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1.- OBJETO DEL PROYECTO
1.1.- NATURALEZA DEL PROYECTO

El presente proyecto se redacta a peticion del promotor que denominaremos
“Quesos Artesanales el Valle S.L.”.

La realizacion de este proyecto tiene como finalidad la definicion de las obras e
instalaciones necesarias para la construccion y puesta en marcha de una “QUESERIA
ARTESANAL” de queso puro de oveja, situada en Poza de la Vega (Palencia) con una
capacidad de procesamiento de 400 litros cada dos dias, o lo que es lo mismo, 6000 litros
al mes, lo cual supone una produccion anual de 16.848 kg de queso al afio.

1.2.- LOCALIZACION DEL PROYECTO

La situacion de la parcela, de 522,19 m? donde se proyecta la ejecucion de la
Fabrica de Quesos artesanales es de titularidad privada, perteneciente al promotor del
proyecto, situada en el municipio de Poza de la Vega (Palencia). Dicha parcela se
encuentra en el casco urbano en la C/ Huertas n° 18 y dispone de una superficie
adecuada para la ejecucion de las instalaciones requeridas para la fabricacion de quesos
artesanales de oveja.

La parcela objeto de proyecto limita al norte con la edificacion de dos plantas n°20
de la misma calle. Tanto al sur como al oeste limita con viario publico. Al este limita la
edificacion (n°16 de la misma calle) que es de propiedad del promotor, ademas de ser su
viviendal."

La parcela se encuentra perfectamente comunicada por carretera a través del
acceso desde la carretera PP-2461.

La parcela cuenta con los siguientes servicios de infraestructuras:

- Ramal de red de abastecimiento de aguas desde la acometida general.
- Ramal de red de saneamiento de aguas.

- Red de distribucién de energia eléctrica.

- Acceso rodado.

1.3.- AGENTES DEL PROYECTO

e Promotor: Quesos Artesanales “El Valle” con CIF: B-34553465

e Ingeniero autor del proyecto: Javier Pajares Pescador con NIF 71934284-],
gue se encargara, ademas de la redaccion del presente proyecto, de la direcciéon
de obra y de la redaccion y coordinacion del Estudio de Seguridad y Salud.

' Ver plano de Situacién-Emplazamiento
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1.4.- DIMENSION DEL PROYECTO

La queseria proyectada cumple el condicionante impuesto por el promotor de
proyectar la fabrica en la parcela de su propiedad, rehabilitando el edificio en estado de
abandono existente y dotando a la parcela de las infraestructuras necesarias para el
perfecto desarrollo de la futura actividad de produccién de quesos artesanales.

La queseria procesara 6000 litros de leche de oveja al mes, es decir, 72000
litros al afio (400 cada dos dias), llegando a estimar una produccién de 16.848 kg de
gueso al afo.

La queseria proyectada tiene una sola planta y es de forma irregular, ya que
tiene que adaptarse a la parcela existente, con una superficie construida de 131,96 m2 y
una superficie Gtil de 110,01 m?. ?

2.- ANTECEDENTES

2.1.- MOTIVACION DEL PROYECTO

Los promotores del proyecto, vecinos de Poza de la Vega (Palencia), familiares
directos de mi mujer, se dedican a la cuida y explotacién de ovejas. Su situacion actual es
muy delicada, ya que los 6000 litros de leche, aproximadamente, que obtienen al mes, la
venden a terceras empresas transformadoras, dejandolos muy poco margen de beneficio.

Por otro lado, tienen una parcela en propiedad, en el mismo pueblo, que consta de
un patio y un edificio (nave) que no se aprovecha y que les supone un coste y un peligro
debido a su actual estado de abandono.

Analizando la actual/futura situacion del sector y hartos del escaso margen de
beneficio, se estan planteando cerrar la explotacion.

