudad de Valladolid.

En defecto, en los empleos que requieran estudios y gran experiencia no
tendra problema en hacer seleccion entre los mejores de Espafia, sin cerrar
barreras, esto es debido a que busca que su industria tenga la maxima
rentabilidad maximizando los beneficios y reduciendo las perdidas; y esto solo
lo puede conseguir un experto sobre el tema.

Emplear materiales para la construccion lo mas adecuados posibles.

Buscando conseguir que la industria permanezca en buenas condiciones, al
menos, durante la vida util del proyecto.

Es muy importante seleccionar bien los materiales para poder reducir los
costes, debido a que una mala construccibn puede provocar gastos
innecesarios y de mayor magnitud que empleando desde un primer momento
materiales de mejor calidad, aunque tengan un mayor valor econémico.

Para la construccidn sera necesario tener en cuenta que es necesario un buen
aislante térmico y acustico debido a que hay que cumplir con la legislacion de
eficiencia energética y de proteccién contra el ruido.

El presupuesto se deberd mantener dentro de unos limites preestablecidos.

La materia prima provendra de industrias préximas a la zona, tratando con ello
de impulsar la economia de esta.

El principal fin del presente proyecto serd la maximizacion del beneficio en
base a poder afadir valor a la calidad del producto, para conseguir diferenciarlo
de otros posibles productos del mercado, y obtener estos productos al menor
coste posible. Por lo tanto, es necesario buscar la éptima solucién econdémica
que satisfaga todos estos condicionantes.

Es necesario cumplir con la normativa presente:
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Las instalaciones industriales incluyen una gran variedad de operaciones de
transporte, generacion de energia, fabricacién y eliminacion de residuos, que
tienen peligros inherentes y que requieren un manejo con cuidado. En la
edificacion y durante la fabricacion de los productos se deben de tener en
cuenta las medidas necesarias para que los operarios no sufran dafios fisicos,
se les debe de proveer de la maquinaria y herramientas necesarias para
proteger sus vidas y evitar accidentes. Un importante requisito es el de facilitar
a los operarios unos cursos de aprendizaje de manejo y de seguridad y salud
laboral, con obligatoriedad a la realizacion de estos para poderles permitir el
trabajar en la industria.

e La industria se construira con el menor impacto ambiental y con la maxima
seguridad y salud laboral:

La importancia ante estas condiciones es debido a que el impacto ambiental se
da en el momento en que se realiza un proyecto para llevar a cabo una
edificacion y es importante tenerlo en cuenta porque toda actividad causa un
efecto sobre el medio. Muy importante la seguridad y salud de los trabajadores
al llevar a cabo una obra, previo a la obra se les proporciona indumentaria de
proteccién como son los EPIs y evitando los riesgos fisicos mayoritariamente.

e Se implantara una industria con posibilidad de ampliacién interna en todas las
caras de la empresa.
La industria contara con una zona de posible ampliacién interna, con
almacenes de materias primas y de producto final de mayor tamafio, esto es
debido a que se prevé que la industria tenga una buena acogida en el mercado
y que el producto de masas batidas, que tenemos como novedoso, tenga una
mayor demanda y se pase de produccion a nivel manual a produccion
mecanizada. Esto va a ser posible gracias a que tenemos una fabrica en forma
de “lineal” para el flujo de materias primas y productos terminados:

o Esta disposicion permite tener una fachada de ampliacion
suplementaria.

o Ventajas:
» Ampliacién posible de la fabrica por todas sus caras.
» Forma adaptada a la marcha adelante del producto.
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Entrada de Salida del

materias primas

producto
terminado

»

3. Metodologia

El método que vamos a emplear para la realizacién del estudio de alternativas en el
andlisis multicriterio.

Este andlisis consiste en designar a cada criterio de cada alternativa una puntuacion
(V), en funcién de la adecuacion de esa alternativa para nuestro proyecto; éste valor
se multiplicar por una estimacién que le da el propio proyectista (P).

El andlisis multicriterio es una herramienta de apoyo en la toma de decisiones durante
el proceso de planificacion que nos permite integrar diferentes criterios o factores de
acuerdo a la opinién de varias personas en un salo marco de andlisis para dar una
vision integral y la mas adecuada para el proyecto.

4. ldentificacion de alternativas

El promotor en el proyecto no permiti6 la realizacién de alternativas en cuanto a la
localizacién, esto fue debido a que la edificacién queria que se hiciese en una parcela
de su propiedad.

Las alternativas que se van a evaluar para poder buscar la mejor rentabilidad y la
opcidn mas beneficiosa para el proyecto son las siguientes:

Alternativas de materias primas.

Alternativas del proceso productivo.

Alternativas de la elecciéon del mercado al que va destinado el producto.
Alternativas para la eleccion de materiales para la cubierta.

Alternativas con respecto a los materiales empleados en la construccion.
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5. Evaluacion de alternativas

5.1. Materias primas

Las alternativas para las materias primas que se van a examinar para este proyecto se
muestran a continuacion:

¢ Alternativa 1: Harina de algarroba.

e Alternativa 2: Cacao.

- Criterios de evaluacion.

Se van a tener en cuenta los siguientes criterios en los que el proyectista se basa para
la eleccion de una materia prima sobre la otra, determinando la decision final.

e Criterio A: Salud. (0,9)

e Criterio B: Explotacién en la produccién. (0,8)
e Criterio C: Economia en la zona. (0,7)

e Criterio D: Coste. (0,6)

- Valoracioén

o Alternativa 1: Empleo de harina de algarroba.
Criterio A: Salud

La harina ademas de ser una materia prima que no tiene gluten cuenta con unas
buenas propiedades nutricionales, aporta valores terapéuticos y protege el organismo
contra el envejecimiento. Es un producto que aporta un gran valor nutricional, su
rigueza nutritiva es una valiosa fuente de salud, energia y longevidad. Ademas tiene
un gran poder antioxidante, regenera las células, limpia la toxicidad, es altamente
alcalinizante para el sistema inmunolégico y contiene menos calorias que el cacao.

Puntuacién = 0,9

Criterio B: Explotacion en la produccion

La harina de algarroba se consigue mediante la algarroba que procede del algarrobo,
arbol de secano y autéctono. El &rbol que nos produce esta materia prima contribuye a
frenar los procesos de erosion que afectan a las zonas de la franja mediterranea. Por
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lo tanto, con el empleo de esta materia prima se consigue colaborar con el
mantenimiento del ecosistema. Ademas la algarroba es una sustancia que almacena
CO,, siendo un aliado eficaz contra el cambio climatico.

Puntuacion = 0,8

Criterio C: Economia en la zona

El consumo de algarroba conlleva una inversion en la economia de nuestro pais, lo
gque también provocaria que se impulse la creacibn de mas implantaciones por lo
tanto, que aumentara el empleo en el pais.

Puntuacién = 0,7

Criterio D: Costes

El coste que presenta esta materia es menor que el que puede presentar el cacao,
este ronda un precio alrededor de los 7 € el kilogramo y el cacao tendria un precio
superior.

Puntuacién = 0,6

o Alternativa 2: Empleo de cacao.

Criterio A: Salud

El cacao presenta un gran problema y es que se trata de un alimento que contiene un
alto aporte de oxalatos y las personas que tienen problemas como enfermedades
renales, gota, artritis reumatoide o tienen deficiencias en algunos minerales deben
reducir el consumo de esta sustancia; también es un alimento liberador de histamina,
sustancia alérgeno. Contiene un nivel de calorias mayor que la algarroba, ademés de
presentar componentes adictivos.

Puntuacién = 0,7
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Criterio B: Explotacion en la produccion

El chocolate es un derivado del grano del cacao, el cual se cultiva principalmente en
las regiones tropicales del Africa occidental y América latina. El cacao es un producto
agricola que se cultiva en esos paises principalmente con fines de explotacién y con el
crecimiento de la industria chocolatera se ha aumentado la demanda de cacao barato;
esta es una de las razones por lo que los nifios del Africa occidental tienen que ayudar
a sus familias, y a una edad muy temprana, son engafiaos para trabajar en estas
producciones donde son explotados. Les utilizan para hacer trabajos como subirse a
los cacaoteros a cortar las vainas con un machete desde el amanecer hasta el
anochecer. Por lo tanto, es un producto que cuenta con una gran explotacion infantil
en los cacaos del Africa occidental, los cuales se corresponden con el 70% de la
produccién existente.

Puntuacién = 0,2

Criterio C: Economia en la zona

El consumo de cacao no produce ningun tipo de beneficio en la economia del pais, por
lo tanto, no va a tener preferencias respecto a la materia prima.

Puntuaciéon = 0,5

Criterio D: Costes

El coste que presenta esta materia es mayor que el de la harina de algarroba,
rondando alrededor de los 9 € el kilogramo, ademas en relacion calidad-precio no se
obtienen grandes diferencias.

Puntuacion = 0,5

- Evaluacion de la alternativa de materias primas:

A continuacién, se procede a ponderar las puntuaciones estimadas, obteniendo la
alternativa més adecuada y rentable:
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Tras la evaluacion de las alternativas, se opta por la alternativa 1, que corresponde al
empleo de la harina de algarroba como materia prima, en lugar del cacao. La eleccion
es debida a que se trata de un producto sano, econémico, que no contribuye a la
explotacion infantil y que ayuda a la economia del pais.

5.2. Proceso productivo

Las alternativas para el proceso productivo que se plantearon fueron tres:

Alternativa 1: Producto final refrigerado.
Alternativa 2: Producto final congelado.

Alternativa 3: Producto final ultracongelado.

Criterios de evaluacion.

Se van a tener en cuenta los siguientes criterios en los que el proyectista se basa para
la eleccion de un modo de produccion frente al resto, determinando la decision final.

Criterio A: Calidad del alimento. (0,9)
Criterio B: Vida util. (0,8)

Criterio C: Deshidratacion del producto. (0,7)
Criterio D: Coste. (0,6)

Criterio D: Mercado de producto. (0,5)
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- Valoracion

o Alternativa 1: Producto final refrigerado.

Criterio A: Calidad del alimento

La calidad de un alimento, como los bizcochos o muffins, conservado en refrigeracion
mantiene las caracteristicas organolépticas y se consigue un producto de calidad, pero
seria necesario afadirle algunos aditivos para que permitiera una mejor conservacion
del producto.

Puntuaciéon = 0,8

Criterio B: Vida util

La vida util de estos productos es mucho menor que la que se tiene con un producto
congelado o ultracongelado, y siendo necesaria la aplicacion de aditivos que nos
permitieran alargar un poco su vida util.

Puntuacién = 0,5

Criterio C: Deshidratacién del producto

En conservacion con refrigeracién se mantienen los alimentos a bajas temperaturas
sin alcanzar las temperaturas de congelacion, deteniendo o reduciendo la velocidad de
crecimiento de los gérmenes pero no deshidrata al producto.

Puntuacién = 0,7

Criterio D: Costes

El coste se ve mas reducido porque no se requieren tales inversiones como ocurre en
los otros casos, pero sera necesaria una camara de refrigeracion.

Puntuacién = 0,5

Alumno/a: Eva dela Cal Nufez
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) - E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

11/26



PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN
GLUTEN CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo |. Estudio de alternativas.

Criterio E: Mercado de producto

La refrigeracion da lugar a productos que tienen una menor vida util, como hemos
comentado antes, este sistema sirve para reducir o detener la velocidad del
crecimiento microbiano, pero no los mata solo los duerme. Este tipo de alimentos
Unicamente nos permitirian una produccion local, acotandose el mercado.

Puntuacién = 0,2

o Alternativa 2: Producto final congelado.

Criterio A: Calidad del alimento

La calidad del alimento se ve algo mas deteriorada debido a que el método de
congelado es un método lento que hace que se vayan destruyendo las células y se
forman cristales grandes que acaban produciendo una gran pérdida de agua y por
tanto de la calidad del producto

Puntuacién = 0,6

Criterio B: Vida util

La vida util de estos productos es mayor que la que puede tener un producto que
Unicamente ha sido refrigerado para mejorar su conservacion. Retarda la accion de
microorganismos pero tampoco consigue que desaparezcan por completo.

Puntuacién = 0,6

Criterio C: Deshidratacién del producto

Este método de conservacion produce una gran deshidratacion del producto, esto es
debido a que la congelacion se realiza de forma lenta, como se ha comentado antes,
se forman cristales de grandes dimensiones y hacen que las células se rompan y se
produzca un alto grado de pérdida de agua.

Puntuacion = 0,4
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Criterio D: Costes

El coste es mayor que en el caso de la refrigeracion debido a que se trata de un
método en el que se requiere una cadmara de congelacion que necesitard mayor
cantidad de refrigerante para adquirir la temperatura que deseamos.

Puntuacién = 0,4

Criterio E: Mercado de producto

El tratar un producto congelado conlleva la posibilidad de ampliar el mercado hacia
nuevas zonas, este método nos permitira salir del mercado local sin perder calidad
organoléptica.

Puntuacién = 0,4

o Alternativa 3: Producto final ultracongelado.

Criterio A: Calidad del alimento

La calidad del alimento no se va a ver deteriorada, va a tener gran calidad, debido a
que este proceso se da rapidamente y se congela a la vez el agua de fuera de las
células y el de dentro, consiguiendo que se evite la ruptura de las células. Este método
permite que se mantenga el frescor, sabor y textura del producto; teniendo un efecto
minimo sobre el contenido nutricional.

Puntuacion = 0,9

Criterio B: Vida util

La vida util de estos productos es mayor que la que puede tener un producto que
Unicamente ha sido refrigerado para mejorar su conservacion. Es un método que
consigue mantener dormidos los microorganismos que deterioran los alimentos hasta
el momento de descongelacion para el consumo, consiguiendo preservar la calidad y
seguridad de los productos.

Puntuacién = 0,8
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Criterio C: Deshidratacién del producto

Este método de conservacion produce una menor pérdida por deshidratacion y un
mayor rendimiento, como se ha comentado antes, el agua de dentro y fuera de las
células se congela al mismo tiempo evitando la rotura de las células y la formacién de
cristales grandes, por lo tanto, se ve muy reducida la deshidratacion del producto.

Puntuacién = 0,6

Criterio D: Costes

El coste es mucho mayor que en el caso de la refrigeracion debido a que se trata de
un método en el que se requiere unos tlneles de ultracongelacién y camaras de
congelacion, para mantener la temperatura del producto.

Puntuacion = 0,2

Criterio E: Mercado de producto

El tratar un producto congelado conlleva la posibilidad de ampliar el mercado hacia
nuevas zonas, este método nos permitird salir del mercado local sin perder calidad
organoléptica y llegar a abrirse a un mercado nacional.

Puntuacién = 0,5

- Evaluacién de la alternativa de materias primas:

A continuacién, se procede a ponderar las puntuaciones estimadas, obteniendo la
alternativa mas adecuada y rentable:
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Tras la evaluacion de las alternativas, se opta por la alternativa 3, que corresponde
con la fabricacién de productos finales ultracongelados. La eleccién es debida a que
se trata de un producto que consigue mantener la calidad del producto, dar longevidad
al producto y ampliar el mercado de producto aunque su coste sea mayor.

5.3. Estudio de mercado
Las alternativas para el proceso productivo que se plantearon fueron dos:

e Alternativa 1: Producto con gluten.

¢ Alternativa 2: Producto libre de gluten.

- Criterios de evaluacion.

Se van a tener en cuenta los siguientes criterios en los que el proyectista se basa para
la eleccion de una materia prima sobre la otra, determinando la decision final.

e Criterio A: Demanda del producto. (0,9)
e Criterio B: Producto innovador. (0,8)

e Criterio C: Precio del producto. (0,7)

- Valoracion

o Alternativa 1: Producto con gluten.

Criterio A: Demanda del producto

La demanda que puede surgir en un producto con gluten es similar a la de cualquier
producto, puede ser demandada por una gran parte de la poblacion si consigue
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destacar para que tengan preferencia en la compra de este producto y no de otro
similar.

Puntuacién = 0,7

Criterio B: Producto innovador.

El presentar un bizcocho o un muffin congelado, no consigue que la empresa destaque
en el mercado, debido a que aunque sea un producto innovador es fabricado por
multitud de empresas sin congelar, por lo tanto no necesitan un mercado mas amplio y
sélo tendremos un mercado local, por lo que no nos serviria el hecho de que se tratase
de un producto congelado y esto nos llevaria a un gasto innecesario en el tratamiento
de frio que se ha dado.

Puntuaciéon = 0,6

Criterio C: Precio del producto

En referencia al precio, como hemos comentado antes, la empresa venderia un
producto congelado, lo cual le adquiere de un coste afadido respecto al resto de
industrias que sacan al mercado productos similares sin congelar. Puesto que el precio
del producto resultara superior que el de la competencia.

Puntuacién = 0,5

o Alternativa 2: Producto libre de gluten.

Criterio A: Demanda del producto

Los productos libres de gluten estan convirtiéndose en una tendencia mundial, el
aumento del porcentaje en lanzamientos de productos sin gluten demuestran el interés
creciente en este tipo de productos por parte del consumidor. Ademas se ha de
destacar, que esta surgiendo una nueva demanda, de este tipo de productos, por parte
de personas no celiacas pero que prefieren comer sin gluten porque consideran que
€S Mas sano y mejor para su salud.

Puntuacién = 0,8
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Criterio B: Producto innovador

El tratarse de un producto sin gluten y congelado lo convierte en un producto
innovador debido a que no se encuentran productos que cuenten con estas dos
caracteristicas en el mercado de la bolleria. Hay que tener en cuenta que forma parte
de una de las estrategias que se emplean hoy en dia para destacar en el mercado,
perteneciendo a aquellos productos que buscan una mejor salud digestiva, en el caso
de esta industria, con la produccion de alimentos que excluyen algunos ingredientes
que pueden producir alergias o intolerancias.

Puntuacion = 0,8

Criterio C: Precio del producto

El precio del producto va a ser mayor que si se tratase de un producto con gluten, pero
se va a buscar la mejor relacién calidad-precio posible, para poder abrirse mejor en el
mercado ofertando un producto de gran calidad a un precio asequible.

Puntuacion = 0,5

- Evaluacién de la alternativa de materias primas:

A continuacién, se procede a ponderar las puntuaciones estimadas, obteniendo la
alternativa mas adecuada y rentable:
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Tras la evaluacién de las alternativas, se opta por la alternativa 2, que corresponde
con la fabricacion de productos libres de gluten. La eleccion es debida a que se trata
de un producto que tiene una mayor demanda en el mercado, se trata de un producto
innovador y se va a intentar reducir los precios para conseguir una buena relacién
calidad-precio.

5.4. Materiales para la cubierta

Las alternativas para la eleccion del material para la cubierta que se plantearon fueron
dos:

e Alternativa 1: Chapa simple.
¢ Alternativa 2: Panel sandwich “prefabricado”

e Alternativa 3: Planchas de fibrocemento.

- Criterios de evaluacion.

Se van a tener en cuenta los siguientes criterios en los que el proyectista se basa para
la eleccion de una materia prima sobre la otra, determinando la decision final.

e Criterio A: Aislamiento. (0,9)

e Criterio B: Peso propio sobre la estructura. (0,8)
e Criterio C: Rapidez de ejecucion. (0,7)

e Criterio D: Precio del producto. (0,6)

- Valoracion

o Alternativa 1: Chapa simple.

Criterio A: Aislamiento

Una de las mayores desventajas que presenta este material es que no se hace un
buen aislamiento térmico por debajo de ellas, obteniéndose locales extremadamente
frios en invierno y calurosos en verano.

Puntuacién = 0,3
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Criterio B: Peso propio sobre la estructura

Este tipo de chapa presenta la ventaja de que es un material que tiene poco peso lo
cual permite que se consiga un buen manejo en obra ademés de reducir la carga en
cubierta.

Puntuacién = 0,6

Criterio C: Rapidez de ejecucion

Las chapas simples tienen la ventaja de tener una rapida colocacién en techos y gran
adaptabilidad.

Puntuacién = 0,6

Criterio D: Precio del producto

Se trata de un producto que no tiene gran coste econémico o es mas reducido que
cualquier otro tipo de material empleado al ser mas livianas.

Puntuacién = 0,5

o Alternativa 2: Panel sandwich

Criterio A: Aislamiento

Este tipo de panel esta compuesto por dos chapas de acero conformadas unidas entre
si por un nucleo central aislante, lo que nos indica que cuenta con un aislamiento
térmico aceptable en el interior de la nave.

Puntuacién = 0,9

Criterio B: Peso propio sobre la estructura

Se trata de un tipo de paneles que forman una cubierta que permite aligerar cargas en
la estructura al presentar una densidad baja y estar formadas por dos chapas de acero
unidas por una capa de aislante.
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Puntuaciéon = 0,7

Criterio C: Rapidez de ejecucion

El montaje de este tipo de panel es muy veloz, debido a que dispone de solapes entre
chapas y no requiere preparacion precia.

Puntuacién = 0,6

Criterio D: Precio del producto

El precio es algo superior que el de las chapas simples pero existe una mejor relacion
calidad-precio.

Puntuacién = 0,4

o Alternativa 3: Fibrocemento

Criterio A: Aislamiento

Se trata de un material ligero que ofrece por si solo muy poca resistencia térmica y
requiere de un aislante de poliuretano inyectado en molde a la cara interior de la placa.

Puntuacién = 0,5

Criterio B: Peso propio sobre la estructura

Este material es ligero, bastante resistente a la intemperie, se trata de un material
inoxidable y anticorrosivo, y es incombustible; la construcciébn con este tipo de
planchas conlleva un aumento de la carga debido a que hay que situar mas correas en
la cubierta.

Puntuacién = 0,7
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Criterio C: Rapidez de ejecucion

El montaje de este tipo de material es més lento.

Puntuacion = 0,4

Criterio D: Precio del producto

El precio en la construccion va a ser superior puesto que se conlleva a la situacion de
un mayor niumero de correas en la cubierta para poder colocar las planchas.

Puntuacion = 0,4

- Evaluacién de la alternativa de materiales para la cubierta:

A continuacién, se procede a ponderar las puntuaciones estimadas, obteniendo la
alternativa mas adecuada y rentable:

0.30

0.4 0.24 0.4 0.24

1.53 - 1.53

Tras la evaluacion de las alternativas, se opta por la alternativa 2, que corresponde
con el empleo de panel de sandwich para hacer la cubierta, es un tipo de chapa que
nos da un buen aislamiento térmico, su peso propio no es muy elevado, se ejecuta
rapido y tiene un precio admisible.
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5.5. Materiales para construccion

Las alternativas para la eleccion del material para la cubierta que se plantearon fueron
dos:

o Alternativa 1: Hormigén armado prefabricado

e Alternativa 2: Acero estructural

- Criterios de evaluacion.

Se van a tener en cuenta los siguientes criterios en los que el proyectista se basa para
la eleccion de una materia prima sobre la otra, determinando la decision final.

e Criterio A: Seguridad estructural. (0,9)
¢ Criterio B: Resistencia estructural. (0,8)
e Criterio C: Resistencia al fuego. (0,7)

e Criterio D: Rapidez de ejecucion. (0,6)

e Criterio E: Precio. (0,5)

- Valoracioén

o Alternativa 1: Hormigén armado prefabricado.

Criterio A: Seguridad estructural

El hormigdén armado presenta la ventaja adicional frente al acero debido a que tiene
una excelente capacidad para resistir cargas adicionales, por su elevada relacién entre
el peso propio y la sobrecarga, lo que proporciona un elevado nivel de seguridad a la
estructura.

Puntuacion = 0,9

Criterio B: Resistencia estructural

Una de las caracteristicas favorables que presenta el hormigén es su larga duracion, al
estar reforzado con varillas de acero corrugado en sus zonas de traccion resulta un
material capaz de resistir los distintos esfuerzos que se presentan en las
construcciones.

Puntuacion = 0,5
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Criterio C: Resistencia al fuego

Estas estructuras presentan una gran resistencia a la accion del fuego, sin necesidad
de ningun tipo de proteccion adicional. Al ser el hormigdn un material incombustible,
tiene la ventaja de no arder y no contribuir a la produccion de humos y gases.

Puntuacién = 0,6

Criterio D: Rapidez de ejecucion

Por causas como la economia fueron requeridos menores tiempos de construccion,
mayores facilidades de montaje, mejores materiales a precios razonables y menos
mano de obra.

Puntuacién = 0,5

Criterio E: Precio

Se trata de un material de construccién que destaca por su bajo coste y se requiere
menor mano de obra.

Puntuacién = 0,5

o Alternativa 2: Acero estructural.

Criterio A: Seguridad estructural

Es un material que cuenta con una gran ligereza, lo que conlleva un gran numero de
accidentes producidos por inestabilidad local por no haberse agotado la capacidad
resistente. Ademas cuenta con una excesiva flexibilidad, por lo que el disefio de las
estructuras metdlicas suele estar muy limitado por las deformaciones y tensiones
admisibles.

Puntuacién = 0,8

Alumno/a: Eva dela Cal Nufez
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) - E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

23126



PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN
GLUTEN CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo |. Estudio de alternativas.

Criterio B: Resistencia estructural

El acero estructural es un material que posee alta resistencia tanto a compresién como
a traccion, ademas de la alta resistencia mecanica tiene un reducido peso propio. Pero
requiere la realizacibn de un arriostramiento preciso de los distintos elementos
estructurales. Tiene una gran cantidad de resistencia desaprovechada al estar limitada
por las deformaciones maximas para evitar las vibraciones.

Puntuacién = 0,8

Criterio C: Resistencia al fuego

Este material es sensible al fuego ya que las caracteristicas mecéanicas de éste
disminuyen rapidamente con la temperatura, por lo que las estructuras metalicas
deben protegerse del fuego.

Puntuacién = 0,4

Criterio D: Rapidez de ejecucion

Presenta una rapidez en la ejecucién de la obra, ya que la mayoria de las piezas se
fabrican en taller, uniéndose en obra de forma sencilla mediante tornillos o soldaduras.

Puntuacién = 0,6

Criterio E: Precio

Se trata de un material de construccibn que requiere cimentaciones de menor
proporcion, lo que genera una disminucidon en los costos en excavaciones, pero
necesita mantenimiento y supervision periodica, por lo que existe un costo adicional de
mano de obra especializada.

Puntuacién = 0,4
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- Evaluacién de la alternativa de materiales de construccion:

A continuacién, se procede a ponderar las puntuaciones estimadas, obteniendo la
alternativa mas adecuada y rentable:

Tras la evaluacion de las alternativas, se opta por la alternativa 2, que corresponde al
empleo de acero como material de construccion. Esta eleccion se debe a que presenta
una mayor resistencia estructural, una buena seguridad estructural, se ejecuta
rapidamente y no tiene un coste muy alto. Pero existirAn ocasiones en las que sea
necesario el empleo de ambos materiales.

6. Conclusiones

Las evaluaciones llevadas a cabo se basan en el estudio de alternativas referentes a
las materias primas a emplear, el proceso productivo a desempefiar por la industria, el
estudio de mercado, los materiales para la cubierta
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- Materias primas: se concluye con el uso de la harina de algarroba, en lugar de
cacao. La eleccién es debida a que se trata de un producto sano, econémico,
gue no contribuye a la explotacion infantil y que ayuda a la economia del pais.

- Proceso productivo: se selecciona la produccion de productos finales
ultracongelados. La eleccion se debe a que se trata de un producto que
consigue mantener su calidad, dar longevidad al producto y ampliar el mercado
del producto aunque su coste sea mayor.

- Estudio de mercado: se opta por la fabricacién de productos libres de gluten.
Esto se debe a que se trata de un producto que tiene una mayor demanda en
el mercado, se trata de un producto innovador y se va a intentar reducir los
precios para conseguir una buena relacion calidad-precio.

- Materiales para la cubierta: se selecciona el correspondiente al empleo de
panel sandwich. Esto es debido que se trata de un tipo de chapa que da un
buen aislamiento térmico a la industria, su peso propio no es muy elevado, se
ejecuta rapido y tiene un precio admisible.

Alumno/a: Eva dela Cal Nufez
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) - E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

26/26



PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN
GLUTEN CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo Il. Ficha urbanistica.

Documento 1. MEMORIA
ANEJO II. FICHA URBANISTICA

Alumno/a: Eva dela Cal Nufez
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) - E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

1/4



PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN
GLUTEN CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo II. Ficha urbanistica.

INDICE
I O] o] (o USSR 3
A o] o F= WU [ o= L g [ £y 1 [oF= TR UPRT 3

Alumno/a: Eva dela Cal Nufez
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) - E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

2/4



PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN
GLUTEN CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo Il. Ficha urbanistica.

1. Objeto.

El objetivo que se busca con la ficha urbanistica es describir las normas urbanisticas
del municipio y del poligono en el que vamos a edificar nuestra industria para poder
ajustarnos y adecuar nuestra construccion en base a estas normas y cumpliendo con
el Reglamento de Planeamiento del Territorio.

2. Ficha urbanistica:

TITULO DEL PROYECTO: Proyecto de edificacion de una industria para la
elaboracion de masas batidas, bizcochos y muffins sin gluten congelados (La
Cistérniga-Valladolid)

MUNICIPIO: La Cistérniga (Valladolid)

EMPLAZAMIENTO: Poligono Industrial “La Mora”

PROMOTOR: Javier Fernandez Nufiez

AUTOR DEL PROYECTO: Eva de la Cal Nufiez

NORMATIVA URBANISTICA APLICABLE: Ley de urbanismo de Castilla y Ledn
CALIFICACION DEL SUELO QUE SE OCUPARA:

Clase: Suelo urbano.

Uso: 39,3 %
’ EN CUMPLIMIENTO
DESCRIPCION PLANEAMIENTO EN PROYECTO G
USO DEL SUELO Industrial Industrial Sl
uSo Sl Sl Sl
COMPATIBLE
COEFICII,ENTE 60 % 39,3 % Sl
OCUPACION (%)
N° PLANTAS 1 1 Sl
s/rasante
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ALTURA MAXIMA 10m 7m Sl
(cumbrera)
VUELO MAXIMO No especificado 25 cm Sl
RETR'ANQUEO 3m >3m Sl
MINIMO

La alumna de grado en ingenieria de las industrias agrarias y alimentarias, Eva de la
Cal Nufiez, declara bajo su responsabilidad que las circunstancias que concurren y
las Normativas Urbanisticas de aplicacion en el proyecto, son las arriba indicadas.

Declaracion que formula, en cumplimiento de lo dispuesto en el articulo 47.1 del
Reglamento de disciplina urbanistica de 23 de junio de 1978.

En Palencia, a 28 de Noviembre de 2015

Fdo.: Eva de la Cal Nufez

(Estudiante en el Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias)
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1. Introduccioén

Los bizcochos y los muffins pueden ser considerados unos alimentos dulces y
esponjosos son elaborados a partir de harina de cereales. Los muffins son un tipo
especial de bizcocho cuya elaboracion va a tener la singularidad de que en el horneado
se va a emplear un molde de papel redondeado de menor tamafo para depositar la
masa.

En el caso de esta industria, su labor va a consistir en producir estos productos con la
particularidad de que puedan ser aptos para aquellas personas alérgicas al gluten, o que
prefieran alimentarse de productos que carezcan de esta proteina.

Las caracteristicas que podran hacer que el producto destaque del resto van a ser el
empleo de harinas sin gluten, como la harina de maiz blanco, harina de arroz, o harina
de algarroba, que contaran con un horneado total, y que se comercializaran congelados,
consiguiendo incrementar su vida Util.

El objetivo buscado con este proyecto es poder llegar a los consumidores que tienen un
mercado mas limitado, y que puedan disfrutar de un producto que al dejarlo descongelar
consiga las caracteristicas organolépticas de un producto casero.

Para la produccién de bizcochos y muffins se procedera a la realizacion de un batido de
las materias primas. Estos batidos seran depositados en moldes, por dosificacion. En el
caso de los bizcochos estos moldes contaran con un agente desmoldeador, mientras
que los moldes de los muffins seran de papel. Una vez que el producto se encuentre en
los moldes adecuados se dispondran en una cinta hacia la zona de coccién, donde se
hornearan. La singularidad que presentaran las masas batidas sera que careceran de
este paso.

Posteriormente, se realizara un enfriamiento por conveccion, para conseguir atemperar
el producto y se realizara un envasado individual del tipo flow-pack, a continuacion, se
introduciran en un tinel de congelacion y se envasaran en bolsas.

Las masas batidas se realizaran de un modo mas manual, debido a que se tratara de un
producto de prueba, por lo tanto, se realizara a un nivel reducido. Para ello, contaremos
con una batidora pequefia que permita homogeneizar el producto, se dosificara en
mangas pasteleras, que seran cerrados de forma manual.

Todos estos productos seran almacenados en una camara de congelacion. Las
caracteristicas que nos proporciona el congelado, ademas de ampliar su vida util, es que
nos permite conseguir un producto con una miga mas firme y mas humeda, aporta
jugosidad. Estas caracteristicas se pueden conseguir dejando al producto a descongelar
a temperatura ambiente.

Las ventajas que podemos obtener con este sistema de produccion pueden ser la
posibilidad de que el consumidor pueda disponer der un bizcocho o un muffin siempre
recién cocido, con una méxima calidad organoléptica, debido a que no se produce
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ningun proceso de envejecimiento hasta que no contemos con el producto
descongelado; permite poder demandar siempre un producto fresco, sin necesidad de
contar en el punto de venta con grandes inversiones ni conocimientos técnicos; permite
también una mejor racionalizacion de la jornada industrial con una distribucién de la
produccién a lo largo del dia.

2. Materias primas

2.1. Propiedades

Los bizcochos y muffins se van a realizar con dos recetas, en una se utilizard una
mezcla de harina de maiz blanco y harina de arroz, obteniendo productos similares a los
que se obtendrian al emplear harina de trigo y, por otro lado, se realizara otra receta en
la que se empleard harina de algarroba con harina de maiz blanco, con la cual se
intentara simular un producto de chocolate, pero sin emplear esta materia prima.

Para ambos productos se va a emplear una receta similar, diferencidndose en la forma
gue se presentara cada producto, como se ha comentado anteriormente.

- Receta 1
Ingredientes (%):
o 19 % de harina de maiz blanco.
o 19 % de harina de arroz.
o 10,6 % de aceite.
o 24% de azlcar.
o 15 % de huevos pasteurizados.
o 10 % yogurt.
o 1,4 % levadura quimica.
o 1% sal.
- Receta 2:
Ingredientes (%):
o 19 % de harina de maiz blanco.
o 19 % de harina de algarroba.
o 10,6 % de aceite.
o 24% de azlcar.
o 15 % de huevos pasteurizados.
o 10 % yogurt.
o 1,4 % levadura quimica.

o 1% sal.
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Las materias primas que se reciben en nuestra industria habran sido compradas a
proveedores homologados y autorizados que tengan los certificados necesarios. Las
condiciones del medio de transporte deben coincidir con las fichas técnicas de
especificaciones de materiales, previamente definidas y acordadas con los
suministradores.

La calidad de la materia prima es un factor determinante en nuestro producto, por lo
tanto, sera necesario examinar las condiciones del medio de transporte, el estado de la
mercancia, los precintos de garantia, la identificacion y los documentos que la
acompafian, extrayéndose una muestra representativa de cada uno de los lotes
recibidos. En funcién de los riesgos asociados a cada una de las materias primas y lo
establecido en el plan de control de proveedores, ademas de la inspeccion visual, se
realizaran andlisis fisicoquimicos y/o microbiol6gicos.

Los muffins y bizcochos presentan, en el caso de la realizaciébn mediante el empleo de
harina de algarroba, la siguiente composicion: harina de maiz blanco, harina de
algarroba, yogur, aceite de girasol alto oleico, azlcar, levadura quimica, huevos y sal.

En la otra situacién, se necesitara: harina de arroz y harina de maiz blanco, yogur,
aceite de girasol alto oleico, azUcar, levadura quimica, huevos y sal.

Cada uno de estos compuestos tiene una funcién determinada:

- Harina de arroz y harina de maiz blanco:

Esta materia prima es esencial en la reposteria basica de todo tipo de pastel. La harina
es la encargada de la estructura de las masas, sin ella seria imposible lograr los
productos deseados con cierta esponjosidad o estructura. Fundamentalmente cuenta
con cuatro funciones:

o Dar textura y consistencia.
o Aportar valor nutricional.
o Actuar como agente absorbente (absorbe los liquidos, no los disuelve).

o Contribuye al sabor.

- Harina de algarroba:

La funcién prioritaria por la que se adicionara esta harina, sustituyendo a la harina de
arroz, sera para poder adquirir caracteristicas organolépticas y poder simular a las que
se obtendrian si se afiadiese chocolate a este producto, pero sin adicionarlo.

Ademas, al tratarse de una harina procedente de una legumbre con una gran cantidad
de propiedades nutricionales conseguiremos que nuestro producto cuente con éstas, y
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es importante debido a que carece de la proteina del gluten. Esta harina consigue
combatir la accién de los radicales libres, reduce los niveles de glucosa en sangre,
ayuda a regular el transito intestinal, cuida el sistema cardiovascular, equilibra el pH de
la sangre, es un alimento energético, etc.

Las razones por las que se decide el empleo de la harina de algarroba, en lugar del
chocolate convencional, es debido a que:

o Se trata de una materia prima la cual se puede disponer en el pais donde
se dispondra la industria, lo que reduce el coste econdmico de cosecharla
y procesarla para el consumo, por lo tanto, su consumo nos lleva a
invertir en la economia de nuestro pais.

o El algarrobo es un arbol de secano y autdéctono que contribuye a frenar
los procesos de erosion, colaborando al mantenimiento del ecosistema.

o Es un alimento sano, como ya se ha hecho referencia antes, debido a sus
propiedades nutricionales.

o Contiene en su composicion natural entre un 40 y 60% de azlcares, por
lo que no hace falta afadir grandes cantidades de endulzantes,
consiguiendo que tenga menos calorias que el cacao.

o El sodio de la algarroba es 5 o0 6 veces menor que el del cacao,
resultando més sano.

o No contiene componentes adictivos, estimulantes ni excitantes.
o La harina de algarroba es mas barata.

o El cacao es un alimento liberador de histamina, posibles alergias que
reducirian el consumo, ademas de contener un alto aporte de oxalatos.

- Aceite de girasol alto oleico:

Las grasas resultan fundamentales y hacen un trabajo especial en las masas, en
nuestro caso se ha decidido emplear aceite en vez de otras materias primas, como
pueden ser: mantequilla, margarina, manteca animal y manteca vegetal. Ademas de ser
productos que se encargaran del sabor, pueden conseguir que se suavice la masa y se
produzca un aumento de volumen.

- Huevos:

Es uno de los principales ingredientes en este tipo de productos, gracias a que
proporcionan una mejor estructura y esponjosidad. Son empleados como aglutinantes o
emulsificantes, ya que son los encargados de mantener unidos los ingredientes sélidos
como las grasas con los liquidos. Los huevos que se emplean en esta industria estaran
pasteurizados.

Funciones:

o Agentes de crecimiento y aumento de volumen.
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o Se encargan de suavizar la masa y la miga.
o Mejoran el valor nutritivo.
o Dan sabory color.

Una de las partes del huevo es la yema, la cual puede ser sustituida por un aditivo
emulsionante como es la lecitina, se encarga de proporcionar el sabor y suavidad,
ademas ayuda a retener los liquidos. Mientras tanto, las claras (albuminas) son las
encargadas de conseguir la esponjosidad y el volumen caracteristico de estos
productos.

- Yoqur:

Consigue que se mejore el aroma, sabor, color y consistencia de las masas; ademas,
permite que leudantes, o agentes gasificantes, reaccionen y produzcan diéxido de
carbono.

2.2. Materias auxiliares.

En nuestro caso son destinadas para conseguir mayores volumenes, intensificar
aromas, sabores y colores.

- Azlcar:

Esta materia prima es la encargada de endulzar la masa, consiguiendo acentuar las
caracteristicas del aroma de nuestro producto y del color dorado de la superficie. La
materia prima que vamos a emplear es la sacarosa procedente de remolacha. También
tiene la funcionalidad de mantener la masa humectada y retrasa el proceso de
endurecimiento. Por lo tanto, también consigue aumentar el rango de conservacion.

Las funciones que va a tener esta materia en la elaboracién del producto son:
o Conseguir un mayor volumen.
o Produce masas mas suaves.
o Aumentan el color y ayuda a la formacion de corteza.
o Tiene la propiedad de ser un edulcorante caracteristico.

El azicar que vamos a emplear es un azlcar blanco procedente de la remolacha, el
color se debe a la cantidad de sacarosa que esta contenida en los cristales del azucar.

- Levadura quimica:
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Se trata de una mezcla de bicarbonato de sodio mas un acido con el que reacciona. Sus
principales funciones son:

o Ampliar las burbujas creadas en el batido.
o Hacer que aumente de volumen el producto.
o Evitar el apelmazamiento.

El bicarbonato de sodio, que contiene, es el ingrediente causante de que se produzca un
gas gue consigue que las masas se inflen y alcancen una consistencia esponjosa; pero
para que adquiera esta capacidad debe ser mezclado con acido que le permita empezar
a actuar.

- Sal:

Materia prima empleada principalmente potenciar y resaltar el sabor de azucar en
nuestros productos.

- Agente desmoldeador:

Son de origen vegetal y se aplican sobre los moldes o cintas transportadoras. Estos se
pueden emplear en productos que carezcan de agua para que las superficies de coccion
no se vean expuestas al riesgo de corrosion. Ademas este agente impide la
carbonizacién en las superficies de coccion.

Evita que se quede parte de la masa adicionada al molde y dificulte su extraccion. En
esta situacion se utilizara un agente desmoldeante con lecitina originada a partir de
girasol.

2.3. Materias de envasado.

En este proyecto dependiendo del producto se tienen tres tipos de envasados
diferentes.

- Muffins:

En el caso de este producto, el envasado sera realizado de forma individual mediante
films termosellables como pueden ser el polipropileno biorientado, PVC, poliéster, films
con celulosa o mediante films sellables en frio.

Posteriormente, estos productos envasados de forma individual se dispondran en bolsas
donde se introduciran ocho unidades de éstas después de la congelacion.

- Bizcochos:
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El envasado que se empleara es similar pero en este caso se envasaran
individualmente de forma aséptica en un formato mas grande y posteriormente se
dispondran en una bolsa unitaria, con el etiquetado correspondiente.

- Masas batidas:

El envase en el que ira este producto son las denominadas mangas pasteleras, se van a
emplear porque son capaces de mantener el producto durante el almacenamiento y
luego con un corte en el borde permite la dosificacion del producto al gusto del
consumidor.

Las mangas pasteleras que se van a utilizar seran de una capacidad de 1,1L.

- Cajas de carton:

Finalmente se colocaran las bolsas de muffins en cajas de cartén aptas para transportar
productos congelados, igual ocurrira en el caso de los bizcochos y las masas batidas.

Lo que se intenta conseguir con el uso de este tipo de materia auxiliar es facilitar la
entrada del producto en el supermercado y reducir pérdidas de tiempo, debido a que
podria producirse que se atemperara el producto y se empiece a descongelar antes del
tiempo previsto en los supermercados.

Ademas presenta una ventaja, gracias al empleo de estas cajas se prevé minimizar
gastos.

3. Descripcién del proceso productivo

La industria sera destinada a la elaboracién principalmente de bizcochos y muffins sin
gluten congelados, también se realizara otro producto de menor rendimiento como
seran las masas batidas sin gluten.

Para la elaboracion de estos productos, teniendo en cuenta que son productos exentos
de gluten, es necesario prescindir de la harina de trigo. En la fbrica se emplearan la
harina de maiz blanco, la harina de algarroba y la harina de arroz; la eleccién de estas
harinas ha sido explicada en el primer apartado. Un punto clave, es que en la industria
no se cuenta con ningun tipo de producto que contenga trigo, evitando que se pueda
producir una contaminacién cruzada.

El proceso productivo va a ser descrito desde la recepcion de las materias primas hasta
la expedicién del producto.

3.1. Recepcidn de las materias primas.
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La recepcion de las materias primas, en su mayoria, se llevara a cabo en silos, algunos
de estos silos deberan de disponer de camisas que permitan mantener al producto a
una temperatura que no cause problemas de conservacion, sobretodo en el caso de los
huevos y el yogur, aunque en ciertas ocasiones los huevos se puedan recibir en bolsas
termoselladas de 50 kg.

Los silos encamisados son empleados para mantener la temperatura de las materias
primas perecederas a una temperatura idénea para estos, de entre 0 °C / +4 °C, este
proceso se va a poder llevar a cabo empleando un fluido secundario, como es el agua
glicolada, que habré sido enfriado en la sala de compresores mediante amoniaco.

Las materias primas minoritarias como la sal y las levaduras se adquirirdn en sacos, de
20 a 100 kg dependiendo del proveedor y de la materia prima.

El aceite se recibird en tanques de 6 000 L de capacidad, se reutilizaran una vez
acabado para aminorar los costes, evitando el gasto que se produciria por la compra de
un deposito de acero inoxidable, estos datos se pueden ver reflejados en el “Anejo XIlI.
Analisis de mercado”.

3.2. Recepcibén de los materiales auxiliares.

La industria cuenta con otra sala de recepcién de materias, pero en este caso auxiliares,
como son los films de envasado de bizcochos y muffins, bolsas serigrafiadas, las
mangas pasteleras, moldes para la dosificacion, las cajas de carton, donde se
depositaran los productos finales, y palets, donde se depositaran las cajas y se
introduciran dentro del silo mediante un operario y una carretilla.

3.3. Batido.

Luego dispondremos de la sala de batido, donde en primer lugar se dosificaran las
materias pertinentes en dos depdsitos mezcladores, uno para solidos con tamizado final
y otra para liquidos, estos depésitos tendran la finalidad de homogeneizar las materias
primas por separado antes de ser introducidos en la batidora.

La batidora, ser4 una mezcladora de alta velocidad, tendra la funcién de producir una
masa totalmente homogénea. El vertido del producto se realizara de forma manual a
partir de los depésitos de mezcladores y con ayuda de las balanzas.

El empleo de esta maquinaria facilitara la mezcla homogénea y la dosificacion oportuna
de cada mezcla obtenida en los depésitos mezcladores.

En esta etapa, la masa se vera condicionada tanto por el tipo de batidora como la
velocidad, la duracién y la capacidad de carga de la misma. Ademas, los componentes
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de la harina pierden su individualidad y junto con los demas ingredientes, dotan a la
masa de unas caracteristicas plasticas.

3.4. Dosificacion en moldes.

En la sala correspondiente al batido y dosificacion de moldes, se contara con una
maquinaria que permite mediante un robot automatizado, elevar el producto obtenido
tras el batido en su correspondiente recipiente, el cual dispondra unas ruedas para
facilitar su transporte y posterior vertido en la dosificadora.

La dosificadora ir4 precedida de una bandejas con la forma del producto y sus moldes,
en el caso de los muffins, y de una bandeja con agente desmoldeante, en el caso de los
bizcochos. Las bandejas se situaran en la cinta transportadora y continuaran para el
proceso de dosificacién de la masa, para poder seguir con el proceso productivo.

Los moldes seran dispuestos sobre la cinta previamente a la dosificacion, mediante
operarios que facilitardn el proceso productivo, reduciendo las pérdidas de tiempo y
posibles fallos que se podrian provocar si los colocase la maquina.

Los operarios también tendran otra actividad encomendada que consistird en observar
que los moldes de papel colocados por la maquina sean puestos correctamente y no se
deposite mas de uno o ninguno, y reponer en el lugar donde falte.

3.5. Horneado.

Estos moldes seguirdn su camino sobre la cinta transportadora hasta la zona de
horneado, en la cual se pasa a una cinta de modo rejilla, lo que facilita que no se
transporte directamente el calor por conduccién y se queme el fondo del producto.

La temperatura que se va a emplear es en primer lugar 200 °C durante cinco minutos y
posteriormente se mantendra la temperatura a 180 °C durante quince minutos hasta la
salida del producto mediante la ayuda de la cinta de rejilla hasta la nueva cinta
transportadora que permitira continuar con el proceso productivo.

El producto se prevé que tenga una temperatura a la salida de aproximadamente 140
°C, temperatura a la cual no se puede congelar el producto. Los cambios bruscos de
temperaturas de altos rangos de diferencias podrian llegar a provocar problemas en la
calidad final del producto e incluso su deterioro o perdida de propiedades. Por lo tanto,
es necesario conducirlo a un sistema de atemperado en una camara de refrigeracion.

3.6. Sala de atemperado del producto y desmoldeado.
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Una vez que tengamos el producto como deseamos, es necesario que se atempere.
Para conseguir rebajar su temperatura, hasta una temperatura adecuada, se hara
circular al producto por una sala a temperaturas de refrigeracion, esto se conseguira
empleando evaporadores que consigan que el producto alcance una temperatura
comprendida entre 4 y 0 °C. Lo que se busca con este método es que mediante
conveccion se consiga enfriar el producto hasta una temperatura a la cual podremos
proceder a su congelacion.

En esta sala se aprovechard y se realizara el desmoldeado mediante el empleo de una
magquinaria formada por ventosas, las cuales se encargaran de separar el producto del
molde, para ello se dispondra de una serie de operarios que se encarguen de retirar los
moldes mientras la linea continua, por otro lado, la maquina depositara los productos en
una nueva linea que continuara con el proceso productivo hacia la sala de envasado.

Los operarios encargados del proceso de retirada de moldes tendran la ropa adecuada
para manipular alimentos a temperaturas de refrigeracion que les permitira realizar la
jornada laboral sin exponerse a infringir la normativa de seguridad y salud laboral, como
gqueda mencionado en el “Anejo XIV. Estudio Basico de Seguridad y Salud”.

3.7. Sala de desmoldeador y limpieza de moldes.

En esta sala se recibiran los moldes que han sido agrupados por los operarios y se
procederd a la oportuna limpieza, si fuese necesario por un cambio de receta, o la
recirculacion para permitir seguir con la produccion.

Esta sala nos permite minimizar los costes minimizando el nimero de moldes para
poder permitir dosificar el producto, gracias a que la recirculacion se realizara de forma
continua y rapida.

Esta sala se encuentra comunicada con la sala de enfriamiento y desmoldeo, por la cual
entran los moldes que acaban de ser empleados para la produccion y que han sido
atemperados, y con la sala de batido y dosificacion en moldes, donde se procedera a
colocar los moldes en la cinta correspondiente para permitir la dosificacién correcta.

Estos moldes seran obligatoriamente limpiados al finalizar la jornada laboral cada dia
para evitar posibles contaminaciones en la produccién del dia posterior.

3.8. Sala de envasado.

Posteriormente han de ser envasados mediante la maquinaria de flow-pack, de
envasado individual aséptico, este proceso se realizard de forma totalmente
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mecanizada, se requerira de personal que se encargue de suministrar las materias
auxiliares necesarias para el envasado.

En este caso, los operarios no tendran la necesidad de disponer de vestimenta diferente
debido a que se trabaja a temperaturas 6ptimas y el tiempo de permanencia en la sala
es adecuado.

3.9. Congelacion del producto.

Una vez que tenemos los productos envasados se procederd a su congelado mediante
unos tuneles de congelacion en espiral a temperaturas sobre -40 °C, para conseguir que
en el punto més caliente del producto se alcance una temperatura de -20 °C, lo cual nos
garantizara que el producto se encuentra totalmente congelado.

El tinel que se va a emplear es uno que consiste en una congelacién en espiral que se
emplea normalmente para productos que requieren tiempos largos de congelacion,
como es el caso de la bolleria, para permitir llegar a la empresa a un mayor mercado.

El proceso que se emplea es la ultracongelacion, consiste en una congelacion en tiempo
muy rapido (entre veinte y cuarenta minutos) a una temperatura muy baja (inferior a -
40°C). Esto permite conservar al maximo la estructura fisica de los productos
alimenticios, que sufren un enfriamiento brusco para alcanzar rapidamente la
temperatura de maxima cristalizacion en un tiempo no superior a cuatro horas. El
proceso se completa una vez lograda la estabilizaciéon térmica del alimento a -20 °C o
inferior.

Para garantizar el descenso de la temperatura se utilizan fluidos como el amoniaco, ésta
técnica no es s6lo empleada para evitar el desarrollo de microorganismos, la actividad
enzimatica o la pérdida nutritiva, sino también con el objetivo de conservar las
caracteristicas sensoriales y organolépticas de los alimentos. Su estudio, control y
potencial hacen de esta técnica una de las mas importantes en lo que a seguridad y
calidad alimentaria se refiere.

Tras la salida del tinel se procedera al envasado en bolsas, en el caso de los muffins, el
envasado en bolsas se realizard de forma manual con la ayuda de una serie de
operarios que faciliten el trabajo depositando ocho unidades por bolsa, y en el caso de
los bizcochos se introducira un producto por bolsa. La idea de emplear estas bolsas es
para facilitar la distribucién y permitir a la industria colocar el etiquetado, con las
caracteristicas nutricionales y las recomendaciones de almacén y uso, en la bolsa y
evitar que pueda contaminarse el producto. Posteriormente, estas bolsas se pasaran
por un sistema de control de metales, para evitar que el producto a comercializar este
contaminado y no cumplir con la seguridad y salud alimentaria de los clientes.
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Las bolsas se recibiran en cajas de carton y se iran empleando dependiendo del
producto unas u otras. Para este proceso se requieren operarios, debido a que es un
proceso manual.

Los operarios contaran con vestimenta especializada destacando el empleo de guantes
que sirvan de aislante e impidan quemaduras al ponerse en contacto con productos
congelados a temperaturas muy bajas, reflejado en el “Anejo XIV. Estudio Basico de
Seguridad y Salud”.

3.10. Disposicién del producto en cajas y paletizado.

De forma manual, se colocaran los productos en cajas de cartdn tras ser envasados en
bolsas. Posteriormente, estas cajas se dispondran sobre palets y mediante una carretilla
se introduciran en un silo de almacenamiento a temperatura de congelacion. Estas cajas
situadas en palets seran flejados manualmente por un operario o por una maquina de
flejar palets, si el presupuesto lo permitiese.

3.11. Almacenamiento del producto.

La sala que se va a emplear contara con la funciébn de camara de congelacion y
permitirdA que mientras el producto este en la industria mantenga las condiciones
adecuadas de almacenamiento.

Esta camara es empleado principalmente para evitar las aperturas constantes que
podrian desestabilizar la temperatura de la sala, y con ellos las del producto, ademas de
gue no seria adecuado para los operarios la entrada en esta sala por estar a unas
temperaturas que no son Optimas para el trabajo, Unicamente se abrird para introducir
los palets de productos que acaban de paletizarse, por lo tanto, la entrada sera
Gnicamente de una persona con la indumentaria necesaria y de un tiempo reducido,
para que no existan problemas de incumplimiento del documento de seguridad y salud
laboral.

La industria va a contar con un tamafio mayor de almacenamiento de materias primas y
de producto acabado, esto es debido a que se prevé una posible ampliacién si se
observara que el producto novedoso que se va a comercializar tiene éxito en el
mercado.

En esta industria se va a seguir el método FIFO (first in, first out) para el control de
mercancias, lo que significa que el primer producto que se fabrica es el primero que
sale, con esta técnica, la industria se asegura que ningun producto pasa méas tiempo del
permitido en el almacén y llega con las condiciones organolépticas adecuadas al
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consumidor. Este tipo de técnica es una de las mas empleadas en las PYMES también
llamadas “Pequenas y medianas empresas”.

3.12. Elaboracion de masas batidas.

En cuanto a la elaboracion de masas batidas, estas seran realizadas de forma manual
en un principio, debido a que se trata de un producto muy novedoso y necesitamos ver
la aceptacién en el mercado.

La elaboracion de las masas se realizara con los mismos ingredientes que los muffins y
bizcochos, estas masas se fabricardn en el obrador, el cual contara con unas
instalaciones que permitan la correcta elaboracion. Este producto no requiere un
proceso de horneado, puesto que las mezcla homogénea tras la batidora sera
depositada en mangas pasteleras. Estas mangas pasteleras seran cerradas mediante
un termosellado, que sera realizado de forma manual y posteriormente, cuando no se
estén produciendo ni los muffins ni los bizcochos, se procederd a su congelado en el
tunel de congelacién en espiral a Ultima hora de la jornada, como se puede observar en
el calendario de actividades semanales, indicado en el apartado 14.

4. Descripcién del producto final

La elaboracién de los productos se realizar4 de forma mecanica y manual, lo cual va a
permitir obtener una gran cantidad de productos en poco tiempo, lo que permite
conseguir reducir los gastos, que en el caso de tener una industria exenta de
maquinaria, y poder sacar al mercado productos mas econémicos.

Uno de los problemas con los que cuentan los productos sin gluten es su precio en el
mercado, por lo tanto, el objetivo que se busca es sacar al mercado un producto de
buenas caracteristicas organolépticas y con un precio que se ajuste de forma adecuada
al mercado.

El mercado, hoy en dia, tiene una gran gama de productos que carecen de la proteina
del gluten pero suelen presentar unos precios muy elevados debido al coste que
conlleva afadir una linea nueva en una fabrica y los controles necesarios que se han de
llevar a cabo si se producen otros productos que puedan tener esta proteina, en la
misma industria.

La industria de este proyecto cuenta con la ventaja de que todos los productos que
salen al mercado carecen de gluten por lo que los analisis y las limpiezas exhaustivas
que se realizan para realizar un cambio de produccion, de productos con gluten a
productos sin gluten, no van a ser el problema, consiguiendo no incrementar los gastos.
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Estos productos han sido pensados por la falta de oferta en el mercado y dado que en
los ultimos afios la demanda estad creciendo, tanto por parte de las personas que
presentan intolerancia a esta proteina como por aquellas que prefieren comer alimentos
que consideran mas saludables y que les pueda sentar mejor al organismo.

La disposicién que presentard la industria sera en forma de “rectangulo” consiguiendo
evitar la posible contaminacion cruzada de las materias primas y el producto que se
podria obtener si se tuviese una disposicion en forma de “U”. Ademas cuenta con una
buena separacion de las areas de trabajo de los productos de almacenamiento de los
combustibles; el pasillo de distribuciébn no atraviesa jamas una zona de trabajo, de
acuerdo con las reglas de respeto a la higiene.

Esta industria finalmente sacaré seis productos finales, debido a que en la produccion se
alternard el uso de la harina de algarroba y el uso de la harina de arroz. Los seis
productos se trataran de dos tipos de bizcochos, dos tipos de muffins y dos tipos de
masas batidas.

4.1. Bizcochos

Los bizcochos son unos productos esponjosos que tienen una gran comercializacion
debido a que gustan a una gran parte del mercado existente hoy en dia. Estos productos
son habituales de elaboracion casera pero conllevan mucho tiempo de preparacion.

En primer lugar se realizaran bizcochos de unos 300 g que podran ser adquiridos para
tomar y poder disfrutar entre varias personas, si se desease.

Otro de los planes de futuro de esta empresa es la elaboracion de estos bizcochos de
un tamafio mas grande y redondo para ser empleado como base en tartas u otros
productos similares.

Existen muchas variedades de bizcochos pero en esta industria se van a realizar
Unicamente dos tipos bastante basicos, para poder llegar a un mayor mercado.
Pudiéndose modificar alguna receta con el tiempo y consiguiendo variantes a nuestro
producto.

- Bizcocho tradicional:

Este producto tendrd una elaboracién con harina de maiz blanco y harina de arroz
principalmente en sustitucion a la harina de trigo, materia prima intolerante por los
celiacos. Por lo tanto, Unicamente varia el componente principal sustituyéndolo mediante
otros similares consiguiendo que no se sufran cambios que puedan desagradar, sino
que se obtienen productos muy aptos organolépticamente.

- Bizcocho de algarroba:

En este producto se ha decidido innovar empleando una materia prima que no es muy
empleada en el mercado. El empleo fue debido a la investigacion sobre este producto, la
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adquisicion de informacién sobre su importante valor nutricional y los beneficios que
tiene sobre el empleo de otras materias primas, como en el caso del cacao.

El objetivo buscado es la obtencién de un producto similar al que se obtendria si se
emplease cacao, pero sin utilizar esta materia prima.

4.2. Muffins.

Los muffins son un tipo de magdalena con un tamafio ligeramente superior, son
esponjosos y tienen una gran comercializacion debido a que gustan a una gran
proporcion del mercado existente hoy en dia. Este tipo de producto ha ido creciendo
mucho en los ultimos anos debido a que se ha producido el llamado “boom” de las
“cupcakes”, que son productos similares a los muffins pero decorados.

Estos productos son habituales de elaboracién casera pero conllevan mucho tiempo de
preparacion. Por lo tanto, este producto puede tener varios usos, pueden ser
consumidos tras descongelarse o, por ejemplo, se puede dejar descongelar y decorarlo
convirtiéndolo en una llamativa “cupcake”, con lo que se conseguiria que muchas
personas lo comprase por el ahorro de tiempo que les generaria.

Este producto se va a comercializar en bolsas donde se introducirdn ocho unidades
individuales, lo que va a permitir que una vez abierta la bolsa no se deterioren las
unidades que no se deseen consumir en ese momento.

En este caso, también existen muchas variedades de muffins pero en esta industria se
van a realizar Unicamente dos tipos bastante basicos, para poder llegar a un mayor
mercado. Pudiéndose modificar alguna receta con el tiempo y consiguiendo variantes a
nuestro producto.

- Muffin tradicional:

Este producto tendrd una elaboracién con harina de maiz blanco y harina de arroz
principalmente en sustitucién a la harina de trigo, materia prima intolerante por los
celiacos. Por lo tanto, Unicamente varia el componente principal sustituyéndolo mediante
otros similares consiguiendo que no se sufran cambios que puedan desagradar, sino
que se obtienen productos muy aptos organolépticamente.

- Muffin de algarroba:

En este producto hemos decidido innovar empleando una materia prima que no es muy
empleada en el mercado. El empleo fue debido a la investigacion sobre este producto, la
adquisicion de informacién sobre su importante valor nutricional y los beneficios que
tiene sobre el empleo del cacao.
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El objetivo buscado es la obtencién de un producto similar al que se obtendria si se
emplease cacao, pero sin utilizar esta materia prima.

4.3. Masas batidas

Las masas batidas consisten en un producto innovador para facilitar a las personas la
masa, para obtener productos de bolleria, sin tener que comprar las materias primas,
puesto que es un producto que solo requiere la realizaciobn de un corte en la manga
pastelera y su dosificacion al gusto en moldes, con su posterior horneado siguiendo las
sugerencias para la gente que no tenga experiencia, ni conozca correctamente las
técnicas para la elaboracion de estos productos.

La idea de este producto surgié debido a la cantidad de productos frescos que han
salido al mercado listos para ser utilizados, estd enfocado sobre todo a esas personas a
las que les gusta cocinar pero no tienen demasiado tiempo o para aquellas personas
que se estan iniciando en el mundo de la cocina.

En nuestro caso, es un producto que se va a vender congelado para que puedas
disponer de ello cuando mas lo necesites, simplemente dejandolo descongelar, y
pudiendo incrementar su vida util.

La variedad que se va a comercializar es la misma que en el caso de los muffins y
bizcochos, puesto que se empleara la misma masa homogeneizada.

5. Implementacion del proceso productivo

5.1. Cuadro resumen de superficies

La industria se construird sobre una parcela de 3 500 m? por lo tanto, segin la
normativa que encontramos en la ficha urbanistica se puede urbanizar el 60% de la
parcela, en nuestro caso vamos a edificar 1 375 m?, dejando un margen de 725 m? por
si se decidiese ampliar o para emplearlo como aparcamiento.

El volumen de materia prima que se prevé un 19 % de kilogramos empleados en la
elaboracion de muffins, 80 % de kilogramos en bizcochos y 1 % para la elaboracion de
masas batidas congeladas.

A continuacioén, se expone la cantidad de kilogramos que se necesitan de cada materia
prima al dia, teniendo en cuenta que la receta varia en el empleo de la harina de
algarroba o la harina de arroz, por lo tanto, variara en los kilogramos que se empleen al
dia.

Desglose de los kilogramos empleados al dia de las materias primas:
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- Harina de maiz blanco: 2 128 kg/dia.

- Harina de arroz/harina de algarroba: 2 128 kg/dia.
- Aceite: 1 188 kg/dia.

- Azlcar: 2 688 kg/dia.

- Huevos: 1 680 kg/dia.

- Yogurt: 1 120 kg/dia.

- Levadura quimica: 156,8 kg/dia.

- Sal: 112 kg/dia.

En cuanto al volumen diario, el objetivo es conseguir que cada dia se produzcan
alrededor de 11 200 kg, es decir, que se produzcan:

- Muffins: 35 000 unidades que corresponden a unas 4 375 bolsas de ocho
unidades.

- Bizcochos: 30 000 unidades.
- Masas batidas: 100 unidades.

Para conseguir estas cantidades durante los cinco dias a la semana es necesario tener
en cuenta que siempre existird un cierto porcentaje de posibles fallos y pérdidas, por lo
que habra que incrementar un 5% la produccién prevista.

A la hora de realizar el dimensionado de las superficies se ha tenido en cuenta una
posible ampliacion de lineas, una de las principales de las causas es debido a que si
funciona nuestro producto novedoso tendremos que ampliar para pasar de producir de
manera manual a realizarlo de forma industrial.

En cuanto la sala de almacén a temperatura de congelaciéon nos hemos permitido
realizarlo con mayores dimensiones, para poder tener un stock de al menos una
semana, por si ocurriera algun fallo en fabrica para que no se ocasionen problemas para
la entrega de nuestros productos a tiempo.

Todos nuestros productos cuentan con la ventaja de que se van a vender congelados,
por lo tanto, su vida Gtil se ve ligeramente prolongada.

La industria cuenta Unicamente con una planta de un piso en la que se concentran los
almacenes, la produccion, la administracion de la empresa y cuenta también con una
tienda de venta al pablico,

Se puede consultar la ubicacién de las instalaciones y de los equipos en los planos de
distribucion en planta que se encuentran en el “Documento 2. Planos Generales”.

En la planta también se encuentran las zonas de separacién de residuos, sala de
compresores, sala de calderas; vestuarios, aseos y comedores para el personal.

Al existir un Unico acceso de entrada de materias primas, otro de materias auxiliares,
otro de salida de producto elaborado y otro de la salida de contenedores de residuos se
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descarta la posibilidad de la existencia de contaminacién cruzada; pero para evitar
cualquier tipo de problema los residuos se retiran al final de la jornada sin presencia de
materias primas o productos elaborados.

Para el calculo de las dimensiones se tiene en cuenta el volumen de produccion, en el
caso del almacén de materias primas, como se prevé gque éstas se recepcionen el
primer dia de la semana, con la primera produccion, es necesario adecuarlo a unas
dimensiones que permitan el almacenamiento total.

En el caso de la sala de almacenamiento a temperatura de congelacion, se ha previsto
que tenga una capacidad que permita el almacenamiento de 5 dias de produccion, por
lo tanto, es necesario que las dimensiones se realicen amoldandose a esas cantidades
de producto.

A continuacion se indican las areas de las salas con sus respectivos volimenes:

Superficie (m?) Volumen (kg)

Recepcién de materia prima. 77 56 000
Recepcién de materia auxiliar. 42 7 000
Sala de batido y dosificacion en moldes. 45 11 100
Sala de horneado. 90 11 100
Sala de enfriamiento y desmoldeo. 63 11 100
Sala de limpieza y recirculaciéon de moldes. 28 200

Sala de envasado. 45 11 100
Sala de congelacién. 63 11 200
Sala de almacén a temperatura de congelados. 126 56 000
Sala de expedicién 70 11 200

Tabla 1. Dimensionado de las areas respecto a los voliumenes. Elaboracion propia: Eva de la Cal
Nufez. 2015

Para la realizacion de esta tabla se han tenido en cuenta los volumenes diarios de las
materias primas empleadas para la elaboracién de los productos. Se dan excepcion
como en el caso de la sala de almacenamiento a temperatura de congelacion y la sala
de almacenamiento de materias primas que han sido dimensionados teniendo en cuenta
una posible ampliacion, lo que nos facilitaria un menor gasto econémico si se decidiera
hacer alguna linea a mayores o aumentar la produccion.
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En el caso de calcular el volumen de produccién anual, sabiendo que solo se trabaja en
esta industria de lunes a viernes, y se descansan fines de semana y festivos, teniendo
en cuenta que se para un dia a la semana para limpieza y cambiar de receta, se calcula
la produccion para unos 200 dias al afio, tenemos una produccion total de 13 020 000
unidades al afio, aproximadamente, contando con la gama de bizcochos, muffins y
masas batidas.

5.2. Maquinaria y utensilios.

En este apartado se explicara la maquinaria empleada en cada sala y su utilidad frente a la
elaboracion del producto:

- Recepcion y almacén de tanques:

o Bombas neuméticas: permiten el transporte de las materias primas, de
mayores proporciones, que vienen en camiones cisternas, tanques o
depoésitos. Mientras que las materias primas minoritarias se acostumbran a
recibir en bidones, sacos o pequenos contenedores, por lo que no necesitan
de estas bombas.

Imagen 1. Bomba neumatica.

o Silos de almacenamiento:

= Silo sin camisa: se emplearan para aquellos ingredientes que no
necesiten conservarse a una temperatura de refrigeracion, solo
precisan de almacenarse a unas temperaturas y condiciones
adecuadas. Es el caso de las harinas de maiz blanco, arroz y
algarroba, y también del azlcar y el aceite.
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Imagen 2. Silo de almacenamiento.

Silos con camisa refrigerante: son precisos para aquellas materias
primas que necesitan para su conservacion una refrigeracion, en
nuestro caso de emplean para los huevos pasteurizados y el yogur,
estos tienen que estar a temperaturas inferiores a 4°C.

Imagen 3. Silos de almacen con camisa refrigerane.

Depositos mezcladores: estos depdsitos son empleaos para
mezclar previamente las materias primas sélidas y las materias
primas liquidas de manera independiente.
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Imagen 4. Depdsito mezclador de materias primas.

- Batido y dosificacion:

o Batidora de 100 kg: esta mezcladora necesita de mano de obra,
encargada de pesar los ingredientes que salen en proporcion a las
mezclas obtenidas en los depésitos mezcladores. Nos permitira introducir
los ingredientes segun el orden que necesitamos.

Imagen 5. Batidora 100 kg con ruedas

o Magquinaria cargadora de moldes, capsuladora y dosificadora: esta
maquina se emplea para posicionar los moldes en la cinta donde
posteriormente se realizara la incorporacion de las capsulas donde se
realiza la dosificacion de la masa del producto a elaborar.
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Cargador de
Bandejas
Capsuladora CA 60 Desificadora DA 6o

Imagen 6. Maquina cargadora de bandejas, capsuladora y dosificadoras.

- Sala de horneado:

o Horno: maquina muy importante debido a que en ella se adquiere el
producto con su forma final, se empleara un horno de gran capacidad que
alcance temperaturas de hasta 200°C.

Imagen 7. Horno tunel.

- Sala de enfriamiento y desmoldeo:

o Maquina desmoldeadora por ventosas: sirven para separar los productos
de los moldes y situarlos en otra cinta que nos permita continuar con el
proceso de finalizacion del producto y de reconduccion de los moldes

empleados.

Imagen 8. Desmoldeadora por ventosas.
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- Sala de envasado:

o Maquina de envasado por flow-pack: se encarga de la realizacién de un
envasado individual mediante un plastico empleando una enfajadora. La
maquina recubre el producto con una lamina de propileno y cierra en
forma de aleta con un juego de mordazas que a altas temperaturas
sueldan el plastico.

ol
[

Imagen 9. Enfajadora.

- Sala de congelado:

o Tunel de congelacién en espiral: en este caso se empleara un tanel de
congelacion en el que se introducira el producto envasado mediante una
cinta transportadora y que consigue una congelacién rapida del producto.
Emplea un sistema de recirculacién aerodinamico optimizado, el aire frio
solo pasa a través del producto, es un sistema presurizado que evita las
pérdidas de frio a través de los orificios de entrada y salida, presenta un
sistema de auto-limpieza configurable, se transporta con aletas laterales,
etc.

Imagen 10. Tunel de congelacién en espiral.
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o Maquina envolvedora: consiste en una maquina semiatumatica
programable de altas prestaciones es adecuada para intensidades de
trabajo intermedias. El trabajo de esta maquina se reduce en proteger los
palets, mediante film estirable de la suciedad, el polvo y la humedad.

s

Imagen 11. Maquina envolvedora-enfardadora flejadora.
- Sala de compresores:

o Compresores: es esta sala habra dos compresores rectangulares de alta
de un cilindro de 0.1 m de longitud por 0.05 m de didmetro, dos
compresores de baja rectangulares de 1 cilindro de 0.1 m de longitud y
0.03 m de diametro, contara también con dos compresores redondos
para la sala de almacén del producto terminado, un compresor de baja de
6 cilindros de 0.1 m de longitud y otro de alta de un cilindro de 0.1 m de
longitud.

o Depositos para refrigerantes: amoniaco y agua glicolada.

- Magquinaria de transporte:

o Carretillas automotoras: toda maquina que se desplaza por el suelo, de
traccion motorizada, destinadas fundamentalmente a transportar, empujar
o levantar cargas.

Imagen 12. Carretilla elevadora.
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- Otros equipos:
o Material de oficina:

» Mobiliario y accesorios necesarios para que el personal realice y
gestione las tareas con mayor facilidad y comodidad.

o Material de laboratorio:

» Sillas, mesas, ordenadores, equipamiento de andlisis instrumental
y material necesario para la realizacion de analisis.

o Vestuarios y aseos:
» Tagquillas, bancos, duchas, aseos, inodoros.
o Estanterias para el almacén.
o Basculas.
o Fuentes de agua.
o Lavamanos.
o Papeleras.
o Palets.

o Cuchara metalica para coger las materias primas minoritarias.

5.3. Mano de obra.

El personal que tendremos en la industria ha de estar perfectamente cualificado y con
conocimientos sobre la produccion de los productos. En esta empresa se encuentran
muy interesados por el crecimiento de empleo de este municipio, en concreto, por lo
tanto, tendran preferencia los jovenes desempleados de La Cistérniga, o pueblos
cercanos, siempre que tengan reconocimiento para este tipo de trabajo.

Existen trabajos en linea que podrian adecuarse a cualquier persona que realmente
demostrara su interés por ese empleo y se les facilitaran cursos que les cualifiquen para
su funcion en la empresa.

Ademas todos los trabajadores necesariamente tendran que adquirir el titulo de
manipulador de alimentos y de seguridad y salud laboral, los cuales seran entregados al
pasar unos cursos facilitados por la industria.

En la industria se necesitara una plantilla que se componga de:

- Director / Recursos Humanos / Director de ventas: Sera aquella persona
responsable de la direccion econdmica, financiera y técnica de la industria,
asumiendo la funcién a mayores de persona encargada de los recursos humanos
y direccion de ventas, de manera que se trata de una persona con control
absoluto y decision sobre la empresa.

- Jefe de produccioén: Sera la persona encargada de que la actividad industrial
gue se lleva a cabo, se desarrolle de manera correcta, planificando la produccién
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y controlando los turnos de trabajo de acuerdo a las exigencias requeridas por el
director de ventas.

- Técnico de laboratorio / Jefe de turno: Sera el responsable del laboratorio que
se encargard de asegurar el correcto proceso de elaboracién de los procesos,
ademas de encargarse del departamento de [+D+i y asumird la direccién del
departamento de calidad; también serd el encargado de sustituir al jefe de
produccién en su ausencia.

- Secretaria y administrativa: Persona encargada de la gestién administrativa,
recepciéon de pedidos, contabilidad, facturacion, recepcién de llamadas y
atencion al cliente.

- Comercial: persona encargada de ponerse en contacto con supermercados y
panaderias para vender los productos siendo el méximo responsable de la
posible expansion de la industria. Tendr4 que encargarse de asistir a ferias y
eventos donde “pueda dar a conocer el producto. Se encargara de la publicidad
también.

- Peones en planta: la industria contara con 9 peones fijos encargados de realizar
las operaciones propias de la actividad industrial de la planta de elaboracion y 1
persona se encargara de vender en la tienda.
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6. Identificacion de areas

Este apartado nos permite simplificar mediante simbolos los procesos productivos, que
nos permiten observar mejor posteriormente la distribucion en tablas y disefio de las
instalaciones. Este proceso productivo se da en el caso de la produccién de las lineas
de bizcochos y muffins, proceso mecanizado.

Area Simbolo Simbolo con
identificacion  por
color

Recepcién de materia Area de espera
prima.
Recepcién de materia Area de espera
auxiliar.

Sala de batido y | Proceso o fabricacién
dosificacion en moldes.

@ © @

Sala de horneado. Proceso o fabricacién

Sala de enfriamiento y | Proceso o fabricacién

desmoldeo.

Sala de limpieza vy Area de espera

recirculacion de

moldes.

Sala de envasado. Proceso o fabricacion

Sala de | Proceso o fabricacion

almacenamiento a " . L
Area de inspeccion

temperatura de

congelacion

Silo automatico para Area de

congelados. almacenamiento

Sala de expedicion Proceso o fabricacion

OK]| OO0 Uoo|o|Ju

Tabla 2. Simbolos para planificacion. Elaboracién propia: Eva de la Cal Nufiez. 2015

En el caso de la produccion de las masas batidas se seguira el siguiente proceso:
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Area

Simbolo

Simb

identificacion

color

olo con

por

Recepcién de materia
prima.

Area de espera

Recepcién de materia
auxiliar.

Area de espera

Sala de  batido vy
dosificacion en mangas
pasteleras

Proceso o fabricacion

Sala de congelacién.