Al estar yo, Javier Pajares Pescador, realizando el curso de adaptacion al grado
de Industrias Agroalimentarias y teniendo que realizar un proyecto fin de grado, entre los
cuales habia barajado proyectar una queseria artesanal, les propuse cerrar el ciclo
productivo para la obtencion de quesos, desde la obtencion de la materia prima hasta la
elaboracion del producto terminado, eliminando intermediarios, reduciendo costes
innecesarios, permitiendo ser mas competitivos y consiguiendo un mayor margen de
beneficios.

Por tanto, este proyecta trata de idear una solucion a este problema, ajustandonos
a la parcela citada y dotandola de infraestructuras e instalaciones para que cuenten con
todo lo necesario para crear una Queseria Artesanal

Viéndose viable la ejecucion de la apuesta empresarial del promotor, se parte de
las instalaciones mencionadas y se da una solucion completa para la puesta en marcha
de la queseria.

Ver plano de “Planta General Estado Reformado”
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2.2.- SITUACION ACTUAL DEL SECTOR OVINO, LACTEO Y QUESERO.
CONSUMO DE QUESO Y ESTUDIO DE MERCADO

En el anejo n° 5 de la presente memoria, se realiza un estudio exhaustivo de la
situacién actual que vive el sector ovino, lacteo y quesero, tanto a nivel europeo, asi
como nacional y castellano leonés.

Ademas, en el citado anejo, se realiza un analisis del consumo de queso en
Espafia, que en el pasado afio 2013 se situ6 en 7,93 kg/habitante.

Por ultimo en este anejo se realiza un estudio de mercado cuyas conclusiones
son que, a pesar de la ralentizacion en el consumo de queso en los Ultimos tres afios, en
la dltima década el consumo nacional ha aumentado en un 50% observandose una
tendencia creciente, no solamente en el mercado nacional, sino también muy acusado en
el mercado exterior. Ademas, por otro lado, el queso curado de oveja artesanal, objeto
de proyecto, pretende ocupar un espacio vacio de este tipo de producto en la zona
de la Vegay comarcas limitrofes, producto que por su escasez y alto valor afiadido,
sera muy apreciado en la zona.

No cabe duda, por tanto, que el incremento de produccion sera absorbido por el
mercado local y provincial.

3.- BASES DEL PROYECTO

3.1.- PROMOTOR

Quesos Artesanales “El Valle”, vecinos de Poza de la Vega (Palencia) que en
un principio estaban dedicados a la cria y explotacion de ovejas, cuya leche vendian a
empresas intermediarias, piden al alumno autor de este proyecto, que analizando la
situacion del sector, las instalaciones y bienes con que dispone el promotor del proyecto,
se complete el ciclo productivo de la elaboracion de queso desde la obtencién de la
materia prima principal hasta la creacibn del producto terminado, eliminando
intermediarios y acortando la cadena de suministro consiguiendo un mayor margen en el
producto, reduciendo los costes productivos y consiguiendo mejorar un precio de venta
gue le permitira ser competitivo en el sector.

En definitiva, con la ejecucion y puesta en marcha de esta fabrica de quesos
artesanales se pretenden conseguir los dos objetivos fundamentales:

1. Viabilidad econémica del proyecto

2. Aprovechamiento de la parcela y del inmueble propiedad del
promotor, actualmente en desuso, que le supone un coste y en peligro de
abandono.
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3.2.- CONDICIONANTES

3.2.1.- CONDICIONANTES INTERNOS: PARCELA Y PROMOTOR
» PARCELA:

La situacién de la parcela donde se proyecta la ejecucion de la
Fabrica de Quesos artesanales es de titularidad privada, perteneciente al
promotor del proyecto, sita en el municipio de Poza de la Vega (Palencia).
Dicha parcela se encuentra en el casco urbano en la C/ Huertas n° 18 y
dispone de una superficie adecuada para la ejecucion de las instalaciones
requeridas para la fabricacion de quesos artesanales de oveja.

La parcela objeto de proyecto limita al norte con la edificacién de
dos plantas n°20 de la misma calle. Tanto al sur como al oeste limita con
viario publico. Al este limita con edificaciones (n°16 de la misma calle) que
es de propiedad del promotor y ademas es su vivienda.