Proceso o fabricacion

Area de inspeccion

Sala de
almacenamiento a
temperatura de
congelacion

Area de
almacenamiento

Sala de expedicion

Proceso o fabricacion

O| 00| 0| J T

Tabla 3. Simbolos para planificacion. Elaboracién propia: Eva de la Cal Nufiez. 2015

7. Disefio en planta

El proceso productivo empezard con la entrada de materias primas y concluird con la
expedicion del producto, siguiendo un recorrido en forma lineal y evitando la entrada del
personal de la industria con la direccion del transporte de camiones. En primer lugar se
va a incluir un disefio total de la planta para poder facilitar la vision y el seguimiento del

producto:
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Oficinas y | (|tebortoriode| 112} | o iSalade |o g [Salade | Tiends
o residuos | s deras | compresores| de venta
4 5 alf .
Departamenta publico
calidad -
3
7 ||
Recepcion
materias
auxiliares y
almacen
Sala de moldes Almacen a Sala de
Recepcion temperatura expedi-
terigg | 3212 de ge |cion
m‘.a €T3 | masado Sh A E.a;all:le. ; Salade | Salade | Congelacion
PrIMasy |y dosifi- Entriamient oyacado congelacion
almacen |cacion y desmoldeo e ntico

Imagen 13. Disefio en planta de la industria. Elaborado por Eva de la Cal Nufiez. 2015

En la siguiente tabla se indican las &reas que no se han identificado en el disefio:

wn
Dl
)

Especificacion

Aseos masculinos

Aseos femeninos

Aseos y vestuarios femeninos

Aseos y vestuarios para minusvalidos

Aseos y vestuarios masculinos

Comedor

Sala de catas

O NOO|OT|AWIN|F

Sala de almacén de productos de limpieza

Tabla 4. Identificacion de areas. Elaborado por Eva de la Cal Nafiez. 2015

En la siguiente figura se va a indicar como los bizcochos y los muffins siguen el mismo
proceso de fabricacién, empleando las mismas materias primas y siguiendo el mismo
proceso productivo. Sin embargo, las masas batidas se van a unir al proceso que siguen
los otros productos en la sala de congelacion, donde se puede observar que finalmente
pasan por el tinel de congelacién, se paletizan y se almacenan a una temperatura de

refrigeracion.

Las masas batidas no van a producirse de la misma manera porque no se realiza de
modo mecanizado, sino que se hace en un nivel reducido en el laboratorio de
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investigacion y desarrollo. Esto es debido a que se trata de un producto novedoso y es
necesario ver si tiene interés en el mercado antes de replantearse la idea de pasarlo a
nivel industrial.

Oficinas 3 [ [taboratoriode| [T{Z1 1, |Salade |, 4e [Salade | Tiends
| hiid residuos | .. 1 4aras | compresores| de venta
4 B al.
Departamentd piblico
calidad -
S
7 ] L
Recepcion
materias
auxiliares y
almacen
I Sala de moldes :“macen ,f, Sala de
Recepcion d':‘Pm ra  |expedi-
materias ;s,:,':.:; Sala de Salade | Sala de congelacion P
primasy |y dosifi- $ala de horneado |enfriamiento lenyasado) ¢ dhostaoién
almacen |cacién y desmoldeolaeéptico | |

Imagen 14. Disefio en planta de la industria integrando el proceso que siguen los
productos para su elaboracion. Elaborado por Eva de la Cal Nufez. 2015

En la siguiente tabla se va a definir los productos que han sido representados por
colores:

Criaogranmrea PEroeadoective
i oo b s
Ciasgramsma Eroecdosctioece
v FFimns
_ Ciagramnma Eroedoectivcee
macas bhatidas

Tabla 4. Identificacién de los productos segun el diagrama. Elaborado por Eva de la Cal
Nufiez. 2015

Se puede comprobar que las masas batidas se excluyen también del proceso de
envasado industrial, se empleardn maquinas en el laboratorio para conseguir un
envasado en mangas pasteleras con su posterior sellado. El objetivo es conseguir que
no exista contaminacion al transportar el producto desde el laboratorio donde se procesa
hasta la sala de congelacion.
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8. Diagrama de flujo y diagrama de recorrido.

8.1. Diagrama de flujo y recorrido linea de bizcochos.

Recepcién de materia
prima y almacenamiento

en silos. Recepeion de
materia prima.
Dosificacién de materias &.g.pniﬁn de
primas en la batidora materia auxiliar
segun un orden. '
Sala de batidoy
dosificacion en
Dosficiacién en moldes. moldes
Sala de horneado.
Horneado.
Sala de enfriamiento
‘ y desmoldeo.
Enfriamiento convectivo. Sala de limpieza y
recirculacion  de
‘ moldes.
Sala de envasado.
Desmoldeo.
Envasado en flow-pack "
y posteriormente en Sala de congelacion.

bolsas. PCC 1

: Detector de %
‘ metales ‘
Congelado. v Silo automdtico para
¥ congelados.
.' Sala de expedicion
Almacenamiento en
camara de congelacion.

Figura 1. Diagrama de flujo de Figura 2. Diagrama de
los bizcochos. recorrido de los bizcochos.
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8.2. Diagrama de flujo y recorrido, linea de muffins.

Recepcion de materia

prima y almacenamiento %
en silos. ' Recepcion de
3 materia prima.
Dosificacion de materias Recepeion de
primas en la batidora i
segun un orden. materia auxilar
Sala de batidoy
dosificacion en
Dosficiacion en moldes. moldes
‘ Sala de horneado.
Sala de enfriamiento
‘ y desmoldeo.
Enfriamiento convectivo. Sala de limpieza y
recirculacion  de
‘ moldes.
Envasado en flow-pack. S Sala de cwhci&u
———————— Detector de
‘ NEeElE
Congelado. i
Silo automatico para
‘ congelados.
Almacenamiento en Sala de expedicion
camara de congelacion.
Figura 3. Diagrama de flujo de Figura 4. Diagrama de
los muffins. recorrido de los muffins.
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8.3. Diagrama de flujo y recorrido de la produccion manual de masas

batidas.

Recepcion de materia prima y
almacenamiento en silos.

Dosificacion de materias primas
en la batidora segun un orden.

Dosficiacion en mangas
pasteleras.

.

Congelado.

¥

Almacenamiento en camara de
congelacion.

Figura 5. Diagrama de flujo de
la produccibn manual de
masas batidas.

Recepcion de
materia prima.

Recepcion de
materia auxiliar.

Sala de batido y
dosificacion en
mangas pasteleras

Sala de congelacion.

Silo automatico para
congelados.

Sala de expedicion

Figura 6. Diagrama de
recorrido de la produccién
manual de masas batidas.
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9. Diagrama multiproducto.

Diagrama Linea de Linea de muffins Produccion de
multiproducto bizcochos masas batidas

Recepcién de materia

@

Recepcién de materia
auxiliar

@

Sala de batido y
dosificacion en moldes

&

Sala de horneado

Sala de enfriamiento y
desmoldeo

Sala de limpieza y
recirculacion de
moldes

Sala de envasado

Sala de congelacién

Silo para congelados

Sala de expediciéon

ONCHONOINOINONCINCINONG
ONCHONOINOINONCINCINONG

ONOIROINO

Tabla 5. Diagrama multiproducto. Elaboracion propia: Eva de la Cal Nufiez. 2015

10. Tabla matricial

La tabla matricial, la vamos a realizar aunque la industria no presente gran cantidad de
productos. Los bizcochos, muffins y masas aunque contemos con dos recetas para cada
producto los vamos a identificar como si solo hubiese un tipo, debido a que el proceso
de produccion es el mismo.

A: Bizcochos
B: Muffins

C: Masas batidas
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Tabla matricial

auxiliar
dosificac
enfriami
expedici

Recepcion de materia
auxiliar

Recepcion de materia
prima

Sala de batido y
dosificacién en moldes

Sala de horneado

Sala de enfriamiento y
desmoldeo

Sala de envasado

Sala de congelacion

Sala de almacenamiento a
temperatura de
congelacion

Sala de expedicion

Tabla 6. Tabla matricial. Elaboracion propia: Eva de la Cal Nufez. 2015
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11. Relacién entre actividades

El andlisis de recorrido, siendo importante, no basta para comprender y conocer la
totalidad de elementos y relaciones que se dan en el sistema, en la planta industrial.

Dentro de la planta existen una serie de actividades consideradas como directamente
productivas, son aquellas en que los Medios Directos de Produccion se ven
directamente involucrados, como materiales, maquinaria, operarios, etc.

Existen unas razones que pueden apoyar esta afirmacion:

- Los Medios Auxiliares de Produccién deben ser integrados en la implantacion
de una manera racional. Esto es debido a que en los apartados anteriores
Unicamente se han estudiado las operaciones directamente relacionadas con el
proceso productivo.

- Cuando exista una importante circulacion de productos y materiales, el analisis
de recorrido no refleja el conjunto de relaciones existentes entre las actividades
0 secciones que hay que estudiar.

- En los Medios Auxiliares de Produccion no suele existir circulacion de
materiales, por lo que se hace necesario recurrir a algin sistema que estudie
las relaciones entre estas actividades sin utilizar el recorrido de los productos.

En consecuencia, se necesita un procedimiento sistematico que permita relacionar las
actividades, identificando y caracterizando esas relaciones e integrando los servicios
considerados no directamente productivos, como son los Medios Auxiliares de
Produccion. No obstante, cuando el recorrido de los materiales o productos es poco
importante o se quieren estudiar las relaciones existentes con los Medios Auxiliares de
Produccion, hay que recurrir a la tabla relacional de actividades.

Para la realizacion de esta tabla se necesitara:
- Lalista de actividades.

- Criterios 0 aspectos de los que se quiere estudiar su necesidad de proximidad.
- Escala para estudiar dicha necesidad de proximidad de actividades.

CRITERIOS O MOTIVOS:

Motivo

Proximidad en el proceso
Higiene

Control

Frio

Malos olores, ruidos, etc.

G WINF
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Seguridad del producto
Utilizacion de material comun
Accesibilidad

[eeBiaNAep}

Tabla 7. Motivos. Tabla relacional de actividades. A. Casp Vanaclocha. Disefio de
Industria. 2012

ESCALA:

Absolutamente

necesario

E Especialmente 3-10 % Amarillo
importante
Importante 5-15 % Verde

Poco importante -
Sin importancia -
No deseable -

X|C|O|—

Tabla 8. Escala de valoracion de actividades. Elaboracién propia. Eva de la Cal Nufiez.
2015

Para establecer las relaciones de la tabla para 17 actividades procedemos con la
siguiente férmula:

n(n—1) 17(17-1)
2 2

= 136 pares de relaciones

Por lo tanto, podemos asignar las relaciones que existen dependiendo de la
proximidad:

A = 136 x 5% = 7 relaciones
E 2> 136 x 10% = 14 relaciones
| > 136 x 8% = 11 relaciones

0O, U, X > Resto = 104 relaciones
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1
. Recepcidén de material auxiliar. 2
X6 3
. Recepcién de materias primas. ‘ 4
A3 0 5

. Control de calidad.

. Almacén de materias primas.
. Pesado de ingredientes.

. Amasado.

. Dosificacion en moldes.

. Horneado.

;
:
i

16

17

9. Enfriado.

0
;
ee
9

.
99

10. Envasado.

%
9

i
0
.
eeé

11. Laboratorio de |+D+i

i
G
¢

12. Congelado.

13. Empaquetado

:
i
&

14. Almacén expedicion

!
i«
\

15. Aseos

i
\

16. Vestuarios

X
N

17. Oficinas

Tabla 9. Tabla relacional de actividades. Elaborado por Eva de la Cal Nufiez. 2015
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12. Diagrama relacional de recorridos y actividades

En este apartado se han tenido en cuenta las relaciones existentes entre las

actividades de los procesos que tenian mayor intensidad de proximidad como son las
pertenecientes a las denominadas A, E e I.

Al -\ 1-10 | 1-13 2-3 2-12 3-4 3-14 8-9
2-4 4-5 5-6 5-7 6-7 7-8 9-10
E 10-12 | 11-12 | 11-13 | 11-14 | 12-13 12-14 13-14
1-14 | 2-5 | 2-11 3-6 3-8 3-9
3-10 | 3-11 | 8-11

p—

-

&
2 "
-
&

Tabla 10. Diagrama de grafos con mismo tamafio para cada actividad. Elaborado por
Eva de la Cal Nufiez. 2015
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13. Determinacién de espacios (superficie y justificacion)

De los 3 502 m? de la parcela se destinaran 1 375 m?, dejando el resto para las zonas
de aparcamiento, vallado de la industria y acceso a la misma.

Para la determinacion de los espacios vamos a utilizar el método mas preciso, el cual
implica el fraccionamiento de cada sector o actividad en sub-sectores y elementos de
la superficie total.

Se trata de determinar, por una parte, el nUmero de elementos necesarios (equipos,
instalaciones, etc.) en base a la prevision realizada y, por otra, el espacio ocupado por
cada uno de esos elementos.

La determinacion de los espacios necesarios se hace teniendo en cuenta las
denominadas superficies estatica, que se corresponde a las instalaciones, equipos,
etc.; las superficies de gravitacion, se corresponde a la superficie ocupada alrededor
de los puestos de trabajo por el obrero y por el material acopiado para las operaciones
en curso, se obtiene multiplicando la superficie estatica por el nimero de lados a partir
de los cuales debe der utilizado el equipo; y la superficie de evolucién, superficie que
hay que reservar entre los puestos de trabajo para los desplazamientos del personal y
el mantenimiento.

13.1. Recepcion y almacén de materias primas.

La sala de recepcion ha sido dimensionada previendo que toda la recepcion de
materias primas se realiza un dia a la semana, por lo tanto los silos deben tener la
capacidad adecuada para soportar el almacenamiento de las materias primas.

Para poder calcular los silos segun las materias primas, se ha investigado en primer
lugar sus densidades, con ayuda de las cantidades se han obtenido los volumenes y
teniendo en cuenta que la altura maxima que se ha supuesto son cuatro metros, se
han obtenido los siguientes tamarios de silos:

- Harina de maiz;:

Se tienen que almacenar 10 640 kg/semana y su densidad se corresponde con 640
kg/m?®, por lo tanto:
3

™ _ 16,625 m3
640 kg o™

10 640 kg x

Sabiendo que la ecuacion que necesitamos se corresponde con la de un cilindro,
podemos despejar y calcular el didmetro que va a ocupar.
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2 16,625
V=m+«xr“«xh->r= |—=1,15m-> ¢0=2,30m
4x*1

- Harina de algarroba:
Se tienen que almacenar 5 320 kg/semana y su densidad se corresponde con 690
kg/m®, por lo tanto:
5320k Am? =7,71m3
9% o0kg ™

Sabiendo que la ecuacion que necesitamos se corresponde con la de un cilindro,
podemos despejar y calcular el diAmetro que va a ocupar.

2 7,71
V=m+«r“«h->r= |——=0,79m—-> 0 =1,60m
41

- Harina de arroz:

Se tienen que almacenar 5 320 kg/semana y su densidad se corresponde con 720

kg/m?, por lo tanto:
5320k 1m’ _ 7,40 m3
9X720kg =~ "™

Sabiendo que la ecuacion que necesitamos se corresponde con la de un cilindro,
podemos despejar y calcular el diAmetro que va a ocupar.

,40
=0,77m- 0=1,60m
* T

V=m+r’«h->r=

- Aceite de girasol alto oleico:
En este caso se almacenard en depésitos pero este cdlculo sirve para saber sus
dimensiones aproximadas.
Se tienen que almacenar 5 940 kg/semana y su densidad se corresponde con 920
kg/m?®, por lo tanto:
5940k Lm? = 6,46 m3
9% 920kg O™

Sabiendo que la ecuacion gque necesitamos se corresponde con la de un cilindro,
podemos despejar y calcular el diametro que va a ocupar.

6,46

* T

V=m*r’«h->r= =0,72m- 0 =1,44m
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- Huevos:
Se tienen que almacenar 8 400 kg/semana y su densidad se corresponde con 1035
kg/m?, por lo tanto:

3

8400k 1m =8,11m3
9% 1035kg O™

Sabiendo que la ecuacién que necesitamos se corresponde con la de un cilindro,
podemos despejar y calcular el didmetro que va a ocupar.

8,11
41

V=m*r’«h->r= =0,80m—- 0=1,61m

- Yogurt:

Se tienen que almacenar 5 600 kg/semana y su densidad se corresponde con 1033
kg/m?, por lo tanto:

3

5600k 1m =542m3
9% 1033kg 7™

Sabiendo que la ecuacién que necesitamos se corresponde con la de un cilindro,
podemos despejar y calcular el didAmetro que va a ocupar.

2 5,42
V=m+«r“«sh->r= |——=0,66m—- ¢=1,32m
41

- A continuacioén, se calcula el area que corresponde con estas dimensiones
para poder calcular la superficie ocupada por los silos:

. T
Area total = i [(2,3)2+ (1,6)% +(1,6)% +(1,44)%* + (1,61)% + (1,32)?%]
=13,12 m?

Por lo tanto, con los datos obtenidos podemos determinar el espacio necesario para el
almacén de las materias primas:

- Superficie estatica (Ss) = 13,12 m?

- Superficie de gravitacion (Sg) = Ss x N = 13,12 x 2 = 26,24 m?

- Superficie de evolucion (Se) = (Ss + Sg) x K = (13,12 +26,24) x 0,5 = 19,68 m?
- Total = 59,04 m?

Esta sala tendra un espacio amplio para albergar las materias primas que son
recepcionadas en sacos, por lo tanto, se le asignara una superficie total de 77 m?.
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13.2. Recepcion de material auxiliar

En esta sala se van a disponer principalmente los palets, rollos de films de envoltura y
bolsas que vendran en cajas. Los materiales que ocupan un mayor volumen son los
palets que se dispondran en columnas de 25 palets, ocupando 9 columnas de 1m?y 4
metros de alto, debido a que los palets tendran unas dimensiones de 1,20 x 0,80 m.

Vamos a necesitar 222 palets/semana, cada palet podra soportar 250 kg de productos
finales.

Por lo tanto, con los datos obtenidos podemos determinar el espacio necesario para el
almacén de las materiales auxiliares:

- Superficie estatica (Ss) = 9,00 m?

- Superficie de gravitacién (Sg) = Ss x N = 9,00 x 2 = 18,00 m?

- Superficie de evolucion (Se) = (Ss + Sg) x K = (9,00 +18,00) x 0,5 = 13,50 m?
- Total = 40,50 m?

Esta sala tendra un espacio para albergar los materiales auxiliares que son
recepcionados en cajas, por lo tanto, se le asignara una superficie total de 42 m?.

13.3. Sala de batido y dosificacion en moldes

En esta sala se van a disponer dos batidoras con capacidad de 100 kg, de
dimensiones 2,00 x 1,00 m; dos dosificadoras con capacidad para bandejas de 0,60 m
de ancho, por lo tanto tiene unas dimensiones de 0,70 x 2,00 m de largo; dos
transportadores mecanicos de tornillo de 0,5 x1,00 m, que van a permitir llevar la masa
hasta la batidora donde se homogeneizara la mezcla; y dos cintas transportadoras que
seran incluidas en las dimensiones de la sala de horno porque estan contenidas en
esta, pero se supondra un valor de 0,70 x 1,00 m.

Por lo tanto, realizando la suma total del espacio de cada maquina podemos
determinar el espacio necesario para la sala de batido y dosificacion en moldes:

- Superficie estatica (Ss) = 9,20 m?

- Superficie de gravitacion (Sg) = Ss x N = 9,20 x 2 = 18,40 m?

- Superficie de evolucion (Se) = (Ss + Sg) x K = (9,20 +18,40) x 0,5 = 13,80 m?
- Total = 41,40 m?

Esta sala tendra un espacio que permitira albergar toda la maquinaria que hemos
mencionado para permitir la homogenizacién de la masa, la dosificacion en moldes y
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el paso a la sala donde se procedera a su horneado, atribuyéndole una dimension final
de 45 m?,

13.4. Sala de horneado

En esta sala se van a disponer dos hornos con capacidad de aproximadamente 20
bandejas de 0,60 x 0,40 m, las cuales podran albergar un volumen de 920 kg de masa
de producto. Se van a emplear dos hornos de unas dimensiones de 1,00 x 9,00 m, los
cuales contardn con dos cintas transportadoras que se dispondréan en su interior y
Unicamente se contard como superficie ocupada la que sobresale de los hornos, que
seran de unas dimensiones de 0,70 x 1,00 m.

Por lo tanto, realizando la suma total del espacio de cada maquina podemos
determinar el espacio necesario para la sala de batido y dosificacién en moldes:

- Superficie estatica (Ss) = 19,40 m?

- Superficie de gravitacion (Sg) = Ss x N = 19,40 x 2 = 38,80 m?

- Superficie de evolucion (Se) = (Ss + Sg) x K = (19,40 +38,80) x 0,5 = 29,10 m?
- Total = 87,30 m?

Esta sala tendrd un espacio que permitira albergar toda la maquinaria que hemos
mencionado para permitir el horneado adecuado para conseguir el producto con su
consistencia final, atribuyéndole una dimension final de 90 m?,

13.5. Sala de enfriamiento y desmoldeo

En esta sala se van a disponer dos cintas rotativas que permitan el enfriamiento por
medio convectivo gracias al empleo de un evaporador, tendran unas dimensiones de
2,50 x 3,00 m, que finalizaran en una maquina de desmoldeo de 1,50 x 2,00 m, la cual
se encargara de coger mediante ventosas los productos y pasarlos a otra cinta que
permitira que se continle con el proceso productivo, esta cinta contara con unas
dimensiones de 0,70 x 1,00 m.

Por lo tanto, realizando la suma total del espacio de cada maquina podemos
determinar el espacio necesario para la sala de enfriamiento y desmoldeo de los
productos:
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- Superficie estatica (Ss) = 22,40 m?

- Superficie de gravitacion (Sg) = Ss x N = 22,40 x 1 = 22,40 m?

- Superficie de evolucion (Se) = (Ss + Sg) x K = (22,40 +22,40) x 0,3 = 13,44 m?
- Total = 58,24 m?

Esta sala tendr4 un espacio que permitira albergar toda la maquinaria que hemos
mencionado para permitir el enfriamiento convectivo y el desmoldeo adecuado para
conseguir el producto con su una temperatura moderada que permitird el correcto
proceso de congelacion, atribuyéndole una dimension final de 63 m?.

13.6. Sala de limpieza y recirculacion de moldes

En esta sala se van a ir transportando en carros los moldes recién empleados
pertenecientes a la sala de enfriamiento y desmoldeo, los carros seran de unas
dimensiones 1,20 x 0,80 x 1,50 m, por lo tanto se emplearan minimo 2 carros por cada
lote. Esta sala contard con productos desinfectantes y de limpieza, y permitira llevar
los moldes de la sala de desmoldeo a la sala de moldeo nuevamente para que se
pueda continuar con el proceso.

Por lo tanto, realizando la suma total del espacio de cada maquina podemos
determinar el espacio necesario para la sala de limpieza de moldes y recirculacion de
éstos:

- Superficie estatica (Ss) = 1,92 m?

- Superficie de gravitacion (Sg) = Ss x N = 1,92 x 4 = 7,68 m?

- Superficie de evolucion (Se) = (Ss + Sg) x K = (1,92 + 7,68) x 0,5 = 4,80 m?
- Total = 14,40 m?

Esta sala tendra un espacio que permitira albergar todos los materiales auxiliares que
permitiran que el producto adquiera su forma y que no sufran ningdn tipo de
contaminacion, atribuyéndole una dimension final de 28 m?, para permitir una posible
ampliacion o un mayor almacén de moldes.

13.7. Sala de envasado aséptico

En esta sala se van a disponer dos envasadoras asépticas que recibiran, a través de
la linea transportadora procedente de la maquina de desmoldeo, los productos
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dispuestos a ser envasados de una forma aséptica mediante un formato flow-pack.
Las dimensiones que tendran estas envasadoras son de 1,16 x 4,30 m, y se necesitan
0,70 x 0,70 m de cinta transportadora que permita la continuacién del desmoldeo y
proseguir a la siguiente sala, para cada envasadora.

Por lo tanto, realizando la suma total del espacio de cada maquina podemos
determinar el espacio necesario para la sala de envasado:

- Superficie estatica (Ss) = 10,96 m?

- Superficie de gravitacion (Sg) = Ss x N = 10,96 x 2 = 20,92 m?

- Superficie de evolucion (Se) = (Ss + Sg) x K = (10,96 + 20,92) x 0,3 = 9,56 m?
- Total = 41,44 m?

Esta sala tendra un espacio que permitira albergar todos los materiales auxiliares que
permitiran que el producto sea envasado asépticamente sin ningun problema y que
pueda continuar al siguiente proceso, atribuyéndole una dimension final de 45 m?.

13.8. Sala de congelacién

En esta sala se van a disponer dos tuneles de congelacion en espiral, que permitiran
introducir el producto mediante una cinta donde se procedera a la ultracongelacién
empleando el amoniaco como refrigerante y posteriormente a la salida se procedera al
envasado en bolsas, empaquetado en cajas y al paletizado. Los tineles que se va a
emplear una dimensién de 2,00 x 3,00 metros. También se contara con dos cintas de
0,70 x 1,00 m.

Por lo tanto, realizando la suma total del espacio de cada maquina podemos
determinar el espacio necesario para la sala de congelado y paletizado:

- Superficie estatica (Ss) = 13,40 m?

- Superficie de gravitacion (Sg) = Ss x N = 13,40 x 2 = 26,80 m?

- Superficie de evolucion (Se) = (Ss + Sg) x K = (13,40 + 26,80) x 0,5 = 20,10 m?
- Total = 60,30 m?

Esta sala tendra un espacio que permitira albergar todos los materiales auxiliares que
permitiran que el producto sea congelado, empaquetado y paletizado, por lo tanto, se
le asignara una superficie de 63 m?.
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13.9. Sala de almacén a temperatura de congelacién

En esta sala se van a disponer tres carriles separados por estanterias donde se
colocaran los palets que contienen los productos. El objetivo buscado con esta sala es
permitir un almacenamiento correcto, debido a que se encuentra a la temperatura
Optima de congelacion, que no permita saltos de temperatura y que consiga mantener
las caracteristicas organolépticas que tendria un producto recién fabricado.

Las estanterias van a tener unas dimensiones de 1,30 x 5,00 m, para permitir el paso
de la carretilla que permita disponer estos palets en los sitios adecuados.

Por lo tanto, realizando la suma total del espacio de cada maquina podemos
determinar el espacio necesario para la sala de almacenaje:

- Superficie estatica (Ss) = 26,00 m?

- Superficie de gravitacion (Sg) = Ss x N = 26,00 x 2 = 52,00 m?

- Superficie de evolucion (Se) = (Ss + Sg) x K = (26,00 + 52,00) x 0,5 = 39,00 m?
- Total = 117,00 m?

Esta sala tendrd un espacio que permitira albergar todos los productos congelados
que se podrian producir a lo largo de la semana, por lo tanto, se le asignara una
superficie de 126 m?.

13.10. Sala expedicion

En esta va a estar conectada por puertas con la sala de almacén y va a contar con una
carretilla que va a facilitar la posibilidad de transporte de las mercancias a los
camiones de expedicién. Por lo tanto, se va a tener en cuenta que en esta sala quepa
minimo una carretilla de 2,50 x 4,00 m.

Por lo tanto, realizando la suma total del espacio de la carretilla podemos determinar el
espacio necesario para la sala de almacenaje:

- Superficie estatica (Ss) = 10,00 m?

- Superficie de gravitacion (Sg) = Ss x N = 10,00 x 1 = 10,00 m?

- Superficie de evolucion (Se) = (Ss + Sg) x K = (10,00 + 10,00) x 0,5 = 10,00 m?
- Total = 30,00 m?

Alumno/a: Eva dela Cal Nufez
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) - E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

50 /52



PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN
GLUTEN CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo Ill. Proceso productivo

Esta sala tendra un espacio que permitir4 albergar el transporte de la mercancia al
transporte perteneciente a la empresa donde va a ir destinada el producto, por lo tanto,
se le asignara una superficie de 70 m?,

14. Planificacion de producciéon seminal

DIA | LUNES MARTES | MIERCOLES | JUEVES VIERNES
HORA
08:00 | L1 | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS
NORMALES | NORMALES | NORMALES | DE DE
ALGARROBA | ALGARROBA
L2 | MUFFINS | MUFFINS | MUFFINS MUFFINS DE | MUFFINS DE
NORMALES | NORMALES | NORMALES | ALGARROBA | ALGARROBA
09:00 | L1 | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS
NORMALES | NORMALES | NORMALES | DE DE
ALGARROBA | ALGARROBA
L2 | MUFFINS | MUFFINS | MUFFINS MUFFINS DE | MUFFINS DE
NORMALES | NORMALES | NORMALES | ALGARROBA | ALGARROBA
10:00 | L1 | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS
NORMALES | NORMALES | NORMALES | DE DE
ALGARROBA | ALGARROBA
L2 | MUFFINS | MUFFINS | MUFFINS MUFFINS DE | MUFFINS DE
NORMALES | NORMALES | NORMALES | ALGARROBA | ALGARROBA
11:00 DESCANSO | DESCANSO | DESCANSO | DESCANSO | DESCANSO
11:30 | L1 | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS
NORMALES | NORMALES | NORMALES | DE DE
ALGARROBA | ALGARROBA
L2 | MUFFINS | MUFFINS | MUFFINS MUFFINS DE | MUFFINS DE
NORMALES | NORMALES | NORMALES | ALGARROBA | ALGARROBA
12:00 | L1 | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS
NORMALES | NORMALES | NORMALES | DE DE
ALGARROBA | ALGARROBA
L2 | MUFFINS | MUFFINS | MUFFINS MUFFINS DE | MUFFINS DE
NORMALES | NORMALES | NORMALES | ALGARROBA | ALGARROBA
13:00 | L3 | MASAS MASAS MASAS MASAS MASAS
BATIDAS BATIDAS BATIDAS BATIDAS DE | BATIDAS DE
NORMALES | NORMALES | NORMALES | ALGARROBA | ALGARROBA
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L3 | MASAS MASAS MASAS MASAS MASAS
BATIDAS BATIDAS BATIDAS BATIDAS DE | BATIDAS DE
NORMALES | NORMALES | NORMALES ALGARROBA | ALGARROBA
14:00 COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA
15:00 COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA COMIDA
16:00 | L1 | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS
NORMALES | NORMALES | NORMALES DE DE
ALGARROBA | ALGARROBA
L2 | MUFFINS MUFFINS MUFFINS MUFFINS DE | MUFFINS DE
NORMALES | NORMALES | NORMALES ALGARROBA | ALGARROBA
17:00 | L1 | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS | BIZCOCHOS
NORMALES | NORMALES | NORMALES DE DE
ALGARROBA | ALGARROBA
L2 | MUFFINS MUFFINS MUFFINS MUFFINS DE | MUFFINS DE
NORMALES | NORMALES | NORMALES ALGARROBA | ALGARROBA

Tabla 11. Planificacion semanal. Elaborado por Eva de la Cal Nufiez. 2015

En esta tabla es necesario identificar algunos parametros que han sido utilizados:

- L1: se corresponde con la linea de produccion de los bizcochos.

- L2: se corresponde con la linea de produccion de los muffins.

- L3: se corresponde con la produccién de las masas batidas.

La explicacion de que el producto de las masas batidas se realice en horario previo a
la comida es debido a, que se trata de un producto de mayor volumen, que requiere
mayor tiempo de congelacion. Se aprovechard que las lineas correspondientes a
bizcochos y muffins no estan en funcionamiento para poder regular y emplear los
tuneles de congelacion para que en esas dos horas, de comida, el producto adquiera
la temperatura que se desea y se pueda proceder a empaquetar y almacenar.
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1. Condicionantes edaficos

Nuestro proyecto no requiere un analisis del suelo exhaustivo puesto que el cultivo se
va a realizar en poligono industrial, en el que no es necesario un estudio geotécnico,
pero si es necesario un estudio de la capacidad portante del terreno a efectos de
soportar las edificaciones. Sin embargo, la industria cumple la norma de no ocupar
mas del 60% de la totalidad de la superficie de las parcelas dénde se va a ubicar,
aparte del estudio de la capacidad portante del terreno hemos querido afiadir un
andlisis y clasificaciéon del suelo en relacién a sus propiedades fisicas y quimicas.

1.1. Toma de muestras

Las parcelas donde se va a ubicar el proyecto presentan un tipo de suelo muy
homogéneo. El dia 11 de Marzo de 2013 se realizaron cinco calicatas de
aproximadamente un metro de profundidad en diferentes zonas de las parcelas que se
utilizaron para la recogida de la muestra a analizar. Las muestras de suelo de cada
una estas cinco zonas de las parcelas se mezclaron obteniendo una sola muestra de
suelo de un kilogramo de peso aproximadamente, para ser analizada en el laboratorio
Agrario de la Junta de Castilla y Ledn en Valladolid.

1.2. Resultado del analisis

El resultado del andlisis de las caracteristicas de nuestro suelo se presenta en la
siguiente tabla:

Caracteristicas Valor Interpretacion
Elementos gruesos (%) 4,00 Escasos
Textura Franca arcillosa

Arena (%) 31,47

Limo (%) 40,21

Arcilla (%) 28,32
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Conductividad (dS/m) 0,20 Libre de sales
pH 7,61 Moderadamente basico
Materia organica (%) 1,06 Bajo
Nitrégeno total 0,09 Escaso
Relacién carbono-nitrégeno | 8,50 Excesiva
CIN

Liberacion N
Fésforo asimilable (ppm) 3,00 Pobre
Potasio asimilable (ppm) 132,00 Medio
Caliza activa (%) 4,10 Bastante descarbonatado
Carbonatos (%) 16,00 Normal
CC (eqg/1009) 14,32 Franco
Calcio de cambio | 11,76 Alto
(meq/100g)
Magnesio de cambio | 1,12 Normal
(meq/100g)
Sodio de cambio (meg/100g) | 0,30 Bajo
Potasio de cambio | 0,47 Normal
(meq/100g)
Hierro (ppm) 8,60 Paobre
Boro (ppm) 0,15 Muy pobre
Manganeso (ppm) 35,60 Rico
Zinc (ppm) 2,88 Medio

Tabla 1. Andlisis de las caracteristicas del suelo.
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1.3. Interpretacién de los anélisis.

- Caracteristicas fisicas del suelo.

El suelo es una mezcla de materiales soélidos, liquidos (agua) y gaseosos (aire). La
adecuada relacion entre estos componentes determina la capacidad de hacer crecer la
planta y la disponibilidad de suficientes nutrientes para ella. La proporcién de los
componentes determina una serie de propiedades que se conocen como propiedades
fisicas 0 mecéanicas del suelo.

o Profundidad: Se puede definir como el espesor del perfil o capa del
suelo en la que las raices pueden desarrollarse y explorar sin ningan
tipo de impedimento. Pero en ocasiones, la profundidad puede verse
limitada por una serie de impedimentos:

» Impedimentos fisicos: presencia de roca-madre, presencia de un
horizonte petrocalcico, presencia de un horizonte compactado.
*» |mpedimentos quimicos: presencia de horizontes excesivamente
calizos o salinos.
» Impedimentos fisiolégicos: presencia de horizontes sin aireacion,
acumulacién de agua, capa fredtica alta.
El suelo puede clasificarse segun la tabla siguiente, elaborada por

Martinez y Navarro (1990) en:

Profundidad (cm) Tipo de suelo

0-30 Muy poco profundo
30-50 Poco profundo, somero
50-100 Con profundidad media
100-125 Profundo

>125 Muy profundo

Tabla 2. Clasificacion de los suelos por la profundidad segin Martinez y
Navarro. 1990.

El suelo del proyecto presenta una profundidad cercana a los 115 cm,
por lo que segun Martinez y Navarro se clasifica como un suelo
profundo.
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o Textura: La textura del suelo es el conjunto de propiedades del suelo
gue le confieren el tamafio y naturaleza de las particulas constituyentes
del mismo. En edafologia las particulas de un suelo se clasifican en
elementos gruesos (tamafio de didmetro superior a 2 mm) y elementos
finos (tamafio inferior a 2 mm). Estos ultimos son los utilizados para

definir la textura de un suelo.

Por lo tanto, la textura la obtenemos mediante la proporcion (en
porcentaje de peso) de las particulas menores a 2 mm de diametro

(arena, arcilla y limo) existentes en los horizontes del suelo.

Segun nuestros analisis hemos obtenido los siguientes resultados:

Arcilla 28,32% Limo 40,21% Arena

31,47%

Siendo el tamafio de las particulas el siguiente:

= Arcilla < 0,002 mm
= Limo 0,002-0,05 mm
= Arena 0,05-2,00 mm

Basandonos en la clasificacion USDA, estos valores se corresponden

con una clase textural Franco-arcillosa.

El suelo donde se va a instalar la industria posee una textura franco-
arenosa. Por lo que no habra ningln problema a la hora de implantar las

estructuras.

o Estructura: La estructura del suelo hace referencia a la disposicion,
ordenacion o tipo de agregacion de las distintas particulas o

componentes elementales de ese suelo.

La estructura afecta a un numeroso grupo de caracteristicas fisicas del
suelo pero sobre todo controla la porosidad del mismo, la cual permite
la circulacion del agua, la renovacién del aire y la penetracion de las

raices.
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La parcela que vamos a estudiar presenta un terreno con estructura
granular. Sus agregados son poco porosos por la presencia de la arcilla
sobre la materia organica en el proceso de floculacion. Es propia de
suelos pobres en materia organica.

o Permeabilidad y drenaje: Se trata de una caracteristica edafica ligada a
la textura y estructura del suelo y condiciona el movimiento del agua en
el suelo y la cantidad de oxigeno a disposicion de las raices de la
planta.

La permeabilidad mide la velocidad de penetracion del agua en el suelo
(capacidad con la que el suelo se deja atravesar por el agua), y se
expresa en cm/h.

Los valores 6ptimos de permeabilidad nos les encontramos entre 5-25
cm/h.

Valores inferiores a 5 cm/h resultan suelos pesados y arcillosos que
suelen crear problemas de asfixia radicular. Y suelos con una
permeabilidad mayor a 25 cm/h indican que son demasiado arenosos y
poco fértiles debido a un lavado intenso de sales y nutrientes.

En funcién de la velocidad de infiltracion puede determinarse la textura
del suelo, segun la tabla siguiente (Yague, 1990):

Velocidad de infiltracion (cm/h) Textura del suelo
12-25 Arenosa

8-12 Franco-arenosa
7-12 Franca

7-10 Franco-limosa
6-8 Franco-arcillosa
2-5 Arcillosa

Tabla 2. Clasificaciéon de los suelos por la velocidad de infiltracién segun
Yague. 1990.

La velocidad de infiltracion de las parcelas de estudio es de 8,0 cm/h, lo
que se corresponde con una textura franca.
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- Caracteristicas quimicas del suelo.

o Alcalinidad: Se evalla a través del pH con la clasificacion de Wilde:

pH Denominacioén del suelo

<4,0 Extremadamente acido
40-4,7 Muy fuertemente acido
47 —-5,5 Fuertemente acido
55-6,5 Moderadamente &acido
6,5-7,3 Neutro
7,3-8,0 Moderadamente basico
8,0-8,5 Fuertemente basico

>8,5 Extremadamente basico

Tabla 3. Clasificacion del suelo segun el pH. Wilde.

En el proyecto el pH tomo un valor de 7,6; por lo tanto, el suelo que se
emplea en la edificacién se puede clasificar como “Moderadamente
Basico”.

El carbonato célcico es la principal fuente de calcio de los suelos,
encontrandose en el suelo un estado de fragmentos de dimensiones
variables. Se descompone facilmente bajo la accién de los acidos y del
CO, del suelo. La importancia de la determinacion de los carbonatos del
suelo esta relacionada con la influencia que estos ejercen sobre el pH
del suelo.

Asi, un suelo con abundantes carbonatos tendr4d un pH neutro o
ligeramente alcalino, mientras que un suelo sin carbonatos tendra un
pH acido.
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Contenido de CaCO; Interpretacion
0,01 - 5,09 Muy bajo
5,10 - 10,09 Bajo
10,10 — 20,09 Normal
20,10 — 40,00 Alto
40,10 — 99,99 Muy alto

Tabla 4. Clasificacion del suelo por contenido en carbonatos.

Segun los datos obtenidos en el laboratorio, el suelo presenta un 16 %
en Carbonatos, por lo que se podra afirmar que se encuentra en las
“Cantidades Normales”.

La caliza activa hace referencia al calcio soluble en la solucién del
suelo.

Segun el método de Drouineau se pueden clasificar los suelos en
funcién de la caliza viva:

Caliza viva Tipo de suelo Interpretacion

0-6% Suelo con bajo contenido Suele provocar
en caliza problemas

6—-9% Contenido medio Suele provocar

algunos problemas

>9% Contenido alto Problemas graves
de clorosis

Tabla 5. Clasificacion del suelo por la caliza activa. Drouineau.

Acorde con el estudio realizado en el laboratorio, la caliza activa tiene
un valor de 4,10 % lo que indica que se esta ante un suelo de “Bajo
contenido en caliza”.
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o Fertilidad:

La fertilidad es el conjunto de factores o caracteristicas
edafologicas que determinan la capacidad de ese suelo para
producir abundantes y continuas cosechas.

Las caracteristicas del suelo que mejor permiten definir su fertilidad
son:

e Contenido en Materia Organica: este término representa
la cantidad de materia organica oxidable presente en el
suelo, en este caso es de 1,06 %.

Materia organica Nivel
en suelo franco
(%)

0-15 Muy bajo
15-2,0 Bajo
2,0-3,0 Normal
3,0-3,75 Alto

> 3,75 Muy alto

Tabla 6. Clasificacion del suelo por el porcentaje de
materia organica.

El suelo tiene un contenido “Muy bajo de materia
organica”, como la mayoria de los suelos castellano —
leoneses.

o Relacién Carbono/Nitrogeno:
Es el cociente entre el carbono organico y el nitrégeno total del suelo.

Indica el estado de mineralizacion y el nivel de descomposicion de esa
Materia Organica.
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En el suelo analizado, la relacién que se obtuvo fue de 8,50, lo que nos
indica un valor de relacién Carbono/nitrégeno baja con una velocidad de
mineralizacion muy rapida produciéndose una excesiva liberacion de

Nitrégeno.

Relacion
Carbono/Nitrégeno

Interpretacion

<10

Excesiva liberacion de
nitrégeno

10-12

Normal liberacion de
nitrégeno

12 - 15

Escasa liberacion de
nitrégeno

15-25

Muy escasa liberacién de
nitrégeno

> 25

Nula liberacion de
nitrégeno

Tabla 7. Clasificacion del suelo por la relacion

o Elementos minerales:

Carbono/Nitrégeno.

» Fosforo (P): potencia el desarrollo de las raices, lo que favorece
la absorcion del resto de los nutrientes.

Fésforo (P) Interpretacion
(Ppm)
P<5 Suelo pobre
5<P<10 Suelo medio
P>10 Suelo rico

Tabla 8. Clasificacion del suelo en relaciéon a la cantidad

de fésforo. Oslen. 1965.

Alumno/a: Eva dela Cal Nufez

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS

Titulacion de: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

11/19




PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN

GLUTEN CONGELADOS EN

LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo IV. Estudio geotécnico

Segun el Método Oslen se observa la siguiente clasificacion
donde se obtuvo como resultado que el suelo es “Pobre en
fésforo”, debido a que tiene 3 ppm.

Potasio (K): regula el consumo de agua.

Segun el Método Oficial utilizado en Espafia, se puede observar
la siguiente clasificacion:

Potasio (K) Interpretacion
(Ppm)
50 <K< 100 Suelo pobre
100 < P <150 Suelo medio
K> 150 Suelo rico

Tabla 9. Clasificacion del suelo en relacion a la cantidad
de potasio. Oslen. 1965

El suelo contiene un valor de 132 ppm, por lo tanto, se trata de
un suelo con un contenido Medio en Potasio.

Capacidad de Intercambio catiénico:

La Capacidad de Intercambio Catiénico (CIC) es la capacidad
gue tiene el suelo de retener e intercambiar cationes. La fuerza
de la carga positiva varia dependiendo del cati6n, permitiendo
gue un catiébn reemplace a otro en una particula de suelo
cargada negativamente.

Los valores medios de la capacidad de cambio, segun la
naturaleza del suelo, son:

Tipo de suelo Capacidad de
Intercambio Catiénico
(CIC)
Arenoso 10 meq/100g
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Franco 15 meq/100g

Arcilloso 20 meq/100g

Tabla 10. Clasificacion del suelo por la Capacidad de
Intercambio Catidnico.

La Capacidad de Intercambio Catidnico que presenta la parcela
es de 14,32 meq/100g, por lo tanto, se trata de un suelo franco,
siendo apto para la edificacion.

Los suelos con valores inferiores a 5 meq/100g y los superiores
a 30 meqg/100g no son completamente aptos para la edificacién,
puesto que los primeros son suelos muy pobres y los segundos
muy arcillosos, que podrian provocar problemas a la hora de
cimentar.

Relaciones entre cationes de cambio:

Calcio / Magnesio: el valor ideal de la relacion seria igual
a 5. Si es mayor de 10 habra carencias inducidas de
Magnesio y si la relacibn es menor que 1 habra
carencias de calcio.

El suelo de la parcela ha resultado de un valor de 10,5,
por lo que se puede afirmar que puede haber_ligeras
carencias inducidas de Magnesio.

Calcio / Potasio: el valor ideal de la relacién seria aquel
gue se aproxime a 15. Si se obtienen valores mayores se
podria afirmar que habra carencias de Potasio debido a
la interaccion con el calcio.

El suelo de la parcela ha resultado de un valor de 25,02,
por lo que se puede afirmar que pueden producirse
ciertas deficiencias inducidas de potasio, que sera
conveniente corregir.

Potasio / Magnesio: el valor ideal de la relacion oscilan
entre 0,2 y 0,5. Si los valores son mayores de 0,5, habra
riesgo de carencia de Magnesio.

El suelo de la parcela ha resultado de un valor de 0.42,
por lo que se puede afirmar que esta dentro del umbral
ideal.
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= Salinidad:
Determina el porcentaje de sales en un suelo. Se mide
indirectamente a través de la conductividad eléctrica en el
extracto de saturacion del suelo, expresada en dS/m a 25 °C.

Conductividad Clase
eléctrica (dS/m)

<04 No salino
04-15 Ligeramente salino
>15 Salino

Tabla 11. Clasificacion del suelo por la conductividad eléctrica.

FAO

La conductividad eléctrica del suelo es igual a 0,20 dS/m.

Atendiendo a la Clasificacion de la FAO, se puede afirmar que
se trata de un Suelo no salino.

»= Concentracion de ciertos cationes especificos

e Sodio: se consideran suelos sodicos o alcalinos aquellos
gue contienen un Porcentaje de Sodio Intercambiable
mayor al 15 % (PSI > 15%). En este tipo de suelos se va
a producir un deterioro de la estructura como
consecuencia de la dispersion de las particulas de arcilla,
gue va a originar una reduccion de la permeabilidad y
aireacion del suelo.

El suelo presenta un porcentaje de sodio de cambio igual
al 3 %, por lo que presenta niveles bajos.

e Boro: es un elemento esencial para el crecimiento pero
en cantidades muy pequefias. Cuando se encuentra en
exceso, el boro puede producir problemas de toxicidad.
El limite de tolerancia al Boro ronda el 1 ppm pero no va
a presentar problema debido a que el suelo de la parcela
a estudiar contiene un 0,15 ppm de boro, siendo tal vez
unos valores un tanto bajos.
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1.4. Conclusiones

Cualquier edificacidon necesita unas condiciones edaficas normales y suficientes para
un buen asentamiento de las edificaciones. Tras revisar punto a punto el suelo, se han
obtenido las siguientes conclusiones.

- El desarrollo y extension de las raices no sera problema por ser un suelo
profundo proporcionando buena aireacion y drenaje.

- No habra problemas por presencia de caliza activa ni por efectos de salinidad.

- El pH es medianamente bésico pero no sera necesario la realizaciébn de
ninguna enmienda.

- Finalmente, se puede afirmar que se trata de un suelo apto para la edificacion y
teniendo en cuenta los bajos niveles de materia organica se tomaran medidas
para poder cimentar perfectamente.

2. Tipo de suelo

Es necesario definir el suelo donde se asentara el proyecto desde el punto de vista de
ordenacién urbana, ya que en funcion de como esté definido dicho suelo se permitira
la edificacion o no.

Segun el Real Decreto 6/1998, del 13 de abril, que caracteriza todo lo relativo al suelo
se puede hablar de tres tipos de suelo:

- Suelo urbano:
Forma parte de los nlcleos de poblacién. Debe disponer de las siguientes
infraestructuras; acceso rodado, abastecimiento de agua, saneamiento y
abastecimiento de electricidad.

- Suelo urbanizable:
Terreno en los que se realizaran proyectos de planeamiento urbanistico para
poder obtener la clasificacion de urbano.

- Suelo rastico o no urbanizable, en el que la ley distingue ocho categorias:
o Terreno rustico comun.
o Terreno rastico comun de entorno urbano.
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Terreno rastico comun con asentamiento tradicional.
Terreno rastico comun con proteccion agropecuaria.
Terreno rastico comun con proteccion de infraestructuras.
Terreno rastico comun con proteccion cultural.

Terreno rastico comun con proteccién natural.

Terreno rastico comun con especial proteccion.

O O 0O O O O

Teniendo en cuenta lo anterior y habiendo consultado al Ayuntamiento de La
Cistérniga, el terreno objeto de estudio del proyecto se define como suelo urbanizable.
No existiran problemas de edificacién ni de abastecimiento de agua, saneamiento y
electricidad debido a que la industria a edificar se realizard dentro de un poligono el
cual facilitaria todas estas necesidades, como es el Poligono “La Mora”, en La
Cistérniga (Valladolid).

3. Capacidad portante del terreno

Es necesario un analisis sobre las presiones admisibles en el terreno de cimentacion,
ya que, se debe asesorar al promotor sobre la seguridad de no derrumbamiento de
edificios existentes en el proyecto.

3.1. Clasificacion de los terrenos de cimentacion

En consideracién a su comportamiento frente a cargos de cimentacion, y a los efectos
de determinar presiones admisibles, se clasifican los terrenos de cimentacion en:

-  Rocas

- Terreno sin cohesiéon
- Terrenos coherentes
- Terrenos deficientes

Se consideran terrenos aptos para la cimentacion aquellos que superan una presion
admisible de 160 — 200 KN/m?, en funcién de una profundidad de cimentacion de 0,5 a
1 metro.

El presente proyecto tiene por objeto de estudio, planificacion, ejecucion, puesta en
marcha y explotacion de una industria para la elaboracion de masas batidas,
bizcochos y muffins sin gluten congelados.
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3.2. Terrenos de asiento del proyecto

Se ha realizado un estudio del suelo a la profundidad donde se van a colocar las
zapatas (0,7 m), para afirmar o negar si es apto el suelo para la edificacion sin riesgo.

Caracteristicas fisicas mas importantes:

Clase textural (USDA) Franco — Arenosa
Arena 48,25 %
Limo 34,05 %
Arcilla 16,05 %
% elementos gruesos 15-25%
Superficie
% elementos gruesos 10-15%
Interno
Densidad aparente (g/cm®) 1,3335

Tabla 12. Caracteristicas fisicas del suelo a la profundidad de
las zapatas.

3.3. Conclusiones

Se ha comprobado mediante analisis, que el suelo tiene una textura franco-arenosa.
Se debe tener en cuenta que la profundidad de cimentacion no va a superar 1 metro.

Por lo tanto, basandose en los cuadros de evaluacion del suelo segun sus
caracteristicas del Cédigo Técnico de Edificacion (CTE), se observa que el suelo,
donde se va a edificar la industria, para la profundidad de 1 metro admite una presion
admisible de 2 kg/cm? (~ 0,2 N/mm?).

Esta presion se considera suficiente para el tipo de edificio a construir asegurando que
existe plena estabilidad para la edificacion.
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4. Planos

En el plano que se expone a continuacion se indican los puntos que se tuvieron en
cuenta para realizar las catas y las penetraciones con su correspondiente situacion
geografica:

S —

N

{ .\\U"Ql\'

Coordenadas (UTM)

X Y z
Referencia 360531,05 4606349,56 | 718
Cata 1 360484,92 | 4606396,97 | 718
Cata 2 360486,45 | 4606350,22 | 718
Penetracion 1 360466,68 | 4606390,79 | 718
Penetracion 2 360507,77 | 4606355,96 | 718

En Valladolid, a 26 de Diciembre de 2015
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MEMORIA DE CALCULO

1. Justificacion de la solucién adoptada

La solucion a adoptar concuerda con la zona climédtica a construir, teniendo en cuenta las
caracteristicas geoldgicas portantes del terreno.

Se construird una nave a dos aguas de estructura metdlica con una superficie de 1375 m?
construida a base de pérticos metalicos de acero laminado formado por perfiles IPE, ademas
cuenta con perfiles HEA en los pilares hastiales intermedios. Para el reparto de esfuerzos entre
pérticos y zapatas, se colocaran placas de anclaje realizadas en acero S275JO vy fijadas
mediante pernos de anclaje a las zapatas.

Lo que se ha buscado en la edificacién es que tanto la estructura como la cimentacion tengan un
minimo coste en funcién del 6ptimo comportamiento de la edificacion frente a las fuerzas que van
a actuar sobre ella, consiguiendo un equilibrio estructural.

1.1. Estructura

La industria trata de una construccion constituida por un Unico edificio, en el que se encuentran
integrados tanto el area destinado de la producciébn como el area compuesto por las oficinas,
vestuarios y comedor.

La nave a proyectar cuenta con una cubierta a dos aguas y unas dimensiones de 25x55 m
compuesta por una estructura de acero laminado a base de pérticos simples con cartelas inferiores
y superiores de 2,5y 2,7 m, respectivamente, pilares HEA 200, IPE 240, en los pilares hastiales, e
IPE 240, en los pilares intermedios, y dinteles IPE 240, en los dinteles hastiales, e IPE 300, en los
intermedios. La separacion entre porticos sera de 5 metros, con una altura al alero de 6 metros y a
cumbrera de 9,88 metros. Las correas de la cubierta seran de acero conformado ZF-180x2,5 y de
acero S235, y las correas laterales también seran de acero S235 y del tipo CF-140x2,0.

Caracteristicas generales del edificio:

- Luzdelanave: 25m

- Altura aalero: 6 m

- Separacion entre porticos: 5 m

- Cubierta a dos aguas tipo sandwich con poliuretano, como material aislante.
- Altura a cumbrera: 9,88 m.

- Forma del edificio: rectangular

- Vigas: IPE 240

- Pilares: HEA 200

Los perfiles empleados son de dos tipos:
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- Perfil HEA:
Elementos de seccion H (doble “T”), con una altura igual que el ancho de las alas. Las
uniones entre las caras del alma y las caras anteriores de las caras son redondeadas, las
alas son mas ligeras que los HEB. Este tipo de perfiles son de alta resistencia, fabricados a
partir de palanquillas laminadas en caliente. Se emplean en este caso para pilares.

- Perfil IPE:
Elementos de acero de seccion | (doble T), pero con las caras interiores de las alas paralelas
a las exteriores y perpendiculares al alma. Presentan una altura mayor que el ancho de las
alas, con una relacion menor de la unidad. Las uniones entre las caras del alma y las
anteriores del alma son redondeadas y estan fabricados a partir de flejes, mediante el
proceso de electrosoldadura de alta frecuencia. Las alas tienen el borde con aristas interior
y exterior vivas.

1.2. Cimentacion

La cimentacion de los edificios sera de acuerdo con la estructura, los elementos constructivos y con
respecto a otras cargas como son la nieve, dando la peor situacion, o el viento.

La cimentacion se realizara por medio de zapatas de hormigén armado de diferentes dimensiones,
como se puede observar en el plano adjunto en el “Documento 2. Planos”, correspondiéndose con
las siguientes medidas, en los pilares de los porticos hastiales 2,25x2,25x0,50 m, en los pilares
anteriores a los hastiales 3,60x3,35x0,95, y finalmente en los pilares intermedios se contara con
unas dimensiones de 2,90x3,35x0,95 metros.

En la cimentacion las zapatas se encontraran unidas entre si mediante vigas riostras de 0,40x0,40
metros. El hormigdn empleado para toda la cimentacién se corresponde con el HA-25/B/lla.

1.3. Cubierta

Se ha diseflado una cubierta a dos aguas con una pendiente del 18 % para facilitar la evacuaciéon
del agua de lluvia. EI material empleado para la cubierta es panel industrial tipo sandwich de doble
chapa en acero frio, de 0,6 mm de espesor, galvanizado por ambas caras y prelacado, de nicleo
central aislante de espuma rigida de poliuretano de 30 cm de espesor de densidad media de 40
kg/m°. La sujecion de las placas a la estructura de correas se realiza mediante ganchos de sujecion
de acero galvanizado.

El peso del panel es de 10 kN/m® Los acabados de cubierta y fachada: aleros, canalones,
limatesas, etc., se realizan mediante remates especiales de chapa de acero galvanizada. En el

panel las fijaciones d elos remates se haran mediante tornillos de rosca de chapa o remaches, los
puntos se sellaran mediante elastémeros sintéticos o siliconas.

1.4. Cerramientos de la nave

e Cerramientos exteriores (fachadas)
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Cerramiento empleando panel tipo sdndwich, con un espesor de espuma de poliuretano de 15 cmy
capas internas de acero de 0.60 mm de espesor. El acabado interior mediante pintura plastica con
textura lisa, color blanco, acabado mate, mano de fondo con imprimacién a base de copolimeros
acrilicos en suspensidn acuosa y dos manos de acabado con pintura plastica.

e Compartimentacion

La compartimentacion interior vertical se va a construir empleando panel sandwich, con un espesor
de espuma de poliuretano de 3 cm y capas de acero de 0,5 mm en ambas caras.

La compartimentacion interior horizontal, El revestimiento de techo se lleva a cabo mediante un
techo suspendido registrable, con camara de aire de 30 cm de altura, compuesto de: aislamiento de

lana mineral, de 30 mm de espesor; falso techo registrable, situado a una altura de 4,50 m, de
placas de escayola fisurada, con perfileria oculta.

1.5. Pavimentos

En la industria se van a usar 3 tipos de suelos, uno para la zona administrativa, otra para vestuarios,
aseos Yy laboratorio, y otra para la zona de produccion.

Todos y cada uno de estos suelos se describiran en el apartado siguiente de descripcién de
materiales.

1.6. Descripcién de materiales y elementos constructivos

SOLERAS
Solera - Suelo flotante con lana mineral, de 30 mm de espesor. Solado de Superficie total
baldosas ceramicas colocadas con adhesivo 162.87 m2

REVESTIMIENTO DEL SUELO

PAVIMENTO: Solado de baldosas ceramicas de gres esmaltado, 2/0/-/-, de 25x25 cm, recibidas con
adhesivo cementoso de uso exclusivo para interiores, Ci, color gris y rejuntadas con lechada de cemento
blanco, L; BASE DE PAVIMENTACION: Suelo flotante, compuesto de: BASE AUTONIVELANTE: capa fina de
pasta niveladora de suelos, de 2 mm de espesor, previa aplicacion de imprimacién de resinas sintéticas
modificadas; AISLAMIENTO: aislamiento térmico y acustico formado por panel rigido de lana mineral, de 30
mm de espesor, resistencia térmica 0,85 m2K/W, conductividad té,rmica 0,035 W/(mK), cubierto con film
de polietileno de 0,2 mm de espesor; CAPA DE REGULARIZACION: base para pavimento de mortero
autonivelante de cemento, Agilia Suelo C Base "LAFARGE", de 40 mm de espesor.

ELEMENTO ESTRUCTURAL

Solera de hormigén en masa de 10 cm de espesor, realizada con hormigéon HM-15/B/20/I, con:
AISLAMIENTO HORIZONTAL: aislamiento térmico horizontal formado por panel rigido de poliestireno
extruido, de 30 mm de espesor, resistencia térmica 0,9 m2K/W, conductividad térmica 0,034 W/(mK),
cubierto con un film de polietileno de 0,2 mm de espesor; AISLAMIENTO PERIMETRAL: aislamiento térmico
vertical formado por panel rigido de poliestireno extruido, de 30 mm de espesor, resistencia térmica 0,9
m2K/W, conductividad térmica 0,034 W/(mK), cubierto con un film de polietileno de 0,2 mm de espesor.
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Listado de capas:

1 - Solado de baldosas ceramicas de gres esmaltado 1cm

2 - Mortero autonivelante de cemento 0.2 cm

- 3 - Base de mortero autonivelante de cemento, Agilia Suelo 4 cm

‘ S C Base "LAFARGE"

4 - Lana mineral 3cm

5 - Solera de hormigdén en masa 10 cm

6 - Film de polietileno 0.02 cm

7 - Poliestireno extruido 3cm

Espesor total: 21.22 cm

Limitacién de demanda energética Us: 0.18 W/(m2:-K)
(Para una solera con longitud caracteristica B' = 17.2 m)
Solera con banda de aislamiento perimetral (ancho 1.2 m y resistencia
térmica: 0.88 m2-K/W)
Detalle de calculo (Us) Superficie del forjado, A: 1375.00 m2
Perimetro del forjado, P: 160.00 m
Resistencia térmica del forjado, Rf: 1.82 m2-K/W
Resistencia térmica del aislamiento perimetral, Rf: 0.88 m2-K/W
Espesor del aislamiento perimetral, dn: 3.00 cm
Tipo de terreno: Arena semidensa
Proteccidn frente al ruido Masa superficial: 357.32 kg/m?2
Masa superficial del elemento base: 250.18 kg/m?2
Caracterizacién acustica, R,(C; Ci): 50.0(-1; -6) dB
Mejora del indice global de reduccién acustica, debida al suelo flotante,
AR: 9 dB
Nivel global de presién de ruido de impactos normalizado, L, ,: 80.1 dB

Reduccién del nivel global de presion de ruido de impactos, debida al
suelo flotante, ALp,,: 33 dB

Solera - Suelo técnico continio de placas de yeso con fibra. Solado de Superficie total
baldosas ceramicas colocadas con adhesivo 50.91 m2

REVESTIMIENTO DEL SUELO

PAVIMENTO: Solado de baldosas ceramicas de gres esmaltado, 2/0/-/-, de 25x25 cm, recibidas con
adhesivo cementoso de uso exclusivo para interiores, Ci, color gris y rejuntadas con lechada de cemento
blanco, L; BASE DE PAVIMENTACION: Suelo técnico continuo de placas de yeso con fibra, de 28 mm de
espesor, apoyadas sobre pies regulables, para alturas entre 290 y 355 mm.

ELEMENTO ESTRUCTURAL

Solera de hormigén en masa de 10 cm de espesor, realizada con hormigén HM-15/B/20/I, con:
AISLAMIENTO HORIZONTAL: aislamiento térmico horizontal formado por panel rigido de poliestireno
extruido, de 30 mm de espesor, resistencia térmica 0,9 m2K/W, conductividad térmica 0,034 W/(mK),
cubierto con un film de polietileno de 0,2 mm de espesor; AISLAMIENTO PERIMETRAL: aislamiento térmico
vertical formado por panel rigido de poliestireno extruido, de 30 mm de espesor, resistencia térmica 0,9
m2K/W, conductividad térmica 0,034 W/(mK), cubierto con un film de polietileno de 0,2 mm de espesor.
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Listado de capas:

1 - Solado de baldosas ceramicas de gres esmaltado 1cm
2 - Suelo técnico continuo de placas de yeso con fibra 2.8 cm
3 - Camara de aire 32.2 cm
4 - Solera de hormigon en masa 10 cm
5 - Film de polietileno 0.02 cm
6 - Poliestireno extruido 3cm
Espesor total: 49.02 cm

Limitacion de demanda energética Ug: 0.21 W/(m2:-K)
(Para una solera con longitud caracteristica B' = 17.2 m)
Solera con banda de aislamiento perimetral (ancho 1.2 m y resistencia
térmica: 0.88 m2-K/W)
Detalle de calculo (Us) Superficie del forjado, A: 1375.00 m2
Perimetro del forjado, P: 160.00 m
Resistencia térmica del forjado, Rf: 1.64 m2-K/W
Resistencia térmica del aislamiento perimetral, Rf: 0.88 m2-K/W
Espesor del aislamiento perimetral, dn: 3.00 cm
Tipo de terreno: Arena semidensa
Proteccidn frente al ruido Masa superficial: 640.32 kg/m?2
Masa superficial del elemento base: 639.18 kg/m?2
Caracterizacion acustica, R, (C; Ci): 64.9(-1; -7) dB
Nivel global de presion de ruido de impactos normalizado, L, ,: 65.8 dB

Solera - Suelo flotante con lana mineral, de 30 mm de espesor. Superficie total 1136.44
Pavimento de goma m?2

REVESTIMIENTO DEL SUELO

PAVIMENTO: Pavimento de goma de color uniforme, en losetas de 610x610x3 mm, colocado con adhesivo
de contacto; BASE DE PAVIMENTACION: Suelo flotante, compuesto de: BASE AUTONIVELANTE: capa fina
de pasta niveladora de suelos, de 2 mm de espesor, previa aplicacion de imprimacion de resinas sintéticas
modificadas; AISLAMIENTO: aislamiento térmico y acustico formado por panel rigido de lana mineral, de 30
mm de espesor, resistencia térmica 0,85 m2K/W, conductividad té,rmica 0,035 W/(mK), cubierto con film
de polietileno de 0,2 mm de espesor; CAPA DE REGULARIZACION: base para pavimento de mortero
autonivelante de cemento, Agilia Suelo C Base "LAFARGE", de 40 mm de espesor.

ELEMENTO ESTRUCTURAL

Solera de hormigén en masa de 10 cm de espesor, realizada con hormigon HM-15/B/20/I, con:
AISLAMIENTO HORIZONTAL: aislamiento térmico horizontal formado por panel rigido de poliestireno
extruido, de 30 mm de espesor, resistencia térmica 0,9 m2K/W, conductividad térmica 0,034 W/(mK),
cubierto con un film de polietileno de 0,2 mm de espesor; AISLAMIENTO PERIMETRAL: aislamiento térmico
vertical formado por panel rigido de poliestireno extruido, de 30 mm de espesor, resistencia térmica 0,9
m2K/W, conductividad térmica 0,034 W/(mK), cubierto con un film de polietileno de 0,2 mm de espesor.
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Limitacién de demanda energética

Detalle de calculo (Us)

Proteccion frente al ruido

FACHADAS

Listado de capas:

1 - Pavimento de goma 0.3 cm
2 - Mortero autonivelante de cemento 0.2 cm
3 - Base de mortero autonivelante de cemento, Agilia Suelo 4 cm
C Base "LAFARGE"
4 - Lana mineral 3cm
5 - Solera de hormigdén en masa 10 cm
6 - Film de polietileno 0.02 cm
7 - Poliestireno extruido 3cm
Espesor total: 20.52 cm

Us: 0.18 W/(m2:K)
(Para una solera con longitud caracteristica B' = 17.2 m)

Solera con banda de aislamiento perimetral (ancho 1.2 m y resistencia
térmica: 0.88 m2-K/W)

Superficie del forjado, A: 1375.00 m2

Perimetro del forjado, P: 160.00 m

Resistencia térmica del forjado, Rf: 1.83 m2-K/W

Resistencia térmica del aislamiento perimetral, Rf: 0.88 m2-K/W
Espesor del aislamiento perimetral, dn: 3.00 cm

Tipo de terreno: Arena semidensa

Masa superficial: 335.92 kg/m?2

Masa superficial del elemento base: 250.18 kg/m?2
Caracterizacién acustica, R,(C; Ci): 50.0(-1; -6) dB

Mejora del indice global de reduccién acustica, debida al suelo flotante,
AR: 9 dB

Nivel global de presién de ruido de impactos normalizado, L, ,: 80.1 dB

Reduccién del nivel global de presion de ruido de impactos, debida al
suelo flotante, ALp,,: 33 dB

e Parte ciega de las fachadas

Panel sandwich

Superficie total 766.36 m2

Cerramiento empleando panel tipo sandwich, con un espesor de espuma de poliuretano de 15 cm y capas
internas de acero de 0.60 mm de espesor; ACABADO INTERIOR: Pintura plastica con textura lisa, color

blanco, acabado mate, mano de

fondo con imprimacién a base de copolimeros acrilicos en suspension

acuosa y dos manos de acabado con pintura plastica.
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

@

Listado de capas:

1 - Acero 0.6 mm

2 - Espuma de poliuretano 15 cm

5 . 3 - Acero 0.6 mm
5 B 4 - Pintura plastica ---
Espesor total: 16.2 cm

Limitacién de demanda energética U,,: 0.32 W/(m2:K)
Proteccidn frente al ruido Masa superficial: 104.10 kg/m?2

Caracterizacion acustica, R, (C; Ci): 39.5(-1; -2) dB
Proteccion frente a la humedad Grado de impermeabilidad alcanzado: 5
Condiciones que cumple: R2+B2+C1+1]2

Panel sandwich Superficie total 146.00 m?2

Cerramiento empleando panel tipo sandwich, con un espesor de espuma de poliuretano de 15 cm y capas
internas de acero de 0.60 cm de espesor.
@

Listado de capas:

1 - Acero 0.6 mm
2 - Espuma de poliuretano 15cm
5 . 3 - Acero 0.6 mm
E 2 Espesor total: 16.2 cm

Limitacién de demanda energética Un,: 0.32 W/(m2:K)
Proteccidn frente al ruido Masa superficial: 104.10 kg/m?2

Caracterizacién acustica, R, (C; Cy): 39.5(-1; -2) dB
Proteccion frente a la humedad Grado de impermeabilidad alcanzado: 5
Condiciones que cumple: R2+B2+C1+1]2

¢ Huecos en fachada

Ventana de aluminio, abisagrada practicable de apertura hacia el exterior, de 200x150 cm -
Doble acristalamiento Aislaglas "CONTROL GLASS ACUSTICO Y SOLAR", 4/6/4

CARPINTERIA:
Carpinteria de aluminio, anodizado natural, para conformado de ventana de aluminio, abisagrada
practicable, de 200x150 cm, formada por dos hojas. Compacto incorporado (monoblock), persiana de
lamas de PVC.

Alumno/a: Eva dela Cal Nufiez
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) - E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

VIDRIO:
Doble acristalamiento Aislaglas "CONTROL GLASS ACUSTICO Y SOLAR", 4/6/4.
Caracteristicas del vidrio Transmitancia térmica, Ug: 3.30 W/(m2:K)

Factor solar, g: 0.77

Aislamiento acustico, Ry, (C;C): 28 (-1;-3) dB
Caracteristicas de la carpinteria Transmitancia térmica, Us: 5.70 W/(m?2:K)

Tipo de apertura: Practicable

Permeabilidad al aire de la carpinteria (EN 12207): Clase 3

Absortividad, as: 0.4 (color claro)

Dimensiones: 200 x 150 cm (ancho x alto) n° uds: 3
Transmision térmica Un 3.91 W/(m2-K)
Soleamiento F 0.60

Fu 0.60
Caracterizacion acustica Ry (C;Cy) 31 (-1;-4) dB
Notas:

Uy: Coeficiente de transmitancia térmica del hueco (W/(m2:K))
F: Factor solar del hueco

Fy: Factor solar modificado

Ry (C;Cy): Valores de aislamiento acustico (dB)

Ventana de aluminio, abisagrada practicable de apertura hacia el exterior, de 100x150 cm -
Doble acristalamiento Aislaglas "CONTROL GLASS ACUSTICO Y SOLAR", 4/6/4

CARPINTERIA:
Carpinteria de aluminio, anodizado color inox, para conformado de ventana de aluminio, abisagrada

practicable, de 100x150 cm, formada por una hoja. Compacto incorporado (monoblock), persiana de lamas
de PVC.

VIDRIO:
Doble acristalamiento Aislaglas "CONTROL GLASS ACUSTICO Y SOLAR", 4/6/4.
Caracteristicas del vidrio Transmitancia térmica, Uy: 3.30 W/(m2:K)

Factor solar, g: 0.77

Aislamiento acustico, Ry, (C;C): 28 (-1;-3) dB
Caracteristicas de la carpinteria Transmitancia térmica, Us: 5.70 W/(m2-K)

Tipo de apertura: Practicable

Permeabilidad al aire de la carpinteria (EN 12207): Clase 3

Absortividad, as: 0.4 (color claro)

Dimensiones: 100 x 150 cm (ancho x alto) no uds: 1
Transmision térmica Uw 4.00 W/(m2-K)
Soleamiento F 0.57

Fu 0.57
Caracterizacion acustica Ry (C;Cy) 31 (-1;-4) dB
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Notas:
Uy: Coeficiente de transmitancia térmica del hueco (W/(m2:K))
F: Factor solar del hueco
Fy: Factor solar modificado
Ry (C;Cy): Valores de aislamiento acustico (dB)

Ventana de aluminio, abisagrada abatible de apertura hacia el interior, de 100x100 cm - Doble
acristalamiento Aislaglas "CONTROL GLASS ACUSTICO Y SOLAR", 4/6/4

CARPINTERIA:

Carpinteria de aluminio, anodizado color inox, para conformado de ventana de aluminio, abisagrada
abatible, de 100x100 cm, formada por una hoja. Compacto incorporado (monoblock), persiana de lamas de
PVC.

VIDRIO:
Doble acristalamiento Aislaglas "CONTROL GLASS ACUSTICO Y SOLAR", 4/6/4.
Caracteristicas del vidrio Transmitancia térmica, Uy: 3.30 W/(m2:K)

Factor solar, g: 0.77

Aislamiento acustico, Ry, (C;C): 28 (-1;-3) dB
Caracteristicas de la carpinteria Transmitancia térmica, Us: 5.70 W/(m?2-K)

Tipo de apertura: Abatible

Permeabilidad al aire de la carpinteria (EN 12207): Clase 3

Absortividad, as: 0.4 (color claro)

Dimensiones: 100 x 100 cm (ancho x alto) n° uds: 6
Transmision térmica Un 4.14 W/(m2-K)
Soleamiento F 0.53

Fu 0.53
Caracterizacion acustica Ry (C;Cy) 31 (-1;-4) dB
Notas:

U, Coeficiente de transmitancia térmica del hueco (W/(m?2:K))
F: Factor solar del hueco

Fy: Factor solar modificado

Rw (C;Cy): Valores de aislamiento acustico (dB)

Puerta de entrada practicable de apertura hacia el exterior "CORTIZO", de 150x200 cm - Doble
acristalamiento Aislaglas "CONTROL GLASS ACUSTICO Y SOLAR", 4/6/4

CARPINTERIA:

Carpinteria de aluminio, anodizado natural, para conformado de puerta de entrada practicable "CORTIZO",
de 150x200 cm, sistema Puerta Millenium Plus Canal Europeo, "CORTIZO", formada por dos hojas, con
perfileria provista de rotura de puente térmico. Compacto incorporado (monoblock), persiana de lamas de
PVC.

VIDRIO:
Doble acristalamiento Aislaglas "CONTROL GLASS ACUSTICO Y SOLAR", 4/6/4.
Caracteristicas del vidrio Transmitancia térmica, U,: 3.30 W/(m2:-K)

Factor solar, g: 0.77
Aislamiento acustico, Ry, (C;C): 28 (-1;-3) dB

Alumno/a: Eva dela Cal Nufiez
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) - E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Caracteristicas de la carpinteria Transmitancia térmica, Us: 0.90 W/(m2-K)

Tipo de apertura: Practicable

Permeabilidad al aire de la carpinteria (EN 12207): Sin clasificar
Absortividad, as: 0.4 (color claro)

Dimensiones: 150 x 200 cm (ancho x alto) n° uds: 2
Transmision térmica Uw 3.30 W/(m2:K)
Soleamiento F 0.77

Fu 0.77
Caracterizacion acustica Ry (C;Cy) 27 (-1;-3) dB

Notas:
U, Coeficiente de transmitancia térmica del hueco (W/(m2:K))
F: Factor solar del hueco
Fy: Factor solar modificado
Ry (C;Cy): Valores de aislamiento acustico (dB)

Ventana de aluminio, corredera simple, de 150x100 cm - Doble acristalamiento Aislaglas

"CONTROL GLASS ACUSTICO Y SOLAR", 4/6/4
CARPINTERIA:

Carpinteria de aluminio, anodizado color inox, para conformado de ventana de aluminio, corredera simple,
de 150x100 cm, formada por dos hojas. Compacto incorporado (monoblock), persiana de lamas de PVC.

VIDRIO:

Doble acristalamiento Aislaglas "CONTROL GLASS ACUSTICO Y SOLAR", 4/6/4.

Caracteristicas del vidrio

Factor solar, g: 0.77

Aislamiento acustico, Ry, (C;C): 28 (-1;-3) dB
Transmitancia térmica, Us: 5.70 W/(m2-K)
Tipo de apertura: Deslizante

Caracteristicas de la carpinteria

Transmitancia térmica, Ug: 3.30 W/(m2:-K)

Permeabilidad al aire de la carpinteria (EN 12207): Clase 2
Absortividad, as: 0.4 (color claro)

Dimensiones: 150 x 100 cm (ancho x alto) n° uds: 4
Transmision térmica Un 4.09 W/(m2-K)
Soleamiento F 0.55

Fiy 0.55
Caracterizacion acustica Ry (C;Cy) 26 (-1;-1) dB

Notas:
U, Coeficiente de transmitancia térmica del hueco (W/(m?2-K))
F: Factor solar del hueco
Fy: Factor solar modificado
Rw (C,;Cy): Valores de aislamiento acustico (dB)

Alumno/a: Eva dela Cal Nufiez
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Ventana de aluminio, corredera simple, de 400x100 cm - Doble acristalamiento Aislaglas
"CONTROL GLASS ACUSTICO Y SOLAR", 4/6/4

CARPINTERIA:
Carpinteria de aluminio, anodizado color inox, para conformado de ventana de aluminio, corredera simple,
de 400x100 cm, formada por cuatro hojas. Compacto incorporado (monoblock), persiana de lamas de PVC.

VIDRIO:
Doble acristalamiento Aislaglas "CONTROL GLASS ACUSTICO Y SOLAR", 4/6/4.
Caracteristicas del vidrio Transmitancia térmica, Ug: 3.30 W/(m2:K)

Factor solar, g: 0.77

Aislamiento acustico, Ry, (C;C): 28 (-1;-3) dB
Caracteristicas de la carpinteria Transmitancia térmica, Us: 5.70 W/(m?2:K)

Tipo de apertura: Deslizante

Permeabilidad al aire de la carpinteria (EN 12207): Clase 2

Absortividad, as: 0.4 (color claro)

Dimensiones: 400 x 100 cm (ancho x alto) no uds: 13
Transmision térmica Uw 3.95 W/(m2:K)
Soleamiento F 0.59

Fu 0.59
Caracterizacién acustica Ry (C;Cy) 25 (-1;-1) dB
Notas:

U, Coeficiente de transmitancia térmica del hueco (W/(m2-K))
F: Factor solar del hueco

Fy: Factor solar modificado

Ry (C,;Cy): Valores de aislamiento acustico (dB)

Ventana de aluminio, corredera simple, de 350x100 cm - Doble acristalamiento Aislaglas
"CONTROL GLASS ACUSTICO Y SOLAR", 4/6/4

CARPINTERIA:
Carpinteria de aluminio, anodizado color inox, para conformado de ventana de aluminio, corredera simple,
de 350x100 cm, formada por cuatro hojas. Compacto incorporado (monoblock), persiana de lamas de PVC.

VIDRIO:
Doble acristalamiento Aislaglas "CONTROL GLASS ACUSTICO Y SOLAR", 4/6/4.

Caracteristicas del vidrio Transmitancia térmica, Ug: 3.30 W/(m2:K)
Factor solar, g: 0.77
Aislamiento acustico, Ry, (C;C): 28 (-1;-3) dB
Caracteristicas de la carpinteria Transmitancia térmica, Us: 5.70 W/(m?2:K)
Tipo de apertura: Deslizante
Permeabilidad al aire de la carpinteria (EN 12207): Clase 2
Absortividad, ag: 0.4 (color claro)
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Dimensiones: 350 x 100 cm (ancho x alto) n° uds: 3
Transmision térmica Uw 3.98 W/(m2:K)
Soleamiento F 0.58

Fu 0.58
Caracterizacion acustica Ry (C;Cy) 26 (-1;-1) dB
Notas:

U,: Coeficiente de transmitancia térmica del hueco (W/(m?2-K))
F: Factor solar del hueco

Fu: Factor solar modificado

Ry (C;Cy): Valores de aislamiento acustico (dB)

Ventana de aluminio, corredera simple, de 400x150 cm - Doble acristalamiento Aislaglas

"CONTROL GLASS ACUSTICO Y SOLAR", 4/6/4
CARPINTERIA:

Carpinteria de aluminio, anodizado natural, para conformado de ventana de aluminio, corredera simple, de
400x150 cm, formada por cuatro hojas. Compacto incorporado (monoblock), persiana de lamas de PVC.

VIDRIO:
Doble acristalamiento Aislaglas "CONTROL GLASS ACUSTICO Y SOLAR", 4/6/4.
Caracteristicas del vidrio Transmitancia térmica, Ug: 3.30 W/(m2:-K)

Factor solar, g: 0.77

Aislamiento acustico, R, (C;C): 28 (-1;-3) dB
Caracteristicas de la carpinteria Transmitancia térmica, Us: 5.70 W/(m2-K)

Tipo de apertura: Deslizante

Permeabilidad al aire de la carpinteria (EN 12207): Clase 2

Absortividad, as: 0.4 (color claro)

Dimensiones: 400 x 150 cm (ancho x alto) n° uds: 1
Transmision térmica Uw 3.81 W/(m2-K)
Soleamiento F 0.63

Fy 0.63
Caracterizacion acustica Ry (C;Cy) 23 (-1;-1) dB
Notas:

Uy: Coeficiente de transmitancia térmica del hueco (W/(m2:K))
F: Factor solar del hueco

Fy: Factor solar modificado

Rw (C,;Cy): Valores de aislamiento acustico (dB)

CUBIERTAS

e Parte maciza de los tejados
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS,
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

chapa

2

Listado de capas:
1 - Acero
2 - Espuma de poliuretano
3 - Acero

Espesor total:

Limitacion de demanda energética U, refrigeracion: 0.45 W/(m2:K)

Proteccion frente al ruido

Proteccion frente a la humedad

U, calefaccion: 0.47 W/(m2:K)
Masa superficial: 100.60 kg/m?2
Caracterizacién acustica, R, (C; Ci): 39.2(-1; -2) dB

Tipo de cubierta: Tablero ceramico y tabicones aligerados sobre forjado
de hormigoén
Tipo de impermeabilizacién: Material bituminoso/bituminoso modificado

SISTEMA DE COMPARTIMENTACION

- Compartimentacion interior vertical

¢ Parte ciega de la compartimentacion interior vertical

Panel sandwich tabiques interiores

@@

Listado de capas:
1 - Pintura plastica
2 - Acero
3 - Espuma de poliuretano
4 - Acero
5 - Pintura plastica
Espesor total:

Limitacién de demanda energética U,,: 1.16 W/(m2:K)

Proteccion frente al ruido

Seguridad en caso de incendio

Masa superficial: 80.10 kg/m2
Masa superficial del elemento base:
Caracterizacion acustica, R (C; Cy)
Resistencia al fuego: Ninguna

Superficie total 1415.68 m2

0.6 mm

10 cm
0.6 mm
11.2 cm

Superficie total 1206.37 m2

0.5 mm
3cm
0.5 mm

4 cm

78.00 kg/m2
: 37.4(-1; -1) dB
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Panel sandwich tabiques Superficie total 304.24 m2

Listado de capas:

1 - Acero 5mm
2 - Espuma de poliuretano 30 cm
3 - Acero 5 mm
4 - Pintura plastica ---
Espesor total: 31 cm

Limitacién de demanda energética U,,: 0.16 W/(m2:K)
Proteccidn frente al ruido Masa superficial: 801.00 kg/m2
Masa superficial del elemento base: 780.00 kg/m?2
Caracterizacién acustica, Ry(C; Cy): 68.1(-1; -7) dB
Seguridad en caso de incendio Resistencia al fuego: Ninguna

Panel sandwich tabiques interiores Superficie total 217.98 m2

@@

Listado de capas:
1 - Pintura plastica

2 - Acero 0.5 mm
3 - Espuma de poliuretano 3 cm
4 - Acero 0.5 mm
Espesor total: 4 cm

Limitacion de demanda energética U,,: 1.16 W/(m2-K)
Proteccidn frente al ruido Masa superficial: 80.10 kg/m2
Masa superficial del elemento base: 78.00 kg/m?2

Caracterizacion acustica, R, (C; Cy): 37.4(-1; -1) dB
Seguridad en caso de incendio Resistencia al fuego: Ninguna

Panel sandwich tabiques interiores Superficie total 99.24 m2

@

Listado de capas:

1 - Acero 0.5 mm
2 - Espuma de poliuretano 3 cm
3 - Acero 0.5 mm
4 - Pintura plastica ---
Espesor total: 4 cm

DD
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Limitacién de demanda energética U,,: 1.16 W/(m2:K)
Proteccion frente al ruido Masa superficial: 80.10 kg/m?2
Masa superficial del elemento base: 78.00 kg/m?2
Caracterizacién acustica, R, (C; Cy): 37.4(-1; -1) dB
Seguridad en caso de incendio Resistencia al fuego: Ninguna

e Huecos verticales interiores

Puerta cortafuegos, de acero galvanizado

Puerta cortafuegos de acero galvanizado homologada, EI2 60-C5, de una hoja, 1100x2000 mm de luz y
altura de paso, acabado galvanizado.

Dimensiones Ancho x Alto: 110 x 200 cm no uds: 32
Caracterizacion térmica Transmitancia térmica, U: 2.25 W/(m2:K)
Absortividad, as: 0.6 (color intermedio)
Caracterizacion acustica Absorcidn, asgonz = 0.06; aipoonz = 0.08; aixgooHz = 0.10
Resistencia al fuego EI2 60

Puerta de paso interior, de acero galvanizado

Puerta de paso de acero galvanizado de dos hojas, 1840x2045 mm de luz y altura de paso, acabado
lacado.

Dimensiones Ancho x Alto: 184 x 204.5 cm n° uds: 1
Caracterizacién térmica Transmitancia térmica, U: 0.76 W/(m2-K)

Absortividad, as: 0.6 (color intermedio)
Caracterizacién acustica Absorcidn, asgonz = 0.06; aipoonz; = 0.08; azgoonz = 0.10

- Compartimentacion interior horizontal

Falso techo registrable de placas de escayola, con perfileria oculta - Superficie total 272.65
Forjado unidireccional m?2

Estructura de hormigdén armado, realizada con hormigén HA-25/B/20/11a, y acero UNE-EN 10080 B 500 S,
sobre sistema de encofrado continuo constituida por: forjado unidireccional, horizontal, de canto 21 =
1645 cm; semivigueta pretensada; bovedilla mecanizada de poliestireno expandido, 60x50x16 cm; malla
electrosoldada ME 20x20 @ 5-5 B 500 T 6x2,20 UNE-EN 10080, en capa de compresién; vigas planas;
pilares.

REVESTIMIENTO DEL TECHO

Techo suspendido registrable, con cédmara de aire de 30 cm de altura, compuesto de: AISLAMIENTO:
aislamiento acustico formado por panel semirrigido de lana mineral, de 30 mm de espesor; TECHO
SUSPENDIDO: falso techo registrable, situado a una altura menor de 4 m, de placas de escayola fisurada,
con perfileria oculta.
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

: Listado de capas:
o>/ A0 7 1 - Forjado unidireccional 16+5 cm (Bovedilla de EPS 21 cm
jDDLJ LJDDEJ mecanizada enrasada)
2 - Camara de aire sin ventilar 27 cm
—@ 3 - Lana mineral 3 cm
4 - Falso techo registrable de placas de escayola 1.6 cm

Espesor total: 52.6 cm

Limitacion de demanda energética U, refrigeracion: 0.48 W/(m2:K)
U, calefaccion: 0.45 W/(m2:K)
Proteccidn frente al ruido Masa superficial: 197.23 kg/m?2
Masa superficial del elemento base: 182.83 kg/m?2
Caracterizacién acustica, R, (C; Ci): 45.1(-1; -3) dB
Nivel global de presion de ruido de impactos normalizado, L,.: 80.9 dB

Forjado unidireccional Superficie total 3.61 m?2
Estructura de hormigdn armado, realizada con hormigén HA-25/B/20/11a, y acero UNE-EN 10080 B 500 S,

sobre sistema de encofrado continuo constituida por: forjado unidireccional, horizontal, de canto 21 =
16+5 cm; semivigueta pretensada; bovedilla mecanizada de poliestireno expandido, 60x50x16 cm; malla
electrosoldada ME 20x20 @ 5-5 B 500 T 6x2,20 UNE-EN 10080, en capa de compresion; vigas planas;

pilares.

| Listado de capas:

o

A/ / 1 - Forjado unidireccional 16+5 cm (Bovedilla de EPS 21 cm
- LDD[J GDD[H mecanizada enrasada)

Espesor total: 21 cm

Limitacién de demanda energética U. refrigeracion: 1.03 W/(mz2:-K)
U, calefaccién: 0.90 W/(m2-K)
Proteccidn frente al ruido Masa superficial: 182.83 kg/m?2
Caracterizacion acustica, R, (C; Cy): 45.1(-1; -3) dB
Nivel global de presién de ruido de impactos normalizado, L, : 80.9 dB

1.7. Método de céalculo

1.7.1. Hormigon armado
Para la obtencion de las solicitaciones se ha considerado los principios de la Mecanica Racional y
las teorias clasicas de la Resistencia de Materiales y Elasticidad.
El método de calculo aplicado es de los Estados Limites, en el que se pretende limitar que el

efecto de las acciones exteriores ponderadas por unos coeficientes, sea inferior a la respuesta de
la estructura, minorando las resistencias de los materiales.
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En los estados limites dltimos se comprueban los correspondientes a: equilibrio, agotamiento o
rotura, adherencia, anclaje y fatiga (si procede).

En los estados limites de utilizacién, se comprueba: deformaciones (flechas), y vibraciones (si
procede).

Definidos los estados de carga segun su origen, se procede a calcular las combinaciones
posibles con los coeficientes de mayoracién y minoracién correspondientes de acuerdo a los
coeficientes de seguridad definidos en el art. 12° de la norma EHE-08 y las combinaciones de
hipétesis basicas definidas en el articulo 13° de la norma EHE-08.

Situaciones no sismicas

Z YGijj + Yo11Pp1Qk1 + Z Yot 2 Qy
I =

Situaciones sismicas

Z VG, +VaAE + Z Ya ¥ aQy

fES iz1

La obtencién de los esfuerzos en las diferentes hipétesis simples del entramado estructural, se
hardn de acuerdo a un calculo lineal de primer orden, es decir admitiendo proporcionalidad entre
esfuerzos y deformaciones, el principio de superposicion de acciones, y un comportamiento lineal
y geométrico de los materiales y la estructura.

Para la obtencién de las solicitaciones determinantes en el dimensionado de los elementos de los
forjados (vigas, viguetas, losas, nervios) se obtendran los diagramas envolventes para cada
esfuerzo.

Para el dimensionado de los soportes se comprueban para todas las combinaciones definidas.

1.7.2. Acero laminado y conformado

Se dimensiona los elementos metalicos de acuerdo a la norma CTE SE-A (Seguridad
estructural), determinandose coeficientes de aprovechamiento y deformaciones, asi como la
estabilidad, de acuerdo a los principios de la Mecanica Racional y la Resistencia de Materiales.

Se realiza un calculo lineal de primer orden, admitiéndose localmente plastificaciones de acuerdo
a lo indicado en la norma.

La estructura se supone sometida a las acciones exteriores, ponderandose para la obtencién de
los coeficientes de aprovechamiento y comprobacion de secciones, y sin mayorar para las
comprobaciones de deformaciones, de acuerdo con los limites de agotamiento de tensiones y
limites de flecha establecidos.

Para el célculo de los elementos comprimidos se tiene en cuenta el pandeo por compresién, y
para los flectados el pandeo lateral, de acuerdo a las indicaciones de la horma.

1.7.3. Muros de fabrica de ladrillo y bloque de hormigén de arido, denso y ligero

Para el calculo y comprobacion de tensiones de las fabricas de ladrillo se tendra en cuenta lo
indicado en la norma CTE SE-F, y el Eurocddigo-6 en los bloques de hormigén.

El calculo de solicitaciones se har4 de acuerdo a los principios de la Mecénica Racional y la
Resistencia de Materiales.
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Se efectian las comprobaciones de estabilidad del conjunto de las paredes portantes frente a
acciones horizontales, asi como el dimensionado de las cimentaciones de acuerdo con las cargas
excéntricas que le solicitan.

1.8. Calculos por Ordenador

Para la obtencién de las solicitaciones y dimensionado de los elementos estructurales, se ha
dispuesto de un programa informatico de ordenador.

A través del programa Cype Version Estudiantes (2016) se han calculado:
e Porticos inicial y final.
e Porticos intermedios.
e Zapatas, que conforman la cimentacion.

2. Caracteristicas de los materiales a utilizar

Los materiales a utilizar asi como las caracteristicas definitorias de los mismos, niveles de control
previstos, asi como los coeficientes de seguridad, se indican en el siguiente cuadro:

2.1. Hormigén armado

2.1.1.Hormigones

Elementos de Hormigdén Armado
Cimentaci | Soportes Forjados

Toda la obra 6n (Comprimidos) | (Flectados) otros
Resistencia Caracteristica a los 28
dias: fo (N/mm?) 25 25 25 25 25
Tipo de cemento (RC-08) CEM /325 N
Cantidad maxima/minima de cemento
(kp/ma) 500/300
Tamafio maximo del arido (mm) 40 30 15/20 25
Tipo de ambiente (agresividad) lla
Consistencia del hormigén Plastica Blanda Blanda Blanda
Asiento Cono de Abrams (cm) 3a5 6a9 6a9 6a9
Sistema de compactacién Vibrado
Nivel de Control Previsto Estadistico
Coeficiente de Minoracion 1.5
Resistencia de célculo del hormigén:
fea (N/mm?) 16.66 16.66 16.66 16.66 16.66

Alumno/a: Eva dela Cal Nufiez
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) - E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

23/339



PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

2.1.2. Acero en barras

Zg?: la Cimentacion | Comprimidos | Flectados | Otros
Designacion B-500-S
Limite Elastico (N/mm?) 500
Nivel de Control Previsto Normal
Coeficiente de Minoracion 1.15

Resistencia de calculo del acero

(barras): f,q (N/mm?) 434.78
2.1.3. Acero en Mallazos
Zg?; la Cimentacién | Comprimidos | Flectados | Otros
Designacion B-500-T
Limite Elastico (kp/cm?) 500
2.1.4. Ejecucion
Zg?; la Cimentacién | Comprimidos | Flectados | Otros
A. Nivel de Control previsto Normal
B. Coeficiente de Mayoracion de las
acciones desfavorables
Permanentes/Variables 1.35/1.5
2.2. Aceros laminados
Toda — la Comprimidos | Flectados Traccionados Placa_s
obra anclaje
Clase y Designacion S275JR
Acero en |
Perfiles Limite Elastico
(N/mmz) 275
Clase y Designacion S275JR
Acero en —— st
Chapas Limite Elastico
(N/mm?) 275
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2.3. Aceros conformados

Toda la Comprimidos | Flectados Traccionados Placa_s
obra anclaje
Clase y Designacion S235JR
Acero en : I
Perfiles Limite Elastico
(NImm?) 235
Acero en | Clase y Designacion S235JR
Placas Y| Limite Elastico
Paneles (N/mm?) 235
2.4. Uniones entre elementos
Toda — la Comprimidos | Flectados Traccionados Placa_s
obra anclaje

Soldaduras

Tornillos Ordinarios | A-4t

Tornillos Calibrados | A-4t

Sistema Y| Tomillo de Alta
Designacion | Resist. A-10t
Roblones

Pernos o Tornillos de

Anclaje B-400-S

2.5. Ensayos arealizar

Hormigén Armado. De acuerdo a los niveles de control previstos, se realizaran los ensayos
pertinentes de los materiales, acero y hormigén segun se indica en la norma Cap. XVI, art. 85° y
siguientes.

Aceros estructurales. Se haran los ensayos pertinentes de acuerdo a lo indicado en el capitulo 12
del CTE SE-A

2.6. Distorsion angular y deformaciones admisibles

Distorsion angular admisible en la cimentaciéon. De acuerdo a la norma CTE SE-C, articulo 2.4.3, y en
funcion del tipo de estructura, se considera aceptable un asiento maximo admisible de: 1/300
Limites de deformacion de la estructura. Segun lo expuesto en el articulo 4.3.3 de la norma CTE SE,

se han verificado en la estructura las flechas de los distintos elementos. Se ha verificado tanto el
desplome local como el total de acuerdo con lo expuesto en 4.3.3.2 de la citada norma.
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Hormigon armado. Para el célculo de las flechas en los elementos flectados, vigas y forjados, se
tendran en cuenta tanto las deformaciones instantdneas como las diferidas, calculandose las
inercias equivalentes de acuerdo a lo indicado en la norma.

Para el célculo de las flechas se ha tenido en cuenta tanto el proceso constructivo, como las
condiciones ambientales, edad de puesta en carga, de acuerdo a unas condiciones habituales de
la practica constructiva en la edificacién convencional. Por tanto, a partir de estos supuestos se
estiman los coeficientes de fluencia pertinentes para la determinacion de la flecha activa, suma
de las flechas instantaneas mas las diferidas producidas con posterioridad a la construccién de
las tabiquerias.

En los elementos de hormigdn armado se establecen los siguientes limites:

Flechas activas maximas relativas y absolutas para elementos de Hormigén Armado y Acero

Estructura solidaria con otros elementos

Estructura no solidaria con otros

elementos Tabiques ordinarios o pavimentos | Tabiques fragiles o pavimentos
rigidos con juntas rigidos sin juntas

VIGAS Y LOSAS Relativa: 3 /L<1/400 Relativa: 3 /L<1/500

Relativa: 8 /L<1/300

FORJADOS . o

UNIDIRECCIONALES Relativa: & /L<1/500 Relativa:  /L<1/500

Relativa: § /L<1/300 8 /L<1/1000+0.5cm 8 /L<1/1000+0.5cm

Desplazamientos horizontales

Local Total

Desplome relativo a la altura entre plantas: Desplome relativo a la altura total del edificio:

8 /h<1/300 8 /H<1/500

ACCIONES ADOPTADAS EN EL CALCULO

3. Acciones Gravitatorias

3.1. Cargas superficiales

3.1.1. Pavimentos y revestimientos

Planta Zona Carga en KN/m?

Planta Baja Toda 2
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Planta Zona Cargaen KN/m?
Planta tipo Toda 1
Planta Zona Cargaen KN/m?
Cubierta Toda 2.5

3.1.2. Sobrecarga de tabiqueria
Planta Zona Cargaen KN/m?
Planta Baja Toda 15
Planta Zona Carga en KN/m?
Planta tipo Toda 1

3.1.3. Sobrecarga de uso
Planta Zona Carga en KN/m?
Planta Baja Todo Comercial 5
Planta Zona Carga en KN/m?
Planta tipo Todo Viviendas 2
Planta Zona Cargaen KN/m?
Cubierta Toda (No visitable) 1

3.1.4. Sobrecarga de nieve
Planta Zona Carga en KN/m?
Cubierta Incluida en sobrecarga de uso 1.4

3.2. Cargas lineales

3.2.1. Peso propio de las fachadas

Planta

Zona

Carga en KN/ml

Planta Baja

Toda

8

Alumno/a: Eva dela Cal Nufiez

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS

Titulacion de: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

271339




PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Planta Zona Carga en KN/ml

Planta tipo Toda 8

3.2.2. Peso propio de las particiones pesadas

Planta Zona Carga en KN/ml
Planta Baja Medianeras 6
Planta Zona Carga en KN/ml
Planta tipo Medianeras 6

3.2.3. Sobrecarga en voladizos

Planta Zona Carga en KN/ml
Planta Baja Toda 2
Planta Zona Carga en KN/ml
Planta tipo Toda 2

3.3. Cargas horizontales en barandas y antepechos

Planta Zona Carga en KN/ml
Planta Baja Toda 1
Planta Zona Carga en KN/ml
Planta tipo Toda 1

4. Acciones del viento

4.1. Altura de coronacion del edificio (en metros)

La altura de coronacion de la nave es de 9,88 metros.

Alumno/a: Eva dela Cal Nufiez
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) - E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

28/339



PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

4.2. Grado de aspereza

El grado de aspereza es el IV, siendo una zona urbana general, ya sea industrial o forestal.

4.3. Presion dinamica del viento (en KN/m?)

La presion dindmica del viento en la zona A es de 0,10 kN/m?.

4.4. Zona eolica (segun CTE DB-SE-AE)

Segun la zona edlica del CTE, La Cistérniga (Valladolid) se corresponde con la zona A.

5. Acciones térmicas y reoldgicas

De acuerdo a la CTE DB SE-AE, se han tenido en cuenta en el disefio de las juntas de dilatacion,
en funcion de las dimensiones totales del edificio.
De acuerdo a la CTE DB SE-AE, se han tenido en cuenta en el disefio de las juntas de dilatacién,
en funcién de las dimensiones totales del edjificio.

En este edificio o zona de produccién si existen juntas de dilatacion pues la estructura de hormigén

supera los 40 metros de longitud (mide 55 metros). El nUmero de las juntas de dilatacién sera cada
25 metros, contando por tanto en el edificio con 2 junta de dilatacion.

6. Acciones sismicas

De acuerdo a la norma de construccién sismorresistente NCSE-02, por el uso y la situacién del
edificio, en el término municipal de La Cistérniga (Valladolid).

No se consideran las acciones sismicas.

7. Combinaciones de acciones consideradas

7.1. Hormigdén Armado

Hipdtesis y combinaciones. De acuerdo con las acciones determinadas en funcion de su origen, y
teniendo en cuenta tanto si el efecto de las mismas es favorable o desfavorable, asi como los
coeficientes de ponderacion se realizara el célculo de las combinaciones posibles del modo
siguiente:

» E.L.U.derotura. Hormigén: EHE-08/CTE
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=  Sjtuaciones no sismicas
Z ”ijij + qu{mgm + Z Tai P 2 Qy
j =1 i=1

=  Sijtuaciones sismicas

Z V6O + YaAE + Z Vai FaQuy

jzl =3

Situacion 1: Persistente o transitoria

Coeficientes parciales de
seguridad (y)

Coeficientes de combinacion ()

Favorable Desfavorable Principal (wp) Acompafiamiento (\ya)

carga 1.00 1.35 1.00 1.00
permanente (G)

Sobrecarga (Q) 0.00 1.50 1.00 0.70
Viento (Q) 0.00 1.50 1.00 0.60
Nieve (Q) 0.00 1.50 1.00 0.50

Sismo (A)

Situacién 2: Sismica

Coeficientes parciales de
seguridad (y)

Coeficientes de combinacion ()

Favorable| Desfavorable | Principal (yp)|  Acompafiamiento ()

Carga 1.00 1.00 1.00 1.00
permanente (G)

Sobrecarga (Q) 0.00 1.00 0.30 0.30
Viento (Q) 0.00 1.00 0.00 0.00
Nieve (Q) 0.00 1.00 0.00 0.00
Sismo (A) -1.00 1.00 1.00 0.30(*)

*) Fraccion de las solicitaciones sismicas a considerar en la direccién ortogonal: Las
solicitaciones obtenidas de los resultados del analisis en cada una de las direcciones
ortogonales se combinaran con el 30 % de los de la otra.
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= E.L.U.derotura. Hormigén en cimentaciones: EHE-08/CTE

=  Sijtuaciones no sismicas

Z YGijj + Yo11Pp1Qk1 + Z Yot 2 Qy
I =

=  Sijtuaciones sismicas

Z VG, +VaAE + Z Ya ¥ aQy

fES iz1

Situacion 1: Persistente o transitoria

Coeficientes parciales de
seguridad ()

Coeficientes de combinacion ()

Favorable| Desfavorable | Principal (\Vp) Acompariamiento (y,)

g::%zneme @ | 100 1.60 1.00 1.00
Sobrecarga (Q) 0.00 1.60 1.00 0.70
Viento (Q) 0.00 1.60 1.00 0.60
Nieve (Q) 0.00 1.60 1.00 0.50

Sismo (A)

Sitiliacién 2 Sicmica

Coeficientes parciales de

] Coeficientes de combinacion (/)
seguridad (y)

Favorable| Desfavorable | Principal (yp)|  Acompafiamiento (v,)
g;rr?]‘zmeme © | 100 1.00 1.00 1.00
Sobrecarga (Q) 0.00 1.00 0.30 0.30
Viento (Q) 0.00 1.00 0.00 0.00
Nieve (Q) 0.00 1.00 0.00 0.00
Sismo (A) -1.00 1.00 1.00 0.30(*)

(*) Fraccion de las solicitaciones sismicas a considerar en la direccién ortogonal: Las solicitaciones obtenidas de
los resultados del andlisis en cada una de las direcciones ortogonales se combinaran con el 30 % de los de la
otra.
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7.2. Acero Laminado

Se dimensiona los elementos metalicos de acuerdo a la norma CTE SE-A, de Seguridad estructural,
determinandose los coeficientes de aprovechamiento y deformaciones, asi como la estabilidad, de
acuerdo a los principios de Mecéanica Racional y la Resistencia de Materiales.

La estructura se supone sometida a las acciones exteriores, ponderandose para la obtencion de los
coeficientes de aprovechamiento y comprobacién de secciones de acuerdo con los limites de
agotamiento de tensiones y limites de flechas establecidos.

= E.L.U.derotura. Acero laminado: CTE DB-SE A

= Sijtuaciones no sismicas

Z YGijj + Yo11Pp1Qk1 + Z Yot 2 Qy
I =

= Sijtuaciones sismicas

Z VG, +VaAE + Z Ya ¥ aQy

fES iz1

Situacién 1: Persistente o transitoria

Coeficientes parciales de

seguridad (1) Coeficientes de combinacion ()

Favorable| Desfavorable | Principal (yp)|  Acompafiamiento (y,)

Carga

permanente (G) 0.80 1.35 1.00 1.00
Sobrecarga (Q) 0.00 1.50 1.00 0.70
Viento (Q) 0.00 1.50 1.00 0.60
Nieve (Q) 0.00 1.50 1.00 0.50

Sismo (A)
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Situacion 2: Sismica

Coeficientes parciales de

Coeficientes de combinacién ()
seguridad ()

Favorable|  Desfavorable| Principal (yp)|  Acompafiamiento (v )
permgﬁ(;%at‘e ©) 1.00 1.00 1.00 1.00
Sobrecarga (Q) 0.00 1.00 0.30 0.30
Viento (Q) 0.00 1.00 0.00 0.00
Nieve (Q) 0.00 1.00 0.00 0.00
Sismo (A) -1.00 1.00 1.00 0.30(*)

(*y Fraccion de las solicitaciones sismicas a considerar en la direccion ortogonal: Las
solicitaciones obtenidas de los resultados del analisis en cada una de las direcciones
ortogonales se combinaran con el 30 % de los de la otra.

7.3. Acero conformado

Se aplica las mismos coeficientes y combinaciones que en el acero laminado.
E.L.U. de rotura. Acero laminado: CTE DB-SE A

8. Listado de estructuras

A continuacion se adjuntan las listas de la estructura tipo precedidas por un esquema con
numeracion de nudos y barras.

El calculo se ha realizado con el programa “Cype 1016, version estudiante”. En el Documento 2.
Planos, se puede encontrar el plano de la estructura en 3D, en el que se podran observar las
numeraciones de las barras y de las cimentaciones.
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Tipos

Tipo 32y 33
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

1.- DATOS DE OBRA

1.1.- Normas consideradas
Cimentacion: EHE-08

Aceros laminados y armados: CTE DB SE-A

1.2.- Estados limite

E.L.U. de rotura. Hormigdn en cimentaciones|CTE
E.L.U. de rotura. Acero laminado Cota de nieve: Altitud inferior o igual a 1000 m

Acciones caracteristicas

Tensiones sobre el terreno
Desplazamientos

1.2.1.- Situaciones de proyecto

Para las distintas situaciones de proyecto, las combinaciones de acciones se definiran de acuerdo con los
siguientes criterios:

- Con coeficientes de combinacion
2. VaGq +1eP + 1o Qe + 2. 10 P aQy
j=1 i=1

- Sin coeficientes de combinacion

Z ';'ejG-:j + 7P + ; 72iQq

iz

- Donde:

Gy Accién permanente

P« Accidn de pretensado

Qx Accion variable

vc Coeficiente parcial de seguridad de las acciones permanentes

vp Coeficiente parcial de seguridad de la accién de pretensado

v0.1 Coeficiente parcial de seguridad de la accién variable principal

vo.i Coeficiente parcial de seguridad de las acciones variables de acompafiamiento
y,.1 Coeficiente de combinacion de la accidn variable principal

va,; Coeficiente de combinacién de las acciones variables de acompafiamiento

Para cada situacién de proyecto y estado limite los coeficientes a utilizar seran:
E.L.U. de rotura. Hormigon en cimentaciones: EHE-08 / CTE DB-SE C

Persistente o transitoria

\ Coeficientes parciales de seguridad (y) Coeficientes de combinacion (y)
Favorable Desfavorable Principal (v,) | Acompafiamiento (y,)
Carga permanente (G) 1.000 1.600 - -
Viento (Q) 0.000 1.600 1.000 0.600
Nieve (Q) 0.000 1.600 1.000 0.500
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

E.L.U. de rotura. Acero laminado: CTE DB SE-A

Persistente o transitoria

\ Coeficientes parciales de seguridad (y)

Coeficientes de combinacion (y)

Favorable Desfavorable Principal (y,) | Acompafamiento (y,)
Carga permanente (G) 0.800 1.350 - -
Viento (Q) 0.000 1.500 1.000 0.600
Nieve (Q) 0.000 1.500 1.000 0.500

Accidental de incendio

Coeficientes parciales de seguridad (y)

Coeficientes de combinacion (y)

Favorable Desfavorable Principal (y,) | Acompafiamiento (y3)
Carga permanente (G) 1.000 1.000 - -
Viento (Q) 0.000 1.000 0.500 0.000
Nieve (Q) 0.000 1.000 0.200 0.000

Tensiones sobre el terreno

Caracteristica

Coeficientes parciales de seguridad (y)

Favorable Desfavorable
Carga permanente (G) 1.000 1.000
Viento (Q) 0.000 1.000
Nieve (Q) 0.000 1.000

Desplazamientos

Caracteristica

Coeficientes parciales de seguridad (y)

Favorable Desfavorable
Carga permanente (G) 1.000 1.000
Viento (Q) 0.000 1.000
Nieve (Q) 0.000 1.000

1.3.- Resistencia al fuego

Perfiles de acero

Norma: CTE DB SI. Anejo D: Resistencia al fuego de los elementos de acero.

Resistencia requerida: R 30

Revestimiento de proteccidn: Pintura intumescente

Densidad: 0.0 kg/m3
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Conductividad: 0.01 W/(m-K)
Calor especifico: 0.00 1/(kg-K)

El espesor minimo necesario de revestimiento para cada barra se indica en la tabla de comprobacion de
resistencia.

2.- ESTRUCTURA

2.1.- Geometria

2.1.1.- Nudos
Referencias:
Ay, Ay, A;: Desplazamientos prescritos en ejes globales.

0y, 0y, 6,: Giros prescritos en ejes globales.

Cada grado de libertad se marca con 'X' si esta coaccionado y, en caso contrario, con '-'.

Nudos
| Coordenadas  |Vinculacién exterior
Referencia X Y Z Vinculacién interior
(m) (m) (m) Ay | Ay | Az | Oy | Oy | O,
N1 0.000 | 0.000 |0.000| X | X | X | X | X | X Empotrado
N2 0.000 | 0.000|6.000| - | - | - |-|-]- Genérico
N3 0.000 |25.000(0.000| X | X | X | X | X | X Empotrado
N4 0.000 [25.000/6.000| - | - | - |- | - | - Genérico
N5 0.000 |12.5009.880| - | - | - |- |- |- Empotrado
N6 5.000 | 0.000 [0.000| X | X | X | X | X | X Empotrado
N7 5.000 | 0.000 |6.000| - | - | - |-|-]-~- Genérico
N8 5.000 25.000(0.000| X | X | X | X | X | X Empotrado
N9 5.000 [25.000/6.000| - | - | - | - | - | - Genérico
N10 5.000(12.500/9.880| - | - | - |- |- |- Empotrado
N11 10.000| 0.000 [0.000| X | X [ X | X | X | X Empotrado
N12 10.000|/ 0.000 |6.000| - | - | - | - |- |- Genérico
N13 10.000|25.000|0.000| X | X [ X | X | X | X Empotrado
N14 10.000/25.000(6.000| - | - | - |- |- |- Genérico
N15 10.000(12.5009.880| - | - | - | - | - | - Empotrado
N16 15.000| 0.000 [0.000| X | X [ X | X | X | X Empotrado
N17 15.000/ 0.000 |6.000| - | - | - |- |-|- Genérico
N18 15.000(25.000|0.000| X | X [ X | X | X | X Empotrado
N19 15.000/25.000(6.000| - | - | - |- |- |- Genérico
N20 15.000(12.500/9.880| - | - | - |- |- | - Empotrado
N21 20.000| 0.000 [0.000| X | X | X | X | X | X Empotrado
N22 20.000|/ 0.000 [6.000| - | - | - |- |- |- Genérico
N23 20.000|25.000(0.000| X | X | X | X | X | X Empotrado
N24 20.000/25.000(6.000| - | - | - |- | - |- Genérico
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Nudos
| Coordenadas  |Vinculacién exterior
Referencia X Y Z Vinculacion interior
(m) (m) (m) Ay | Ay | Az | By | Oy | 6O,
N25 20.000(12.500(9.880| - | - | - |- | - |- Empotrado
N26 25.000| 0.000 [0.000| X | X | X | X | X | X Empotrado
N27 25.000|/ 0.000 [6.000| - | - | - |- |- |- Genérico
N28 25.000{25.000(0.000| X | X | X | X | X | X Empotrado
N29 25.000/25.000(6.000| - | - | - |- |- |- Genérico
N30 25.000/12.500(9.880| - | - | - |- | - |- Empotrado
N31 30.000| 0.000 [0.000| X | X | X | X | X |X Empotrado
N32 30.000| 0.000 [6.000| - | - | - |- |- |- Genérico
N33 30.000{25.000(0.000| X | X | X | X | X | X Empotrado
N34 30.000/25.000(6.000| - | - | - |- |- |- Genérico
N35 30.000(12.500(9.880| - | - | - |- |- |- Empotrado
N36 35.000| 0.000 [0.000| X | X | X | X | X |X Empotrado
N37 35.000| 0.000 [6.000| - | - | - |- |- |- Genérico
N38 35.000(25.000(0.000| X | X | X | X | X | X Empotrado
N39 35.000/25.000(6.000| - | - | - |- |- |- Genérico
N40 35.000(12.500(9.880| - | - | - |- | - |- Empotrado
N41 40.000{ 0.000 10.000| X | X | X | X | X |X Empotrado
N42 40.000/ 0.000 |6.000| - | - | - |- |- |- Genérico
N43 40.000/25.000(0.000| X | X | X | X | X | X Empotrado
N44  |40.000/25.000/6.000| - | - | - | - | - | - Genérico
N45 40.000{12.500/9.880| - | - | - |- |- |- Empotrado
N46 45.000/ 0.000 |0.000| X | X | X | X | X |X Empotrado
N47 45.000/ 0.000 |6.000| - | - | - |- |- |- Genérico
N48 45.000/25.000(0.000| X | X | X | X | X | X Empotrado
N49 45.000/25.000(6.000| - | - | - |- |- |- Genérico
N50 45.000/12.500(9.880| - | - | - |- |- |- Empotrado
N51 50.000| 0.000 [0.000| X | X | X | X | X |X Empotrado
N52 50.000| 0.000 [6.000| - | - |- |- |- |- Genérico
N53 50.000{25.000(0.000| X | X | X | X | X | X Empotrado
N54 50.000/25.000(6.000| - | - | - |- |- |- Genérico
N55 50.000(/12.500(9.880| - | - | - |- |- |- Empotrado
N56 55.000| 0.000 [0.000| X | X | X | X | X | X Empotrado
N57 55.000| 0.000 [6.000| - | - |- |- |- |- Genérico
N58 55.000(25.000{0.000| X | X | X | X | X | X Empotrado
N59 55.000/25.000(6.000| - | - | - |- |- |- Genérico
N60 55.000(12.500(9.880| - | - | - |- | - | - Empotrado
N61 0.000 | 6.250 |0.000| X | X | X | - | - | - Empotrado
N62 55.000| 6.250 [0.000| X | X | X | - | - | - Empotrado
N63 0.000 | 6.250(7.940| - | - | - |- |- |- Empotrado
N64 55.000| 6.250 (7.940| - | - | - |- | - |- Empotrado
N65 0.000 [18.750/0.000| X | X | X | - | - | - Empotrado
N66 55.000(18.750(0.000| X | X | X | - | - | - Empotrado
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Nudos
| Coordenadas  |Vinculacién exterior
Referencia X Y Z Vinculacién interior
(m) (m) (m) Ay | Ay | Az | Oy | Oy | O
N67 0.000 (18.750(7.940| - | - | - |- |- |- Empotrado
N68 55.000(18.750(7.940| - | - | - |- |- |- Empotrado
N69 5.000|6.250(7.940| - | - | - |- | - |- Empotrado
N70 5.000 (18.750(7.940| - | - | - | - | - | - Empotrado
N71 50.000| 6.250(7.940| - | - | - |- |- |- Empotrado
N72 50.000(18.750(7.940| - | - | - |- |- |- Empotrado
N73 10.000| 6.250 |7.940| - | - | - | - | - | - Empotrado
N74 10.000(18.750(7.940| - | - | - |- |- | - Empotrado
N75 15.000{ 6.250|7.940| - | - | - | - | - | - Empotrado
N76 15.000(18.750(7.940| - | - | - | - | - | - Empotrado
N77 20.000|/ 6.250(7.940| - | - | - |- |- |- Empotrado
N78 20.000/18.750(7.940| - | - | - | - |- | - Empotrado
N79 25.000(/6.250(7.940| - | - |- |- |- | - Empotrado
N80 25.000(18.750(7.940| - | - | - |- |- |- Empotrado
N81 30.000|/ 6.250(7.940| - | - | - |- |- |- Empotrado
N82 30.000/18.750(7.940| - | - | - |- |- | - Empotrado
N83 35.000 6.250(7.940 - | - | - |- |- | - Empotrado
N84 35.000(18.750(7.940| - | - | - |- |- |- Empotrado
N85 40.000/ 6.250 (7.940| - | - | - | - | - | - Empotrado
N86 40.000(18.750(7.940| - | - | - |- |- | - Empotrado
N87 45.000/ 6.2501(7.940| - | - | - |- |- |- Empotrado
N88 45.000(18.750(7.940| - | - | - | - | - | - Empotrado
2.1.2.- Barras
2.1.2.1.- Materiales utilizados
Materiales utilizados
Material E G fy Ot Y
Tipo Designacién| (MPa) | " | (MPa) | (MPa) (m/m°C) (kN/m3)
Acero laminado S275 210000.00/0.300(81000.00|275.00/0.000012| 77.01
Notacién:
E: Mddulo de elasticidad
v: Médulo de Poisson
G: Médulo de cortadura
f,: Limite eldstico
a.r: Coeficiente de dilatacion
y: Peso especifico
2.1.2.2.- Descripcion
Descripcion
Material Barra Pieza Perfil(Serie) LO?T?WI§Ud B B Lbsup. |Lbint,
Tipo  |Designacion (Ni/Nf) | (Ni/Nf) Indeformable | . | Indeformable YL (m) | (m)
origen extremo
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Descripcion

. Longitud
Material Barra Pieza ) LDsup. LD
: ; Perfil(Serie) Byy | PBxe Sup. |LD1nf.
Ni/Nf Ni/Nf m m
Tipo  |Designacion (Ni/Nf) | (Ni/Nf) Indeformable Deformable Indeformable (m) | (m)
origen extremo
Acero IPE 240

omiado | S275 | NUN2 | NI/N2 |, - 5.911 0.089  0.17/0.17| - | -
N3/N4 | N3/N4 %IPPEE) 240 - 5.911 0.080  0.17/0.17| - | -
N2/N63 | N2/N5 hple) 2401 126 6.418 - 0.2211.00] - | -
N63/N5 | N2/N5 |IPE 240 - 6.544 - 0.2211.00] - | -

(IPE)
N4/N67 | N4/N5 %IPPEE) 2401 5.126 6.418 - 0.22/1.00 - | -
N67/N5 | N4/Ns |IPE 240 - 6.544 - 0.22/1.00 - | -

(IPE)
N51/N52|N51/N52 %IPEE) 400 . 5.811 0.180  0.23/0.70] - | -
N53/N54|N53/N54 %IPPEE) 400 - 5.811 0.180  0.23/0.70] - | -
N52/N71|N52/N55 EIPPEE) 3600 5210 6.334 - 0.22/1.00 - | -
N71/N55|N52/N55 EIPPEE) 360 - 6.544 - 0.2211.00] - | -
N54/N72|N54/N55 %IPPEE) 3601 210 6.334 - 0.22/1.00 - | -
N72/N55|N54/N55 EIPPEE) 360 - 6.544 - 0.22/1.00 - | -
N56/N57|N56/N57 EIPPEE) 240 - 5.911 0.089  [0.17/0.17| - | -
N58/N59|N58/N59 %IPEE) 240 ; 5.911 0.089  0.17/0.17 - | -
N57/N64|N57/N60 EIPPEE) 2400 5126 6.418 - 0.22/1.00 - | -
N64/N60|N57/N60 EIPEE) 240 - 6.544 - 0.2211.00] - | -
N59/N68|N59/N60 %IPEE) 2401 5126 6.418 - 0.22/1.00 - | -
N68/N60|N59/N60 %IPPEE) 240 - 6.544 - 0.22/1.00 - | -
N62/N64|N62/N64 HE 200 A - 7.814 0.126  |1.00/1.00| - | -

(HEA)
N61/N63|N61/N63 HE 200 A - 7.814 0.126  |1.00/1.00| - | -

(HEA)
N66/N68|N66/N68 HE_ 200 A - 7.814 0.126  |1.00/1.00] - | -

(HEA)
N65/N67|N65/N67/HE_ 200 A - 7.814 0.126  |1.00/1.00| - | -

(HEA)
N7/N12 | N7/N12 |TPE 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -

(IPE)
N12/N17|N12/N17 %IPPEE) 120 - 5.000 - 0.001.00| - | -
N17/N22|N17/N22 E?PEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N22/N27|N22/N27 E?EE) 120 - 5.000 - 0.0011.00/ - | -
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Descripcion

Material Barra Pieza Perfil(Serie) Lo?fgl]'liSUd B B Lbsup. |Lbins,
Tipo Designacién (Ni/NF) | (Ni/NF) Indgfrci)gzwnable Deformable Incéiftc;renr']\qaoble T (m) ] (m)

N27/N32|N27/N32 %IPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N32/N37|N32/N37 EIPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N37/N42|N37/N42 EIPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N42/N47|N42/N47 %IPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N47/N52|N47/N52 %IPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N52/N57|N52/N57 EIPPEE) 120 - 4.940 0.060  |0.00/1.00 - | -
N2/N7 | N2/N7 %IPPEE) 1201 4.060 4.940 - 0.00/1.00| - | -
N9/N14 | N9/N14 %IPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N14/N19|N14/N19 EIPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N19/N24|N19/N24 EIPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N24/N29|N24/N29 %IPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N29/N34|N29/N34 EIPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N34/N39|N34/N39 EIPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00 - | -
N39/N44|N39/N44 EIPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N44/N49|N44/N49 EIPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N49/N54|N49/N54 EIPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N54/N59|N54/N59 EIPEE) 120 - 4.940 0.060  [0.001.00 - | -
N4/N9 | N4/N9 EIPPEE) 1200 5.060 4.940 - 0.00/1.00| - | -
N10/N15/N10/N15 EIPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N15/N20|N15/N20 EIPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N20/N25|N20/N25 %IPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N25/N30|N25/N30 E?PEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N30/N35|/N30/N35 %IPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00 - | -
N35/N40|N35/N40 %IPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N40/N45|N40/N45 E?PEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N45/N50|N45/N50 E?PEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00 - | -
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Descripcion

. Longitud
Material Barra Pieza ) LDsup. LD
: ; Perfil(Serie) Byy | PBxe Sup. |LD1nf.
Ni/Nf Ni/Nf m m
Tipo  |Designacion (Ni/Nf) | (Ni/Nf) Indeformable Deformable Indeformable (m) | (m)
origen extremo
NSO/NS5|NSO/NS5| pooy 120 - 5.000 - 0.00/1.00 - | -
N55/N60|N55/N60 EIPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00 - | -
N5/N10 | Ns/N1o |TPE - 120 ; 5.000 ; 0.00/1.00] - | -
(IPE)

N6/N2 | N6/N2 |R 16 (R) - 7.731 0.079  0.00/0.00] - | -
N2/N69 | N2/N69 |R 16 (R) ; 8.236 ; 0.00[0.00] - | -
N69/N5 | N69/N5 |R 16 (R) ; 8.236 ; 0.00[0.00] - | -
N70/N5 | N70/N5 |R 16 (R) ; 8.236 ; 0.00[0.00] - | -
N4/N70 | N4/N70 R 16 (R) - 8.236 - 0.000.00/ - | -
N8/N4 | N8/N4 |R 16 (R) - 7.731 0.079  0.00/0.00] - | -
N1/N7 | N1/N7 |R 16 (R) - 7.731 0.079  0.00/0.00] - | -
N7/N63 | N7/N63 R 16 (R) ; 8.236 - 0.00/0.00] - | -
N63/N10|N63/N10|R 16 (R) ; 8.236 - 0.00/0.00] - | -
N67/N10|N67/N10|R 16 (R) ; 8.236 - 0.00[0.00] - | -
N9/N67 | N9/N67 |R 16 (R) - 8.236 - 0.000.00/ - | -
N3/N9 | N3/N9 |R 16 (R) - 7.731 0.079  0.00/0.00] - | -
N56/N52|N56/N52|R 16 (R) - 7.731 0.079  0.00/0.00] - | -
N52/N64|N52/N64|R 16 (R) ; 8.236 - 0.00/0.00] - | -
N64/N55|N64/N55/R 16 (R) ; 8.236 - 0.00/0.00] - | -
N68/N55|N68/N55|R 16 (R) - 8.236 - 0.000.00/ - | -
N54/N68|N54/N68|R 16 (R) - 8.236 - 0.000.00| - | -
N58/N54|N58/N54(R 16 (R) - 7.731 0.079  0.00/0.00] - | -
N51/N57|N51/N57|R 16 (R) ; 7.731 0.079  0.00/0.00 - | -
N57/N71|N57/N71|R 16 (R) ; 8.236 - 0.00/0.00/ - | -
N71/N60|N71/N60|R 16 (R) ; 8.236 - 0.00/0.00/ - | -
N72/N60|N72/N60|R 16 (R) - 8.236 - 0.000.00/ - | -
N59/N72|N59/N72|R 16 (R) - 8.236 - 0.000.00/ - | -
N53/N59|N53/N59|R 16 (R) - 7.731 0.079  0.00/0.00] - | -
N69/N73|N69/N71 EIPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00, - | -
N73/N75|N69/N71 EIPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00 - | -
N75/N77|N69/N71 EIPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N77/N79|N69/N71 EIPPEE) 120 . 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N79/N81|N69/N71 EIPPEE) 120 . 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N81/N83|N69/N71 %IPPEE) 120 - 5.000 - 0.001.00| - | -
N83/N85|N69/N71 %?PEE) 120 . 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N85/N87|N69/N71 %IPPEE) 120 . 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N87/N71|N69/N71 %IPPEE) 120 - 5.000 - 0.001.00| - | -
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Descripcion

Material Barra Pieza Perfil(Serie) Lo?fgl]'liSUd B B Lbsup. |Lbins,
Tipo Designacién (Ni/NF) | (Ni/NF) Indgfrci)gzwnable Deformable Incéiftc;renr']\qaoble T (m) ] (m)
N71/N64|N71/N64 %IPPEE) 120 - 4.905 0.095  |0.00/1.00 - | -
N63/N69 | N63/N69 EIPPEE) 1200 5.095 4.905 - 0.00/1.00| - | -
N70/N74|N70/N72 EIPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N74/N76/N70/N72 %IPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N76/N78|N70/N72 %IPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N78/N80|N70/N72 EIPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N80/N82|N70/N72 %IPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N82/N84|N70/N72 %IPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N84/N86|N70/N72 EIPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N86/N88|N70/N72 EIPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00 - | -
N88/N72|N70/N72 %IPPEE) 120 - 5.000 - 0.00/1.00| - | -
N72/N68|N72/N68 EIPPEE) 120 - 4.905 0.095  |0.00/1.00 - | -
N67/N70|N67/N70 EIPPEE) 1200 5.095 4.905 - 0.00/1.00| - | -
N46/N47|N46/N47 %IPPEE) 400 - 5.811 0.189  [0.23]0.70| - | -
N48/N49|N48/N49 EIPPEE) 400 - 5.811 0.189  |0.23/0.70, - | -
N47/N87|N47/N50 EIPEE) 3600 5210 6.334 - 0.22/1.00 - | -
N87/N50|N47/N50 %IPPEE) 360 - 6.544 - 0.22/1.00 - | -
N49/N88|N49/N50 EIPPEE) 3601 0.210 6.334 - 0.22/1.00, - | -
N88/N50|N49/N50 EIPPEE) 360 - 6.544 - 0.22/1.000 - | -
N41/N42|N41/N42 %IPPEE) 400 - 5.811 0.189  [0.23]0.70| - | -
N43/N44|N43/N44 %IPPEE) 400 - 5.811 0.189  |0.23/0.70/ - | -
N42/N85|N42/N45 E?PEE) 3600 9210 6.334 - 0.22/1.00, - | -
N85/N45|N42/N45 %IPPEE) 360 - 6.544 - 0.22/1.000 - | -
N44/N86|N44/N45 %IPPEE) 3600 5210 6.334 - 0.22/1.000 - | -
N86/N45| N44/N45 E?PEE) 360 - 6.544 - 0.22/1.00, - | -
N36/N37|N36/N37 E?PEE) 400 - 5.811 0.189  0.23/0.70, - | -
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Descripcion

Material Barra Pieza Perfil(Serie) Lo?fgl]'liSUd B B Lbsup. |Lb1nt.
Tipo Designacién (Ni/NF) | (Ni/Nf) Indgfrci)gzwnable Deformable Incéitltgn;qac)ble T (m) | (m)
N38/N39|N38/N39 %IPPEE) 400 - 5.811 0.189  [0.230.70 - | -
N37/N83|N37/N40 EIPPEE) 3601 9.210 6.334 - 0.22|1.00, - | -
N83/N40|N37/N40 hple) 360 - 6.544 - 0.22/1.00 - | -
N39/N84|N39/N40 %IPPEE) 3600 5210 6.334 - 0.22/1.00 - | -
N84/N40|N39/N40 %IPPEE) 360 - 6.544 - 0.22|1.00, - | -
N31/N32|N31/N32 EIPPEE) 400 - 5.811 0.189  |0.23/0.70, - | -
N33/N34|N33/N34 %IPEE) 400 - 5.811 0.189  |0.23/0.70, - | -
N32/N81|N32/N35 %IPPEE) 3600 g.210 6.334 - 0.22|1.000 - | -
N81/N35|N32/N35 EIPPEE) 360 - 6.544 - 0.22|1.000 - | -
N34/N82|N34/N35 EIPPEE) 3600 5210 6.334 - 0.22/1.00 - | -
N82/N35|N34/N35 %IPPEE) 360 - 6.544 - 0.22|1.000 - | -
N26/N27|N26/N27 EIPPEE) 400 - 5.811 0.189  |0.23/0.70/ - | -
N28/N29|N28/N29 EIPPEE) 400 - 5.811 0.189  |0.23/0.70/ - | -
N27/N79|N27/N30 %IPPEE) 3600 9210 6.334 - 0.22/1.00 - | -
N79/N30|N27/N30 EIPPEE) 360 - 6.544 - 0.22/1.000 - | -
N29/N80|N29/N30 EIPEE) 3600 5210 6.334 - 0.22/1.00 - | -
N80/N30|N29/N30 %IPEE) 360 - 6.544 - 0.22/1.00 - | -
N21/N22|N21/N22 EIPPEE) 400 - 5.811 0.189  |0.23/0.70, - | -
N23/N24|N23/N24 EIPEE) 400 - 5.811 0.189  [0.23]0.70| - | -
N22/N77|N22/N25 %IPPEE) 3600 9210 6.334 - 0.22/1.00 - | -
N77/N25|N22/N25 %IPPEE) 360 - 6.544 - 0.22/1.000 - | -
N24/N78|N24/N25 E?PEE) 3600 5210 6.334 - 0.22|1.000 - | -
N78/N25|N24/N25 %?PEE) 360 - 6.544 - 0.22|1.000 - | -
N16/N17|N16/N17 %IPPEE) 400 - 5.811 0.189  [0.23]0.70| - | -
N18/N19|N18/N19 E?PEE) 400 - 5.811 0.189  [0.23]0.70| - | -
N17/N75|N17/N20 EIPEE) 3600 5210 6.334 - 0.22/1.00 - | -
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Descripcion

) Longitud
Material Barra Pieza ) LDsus. LD
; ; Perfil(Serie) Byy | PBxe Sup. | LD1nf.
Ni/Nf Ni/Nf m m
Tipo | Designacion (Ni/Nf) | (Ni/Nf) Indeformable Deformable Indeformable (m) | (m)
origen extremo

N75/N20|N17/N20 %IPPEE) 360 - 6.544 - 0.2211.00] - | -
N19/N76|N19/N20 ilple) 3600 5210 6.334 - 0.22/1.00 - | -
N76/N20|N19/N20 ilple) 360 - 6.544 - 0.2211.00] - | -
N11/N12|N11/N12 %IPPEE) 400 - 5.811 0.189  [0.23/0.70| - | -
N13/N14|N13/N14 %IPPEE) 400 - 5.811 0.180  0.23/0.70| - | -
N12/N73|N12/N15 EIPPEE) 3601 210 6.334 - 0.2211.00] - | -
N73/N15/N12/N15 %IPPEE) 360 - 6.544 - 0.2211.00/ - | -
N14/N74|N14/N15 %IPPEE) 3601 210 6.334 - 0.22/1.00 - | -
N74/N15/N14/N15 EIPPEE) 360 - 6.544 - 0.22/1.00 - | -

N6/N7 | N6/N7 EIPPEE) 400 . 5.811 0.180  0.23/0.70] - | -

N8/NO | N8/N9 %IPPEE) 400 - 5.811 0.180  0.23/0.70| - | -

N7/N69 | N7/N10 EIPPEE) 3600 5210 6.334 - 0.22/1.00 - | -

N69/N10| N7/N10 |TPE 360 - 6.544 - 0.2211.00] - | -

(IPE)
N9/N70 | N9/N10 %IPPEE) 3601 210 6.334 - 0.2211.00] - | -
N70/N10| N9/N10 EIPPEE) 360 - 6.544 - 0.22/1.00 - | -

Notacién:

Ni: Nudo inicial
Nf: Nudo final
By Coeficiente de pandeo en el plano 'XY'
Pz: Coeficiente de pandeo en el plano 'XZ'
Lbsy.: Separacion entre arriostramientos del ala superior
Lbpy.: Separacion entre arriostramientos del ala inferior

2.1.2.3.- Caracteristicas mecanicas

Tipos de pieza

Ref.

Piezas

A WN R

(651

N1/N2, N3/N4, N2/N5, N4/N5, N56/N57, N58/N59, N57/N60 y N59/N60
N51/N52, N46/N47, N41/N42, N36/N37, N31/N32, N26/N27, N21/N22, N16/N17, N11/N12 y N6/N7
N53/N54, N48/N49, N43/N44, N38/N39, N33/N34, N28/N29, N23/N24, N18/N19, N13/N14 y N8/N9

N52/N55, N54/N55, N47/N50, N49/N50, N42/N45, N44/N45, N37/N40, N39/N40, N32/N35, N34/N35,
N27/N30, N29/N30, N22/N25, N24/N25, N17/N20, N19/N20, N12/N15, N14/N15, N7/N10 y N9/N10
N62/N64, N61/N63, N66/N68 y N65/N67

6 IN7/N12, N12/N17, N17/N22, N22/N27, N27/N32, N32/N37, N37/N42, N42/N47, N47/N52, N52/N57,
N2/N7, N9/N14, N14/N19, N19/N24, N24/N29, N29/N34, N34/N39, N39/N44, N44/N49, N49/N54,
N54/N59, N4/N9, N10/N15, N15/N20, N20/N25, N25/N30, N30/N35, N35/N40, N40/N45, N45/N50,
N50/N55, N55/N60, N5/N10, N69/N71, N71/N64, N63/N69, N70/N72, N72/N68 y N67/N70
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Ref.

Tipos de pieza
Piezas

N6/N2, N2/N69, N69/N5, N70/N5, N4/N70, N8/N4, N1/N7, N7/N63, N63/N10, N67/N10, N9/N67,
N3/N9, N56/N52, N52/N64, N64/N55, N68/N55, N54/N68, N58/N54, N51/N57, N57/N71, N71/N60,
N72/N60, N59/N72 y N53/N59

Caracteristicas mecanicas

Material Ref Descripcién A | Avy | Avz tyy 12z It
Tipo Designacién| (cm2)|(cm?2)|(cm?2)| (cm4) | (cm4) |(cm4)

Acero laminado S275 1 |IPE 240, (IPE) 39.10/17.64|12.30| 3892.00 | 284.00 {12.90

IPE 400, Simple con cartelas, (IPE)
Cartela final superior: 2.00 m.

3 |IPE 400, Simple con cartelas, (IPE)
Cartela final inferior: 2.00 m.

4 |IPE 360, Simple con cartelas, (IPE)
Cartela inicial inferior: 2.70 m.

84.50|36.45|28.87(23130.00(1318.00|51.10

84.50/36.45/28.87|23130.00{1318.00/51.10

72.70(32.38/24.09(16270.00{1043.00/37.30

5 |HE 200 A, (HEA) 53.80/30.00| 9.95 | 3692.00 (1336.00|20.98
6 |IPE 120, (IPE) 13.20| 6.05 | 4.25| 318.00 | 27.70 | 1.74
7 |IR 16, (R) 2.01/1.81|1.81 0.32 0.32 | 0.64

Notacidn:

Ref.: Referencia

A: Area de la seccion transversal

Avy: Area de cortante de la seccion segun el eje local 'Y’

Avz: Area de cortante de la seccién segun el eje local 'Z'

Iyy: Inercia de la seccién alrededor del eje local 'Y’

Izz: Inercia de la seccion alrededor del eje local 'Z'

It: Inercia a torsién

Las caracteristicas mecanicas de las piezas corresponden a la seccion en el punto medio de las mismas.

2.1.2.4.- Tabla de medicion

Tabla de medicion

Material Pieza Longitud|Volumen| Peso

Tipo Designacion| (Ni/Nf) Perfil(Serie) (m) (m3) | (kg)

Acero laminado S275 N1/N2 |IPE 240 (IPE) 6.000 | 0.023 |184.16

N3/N4 |IPE 240 (IPE) | 6.000 @ 0.023 |184.16
N2/N5 |IPE 240 (IPE) | 13.088 | 0.051 |401.73
N4/N5 |IPE 240 (IPE) | 13.088 | 0.051 |401.73

N51/N52|IPE 400 (IPE) | 6.000 | 0.068 |461.31

N53/N54|IPE 400 (IPE) | 6.000 | 0.068 |461.31

N52/N55|IPE 360 (IPE) | 13.088 | 0.127 |821.06

N54/N55|IPE 360 (IPE) | 13.088 | 0.127 |821.06

N56/N57|IPE 240 (IPE) | 6.000 | 0.023 |184.16

N58/N59|IPE 240 (IPE) | 6.000 | 0.023 |184.16

N57/N60 IPE 240 (IPE) | 13.088 | 0.051 |401.73

N59/N60 IPE 240 (IPE) | 13.088 | 0.051 |401.73

N62/N64 HE 200 A (HEA)| 7.940 | 0.043 |335.33

N61/N63 HE 200 A (HEA)| 7.940 | 0.043 |335.33

N66/N68 HE 200 A (HEA)| 7.940 | 0.043 |335.33

N65/N67 HE 200 A (HEA)| 7.940 | 0.043 |335.33
N7/N12 |IPE 120 (IPE) | 5.000 | 0.007 | 51.81
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Tabla de medicién

Material Pieza Perfil(Serie) Longitud|Volumen| Peso
Tipo Designacién| (Ni/Nf) (m) (m3) | (kg)
N12/N17|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N17/N22|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N22/N27|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N27/N32|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N32/N37|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N37/N42|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N42/N47|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N47/N52|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N52/N57|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N2/N7 |IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N9/N14 |IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N14/N19|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N19/N24|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N24/N29|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N29/N34|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N34/N39|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N39/N44|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N44/N49|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N49/N54|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N54/N59|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N4/N9 |IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N10/N15|/IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N15/N20|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N20/N25|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N25/N30|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N30/N35/|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N35/N40|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N40/N45|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N45/N50/|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N50/N55|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N55/N60|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N5/N10 |IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81

N6/N2 |R 16 (R) 7.810 | 0.002 |12.33
N2/N69 R 16 (R) 8.236 | 0.002 |13.00
N69/N5 R 16 (R) 8.236 | 0.002 | 13.00
N70/N5 R 16 (R) 8.236 | 0.002 |13.00
N4/N70 R 16 (R) 8.236 | 0.002 | 13.00
N8/N4 |R 16 (R) 7.810 | 0.002 | 12.33
N1/N7 |R 16 (R) 7.810 | 0.002 | 12.33
N7/N63 R 16 (R) 8.236 | 0.002 |13.00
N63/N10R 16 (R) 8.236 | 0.002 | 13.00
N67/N10R 16 (R) 8.236 | 0.002 | 13.00
N9/N67 R 16 (R) 8.236 | 0.002 | 13.00
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

| Tabla de medicion

‘ Material Pieza Perfil(Serie) Longitud|Volumen| Peso
Tipo Designacién| (Ni/Nf) (m) (m3) | (kg)
N3/N9 R 16 (R) 7.810 0.002 [12.33

N56/N52|R 16 (R) 7.810 0.002 |12.33

N52/N64|R 16 (R) 8.236 | 0.002 | 13.00

N64/N55|R 16 (R) 8.236 0.002 |13.00

N68/N55|R 16 (R) 8.236 0.002 |13.00

N54/N68|R 16 (R) 8.236 0.002 |13.00

N58/N54|R 16 (R) 7.810 0.002 |12.33

N51/N57|R 16 (R) 7.810 0.002 [12.33

N57/N71|R 16 (R) 8.236 0.002 |13.00

N71/N60|R 16 (R) 8.236 0.002 |13.00

N72/N60|R 16 (R) 8.236 0.002 |13.00

N59/N72|R 16 (R) 8.236 0.002 |13.00

N53/N59|R 16 (R) 7.810 0.002 [12.33

N69/N71IPE 120 (IPE) | 45.000 | 0.059 |466.29
N71/N64 IPE 120 (IPE) | 5.000 | 0.007 |51.81
N63/N69/IPE 120 (IPE) | 5.000 | 0.007 |51.81
N70/N72|IPE 120 (IPE) | 45.000 | 0.059 |466.29
N72/N68|IPE 120 (IPE) | 5.000 | 0.007 |51.81
N67/N70/IPE 120 (IPE) | 5.000 | 0.007 |51.81
N46/N47|IPE 400 (IPE) | 6.000 | 0.068 |461.31
N48/N49|IPE 400 (IPE) | 6.000 | 0.068 461.31
N47/N50/IPE 360 (IPE) | 13.088 | 0.127 |821.06
N49/N50|IPE 360 (IPE) | 13.088 | 0.127 |821.06
N41/N42|IPE 400 (IPE) | 6.000 | 0.068 |461.31
N43/N44|IPE 400 (IPE) | 6.000 | 0.068 |461.31
N42/N45|IPE 360 (IPE) | 13.088 | 0.127 |821.06
N44/N45|IPE 360 (IPE) | 13.088 | 0.127 |821.06
N36/N37|IPE 400 (IPE) | 6.000 | 0.068 |461.31
N38/N39|IPE 400 (IPE) | 6.000 | 0.068 461.31
N37/N40|IPE 360 (IPE) | 13.088 | 0.127 |821.06
N39/N40|IPE 360 (IPE) | 13.088 | 0.127 |821.06
N31/N32|IPE 400 (IPE) | 6.000 | 0.068 |461.31
N33/N34|IPE 400 (IPE) | 6.000 | 0.068 461.31
N32/N35|IPE 360 (IPE) | 13.088 | 0.127 |821.06
N34/N35|IPE 360 (IPE) | 13.088 | 0.127 |821.06
N26/N27|IPE 400 (IPE) | 6.000 | 0.068 |461.31
N28/N29|IPE 400 (IPE) | 6.000 | 0.068 |461.31
N27/N30/IPE 360 (IPE) | 13.088 | 0.127 |821.06
N29/N30|IPE 360 (IPE) | 13.088 | 0.127 |821.06
N21/N22|IPE 400 (IPE) | 6.000 | 0.068 461.31
N23/N24|IPE 400 (IPE) | 6.000 | 0.068 |461.31
N22/N25|IPE 360 (IPE) | 13.088 | 0.127 |821.06
N24/N25|IPE 360 (IPE) | 13.088 | 0.127 |821.06
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Tabla de medicién

Material Pieza Perfil(Serie) Longitud|Volumen| Peso

Tipo Designacién| (Ni/Nf) (m) (m3) | (kg)
N16/N17|IPE 400 (IPE) 6.000 0.068 |461.31
N18/N19|IPE 400 (IPE) 6.000 0.068 [461.31
N17/N20|IPE 360 (IPE) 13.088 | 0.127 |821.06
N19/N20|IPE 360 (IPE) 13.088 | 0.127 |821.06
N11/N12|IPE 400 (IPE) 6.000 0.068 |461.31
N13/N14|IPE 400 (IPE) 6.000 0.068 [461.31
N12/N15|/IPE 360 (IPE) 13.088 | 0.127 |821.06
N14/N15|IPE 360 (IPE) 13.088 | 0.127 |821.06
N6/N7 |IPE 400 (IPE) 6.000 0.068 |461.31
N8/N9 |IPE 400 (IPE) 6.000 0.068 [461.31
N7/N10 |IPE 360 (IPE) 13.088 | 0.127 |821.06
N9/N10 |IPE 360 (IPE) 13.088 | 0.127 |821.06

Notacidn:
Ni: Nudo inicial
Nf: Nudo final

2.1.2.5.- Resumen de medicién

Resumen de medicién
Material Longitud Volumen Peso
Tipo on e Serie Perfil Perfil | Serie |Material|Perfil | Serie |Material| Perfil Serie | Material
(m) (m) (m) | (m3)|(m3)| (m3) (kg) (kg) (kg)
IPE 240 76.353 0.299 2343.55
IPE 400, Simple con cartelas|120.000 1.352 9226.24
IPE 360, Simple con cartelas|261.767 2.536 16421.18
IPE 120 275.000 0.363 2849.55
IPE 733.120 4.550 30840.52
HE 200 A 31.760 0.171 1341.32
HEA 31.760 0.171 1341.32
R 16 194.253 0.039 306.60
R 194.253 0.039 306.60
Acero laminado S275 959.132 4.760 32488.43

2.1.2.6.- Medicion de superficies

Acero laminado: Medicion de las superficies a pintar
. ) Superficie unitaria|Longitud|Superficie
Serie Perfil P (m2/m) (g‘) Fm2)
IPE 240 0.948 76.353 | 72.352
IPE IPE 400, Simple con cartelas 1.753 120.000| 210.392
IPE 360, Simple con cartelas 1.527 261.767| 399.653
IPE 120 0.487 275.000| 133.980
HEA HE 200 A 1.167 31.760 | 37.064
R R 16 0.050 194.253| 9.764
Total| 863.206

3.- CIMENTACION
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN
CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

3.1.- Elementos de cimentacion aislados

3.1.1.- Descripcion

Referencias

Geometria

Armado

N1, N3, N56, N58, N61, N62, N65 Yy N66

Zapata rectangular excéntrica
Ancho inicial X: 112.5 cm
Ancho inicial Y: 112.5 cm
Ancho final X: 112.5 cm
Ancho final Y: 112.5 cm
Ancho zapata X: 225.0 cm
Ancho zapata Y: 225.0 cm
Canto: 50.0 cm

Sup X: 9@12c/25
Sup Y: 99012¢/25
Inf X: 9@12c/25
InfY: 9@12c/25

N6, N8, N51 y N53

Zapata rectangular excéntrica
Ancho inicial X: 180.0 cm
Ancho inicial Y: 167.5 cm
Ancho final X: 180.0 cm
Ancho final Y: 167.5 cm
Ancho zapata X: 360.0 cm
Ancho zapata Y: 335.0 cm
Canto: 95.0 cm

Sup X: 14@016c¢/24
Sup Y: 15@16c/24
Inf X: 14@16¢c/24
InfY: 15@16c/24

N11, N13, N16, N18, N21, N23, N26, N28, N31, N33,

N36, N38, N41, N43, N46 y N48

Zapata rectangular excéntrica
Ancho inicial X: 145.0 cm
Ancho inicial Y: 167.5 cm
Ancho final X: 145.0 cm
Ancho final Y: 167.5 cm
Ancho zapata X: 290.0 cm

Sup X: 14@16¢/24
Sup Y: 12016c/24
Inf X: 14016¢c/24
InfY: 12016c/24

Ancho zapata Y: 335.0 cm
Canto: 95.0 cm

3.1.2.- Medicidon

Referencias: N1, N3, N56, N58, N61, N62, N65 y N66

B 500 S, Ys=1.15 Total

Nombre de armado @12
Parrilla inferior - Armado X Longitud (m) 9x2.1519.35
Peso (kg) 9x1.9117.18
Parrilla inferior - Armado Y Longitud (m) 9x2.1519.35
Peso (kg) 9x1.9117.18
Parrilla superior - Armado X Longitud (m) 9x2.1519.35
Peso (kg) 9x1.9117.18
Parrilla superior - Armado Y Longitud (m) 9x2.1519.35
Peso (kg) 9x1.9117.18
Totales Longitud (m) 77.40
Peso (kg) 68.72/68.72
Total con mermas Longitud (m) 85.14
(10.00%) Peso (kg) 75.59 75.59
Referencias: N6, N8, N51 y N53 B 500 S, Ys=1.15 Total
Nombre de armado @16
Parrilla inferior - Armado X Longitud (m) 14x3.50/ 49.00
Peso (kg) 14x5.52 77.34
Parrilla inferior - Armado Y Longitud (m) 15x3.25 48.75
Peso (kg) 15x5.13 76.94
Parrilla superior - Armado X Longitud (m) 14x3.50 49.00
Peso (kg) 14x5.52 77.34
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencias: N6, N8, N51 y N53

Nombre de armado 216

B 500 S, Ys=1.15 Total

Parrilla superior - Armado Y Longitud (m) 15x3.25 48.75
Peso (kg) 15x5.13 76.94
Totales Longitud (m) 195.50
Peso (kg) 308.56 308.56
Total con mermas Longitud (m) 215.05
(10.00%) Peso (kg) 339.42 339.42
Referencias: N11, N13, N16, N18, N21, N23, N26, N28, N31, N33, N36, B 500 S, Ys=1.15 Total
N38, N41, N43, N46 y N48
Nombre de armado @16
Parrilla inferior - Armado X Longitud (m) 14x2.80 39.20
Peso (kg) 14x4.42 61.87
Parrilla inferior - Armado Y Longitud (m) 12x3.25 39.00
Peso (kg) 12x5.13 61.55
Parrilla superior - Armado X Longitud (m) 14x2.80 39.20
Peso (kg) 14x4.42 61.87
Parrilla superior - Armado Y Longitud (m) 12x3.25 39.00
Peso (kg) 12x5.13 61.55
Totales Longitud (m) 156.40
Peso (kg) 246.84/246.84
Total con mermas Longitud (m) 172.04
(10.00%) Peso (kg) 271.52/271.52
Resumen de medicidon (se incluyen mermas de acero)
B 500 S, Ys=1.15 (kg)  Hormigdn (m3)
Elemento @12 216 Total HA-25, Yc=1.5 Limpieza
Referencias: N1, N3, N56, N58, N61, N62, N65 y N66 8x75.59 604.72 8x2.53| 8x0.51
Referencias: N6, N8, N51 y N53 4x339.42 1357.68 4x11.46 4x1.21
Referencias: N11, N13, N16, N18, N21, N23, N26, N28, N31, N33, N36, 16x271.52 4344.32 16x9.23| 16x0.97
N38, N41, N43, N46 y N48
Totales 604.72| 5702.00 6306.72 213.75 24.42
3.1.3.- Comprobacion
Referencia: N1
Dimensiones: 225 x 225 x 50
Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12c/25 Ys:@12c/25
Comprobacion Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tension media en situaciones persistentes: Méaximo: 0.1962 MPa
Calculado: 0.0184428 MPa |Cumple
- Tensidon maxima en situaciones persistentes sin viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0193257 MPa |Cumple
- Tension maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0369837 MPa |Cumple
Vuelco de la zapata:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes de
seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las
combinaciones de equilibrio.
- En direccidn X: Reserva seguridad: 4.9 % |Cumple

Alumno/a: Eva de la Cal Nufez

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS

Titulacion de: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

52 /339




PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

\Referencia: N1
\Dimensiones: 225 x 225 x 50

\Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12c/25 Ys:@12c/25

Comprobacién Valores Estado
- En direccién Y: Reserva seguridad: 28.4 % |Cumple
Flexidon en la zapata:

- En direccién X: Momento: -19.70 kN-m Cumple
- En direccién Y: Momento: 30.98 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:

- En direccién X: Cortante: 23.05 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 41.69 kN Cumple
Compresion oblicua en la zapata:

- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m?2

Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 72.3 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm

Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 50 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 40 cm

- N1: Calculado: 43 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:

Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexién:

Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.001

- Armado inferior direccién X: Minimo: 0.0002 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccidén X: Minimo: 0.0002 Cumple
- Armado superior direccion Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Diametro minimo de las barras:

Recomendacion del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm

- Parrilla inferior: Calculado: 12 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 12 mm Cumple
Separacién maxima entre barras:

Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armado inferior direccion X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 25 cm Cumple

Alumno/a: Eva de la Cal Nufez

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS

Titulacion de: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

53/339




PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N1
Dimensiones: 225 x 225 x 50
Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12c/25 Ys:@12c/25

Comprobacién Valores Estado
- Armado superior direccion X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 25 cm Cumple
Separacién minima entre barras:
Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Calculo de Estructuras de
Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm
- Armado inferior direccién X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 25 cm Cumple
Longitud de anclaje:
Criterio del libro "Célculo de estructuras de cimentacién", J. Calavera. Ed. INTEMAC, 1991 | Minimo: 15 cm
- Armado inf. direccién X hacia der: Calculado: 56 cm Cumple
- Armado inf. direccién X hacia izq: Calculado: 56 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia arriba: Calculado: 49 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Calculado: 49 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia der: Calculado: 56 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Calculado: 56 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia arriba: Calculado: 49 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia abajo: Calculado: 49 cm Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: N3
Dimensiones: 225 x 225 x 50
Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12c/25 Ys:@12c/25
Comprobacién Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tensién media en situaciones persistentes: Maximo: 0.1962 MPa

Calculado: 0.0184428 MPa |Cumple
- Tensidon maxima en situaciones persistentes sin viento: Maximo: 0.24525 MPa

Calculado: 0.0193257 MPa |Cumple
- Tensidon maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa

Calculado: 0.0369837 MPa |Cumple
Vuelco de la zapata:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes de
seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las
combinaciones de equilibrio.
- En direccién X: Reserva seguridad: 4.9 % |Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

\Referencia: N3
\Dimensiones: 225 x 225 x 50

\Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12c/25 Ys:@12c/25

Comprobacién Valores Estado
- En direccién Y: Reserva seguridad: 28.4 % |Cumple
Flexidon en la zapata:

- En direccién X: Momento: -19.70 kN-m Cumple
- En direccién Y: Momento: 30.98 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:

- En direccién X: Cortante: 23.05 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 41.69 kN Cumple
Compresion oblicua en la zapata:

- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m?2

Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 72.3 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm

Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 50 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 40 cm

- N3: Calculado: 43 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:

Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexién:

Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.001

- Armado inferior direccién X: Minimo: 0.0002 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccidén X: Minimo: 0.0002 Cumple
- Armado superior direccion Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Diametro minimo de las barras:

Recomendacion del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm

- Parrilla inferior: Calculado: 12 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 12 mm Cumple
Separacién maxima entre barras:

Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armado inferior direccion X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 25 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N3
Dimensiones: 225 x 225 x 50
Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12c/25 Ys:@12c/25

Comprobacién Valores Estado
- Armado superior direccion X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 25 cm Cumple
Separacién minima entre barras:
Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Calculo de Estructuras de
Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm
- Armado inferior direccién X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 25 cm Cumple
Longitud de anclaje:
Criterio del libro "Célculo de estructuras de cimentacién”, J. Calavera. Ed. INTEMAC, 1991 | Minimo: 15 cm
- Armado inf. direccién X hacia der: Calculado: 56 cm Cumple
- Armado inf. direccién X hacia izq: Calculado: 56 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia arriba: Calculado: 49 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Calculado: 49 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia der: Calculado: 56 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Calculado: 56 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia arriba: Calculado: 49 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia abajo: Calculado: 49 cm Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: N6
Dimensiones: 360 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@B16c/24
Comprobacién Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tensidn media en situaciones persistentes: Maximo: 0.1962 MPa

Calculado: 0.0397305 MPa Cumple
- Tensidon maxima en situaciones persistentes sin viento: Méaximo: 0.24525 MPa

Calculado: 0.0459108 MPa  |Cumple
- Tensidon maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa

Calculado: 0.079461 MPa Cumple
Vuelco de la zapata:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes
de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las
combinaciones de equilibrio.
- En direccién X: Reserva seguridad: 1482.1 % |Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

\Referencia: N6
\Dimensiones: 360 x 335 x 95

\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@316c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- En direccién Y: Reserva seguridad: 2.2 % Cumple
Flexidon en la zapata:

- En direccién X: Momento: 64.30 kN-m Cumple
- En direccién Y: Momento: 212.13 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:

- En direccién X: Cortante: 36.10 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 136.46 kN Cumple
Compresion oblicua en la zapata:

- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m?2

Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 88.3 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm

Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 95 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 75 cm

- N6: Calculado: 87 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:

Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexién:

Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccidén X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado superior direccion Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Diametro minimo de las barras:

Recomendacion del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm

- Parrilla inferior: Calculado: 16 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 16 mm Cumple
Separacién maxima entre barras:

Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armado inferior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N6
Dimensiones: 360 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- Armado superior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
Separacién minima entre barras:
Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Célculo de Estructuras de
Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm
- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
Longitud de anclaje:
Criterio del libro "Calculo de estructuras de cimentacién”, J. Calavera. Ed. INTEMAC,
1991
- Armado inf. direccién X hacia der: Minimo: 16 cm

Calculado: 79 cm Cumple
- Armado inf. direccién X hacia izq: Minimo: 16 cm

Calculado: 79 cm Cumple
- Armado inf. direccidén Y hacia arriba: Minimo: 16 cm

Calculado: 56 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Minimo: 16 cm

Calculado: 56 cm Cumple
- Armado sup. direccion X hacia der: Minimo: 19 cm

Calculado: 79 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Minimo: 19 cm

Calculado: 79 cm Cumple
- Armado sup. direccion Y hacia arriba: Minimo: 19 cm

Calculado: 56 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia abajo: Minimo: 19 cm

Calculado: 56 cm Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: N8
Dimensiones: 360 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24
Comprobacién Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tension media en situaciones persistentes: Maximo: 0.1962 MPa

Calculado: 0.0397305 MPa  |Cumple
- Tensién maxima en situaciones persistentes sin viento: Maximo: 0.24525 MPa

Calculado: 0.0459108 MPa  |Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

\Referencia: N8
\Dimensiones: 360 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- Tensién maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.079461 MPa Cumple

Vuelco de la zapata:

Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes

de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las

combinaciones de equilibrio.

- En direccién X: Reserva seguridad: 1482.1 % |Cumple
- En direccién Y: Reserva seguridad: 2.2 % Cumple
Flexion en la zapata:

- En direccién X: Momento: 64.30 kN-m Cumple
- En direccién Y: Momento: 212.13 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:

- En direccién X: Cortante: 36.10 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 136.46 kN Cumple
Compresion oblicua en la zapata:

- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m2

Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 88.3 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm

Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 95 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 75 cm

- N8: Calculado: 87 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:

Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexion:

Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.0009

- Armado inferior direccion X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado superior direccién Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Didmetro minimo de las barras:

Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm

- Parrilla inferior: Calculado: 16 mm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N8
Dimensiones: 360 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- Parrilla superior: Calculado: 16 mm Cumple
Separacién maxima entre barras:
Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm
- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
Separacién minima entre barras:
Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Célculo de Estructuras de
Cimentacion". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm
- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
Longitud de anclaje:
Criterio del libro "Calculo de estructuras de cimentacién”, J. Calavera. Ed. INTEMAC,
1991
- Armado inf. direccién X hacia der: Minimo: 16 cm

Calculado: 79 cm Cumple
- Armado inf. direccién X hacia izq: Minimo: 16 cm

Calculado: 79 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia arriba: Minimo: 16 cm

Calculado: 56 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Minimo: 16 cm

Calculado: 56 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia der: Minimo: 19 cm

Calculado: 79 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Minimo: 19 cm

Calculado: 79 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia arriba: Minimo: 19 cm

Calculado: 56 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia abajo: Minimo: 19 cm

Calculado: 56 cm Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: N11
Dimensiones: 290 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24
Comprobacion Valores Estado

Alumno/a: Eva de la Cal Nufez

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS

Titulacion de: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

60 /339




PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

\Referencia: N11
\Dimensiones: 290 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@316c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tension media en situaciones persistentes: Maximo: 0.1962 MPa
Calculado: 0.0400248 MPa Cumple
- Tensidn maxima en situaciones persistentes sin viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0527778 MPa Cumple
- Tensién maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0800496 MPa Cumple
Vuelco de la zapata:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes
de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las
combinaciones de equilibrio.
- En direccién X: Reserva seguridad: 6089.4 % |Cumple
- En direccién Y: Reserva seguridad: 3.7 % Cumple
Flexidon en la zapata:
- En direccién X: Momento: 41.48 kN-m Cumple
- En direccién Y: Momento: 164.22 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:
- En direccién X: Cortante: 20.31 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 109.48 kN Cumple
Compresidn oblicua en la zapata:
- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/mz2
Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 85 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm
Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 95 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 80 cm
-N1i1: Calculado: 87 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:
Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009
- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexion:
Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.0009
- Armado inferior direccion X: Minimo: 0.0001 Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N11
Dimensiones: 290 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- Armado inferior direccion Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado superior direccién Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Diametro minimo de las barras:

Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm
- Parrilla inferior: Calculado: 16 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 16 mm Cumple
Separaciéon maxima entre barras:

Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm
- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
Separacién minima entre barras:

Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Calculo de Estructuras de
Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm

- Armado inferior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
Longitud de anclaje:

Criterio del libro "Célculo de estructuras de cimentacion”, J. Calavera. Ed. INTEMAC,
1991
- Armado inf. direccién X hacia der: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccidén X hacia izq: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccidn Y hacia arriba: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia der: Minimo: 19 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Minimo: 19 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia arriba: Minimo: 19 cm

Calculado: 59 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

\Referencia: N11
\Dimensiones: 290 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@316c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- Armado sup. direccion Y hacia abajo: Minimo: 19 cm
Calculado: 59 cm Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones
\Referencia: N13
\Dimensiones: 290 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@316c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24
Comprobacion Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tensién media en situaciones persistentes: Maximo: 0.1962 MPa
Calculado: 0.0400248 MPa Cumple
- Tensién maxima en situaciones persistentes sin viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0527778 MPa Cumple
- Tensidon maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0800496 MPa Cumple
Vuelco de la zapata:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes
de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las
combinaciones de equilibrio.
- En direccién X: Reserva seguridad: 6089.4 % |Cumple
- En direccién Y: Reserva seguridad: 3.7 % Cumple
Flexién en la zapata:
- En direccidn X: Momento: 41.48 kN-m Cumple
- En direccién Y: Momento: 164.22 kKN-m Cumple
Cortante en la zapata:
- En direccién X: Cortante: 20.31 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 109.48 kN Cumple
Compresion oblicua en la zapata:
- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m?2
Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 85 kN/mZ Cumple
CantO ml'nimO: animo: 25 cm
Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 95 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 80 cm
-N13: Calculado: 87 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:
Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009
- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N13
Dimensiones: 290 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexion:
Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.0009
- Armado inferior direccion X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado inferior direccion Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado superior direccién Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Diametro minimo de las barras:
Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm
- Parrilla inferior: Calculado: 16 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 16 mm Cumple
Separacién maxima entre barras:
Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm
- Armado inferior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
Separacién minima entre barras:
Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Calculo de Estructuras de
Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm
- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
Longitud de anclaje:
Criterio del libro "Célculo de estructuras de cimentaciéon”, J. Calavera. Ed. INTEMAC,
1991
- Armado inf. direccién X hacia der: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccidén X hacia izq: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia arriba: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

\Referencia: N13
\Dimensiones: 290 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@316c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- Armado sup. direccion X hacia der: Minimo: 19 cm
Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Minimo: 19 cm
Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccion Y hacia arriba: Minimo: 19 cm
Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccion Y hacia abajo: Minimo: 19 cm
Calculado: 59 cm Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones
\Referencia: N16
\Dimensiones: 290 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c¢/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24
Comprobacién Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tension media en situaciones persistentes: Maximo: 0.1962 MPa
Calculado: 0.0390438 MPa Cumple
- Tensién méaxima en situaciones persistentes sin viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0525816 MPa  |Cumple
- Tensién méaxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0781857 MPa  |Cumple
Vuelco de la zapata:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes
de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las
combinaciones de equilibrio.
- En direccién X: Reserva seguridad: 6403.2 % |Cumple
- En direccién Y: Reserva seguridad: 7.8 % Cumple
Flexidon en la zapata:
- En direccién X: Momento: 40.64 kN-m Cumple
- En direccién Y: Momento: 159.61 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:
- En direccién X: Cortante: 19.91 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 111.44 kN Cumple
Compresidn oblicua en la zapata:
- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m?2
Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 83.3 kN/m2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm
Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 95 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N16
Dimensiones: 290 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
E i ra anclar arran n cimentacion: .

spacio para anclar arranques en cimentacio Minimo: 80 cm

- N16: Calculado: 87 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:

Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexion:

Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado inferior direccion Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccion X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado superior direccion Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Diametro minimo de las barras:

Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm

- Parrilla inferior: Calculado: 16 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 16 mm Cumple
Separacién maxima entre barras:

Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
Separacién minima entre barras:

Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Célculo de Estructuras de

Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm

- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
Longitud de anclaje:

Criterio del libro "Célculo de estructuras de cimentacion”, J. Calavera. Ed. INTEMAC,

1991

- Armado inf. direccién X hacia der: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

\Referencia: N16
\Dimensiones: 290 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@316c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacion Valores Estado
- Armado inf. direccién X hacia izq: Minimo: 16 cm
Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia arriba: Minimo: 16 cm
Calculado: 59 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Minimo: 16 cm
Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccion X hacia der: Minimo: 19 cm
Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Minimo: 19 cm
Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccidn Y hacia arriba: Minimo: 19 cm
Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccion Y hacia abajo: Minimo: 19 cm
Calculado: 59 cm Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones
\Referencia: N18
\Dimensiones: 290 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@316c/24 Xs:@16c/24 Ys:@l6c/24
Comprobacion Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tensidén media en situaciones persistentes: Maximo: 0.1962 MPa
Calculado: 0.0390438 MPa Cumple
- Tensidon maxima en situaciones persistentes sin viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0525816 MPa  |Cumple
- Tensién maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0781857 MPa Cumple
Vuelco de la zapata:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes
de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las
combinaciones de equilibrio.
- En direccién X: Reserva seguridad: 6403.2 % |Cumple
- En direccién Y: Reserva seguridad: 7.8 % Cumple
Flexiéon en la zapata:
- En direccién X: Momento: 40.64 kN-m Cumple
- En direccién Y: Momento: 159.61 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:
- En direccidn X: Cortante: 19.91 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 111.44 kN Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N18
Dimensiones: 290 x 335 x 95

Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
Compresion oblicua en la zapata:

- Situaciones persistentes: Méaximo: 5000 kN/m?2

Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 83.3 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm

Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 95 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 80 cm

- N18: Calculado: 87 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:

Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexion:

Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.0009

- Armado inferior direccion X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado inferior direccion Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado superior direccién Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Diametro minimo de las barras:

Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm

- Parrilla inferior: Calculado: 16 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 16 mm Cumple
Separacién maxima entre barras:

Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
Separacién minima entre barras:

Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Célculo de Estructuras de

Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm

- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

\Referencia: N18
\Dimensiones: 290 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@l6c/24

Comprobacién Valores Estado
- Armado superior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
Longitud de anclaje:

Criterio del libro "Célculo de estructuras de cimentacion”, J. Calavera. Ed. INTEMAC,
1991
- Armado inf. direccion X hacia der: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccién X hacia izq: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccion Y hacia arriba: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccion X hacia der: Minimo: 19 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Minimo: 19 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccidn Y hacia arriba: Minimo: 19 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccion Y hacia abajo: Minimo: 19 cm

Calculado: 59 cm Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

\Referencia: N21

IDimensiones: 290 x 335 x 95

\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24
Comprobacién Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:

Criterio de CYPE Ingenieros
- Tensién media en situaciones persistentes: Maximo: 0.1962 MPa

Calculado: 0.03924 MPa Cumple
- Tensidon maxima en situaciones persistentes sin viento: Maximo: 0.24525 MPa

Calculado: 0.0526797 MPa  |Cumple
- Tensién maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa

Calculado: 0.0785781 MPa  |Cumple
Vuelco de la zapata:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes
de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las
combinaciones de equilibrio.

- En direccidn X: Reserva seguridad: 6481.3 % |Cumple
- En direccién Y: Reserva seguridad: 6.9 % Cumple

Flexiéon en la zapata:
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N21
Dimensiones: 290 x 335 x 95

Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- En direccidn X: Momento: 40.82 kN-m Cumple
- En direccién Y: Momento: 160.67 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:

- En direccion X: Cortante: 20.01 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 110.95 kN Cumple
Compresion oblicua en la zapata:

- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m?2

Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 83.7 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm

Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 95 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacién: Minimo: 80 cm

-N21: Calculado: 87 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:

Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexion:

Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado inferior direccion Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccion X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado superior direccion Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Diametro minimo de las barras:

Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm

- Parrilla inferior: Calculado: 16 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 16 mm Cumple
Separacién maxima entre barras:

Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

\Referencia: N21
\Dimensiones: 290 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@316c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
Separacién minima entre barras:
Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Célculo de Estructuras de
Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm
- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
Longitud de anclaje:
Criterio del libro "Célculo de estructuras de cimentacion”, J. Calavera. Ed. INTEMAC,
1991
- Armado inf. direccion X hacia der: Minimo: 16 cm
Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccién X hacia izq: Minimo: 16 cm
Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccion Y hacia arriba: Minimo: 16 cm
Calculado: 59 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Minimo: 16 cm
Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccion X hacia der: Minimo: 19 cm
Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Minimo: 19 cm
Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccidn Y hacia arriba: Minimo: 19 cm
Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia abajo: Minimo: 19 cm
Calculado: 59 cm Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones
Referencia: N23
\Dimensiones: 290 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24
Comprobacion Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tensidén media en situaciones persistentes: Maximo: 0.1962 MPa
Calculado: 0.03924 MPa Cumple
- Tensién maxima en situaciones persistentes sin viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0526797 MPa  |Cumple
- Tensién maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0785781 MPa  |Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N23
Dimensiones: 290 x 335 x 95

Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién

Valores

Estado

Vuelco de la zapata:

Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes
de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las

combinaciones de equilibrio.

- En direccién X:

Reserva seguridad: 6481.3 %

Cumple

- En direccion Y: Reserva seguridad: 6.9 % Cumple
Flexidon en la zapata:
- En direccién X: Momento: 40.82 kN-m Cumple
- En direccién Y: Momento: 160.67 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:
- En direccion X: Cortante: 20.01 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 110.95 kN Cumple
Compresion oblicua en la zapata:

- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m?2

Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 83.7 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm

Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 95 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 80 cm

- N23: Calculado: 87 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:
Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexién:
Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado superior direccién Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Diametro minimo de las barras:

Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm

- Parrilla inferior: Calculado: 16 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 16 mm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

\Referencia: N23
\Dimensiones: 290 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@316c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
Separacién maxima entre barras:
Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm
- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
Separacién minima entre barras:
Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Célculo de Estructuras de
Cimentacion”. Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm
- Armado inferior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
Longitud de anclaje:
Criterio del libro "Calculo de estructuras de cimentacién”, J. Calavera. Ed. INTEMAC,
1991
- Armado inf. direccion X hacia der: Minimo: 16 cm
Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccién X hacia izq: Minimo: 16 cm
Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccion Y hacia arriba: Minimo: 16 cm
Calculado: 59 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Minimo: 16 cm
Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia der: Minimo: 19 cm
Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Minimo: 19 cm
Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia arriba: Minimo: 19 cm
Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia abajo: Minimo: 19 cm
Calculado: 59 cm Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones
\Referencia: N26
IDimensiones: 290 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16¢c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24
\Comprobacién Valores Estado

Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N26
Dimensiones: 290 x 335 x 95

Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- Tension media en situaciones persistentes: Méaximo: 0.1962 MPa
Calculado: 0.03924 MPa Cumple
- Tension maxima en situaciones persistentes sin viento: Méaximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0526797 MPa Cumple
- Tension maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.07848 MPa Cumple
Vuelco de la zapata:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes
de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las
combinaciones de equilibrio.
- En direccion X: Reserva seguridad: 6547.1 % |Cumple
- En direccion Y: Reserva seguridad: 7.0 % Cumple
Flexiéon en la zapata:
- En direccion X: Momento: 40.78 kN-m Cumple
- En direccién Y: Momento: 160.49 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:
- En direccion X: Cortante: 20.01 kN Cumple
- En direccion Y: Cortante: 111.05 kN Cumple
Compresion oblicua en la zapata:
- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m?2
Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 83.7 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm
Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 95 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 80 cm
- N26: Calculado: 87 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:
Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009
- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexion:
Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.0009
- Armado inferior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado inferior direccion Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccidn X: Minimo: 0.0001 Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

\Referencia: N26
\Dimensiones: 290 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- Armado superior direccion Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Diametro minimo de las barras:
Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm
- Parrilla inferior: Calculado: 16 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 16 mm Cumple
Separacién maxima entre barras:
Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm
- Armado inferior direcciéon X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
Separacidén minima entre barras:
Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Célculo de Estructuras de
Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm
- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
Longitud de anclaje:
Criterio del libro "Célculo de estructuras de cimentacién”, J. Calavera. Ed. INTEMAC,
1991
- Armado inf. direccién X hacia der: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccién X hacia izq: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia arriba: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado inf. direccidn Y hacia abajo: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia der: Minimo: 19 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Minimo: 19 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia arriba: Minimo: 19 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia abajo: Minimo: 19 cm

Calculado: 59 cm Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N28
Dimensiones: 290 x 335 x 95

Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tensidon media en situaciones persistentes: Maximo: 0.1962 MPa
Calculado: 0.03924 MPa Cumple
- Tension maxima en situaciones persistentes sin viento: Méaximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0526797 MPa Cumple
- Tension maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.07848 MPa Cumple
Vuelco de la zapata:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes
de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las
combinaciones de equilibrio.
- En direccion X: Reserva seguridad: 6547.1 % |Cumple
- En direccion Y: Reserva seguridad: 7.0 % Cumple
Flexion en la zapata:
- En direccion X: Momento: 40.78 kN-m Cumple
- En direccion Y: Momento: 160.49 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:
- En direccion X: Cortante: 20.01 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 111.05 kN Cumple
Compresidn oblicua en la zapata:
- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m?2
Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 83.7 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm
Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 95 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 80 cm
- N28: Calculado: 87 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:
Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009
- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexion:
Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.0009
- Armado inferior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

\Referencia: N28
\Dimensiones: 290 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@316c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- Armado inferior direccion Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado superior direccién Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Didmetro minimo de las barras:

Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm
- Parrilla inferior: Calculado: 16 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 16 mm Cumple
Separacion maxima entre barras:

Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Méximo: 30 cm
- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direcciéon Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
Separacidon minima entre barras:

Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Célculo de Estructuras de
Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm

- Armado inferior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
Longitud de anclaje:

Criterio del libro "Célculo de estructuras de cimentacion”, J. Calavera. Ed. INTEMAC,
1991
- Armado inf. direccién X hacia der: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccion X hacia izq: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia arriba: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado inf. direccidn Y hacia abajo: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia der: Minimo: 19 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Minimo: 19 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia arriba: Minimo: 19 cm

Calculado: 59 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N28
Dimensiones: 290 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- Armado sup. direccién Y hacia abajo: Minimo: 19 cm
Calculado: 59 cm Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones
Referencia: N31
Dimensiones: 290 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24
Comprobacion Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tension media en situaciones persistentes: Maximo: 0.1962 MPa
Calculado: 0.03924 MPa Cumple
- Tension maxima en situaciones persistentes sin viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0526797 MPa Cumple
- Tension maxima en situaciones persistentes con viento: Méaximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.07848 MPa Cumple
Vuelco de la zapata:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes
de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las
combinaciones de equilibrio.
- En direccién X: Reserva seguridad: 6547.1 % |Cumple
- En direccion Y: Reserva seguridad: 7.0 % Cumple
Flexién en la zapata:
- En direccién X: Momento: 40.78 kN-m Cumple
- En direccion Y: Momento: 160.49 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:
- En direccién X: Cortante: 20.01 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 111.05 kN Cumple
Compresion oblicua en la zapata:
- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m?2
Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 83.7 kN/m2 Cumple
CantO mI'nimO: animo: 25 cm
Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 95 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 80 cm
-N31: Calculado: 87 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:
Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009
- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

\Referencia: N31
\Dimensiones: 290 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@316c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexion:
Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.0009
- Armado inferior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccion X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado superior direccion Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Diametro minimo de las barras:
Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm
- Parrilla inferior: Calculado: 16 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 16 mm Cumple
Separacién maxima entre barras:
Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm
- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
Separacién minima entre barras:
Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Calculo de Estructuras de
Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm
- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
Longitud de anclaje:
Criterio del libro "Célculo de estructuras de cimentacion”, J. Calavera. Ed. INTEMAC,
1991
- Armado inf. direccion X hacia der: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccion X hacia izq: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccidn Y hacia arriba: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N31
Dimensiones: 290 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- Armado sup. direccion X hacia der: Minimo: 19 cm
Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Minimo: 19 cm
Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccion Y hacia arriba: Minimo: 19 cm
Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia abajo: Minimo: 19 cm
Calculado: 59 cm Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones
Referencia: N33
Dimensiones: 290 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16¢/24 Ys:@16c/24
Comprobacién Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tension media en situaciones persistentes: Maximo: 0.1962 MPa
Calculado: 0.03924 MPa Cumple
- Tension maxima en situaciones persistentes sin viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0526797 MPa Cumple
- Tension maxima en situaciones persistentes con viento: Méaximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.07848 MPa Cumple
Vuelco de la zapata:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes
de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las
combinaciones de equilibrio.
- En direccién X: Reserva seguridad: 6547.1 % |Cumple
- En direccion Y: Reserva seguridad: 7.0 %  |Cumple
Flexidon en la zapata:
- En direccién X: Momento: 40.78 kN-m Cumple
- En direccioén Y: Momento: 160.49 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:
- En direccidn X: Cortante: 20.01 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 111.05 kN Cumple
Compresidn oblicua en la zapata:
- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m?2
Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 83.7 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm
Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 95 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N33
\Dimensiones: 290 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@316c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
E i ra anclar arran n cimentacion: .
spacio para anclar arranques en cimentacio Minimo: 80 cm

- N33: Calculado: 87 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:

Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexion:

Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado inferior direccion Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccion X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado superior direccion Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Diametro minimo de las barras:

Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm

- Parrilla inferior: Calculado: 16 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 16 mm Cumple
Separacidn maxima entre barras:

Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
Separacidon minima entre barras:

Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Célculo de Estructuras de

Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm

- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
Longitud de anclaje:

Criterio del libro "Célculo de estructuras de cimentacion”, J. Calavera. Ed. INTEMAC,

1991

- Armado inf. direccién X hacia der: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N33
Dimensiones: 290 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- Armado inf. direccién X hacia izq: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia arriba: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccion X hacia der: Minimo: 19 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccidén X hacia izq: Minimo: 19 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccion Y hacia arriba: Minimo: 19 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccion Y hacia abajo: Minimo: 19 cm

Calculado: 59 cm Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: N36
Dimensiones: 290 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24
Comprobacion Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tension media en situaciones persistentes: Maximo: 0.1962 MPa

Calculado: 0.03924 MPa Cumple
- Tension maxima en situaciones persistentes sin viento: Méaximo: 0.24525 MPa

Calculado: 0.0526797 MPa  |Cumple
- Tensidon maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa

Calculado: 0.0785781 MPa Cumple
Vuelco de la zapata:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes
de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las
combinaciones de equilibrio.
- En direccién X: Reserva seguridad: 6481.3 % Cumple
- En direccioén Y: Reserva seguridad: 6.9 % Cumple
Flexidn en la zapata:
- En direccidn X: Momento: 40.82 kN-m Cumple
- En direccién Y: Momento: 160.67 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:
- En direccidn X: Cortante: 20.01 kN Cumple
- En direccion Y: Cortante: 110.95 kN Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N36
\Dimensiones: 290 x 335 x 95

\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@l6c/24

Comprobacién Valores Estado
Compresion oblicua en la zapata:

- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/mz2

Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 83.7 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm

Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 95 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 80 cm

- N36: Calculado: 87 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:

Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direcciéon Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexion:

Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.0009

- Armado inferior direcciéon X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado inferior direccion Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado superior direccién Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Didmetro minimo de las barras:

Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm

- Parrilla inferior: Calculado: 16 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 16 mm Cumple
Separacidn maxima entre barras:

Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
Separacion minima entre barras:

Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Célculo de Estructuras de

Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm

- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N36
Dimensiones: 290 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- Armado superior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
Longitud de anclaje:

Criterio del libro "Célculo de estructuras de cimentacion”, J. Calavera. Ed. INTEMAC,
1991
- Armado inf. direccién X hacia der: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccién X hacia izq: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia arriba: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccion X hacia der: Minimo: 19 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccidén X hacia izq: Minimo: 19 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccion Y hacia arriba: Minimo: 19 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccion Y hacia abajo: Minimo: 19 cm

Calculado: 59 cm Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: N38
Dimensiones: 290 x 335 x 95

Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@B16c/24

Comprobacién Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:

Criterio de CYPE Ingenieros
- Tension media en situaciones persistentes: Maximo: 0.1962 MPa

Calculado: 0.03924 MPa Cumple
- Tensidon maxima en situaciones persistentes sin viento: Maximo: 0.24525 MPa

Calculado: 0.0526797 MPa  |Cumple
- Tensidon maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa

Calculado: 0.0785781 MPa Cumple

Vuelco de la zapata:

Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes
de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las
combinaciones de equilibrio.

- En direccidn X: Reserva seguridad: 6481.3 % Cumple
- En direccién Y: Reserva seguridad: 6.9 % Cumple

Flexidn en la zapata:
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N38
\Dimensiones: 290 x 335 x 95

\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@316c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- En direccidn X: Momento: 40.82 kN-m Cumple
- En direccién Y: Momento: 160.67 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:

- En direccién X: Cortante: 20.01 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 110.95 kN Cumple
Compresion oblicua en la zapata:

- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m2

Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 83.7 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm

Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 95 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacién: Minimo: 80 cm

- N38: Calculado: 87 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:

Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009

- Armado inferior direcciéon X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccidén Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexion:

Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado superior direccion Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Diametro minimo de las barras:

Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm

- Parrilla inferior: Calculado: 16 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 16 mm Cumple
Separacién maxima entre barras:

Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Méximo: 30 cm

- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N38
Dimensiones: 290 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
Separacién minima entre barras:
Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Célculo de Estructuras de
Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm
- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccidn Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
Longitud de anclaje:
Criterio del libro "Célculo de estructuras de cimentacion”, J. Calavera. Ed. INTEMAC,
1991
- Armado inf. direccién X hacia der: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccién X hacia izq: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccidén Y hacia arriba: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccion X hacia der: Minimo: 19 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Minimo: 19 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccion Y hacia arriba: Minimo: 19 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia abajo: Minimo: 19 cm

Calculado: 59 cm Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: N41
Dimensiones: 290 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@B16c/24
Comprobacion Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tension media en situaciones persistentes: Maximo: 0.1962 MPa

Calculado: 0.0390438 MPa  |Cumple
- Tension maxima en situaciones persistentes sin viento: Maximo: 0.24525 MPa

Calculado: 0.0525816 MPa  |Cumple
- Tension maxima en situaciones persistentes con viento: Méximo: 0.24525 MPa

Calculado: 0.0781857 MPa  |Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N41
\Dimensiones: 290 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@316c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién

Valores

Estado

Vuelco de la zapata:

Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes
de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las
combinaciones de equilibrio.

- En direccion X:

Reserva seguridad: 6403.2 %

Cumple

- En direccién Y: Reserva seguridad: 7.8 % Cumple
Flexidon en la zapata:
- En direccién X: Momento: 40.64 kN-m Cumple
- En direccién Y: Momento: 159.61 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:
- En direccion X: Cortante: 19.91 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 111.44 kN Cumple
Compresion oblicua en la zapata:

- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m?2

Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 83.3 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm

Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 95 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 80 cm

- N41: Calculado: 87 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:
Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexién:
Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado superior direccién Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Diametro minimo de las barras:

Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm

- Parrilla inferior: Calculado: 16 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 16 mm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N41
Dimensiones: 290 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
Separacién maxima entre barras:
Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm
- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
Separacién minima entre barras:
Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Célculo de Estructuras de
Cimentacion". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm
- Armado inferior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
Longitud de anclaje:
Criterio del libro "Calculo de estructuras de cimentacién”, J. Calavera. Ed. INTEMAC,
1991
- Armado inf. direccién X hacia der: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccién X hacia izq: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccidén Y hacia arriba: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia der: Minimo: 19 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Minimo: 19 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia arriba: Minimo: 19 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia abajo: Minimo: 19 cm

Calculado: 59 cm Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: N43
Dimensiones: 290 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24
Comprobacion Valores Estado

Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N43
\Dimensiones: 290 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- Tensién media en situaciones persistentes: Maximo: 0.1962 MPa
Calculado: 0.0390438 MPa Cumple
- Tensidon maxima en situaciones persistentes sin viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0525816 MPa Cumple
- Tensién maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0781857 MPa Cumple
Vuelco de la zapata:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes
de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las
combinaciones de equilibrio.
- En direccién X: Reserva seguridad: 6403.2 % |Cumple
- En direccién Y: Reserva seguridad: 7.8 % Cumple
Flexidon en la zapata:
- En direccién X: Momento: 40.64 kN-m Cumple
- En direccién Y: Momento: 159.61 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:
- En direccién X: Cortante: 19.91 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 111.44 kN Cumple
Compresion oblicua en la zapata:
- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m2
Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 83.3 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm
Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 95 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 80 cm
- N43: Calculado: 87 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:
Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009
- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexion:
Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.0009
- Armado inferior direccion X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccion X: Minimo: 0.0001 Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N43
Dimensiones: 290 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- Armado superior direccion Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Diametro minimo de las barras:
Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm
- Parrilla inferior: Calculado: 16 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 16 mm Cumple
Separacién maxima entre barras:
Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm
- Armado inferior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
Separacién minima entre barras:
Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Célculo de Estructuras de
Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm
- Armado inferior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
Longitud de anclaje:
Criterio del libro "Célculo de estructuras de cimentacién”, J. Calavera. Ed. INTEMAC,
1991
- Armado inf. direccién X hacia der: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccién X hacia izq: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia arriba: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia der: Minimo: 19 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Minimo: 19 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia arriba: Minimo: 19 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia abajo: Minimo: 19 cm

Calculado: 59 cm Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N46
\Dimensiones: 290 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@316c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tension media en situaciones persistentes: Maximo: 0.1962 MPa
Calculado: 0.0400248 MPa Cumple
- Tensidn maxima en situaciones persistentes sin viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0527778 MPa Cumple
- Tensién maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0800496 MPa Cumple
Vuelco de la zapata:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes
de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las
combinaciones de equilibrio.
- En direccién X: Reserva seguridad: 6089.4 % |Cumple
- En direccién Y: Reserva seguridad: 3.7 % Cumple
Flexidon en la zapata:
- En direccién X: Momento: 41.48 kN-m Cumple
- En direccién Y: Momento: 164.22 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:
- En direccién X: Cortante: 20.31 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 109.48 kN Cumple
Compresidn oblicua en la zapata:
- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/mz2
Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 85 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm
Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 95 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 80 cm
- N46: Calculado: 87 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:
Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009
- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexion:
Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.0009
- Armado inferior direccion X: Minimo: 0.0001 Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N46
Dimensiones: 290 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- Armado inferior direccion Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado superior direccién Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Diametro minimo de las barras:

Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm
- Parrilla inferior: Calculado: 16 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 16 mm Cumple
Separaciéon maxima entre barras:

Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm
- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
Separacién minima entre barras:

Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Calculo de Estructuras de
Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm

- Armado inferior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
Longitud de anclaje:

Criterio del libro "Célculo de estructuras de cimentacion”, J. Calavera. Ed. INTEMAC,
1991
- Armado inf. direccién X hacia der: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccidén X hacia izq: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccidn Y hacia arriba: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia der: Minimo: 19 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Minimo: 19 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia arriba: Minimo: 19 cm

Calculado: 59 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N46
\Dimensiones: 290 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@316c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- Armado sup. direccion Y hacia abajo: Minimo: 19 cm
Calculado: 59 cm Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones
Referencia: N48
\Dimensiones: 290 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@316c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24
Comprobacion Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tensién media en situaciones persistentes: Maximo: 0.1962 MPa
Calculado: 0.0400248 MPa Cumple
- Tensién maxima en situaciones persistentes sin viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0527778 MPa Cumple
- Tensidon maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0800496 MPa Cumple
Vuelco de la zapata:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes
de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las
combinaciones de equilibrio.
- En direccién X: Reserva seguridad: 6089.4 % |Cumple
- En direccién Y: Reserva seguridad: 3.7 % Cumple
Flexién en la zapata:
- En direccidn X: Momento: 41.48 kN-m Cumple
- En direccién Y: Momento: 164.22 kKN-m Cumple
Cortante en la zapata:
- En direccién X: Cortante: 20.31 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 109.48 kN Cumple
Compresion oblicua en la zapata:
- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m?2
Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 85 kN/mZ Cumple
CantO ml'nimO: animo: 25 cm
Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 95 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 80 cm
- N48: Calculado: 87 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:
Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009
- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N48
Dimensiones: 290 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexion:
Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.0009
- Armado inferior direccion X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado inferior direccion Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado superior direccién Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Diametro minimo de las barras:
Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm
- Parrilla inferior: Calculado: 16 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 16 mm Cumple
Separacién maxima entre barras:
Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm
- Armado inferior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
Separacién minima entre barras:
Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Calculo de Estructuras de
Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm
- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
Longitud de anclaje:
Criterio del libro "Célculo de estructuras de cimentaciéon”, J. Calavera. Ed. INTEMAC,
1991
- Armado inf. direccién X hacia der: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccidén X hacia izq: Minimo: 16 cm

Calculado: 47 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia arriba: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Minimo: 16 cm

Calculado: 59 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N48
\Dimensiones: 290 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@316c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacion Valores Estado
- Armado sup. direccién X hacia der: Minimo: 19 cm
Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Minimo: 19 cm
Calculado: 47 cm Cumple
- Armado sup. direccion Y hacia arriba: Minimo: 19 cm
Calculado: 59 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia abajo: Minimo: 19 cm
Calculado: 59 cm Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones
\Referencia: N51
\Dimensiones: 360 x 335 x 95
/Armados: Xi:@16¢/24 Yi:@16¢/24 Xs:@16¢/24 Ys:@16¢/24
Comprobacion Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tension media en situaciones persistentes: Maximo: 0.1962 MPa
Calculado: 0.0397305 MPa  |Cumple
- Tension maxima en situaciones persistentes sin viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0459108 MPa Cumple
- Tensién maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.079461 MPa Cumple
Vuelco de la zapata:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes
de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las
combinaciones de equilibrio.
- En direccién X: Reserva seguridad: 1482.1 % |Cumple
- En direccion Y: Reserva seguridad: 2.2 % Cumple
Flexidon en la zapata:
- En direccién X: Momento: 64.30 kN-m Cumple
- En direccién Y: Momento: 212.13 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:
- En direccién X: Cortante: 36.10 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 136.46 kN Cumple
Compresidn oblicua en la zapata:
- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m?2
Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 88.3 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm
Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 95 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N51
Dimensiones: 360 x 335 x 95
Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
E i ra anclar arran n cimentacion: .

spacio para anclar arranques en cimentacio Minimo: 75 cm

- N51: Calculado: 87 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:

Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexion:

Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado inferior direccion Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccion X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado superior direccion Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Diametro minimo de las barras:

Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm

- Parrilla inferior: Calculado: 16 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 16 mm Cumple
Separacién maxima entre barras:

Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
Separacién minima entre barras:

Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Célculo de Estructuras de

Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm

- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
Longitud de anclaje:

Criterio del libro "Célculo de estructuras de cimentacion”, J. Calavera. Ed. INTEMAC,

1991

- Armado inf. direccién X hacia der: Minimo: 16 cm

Calculado: 79 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

\Referencia: N51
\Dimensiones: 360 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@316c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
- Armado inf. direccién X hacia izq: Minimo: 16 cm
Calculado: 79 cm Cumple
- Armado inf. direccion Y hacia arriba: Minimo: 16 cm
Calculado: 56 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Minimo: 16 cm
Calculado: 56 cm Cumple
- Armado sup. direccion X hacia der: Minimo: 19 cm
Calculado: 79 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Minimo: 19 cm
Calculado: 79 cm Cumple
- Armado sup. direccidn Y hacia arriba: Minimo: 19 cm
Calculado: 56 cm Cumple
- Armado sup. direccion Y hacia abajo: Minimo: 19 cm
Calculado: 56 cm Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones
Referencia: N53
\Dimensiones: 360 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@316c/24 Xs:@16c/24 Ys:@l6c/24
Comprobacion Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tensidén media en situaciones persistentes: Maximo: 0.1962 MPa
Calculado: 0.0397305 MPa Cumple
- Tensidon maxima en situaciones persistentes sin viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0459108 MPa  |Cumple
- Tensién maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.079461 MPa Cumple
Vuelco de la zapata:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes
de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las
combinaciones de equilibrio.
- En direccién X: Reserva seguridad: 1482.1 % |Cumple
- En direccién Y: Reserva seguridad: 2.2 % Cumple
Flexiéon en la zapata:
- En direccién X: Momento: 64.30 kN-m Cumple
- En direccién Y: Momento: 212.13 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:
- En direccidn X: Cortante: 36.10 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 136.46 kN Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N53
Dimensiones: 360 x 335 x 95

Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@16c/24

Comprobacién Valores Estado
Compresion oblicua en la zapata:

- Situaciones persistentes: Méaximo: 5000 kN/m?2

Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 88.3 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm

Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 95 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 75 cm

- N53: Calculado: 87 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:

Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexion:

Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.0009

- Armado inferior direccion X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado inferior direccion Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado superior direccién Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Diametro minimo de las barras:

Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm

- Parrilla inferior: Calculado: 16 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 16 mm Cumple
Separacién maxima entre barras:

Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
Separacién minima entre barras:

Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Célculo de Estructuras de

Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm

- Armado inferior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 24 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 24 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N53
\Dimensiones: 360 x 335 x 95
\Armados: Xi:@16c/24 Yi:@16c/24 Xs:@16c/24 Ys:@l6c/24

Comprobacién Valores Estado
- Armado superior direccion Y: Calculado: 24 cm Cumple
Longitud de anclaje:

Criterio del libro "Célculo de estructuras de cimentacion”, J. Calavera. Ed. INTEMAC,
1991
- Armado inf. direccion X hacia der: Minimo: 16 cm

Calculado: 79 cm Cumple
- Armado inf. direccién X hacia izq: Minimo: 16 cm

Calculado: 79 cm Cumple
- Armado inf. direccion Y hacia arriba: Minimo: 16 cm

Calculado: 56 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Minimo: 16 cm

Calculado: 56 cm Cumple
- Armado sup. direccion X hacia der: Minimo: 19 cm

Calculado: 79 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Minimo: 19 cm

Calculado: 79 cm Cumple
- Armado sup. direccidn Y hacia arriba: Minimo: 19 cm

Calculado: 56 cm Cumple
- Armado sup. direccion Y hacia abajo: Minimo: 19 cm

Calculado: 56 cm Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: N56

IDimensiones: 225 x 225 x 50

\Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12c/25 Ys:@12c/25
Comprobacién Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:

Criterio de CYPE Ingenieros
- Tensién media en situaciones persistentes: Maximo: 0.1962 MPa

Calculado: 0.0184428 MPa |Cumple
- Tensidon maxima en situaciones persistentes sin viento: Maximo: 0.24525 MPa

Calculado: 0.0193257 MPa |Cumple
- Tensién maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa

Calculado: 0.0369837 MPa |Cumple
Vuelco de la zapata:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes de

seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las
combinaciones de equilibrio.

- En direccidn X: Reserva seguridad: 4.9 % |Cumple
- En direccién Y: Reserva seguridad: 28.4 % |Cumple

Flexiéon en la zapata:
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N56
Dimensiones: 225 x 225 x 50

Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12c/25 Ys:@12c/25

Comprobacion Valores Estado
- En direccidn X: Momento: -19.69 kN:m Cumple
- En direccién Y: Momento: 30.98 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:

- En direccion X: Cortante: 23.05 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 41.69 kN Cumple
Compresion oblicua en la zapata:

- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m2

Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 72.3 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm

Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 50 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacién: Minimo: 40 cm

- N56: Calculado: 43 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:

Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexion:

Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.001

- Armado inferior direccién X: Minimo: 0.0002 Cumple
- Armado inferior direccion Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccion X: Minimo: 0.0002 Cumple
- Armado superior direccién Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Diametro minimo de las barras:

Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm

- Parrilla inferior: Calculado: 12 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 12 mm Cumple
Separacién maxima entre barras:

Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Méximo: 30 cm

- Armado inferior direccién X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 25 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N56
\Dimensiones: 225 x 225 x 50
\Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12c/25 Ys:@12c/25

Comprobacién Valores Estado
Separacién minima entre barras:
Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Célculo de Estructuras de
Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm
- Armado inferior direccién X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 25 cm Cumple
Longitud de anclaje:
Criterio del libro "Célculo de estructuras de cimentacién”, J. Calavera. Ed. INTEMAC, 1991 | Minimo: 15 cm
- Armado inf. direccién X hacia der: Calculado: 56 cm Cumple
- Armado inf. direccion X hacia izq: Calculado: 56 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia arriba: Calculado: 49 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Calculado: 49 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia der: Calculado: 56 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Calculado: 56 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia arriba: Calculado: 49 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia abajo: Calculado: 49 cm Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones
Referencia: N58
\Dimensiones: 225 x 225 x 50
\Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12¢/25 Ys:@12c/25
Comprobacion Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tensién media en situaciones persistentes: Méaximo: 0.1962 MPa
Calculado: 0.0184428 MPa |Cumple
- Tensién maxima en situaciones persistentes sin viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0193257 MPa |Cumple
- Tensidon maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0369837 MPa |Cumple
Vuelco de la zapata:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los coeficientes de
seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las
combinaciones de equilibrio.
- En direccién X: Reserva seguridad: 4.9 % |Cumple
- En direccién Y: Reserva seguridad: 28.4 % |Cumple

Flexién en la zapata:
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N58
Dimensiones: 225 x 225 x 50

Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12c/25 Ys:@12c/25

Comprobacion Valores Estado
- En direccidn X: Momento: -19.69 kN:m Cumple
- En direccién Y: Momento: 30.98 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:

- En direccion X: Cortante: 23.05 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 41.69 kN Cumple
Compresion oblicua en la zapata:

- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m2

Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 72.3 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm

Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 50 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacién: Minimo: 40 cm

- N58: Calculado: 43 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:

Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexion:

Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.001

- Armado inferior direccién X: Minimo: 0.0002 Cumple
- Armado inferior direccion Y: Minimo: 0.0003 Cumple
- Armado superior direccion X: Minimo: 0.0002 Cumple
- Armado superior direccién Y: Minimo: 0.0002 Cumple
Diametro minimo de las barras:

Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm

- Parrilla inferior: Calculado: 12 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 12 mm Cumple
Separacién maxima entre barras:

Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Méximo: 30 cm

- Armado inferior direccién X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 25 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N58
\Dimensiones: 225 x 225 x 50
\Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12c/25 Ys:@12c/25

Comprobacién Valores Estado
Separacion minima entre barras:
Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Célculo de Estructuras de
Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm
- Armado inferior direccion X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 25 cm Cumple
Longitud de anclaje:
Criterio del libro "Célculo de estructuras de cimentacién”, J. Calavera. Ed. INTEMAC, 1991 | Minimo: 15 cm
- Armado inf. direccién X hacia der: Calculado: 56 cm Cumple
- Armado inf. direccion X hacia izq: Calculado: 56 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia arriba: Calculado: 49 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Calculado: 49 cm Cumple
- Armado sup. direccion X hacia der: Calculado: 56 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Calculado: 56 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia arriba: Calculado: 49 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia abajo: Calculado: 49 cm Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones
Referencia: N61
\Dimensiones: 225 x 225 x 50
\Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12¢/25 Ys:@12c/25
Comprobacion Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tensién media en situaciones persistentes: Méximo: 0.1962 MPa
Calculado: 0.0263889 MPa Cumple
- Tensién maxima en situaciones persistentes sin viento: Méximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0192276 MPa Cumple
- Tensidon maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0265851 MPa Cumple
Vuelco de la zapata:
- En direccién X:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los
coeficientes de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos
para todas las combinaciones de equilibrio. Reserva seguridad: 224.6 %| Cumple
- En direccién Y (¥ No procede

(1) Sin momento de vuelco
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N61
Dimensiones: 225 x 225 x 50

Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12c/25 Ys:@12c/25

Comprobacién Valores Estado
Flexidon en la zapata:

- En direccidn X: Momento: 23.79 kN-m Cumple
- En direccién Y: Momento: 22.86 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:

- En direccidn X: Cortante: 26.78 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 25.80 kN Cumple
Compresion oblicua en la zapata:

- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m?

Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 185.2 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm

Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 50 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 30 cm

- N61: Calculado: 43 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:

Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexién:

Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.001

- Armado inferior direccién X: Minimo: 0.0002 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Minimo: 0.0002 Cumple
- Armado superior direccion X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado superior direccion Y: Minimo: 0.0001 Cumple
Diametro minimo de las barras:

Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm

- Parrilla inferior: Calculado: 12 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 12 mm Cumple
Separacién maxima entre barras:

Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armado inferior direccién X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 25 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

\Referencia: N61
\Dimensiones: 225 x 225 x 50
\Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12c/25 Ys:@12c/25

Comprobacién Valores Estado
- Armado superior direccion Y: Calculado: 25 cm Cumple
Separacién minima entre barras:
Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Calculo de Estructuras de
Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm
- Armado inferior direccién X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 25 cm Cumple
Longitud de anclaje:
Criterio del libro "Calculo de estructuras de cimentaciéon”, J. Calavera. Ed.
INTEMAC, 1991 Minimo: 15 cm
- Armado inf. direccion X hacia der: Calculado: 54 cm Cumple
- Armado inf. direccion X hacia izq: Calculado: 54 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia arriba: Calculado: 53 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Calculado: 53 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia der: Calculado: 54 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Calculado: 54 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia arriba: Calculado: 53 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia abajo: Calculado: 53 cm Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones
\Referencia: N62
\Dimensiones: 225 x 225 x 50
\Armados: Xi:@12¢/25 Yi:@12¢c/25 Xs:@12¢c/25 Ys:@12c¢c/25
Comprobacién Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tensién media en situaciones persistentes: Méximo: 0.1962 MPa
Calculado: 0.0263889 MPa Cumple
- Tensién maxima en situaciones persistentes sin viento: Méximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0192276 MPa Cumple
- Tensién maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0265851 MPa Cumple
Vuelco de la zapata:
- En direccion X:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los
coeficientes de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos
para todas las combinaciones de equilibrio. Reserva seguridad: 224.6 %| Cumple
- En direccién Y No procede
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N62
Dimensiones: 225 x 225 x 50

Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12c/25 Ys:@12c/25

Comprobacién Valores Estado
(1) Sin momento de vuelco

Flexidon en la zapata:

- En direccidn X: Momento: 23.79 kN-m Cumple
- En direccion Y: Momento: 22.86 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:

- En direccién X: Cortante: 26.78 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 25.80 kN Cumple
Compresion oblicua en la zapata:

- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m?

Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 185.2 kN/m2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm

Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 50 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 30 cm

- N62: Calculado: 43 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:

Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009

- Armado inferior direccion X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexion:

Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.001

- Armado inferior direccién X: Minimo: 0.0002 Cumple
- Armado inferior direccion Y: Minimo: 0.0002 Cumple
- Armado superior direccion X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado superior direccion Y: Minimo: 0.0001 Cumple
Diametro minimo de las barras:

Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm

- Parrilla inferior: Calculado: 12 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 12 mm Cumple
Separacién maxima entre barras:

Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Méximo: 30 cm

- Armado inferior direccién X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 25 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

\Referencia: N62
\Dimensiones: 225 x 225 x 50
\Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12c/25 Ys:@12c/25

Comprobacién Valores Estado
- Armado superior direccion X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 25 cm Cumple
Separacién minima entre barras:
Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Calculo de Estructuras de
Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm
- Armado inferior direccién X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 25 cm Cumple
Longitud de anclaje:
Criterio del libro "Calculo de estructuras de cimentacién”, J. Calavera. Ed.
INTEMAC, 1991 Minimo: 15 cm
- Armado inf. direccion X hacia der: Calculado: 54 cm Cumple
- Armado inf. direccion X hacia izq: Calculado: 54 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia arriba: Calculado: 53 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Calculado: 53 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia der: Calculado: 54 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Calculado: 54 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia arriba: Calculado: 53 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia abajo: Calculado: 53 cm Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones
\Referencia: N65
\Dimensiones: 225 x 225 x 50
\Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12c/25 Ys:@12c/25
Comprobacion Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tensién media en situaciones persistentes: Méximo: 0.1962 MPa
Calculado: 0.0263889 MPa Cumple
- Tensién maxima en situaciones persistentes sin viento: Méximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0192276 MPa Cumple
- Tensién maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0265851 MPa Cumple
Vuelco de la zapata:
- En direccidn X:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los
coeficientes de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos
para todas las combinaciones de equilibrio. Reserva seguridad: 224.6 %| Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N65
Dimensiones: 225 x 225 x 50

Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12c/25 Ys:@12c/25

Comprobacién Valores Estado

- En direccién Y () No procede
(1) Sin momento de vuelco

Flexidon en la zapata:

- En direccidn X: Momento: 23.79 kN-m Cumple
- En direccion Y: Momento: 22.86 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:

- En direccion X: Cortante: 26.78 kN Cumple
- En direccién Y: Cortante: 25.80 kN Cumple
Compresion oblicua en la zapata:

- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m?

Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 185.2 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm

Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 50 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 30 cm

- N65: Calculado: 43 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:

Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexion:

Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.001

- Armado inferior direccién X: Minimo: 0.0002 Cumple
- Armado inferior direccion Y: Minimo: 0.0002 Cumple
- Armado superior direccion X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado superior direccion Y: Minimo: 0.0001 Cumple
Diametro minimo de las barras:

Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm

- Parrilla inferior: Calculado: 12 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 12 mm Cumple
Separacién maxima entre barras:

Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Méximo: 30 cm

- Armado inferior direccién X: Calculado: 25 cm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N65
\Dimensiones: 225 x 225 x 50
\Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12c/25 Ys:@12c/25

Comprobacién Valores Estado
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 25 cm Cumple
Separacién minima entre barras:
Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Calculo de Estructuras de
Cimentacién". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm
- Armado inferior direccién X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 25 cm Cumple
Longitud de anclaje:
Criterio del libro "Calculo de estructuras de cimentacién”, J. Calavera. Ed.
INTEMAC, 1991 Minimo: 15 cm
- Armado inf. direccion X hacia der: Calculado: 54 cm Cumple
- Armado inf. direccion X hacia izq: Calculado: 54 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia arriba: Calculado: 53 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Calculado: 53 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia der: Calculado: 54 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Calculado: 54 cm Cumple
- Armado sup. direcciéon Y hacia arriba: Calculado: 53 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia abajo: Calculado: 53 cm Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones
\Referencia: N66
\Dimensiones: 225 x 225 x 50
\Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12¢/25 Ys:@12c/25
Comprobacion Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
- Tensién media en situaciones persistentes: Méximo: 0.1962 MPa
Calculado: 0.0263889 MPa Cumple
- Tensién maxima en situaciones persistentes sin viento: Méximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0192276 MPa Cumple
- Tensién maxima en situaciones persistentes con viento: Maximo: 0.24525 MPa
Calculado: 0.0265851 MPa Cumple

Vuelco de la zapata:
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N66
Dimensiones: 225 x 225 x 50

Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12c/25 Ys:@12c/25

Comprobacién

Valores

Estado

- En direccién X:

Si el % de reserva de seguridad es mayor que cero, quiere decir que los
coeficientes de seguridad al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos

para todas las combinaciones de equilibrio. Reserva seguridad: 224.6 %| Cumple
- En direccién Y (¥ No procede
(1) Sin momento de vuelco

Flexidon en la zapata:

- En direccién X: Momento: 23.79 kN-m Cumple
- En direccién Y: Momento: 22.86 kN-m Cumple
Cortante en la zapata:

- En direccion X: Cortante: 26.78 kN Cumple
- En direccion Y: Cortante: 25.80 kN Cumple
Compresion oblicua en la zapata:

- Situaciones persistentes: Maximo: 5000 kN/m?

Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 185.2 kN/m?2 Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm

Articulo 58.8.1 de la norma EHE-08 Calculado: 50 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 30 cm

- N66: Calculado: 43 cm Cumple
Cuantia geométrica minima:

Articulo 42.3.5 de la norma EHE-08 Minimo: 0.0009

- Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccion X: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 0.0009 Cumple
- Armado superior direccion Y: Calculado: 0.0009 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexién:
Articulo 42.3.2 de la norma EHE-08 Calculado: 0.001

- Armado inferior direccién X: Minimo: 0.0002 Cumple
- Armado inferior direccién Y: Minimo: 0.0002 Cumple
- Armado superior direccién X: Minimo: 0.0001 Cumple
- Armado superior direccién Y: Minimo: 0.0001 Cumple
Didmetro minimo de las barras:

Recomendacién del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) Minimo: 12 mm

- Parrilla inferior: Calculado: 12 mm Cumple
- Parrilla superior: Calculado: 12 mm Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: N66
\Dimensiones: 225 x 225 x 50
\Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c/25 Xs:@12c/25 Ys:@12c/25

Comprobacién Valores Estado
Separacién maxima entre barras:
Articulo 58.8.2 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm
- Armado inferior direccién X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado inferior direccién Y: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 25 cm Cumple
Separacidon minima entre barras:
Criterio de CYPE Ingenieros, basado en: J. Calavera. "Célculo de Estructuras de
Cimentacion". Capitulo 3.16 Minimo: 10 cm
- Armado inferior direccion X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado inferior direccion Y: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccién X: Calculado: 25 cm Cumple
- Armado superior direccién Y: Calculado: 25 cm Cumple
Longitud de anclaje:
Criterio del libro "Calculo de estructuras de cimentacién”, J. Calavera. Ed. i
INTEMAC, 1991 Minimo: 15 cm
- Armado inf. direccion X hacia der: Calculado: 54 cm Cumple
- Armado inf. direccion X hacia izq: Calculado: 54 cm Cumple
- Armado inf. direccion Y hacia arriba: Calculado: 53 cm Cumple
- Armado inf. direccién Y hacia abajo: Calculado: 53 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia der: Calculado: 54 cm Cumple
- Armado sup. direccién X hacia izq: Calculado: 54 cm Cumple
- Armado sup. direcciéon Y hacia arriba: Calculado: 53 cm Cumple
- Armado sup. direccién Y hacia abajo: Calculado: 53 cm Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones

3.2.- Vigas
3.2.1.- Descripcién

Referencias Geometria Armado

C.1 [N58-N53], C.1 [N6-N1], C.1 [N53-N48], C.1 [N51-N46], C.1 [N8-
N3], C.1 [N46-N41], C.1 [N43-N38], C.1 [N41-N36], C.1 [N11-N6],
C.1 [N36-N31], C.1 [N33-N28], C.1 [N31-N26], C.1 [N28-N23], C.1
[N13-N8], C.1 [N23-N18], C.1 [N21-N16], C.1 [N18-N13], C.1 [N16-
N11], C.1 [N48-N43], C.1 [N38-N33], C.1 [N26-N21] y C.1 [N56-N51]

Ancho: 40.0 cm
Canto: 40.0 cm

Superior: 2012
Inferior: 2012
Estribos: 1x@8c/30

C.1 [N65-N3], C.1 [N62-N56], C.1 [N61-N1]y C.1 [N66-N58]

Ancho: 40.0 cm
Canto: 40.0 cm

Superior: 2012
Inferior: 2012
Estribos: 1x@8c/30
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencias

Geometria

Armado

C [N65-N61]y C [N66-N62]

Ancho: 40.0 cm
Canto: 40.0 cm

Superior: 2012
Inferior: 2012
Estribos: 1x@6¢/25

3.2.2.- Medicidn

Referencias: C.1 [N58-N53], C.1 [N6-N1], C.1 [N53-N48], C.1 [N51-N46], B 500 S, Ys=1.15 Total
C.1 [N8-N3], C.1 [N46-N41], C.1 [N43-N38], C.1 [N41-N36],
C.1 [N11-N6], C.1 [N36-N31], C.1 [N33-N28], C.1 [N31-N26],
C.1 [N28-N23], C.1 [N13-N8], C.1 [N23-N18], C.1 [N21-N16],
C.1 [N18-N13], C.1 [N16-N11], C.1 [N48-N43], C.1 [N38-N33],
C.1 [N26-N21] y C.1 [N56-N51]
Nombre de armado @8 212
Armado viga - Armado inferior Longitud (m) 2x5.30/10.60
Peso (kg) 2x4.71 9.41
Armado viga - Armado superior Longitud (m) 2x5.30/10.60
Peso (kg) 2x4.71 9.41
Armado viga - Estribo Longitud (m)| 8x1.33 10.64
Peso (kg) 8x0.52 4.20
Totales Longitud (m) 10.64| 21.20
Peso (kg) 4.20 18.82/23.02
Total con mermas Longitud (m) 11.70, 23.32
(10.00%) Peso (kg) 4.62) 20.70/25.32
Referencias: C.1 [N65-N3], C.1 [N62-N56], C.1 [N61-N1] y C.1 [N66-N58] B 500 S, Ys=1.15 Total
Nombre de armado @8 212
Armado viga - Armado inferior Longitud (m) 2x6.55/13.10
Peso (kg) 2x5.82/11.63
Armado viga - Armado superior Longitud (m) 2x6.55/13.10
Peso (kg) 2x5.82/11.63
Armado viga - Estribo Longitud (m) 15x1.33 19.95
Peso (kg) 15x0.52 7.87
Totales Longitud (m) 19.95| 26.20
Peso (kg) 7.87 23.2631.13
Total con mermas Longitud (m) 21.95 28.82
(10.00%) Peso (kg) 8.66 25.5834.24

Referencias: C [N65-N61] y C [N66-N62]

B 500 S, Ys=1.15 Total

Nombre de armado @6 @12
Armado viga - Armado inferior Longitud (m) 2x12.51 25.02

Peso (kg) 2x11.1122.21
Armado viga - Armado superior Longitud (m) 2x12.51 25.02

Peso (kg) 2x11.1122.21
Armado viga - Estribo Longitud (m)| 42x1.30 54.60

Peso (kg) 42x0.29 12.12
Totales Longitud (m) 54.60 50.04

Peso (kg) 12.12  44.42/56.54
Total con mermas Longitud (m)  60.06/ 55.04
(10.00%) Peso (kg) 13.33] 48.8662.19
Resumen de medicién (se incluyen mermas de acero)

B 500 S, Ys=1.15 (kg) Hormigén (m3)

Elemento @6 | @8 | @12 | Total HA-25, Yc=1.5|Limpieza
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

B 500 S, Ys=1.15 (kg) Hormigdn (m3)

Elemento 26 [0]] 212 Total| HA-25, Yc=1.5 |Limpieza
Referencias: C.1 [N58-N53], C.1 [N6-N1], C.1 [N53-N48], C.1 [N51-N46], 22x4.6222x20.70 557.04 22x0.33| 22x0.08
C.1 [N8-N3], C.1 [N46-N41], C.1 [N43-N38], C.1 [N41-N36],

C.1 [N11-N6], C.1 [N36-N31], C.1 [N33-N28], C.1 [N31-N26],

C.1 [N28-N23], C.1 [N13-N8], C.1 [N23-N18], C.1 [N21-N16],

C.1 [N18-N13], C.1 [N16-N11], C.1 [N48-N43], C.1 [N38-N33],

C.1 [N26-N21]y C.1 [N56-N51]

Referencias: C.1 [N65-N3], C.1 [N62-N56], C.1 [N61-N1] y C.1 [N66-N58] 4x8.65| 4x25.59/136.96 4x0.64| 4x0.16
Referencias: C [N65-N61] y C [N66-N62] 2x13.33 2x48.86/124.38 2x1.64| 2x0.41
Totales 26.66| 136.24 655.48 818.38 13.14 3.29
3.2.3.- Comprobacion
Referencia: C.1 [N58-N53] (Viga de atado)

-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm

-Armadura superior: 2012

-Armadura inferior: 2@12

-Estribos: 1x@8c/30
Comprobacién Valores Estado
Diametro minimo estribos: Minimo: 6 mm

Calculado: 8 mm  |Cumple

Separaciéon minima entre estribos: Minimo: 3.7 cm

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 29.2 cm Cumple
Separaciéon minima armadura longitudinal:

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Minimo: 3.7 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple
Separaciéon maxima estribos:

- Sin cortantes: Maximo: 30 cm

Articulo 44.2.3.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 30 cm Cumple
Separaciéon maxima armadura longitudinal:

Articulo 42.3.1 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: C.1 [N6-N1] (Viga de atado)

-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm

-Armadura superior: 2@12

-Armadura inferior: 2@12

-Estribos: 1x@8c/30
Comprobacion Valores Estado
Diametro minimo estribos: Minimo: 6 mm

Calculado: 8 mm  |Cumple

Separacién minima entre estribos: Minimo: 3.7 cm

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 29.2 cm Cumple

Separacién minima armadura longitudinal:
Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08

Minimo: 3.7 cm
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: C.1 [N6-N1] (Viga de atado)
-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm
-Armadura superior: 2012

-Armadura inferior: 2012

-Estribos: 1x@8c/30

Comprobacién Valores Estado
- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple
Separacién maxima estribos:

- Sin cortantes: Maximo: 30 cm

Articulo 44.2.3.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 30 cm Cumple
Separacién maxima armadura longitudinal:

Articulo 42.3.1 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: C.1 [N53-N48] (Viga de atado)

-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm

-Armadura superior: 2012

-Armadura inferior: 2@12

-Estribos: 1x@8c/30
Comprobacién Valores Estado
Diametro minimo estribos: Minimo: 6 mm

Calculado: 8 mm  |Cumple

Separacién minima entre estribos:
Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08

Minimo: 3.7 cm
Calculado: 29.2 cm

Cumple

Separacién minima armadura longitudinal:
Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08

Minimo: 3.7 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple
Separaciéon maxima estribos:

- Sin cortantes: Maximo: 30 cm

Articulo 44.2.3.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 30 cm Cumple
Separaciéon maxima armadura longitudinal:

Articulo 42.3.1 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: C.1 [N51-N46] (Viga de atado)

-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm

-Armadura superior: 2@12

-Armadura inferior: 2@12

-Estribos: 1x@8c/30
Comprobacion Valores Estado
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: C.1 [N51-N46] (Viga de atado)
-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm
-Armadura superior: 2012

-Armadura inferior: 2012

-Estribos: 1x@8c/30

Comprobacién Valores Estado
Diametro minimo estribos: Minimo: 6 mm
Calculado: 8 mm  |Cumple

Separacién minima entre estribos: Minimo: 3.7 cm

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 29.2 cm Cumple
Separacién minima armadura longitudinal:

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Minimo: 3.7 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple
Separacién maxima estribos:

- Sin cortantes: Maximo: 30 cm

Articulo 44.2.3.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 30 cm Cumple
Separaciéon maxima armadura longitudinal:

Articulo 42.3.1 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: C.1 [N8-N3] (Viga de atado)

-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm

-Armadura superior: 2@12

-Armadura inferior: 2@12

-Estribos: 1x@8c/30
Comprobacién Valores Estado
Diametro minimo estribos: Minimo: 6 mm

Calculado: 8 mm  |Cumple

Separacién minima entre estribos: Minimo: 3.7 cm

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 29.2 cm|Cumple
Separacién minima armadura longitudinal:

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Minimo: 3.7 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple
Separaciéon maxima estribos:

- Sin cortantes: Maximo: 30 cm

Articulo 44.2.3.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 30 cm |Cumple
Separacién maxima armadura longitudinal:

Articulo 42.3.1 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: C.1 [N8-N3] (Viga de atado)
-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm
-Armadura superior: 2012

-Armadura inferior: 2012

-Estribos: 1x@8c/30

Comprobacién Valores Estado
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: C.1 [N46-N41] (Viga de atado)

-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm

-Armadura superior: 2012

-Armadura inferior: 2012

-Estribos: 1x@8c/30
Comprobacion Valores Estado
Diametro minimo estribos: Minimo: 6 mm

Calculado: 8 mm  |Cumple

Separacién minima entre estribos: Minimo: 3.7 cm

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 29.2 cm|Cumple
Separacién minima armadura longitudinal:

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Minimo: 3.7 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple
Separacién maxima estribos:

- Sin cortantes: Maximo: 30 cm

Articulo 44.2.3.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 30 cm Cumple
Separacién maxima armadura longitudinal:

Articulo 42.3.1 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: C.1 [N43-N38] (Viga de atado)

-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm

-Armadura superior: 2012

-Armadura inferior: 2@12

-Estribos: 1x@8c/30
Comprobacion Valores Estado
Diametro minimo estribos: Minimo: 6 mm

Calculado: 8 mm  |Cumple

Separacién minima entre estribos: Minimo: 3.7 cm

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 29.2 cm Cumple
Separacién minima armadura longitudinal:

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Minimo: 3.7 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple

Alumno/a: Eva de la Cal Nufez
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: C.1 [N43-N38] (Viga de atado)
-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm
-Armadura superior: 2012

-Armadura inferior: 2012

-Estribos: 1x@8c/30

Comprobacién Valores Estado
Separacién maxima estribos:

- Sin cortantes: Maximo: 30 cm

Articulo 44.2.3.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 30 cm Cumple
Separacion maxima armadura longitudinal:

Articulo 42.3.1 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: C.1 [N41-N36] (Viga de atado)

-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm

-Armadura superior: 2012

-Armadura inferior: 2012

-Estribos: 1x@8c/30
Comprobacion Valores Estado
Diametro minimo estribos: Minimo: 6 mm

Calculado: 8 mm  |Cumple

Separacidon minima entre estribos:
Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08

Minimo: 3.7 cm
Calculado: 29.2 cm

Cumple

Separacion minima armadura longitudinal:
Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08

Minimo: 3.7 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple
Separacion maxima estribos:

- Sin cortantes: Maximo: 30 cm

Articulo 44.2.3.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 30 cm Cumple
Separacion maxima armadura longitudinal:

Articulo 42.3.1 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: C.1 [N11-N6] (Viga de atado)

-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm

-Armadura superior: 2@12

-Armadura inferior: 2@12

-Estribos: 1x@8c/30
Comprobacion Valores Estado
Diametro minimo estribos: Minimo: 6 mm

Calculado: 8 mm  |Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: C.1 [N11-N6] (Viga de atado)
-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm
-Armadura superior: 2012

-Armadura inferior: 2012

-Estribos: 1x@8c/30

Comprobacién Valores Estado
Separacién minima entre estribos: Minimo: 3.7 cm

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 29.2 cm|Cumple
Separacién minima armadura longitudinal:

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Minimo: 3.7 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple
Separacién maxima estribos:

- Sin cortantes: Maximo: 30 cm

Articulo 44.2.3.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 30 cm Cump|e
Separaciéon maxima armadura longitudinal:

Articulo 42.3.1 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: C.1 [N36-N31] (Viga de atado)

-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm

-Armadura superior: 2012

-Armadura inferior: 2012

-Estribos: 1x@8c/30
Comprobacién Valores Estado
Diametro minimo estribos: Minimo: 6 mm

Calculado: 8 mm  |Cumple

Separacién minima entre estribos: Minimo: 3.7 cm

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 29.2 cm|Cumple
Separacién minima armadura longitudinal:

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Minimo: 3.7 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple
Separacién maxima estribos:

- Sin cortantes: Maximo: 30 cm

Articulo 44.2.3.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 30 cm Cumple
Separaciéon maxima armadura longitudinal:

Articulo 42.3.1 de la norma EHE-08 Méaximo: 30 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: C.1 [N33-N28] (Viga de atado)
-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm
-Armadura superior: 2012

-Armadura inferior: 2012

-Estribos: 1x@8c/30

Comprobacién Valores Estado
Diametro minimo estribos: Minimo: 6 mm
Calculado: 8 mm  |Cumple

Separacién minima entre estribos: Minimo: 3.7 cm

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 29.2 cm Cumple
Separacién minima armadura longitudinal:

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Minimo: 3.7 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple
Separacién maxima estribos:

- Sin cortantes: Maximo: 30 cm

Articulo 44.2.3.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 30 cm Cumple
Separaciéon maxima armadura longitudinal:

Articulo 42.3.1 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: C.1 [N31-N26] (Viga de atado)

-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm

-Armadura superior: 2@12

-Armadura inferior: 2@12

-Estribos: 1x@8c/30
Comprobacién Valores Estado
Diametro minimo estribos: Minimo: 6 mm

Calculado: 8 mm  |Cumple

Separacién minima entre estribos: Minimo: 3.7 cm

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 29.2 cm|Cumple
Separacién minima armadura longitudinal:

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Minimo: 3.7 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple
Separaciéon maxima estribos:

- Sin cortantes: Maximo: 30 cm

Articulo 44.2.3.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 30 cm |Cumple
Separacién maxima armadura longitudinal:

Articulo 42.3.1 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: C.1 [N31-N26] (Viga de atado)
-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm
-Armadura superior: 2012

-Armadura inferior: 2012

-Estribos: 1x@8c/30

Comprobacién Valores Estado
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: C.1 [N28-N23] (Viga de atado)

-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm

-Armadura superior: 2012

-Armadura inferior: 2012

-Estribos: 1x@8c/30
Comprobacion Valores Estado
Diametro minimo estribos: Minimo: 6 mm

Calculado: 8 mm  |Cumple

Separacién minima entre estribos: Minimo: 3.7 cm

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 29.2 cm|Cumple
Separacién minima armadura longitudinal:

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Minimo: 3.7 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple
Separacién maxima estribos:

- Sin cortantes: Maximo: 30 cm

Articulo 44.2.3.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 30 cm Cumple
Separacién maxima armadura longitudinal:

Articulo 42.3.1 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: C.1 [N13-N8] (Viga de atado)

-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm

-Armadura superior: 2012

-Armadura inferior: 2@12

-Estribos: 1x@8c/30
Comprobacion Valores Estado
Diametro minimo estribos: Minimo: 6 mm

Calculado: 8 mm  |Cumple

Separacién minima entre estribos: Minimo: 3.7 cm

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 29.2 cm Cumple
Separacién minima armadura longitudinal:

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Minimo: 3.7 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple

Alumno/a: Eva de la Cal Nufez
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: C.1 [N13-N8] (Viga de atado)
-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm
-Armadura superior: 2012

-Armadura inferior: 2012

-Estribos: 1x@8c/30

Comprobacién Valores Estado
Separacién maxima estribos:

- Sin cortantes: Maximo: 30 cm

Articulo 44.2.3.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 30 cm Cumple
Separacion maxima armadura longitudinal:

Articulo 42.3.1 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: C.1 [N23-N18] (Viga de atado)

-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm

-Armadura superior: 2012

-Armadura inferior: 2012

-Estribos: 1x@8c/30
Comprobacion Valores Estado
Diametro minimo estribos: Minimo: 6 mm

Calculado: 8 mm  |Cumple

Separacidon minima entre estribos:
Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08

Minimo: 3.7 cm
Calculado: 29.2 cm

Cumple

Separacion minima armadura longitudinal:
Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08

Minimo: 3.7 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple
Separacion maxima estribos:

- Sin cortantes: Maximo: 30 cm

Articulo 44.2.3.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 30 cm Cumple
Separacion maxima armadura longitudinal:

Articulo 42.3.1 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: C.1 [N21-N16] (Viga de atado)

-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm

-Armadura superior: 2@12

-Armadura inferior: 2@12

-Estribos: 1x@8c/30
Comprobacion Valores Estado
Diametro minimo estribos: Minimo: 6 mm

Calculado: 8 mm  |Cumple

Alumno/a: Eva de la Cal Nufez
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: C.1 [N21-N16] (Viga de atado)
-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm
-Armadura superior: 2012

-Armadura inferior: 2012

-Estribos: 1x@8c/30

Comprobacién Valores Estado
Separacién minima entre estribos: Minimo: 3.7 cm

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 29.2 cm|Cumple
Separacién minima armadura longitudinal:

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Minimo: 3.7 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple
Separacién maxima estribos:

- Sin cortantes: Maximo: 30 cm

Articulo 44.2.3.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 30 cm Cump|e
Separaciéon maxima armadura longitudinal:

Articulo 42.3.1 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: C.1 [N18-N13] (Viga de atado)

-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm

-Armadura superior: 2012

-Armadura inferior: 2012

-Estribos: 1x@8c/30
Comprobacién Valores Estado
Diametro minimo estribos: Minimo: 6 mm

Calculado: 8 mm  |Cumple

Separacién minima entre estribos: Minimo: 3.7 cm

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 29.2 cm|Cumple
Separacién minima armadura longitudinal:

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Minimo: 3.7 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple
Separacién maxima estribos:

- Sin cortantes: Maximo: 30 cm

Articulo 44.2.3.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 30 cm Cumple
Separaciéon maxima armadura longitudinal:

Articulo 42.3.1 de la norma EHE-08 Méaximo: 30 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Alumno/a: Eva de la Cal Nufez
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: C.1 [N16-N11] (Viga de atado)
-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm
-Armadura superior: 2012

-Armadura inferior: 2012

-Estribos: 1x@8c/30

Comprobacién Valores Estado
Diametro minimo estribos: Minimo: 6 mm
Calculado: 8 mm  |Cumple

Separacién minima entre estribos: Minimo: 3.7 cm

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 29.2 cm Cumple
Separacién minima armadura longitudinal:

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Minimo: 3.7 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple
Separacién maxima estribos:

- Sin cortantes: Maximo: 30 cm

Articulo 44.2.3.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 30 cm Cumple
Separaciéon maxima armadura longitudinal:

Articulo 42.3.1 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: C.1 [N48-N43] (Viga de atado)

-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm

-Armadura superior: 2@12

-Armadura inferior: 2@12

-Estribos: 1x@8c/30
Comprobacién Valores Estado
Diametro minimo estribos: Minimo: 6 mm

Calculado: 8 mm  |Cumple

Separacién minima entre estribos: Minimo: 3.7 cm

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 29.2 cm|Cumple
Separacién minima armadura longitudinal:

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Minimo: 3.7 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple
Separaciéon maxima estribos:

- Sin cortantes: Maximo: 30 cm

Articulo 44.2.3.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 30 cm |Cumple
Separacién maxima armadura longitudinal:

Articulo 42.3.1 de la norma EHE-08 Maximo: 30 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple

Alumno/a: Eva de la Cal Nufez
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PROYECTO DE INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE MASAS BATIDAS, BIZCOCHOS Y MUFFINS SIN GLUTEN

CONGELADOS EN LA CISTERNIGA (VALLADOLID)

MEMORIA. Anejo V. Ingenieria de las obras.

Referencia: C.1 [N48-N43] (Viga de atado)
-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm
-Armadura superior: 2012

-Armadura inferior: 2012

-Estribos: 1x@8c/30

Comprobacién Valores Estado
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones

Referencia: C.1 [N38-N33] (Viga de atado)

-Dimensiones: 40.0 cm x 40.0 cm

-Armadura superior: 2012

-Armadura inferior: 2012

-Estribos: 1x@8c/30
Comprobacion Valores Estado
Diametro minimo estribos: Minimo: 6 mm

Calculado: 8 mm  |Cumple

Separacién minima entre estribos: Minimo: 3.7 cm

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 29.2 cm|Cumple
Separacién minima armadura longitudinal:

Articulo 69.4.1 de la norma EHE-08 Minimo: 3.7 cm

- Armadura superior: Calculado: 26 cm  |Cumple
- Armadura inferior: Calculado: 26 cm  |Cumple
Separacién maxima estribos:

- Sin cortantes: Maximo: 30 cm

Articulo 44.2.3.4.1 de la norma EHE-08 Calculado: 30 cm Cumple
Separacién maxima armadura longitudinal:

Articulo 42.3.1 de la norma EHE-08 Maximo: 30