La parcela se encuentra perfectamente comunicada por
carretera a través del acceso desde la carretera PP-2461 y cuenta con
servicios de infraestructuras de abastecimiento y saneamiento de
aguas, red de distribucion eléctrica, acceso rodado, etc.

» CONDICIONANTES IMPUESTOS POR EL PROMOTOR:

Se pueden resumir los condicionantes impuestos por el promotor en
los siguientes:

1. Viabilidad econ6mica del proyecto.

2. Aprovechamiento de la parcela y del inmueble propiedad del
promotor y actualmente en desuso, que le supone un conste y un
peligro debido a su estado de abandono.

3. Adecuacién del edificio existente en el patio de la parcela para su
uso en la industria.

4. Dotar a la industria de todas las infraestructuras necesarias para su
adecuada explotacion.

5. Utilizar exclusivamente la produccion propia procedente de su
ganado ovino de 400 | de leche cada dos dias.

6. Utilizar el tanque de almacenamiento de leche existente en la
explotaciébn y que ya se utilizaba para abastecer a las terceras
empresas transformadoras a las que vendia la leche anteriormente.

7. Realizarse de acuerdo a la legislacion vigente para asegurar la
calidad y salubridad del producto elaborado.

3.2.2.- CONDICIONANTES RELATIVOS AL MEDIO FiSICO

La queseria artesanal se va a construir en Poza de la Vega, que se encuentra
en la parte noroeste de la provincia de Palencia, perteneciente a la comarca agricola
Vega-Valdavia. Con una extension de 24,2840 km2 y una altitud sobre el nivel del mar de
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944 metros. Limita con los municipios de Villosilla de la Vega al Norte y Barrios de la
Vega al Sur, unidas por la carretera provincial PP-2461.

En cuanto a la climatologia, Poza de la Vega se caracteriza por ser una zona con
un clima mediterraneo templad, siendo la tipica de Castilla y Ledn, caracterizandose por
tener temperaturas invernales bajas y veranos cortos pero calurosos.

Los valores medios de sus variables climaticas son las que figuran en el siguiente
cuadro:

VARIABLE CLIMATICA VALOR MEDIO
Temperatura media anual 10,3 °C
Temperatura media del mes mas frio 2,8°C
Temperatura media del mes més célido 18,8°C
Dias libres de heladas 178
Precipitacién media anual 612 mm
Numero dias de precipitacion al afio 78
Radiacion Solar 5,8 GJ/m?-afio
Evapotranspiracion potencial 665 I/m?-afio

3.2.3.- CONDICIONANTES ESTRUCTURALES

El disefio y dimensionado del edificio de la industria se tiene que ajustar a la
parcela propiedad del promotor, cumpliendo estrictamente la normativa
urbanistica, utilizando y acondicionando para ello la nave situada en el patio que
actualmente se encuentra en desuso y considerando la materia prima como la obtenida
de la explotacién ovina del promotor.

De esta manera se adaptan los edificios e instalaciones a las circunstancias reales
de la parcela y a las condiciones de explotacién de la industria.

3.2.4.- CONDICIONANTES DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION

Se basard en una queseria artesanal, de concepcion privada, por lo que el
objetivo serd la obtencién de una meta productiva proyectada con el rendimiento de la
inversion en el menor tiempo posible y con la minima mano de obra.

La comercializacion se realizara:

- Venta directa en la misma queseria
- Tiendas, hoteles y casas de turismo rural de la comarca y comarcas limitrofes.
- Ferias de alimentos de calidad y mercados de la zona.

El tipo de distribucion que se va a llevar a cabo es directa, sin intermediarios ni
representantes. Se llevaran a cabo repartos semanales o quincenales, en funcién del
consumo. Este tipo de distribucion tiene la ventaja de la relacion directa con los clientes,
ademas de poder tener un mayor margen al no existir intermediarios.

Alumno: Javier Pajares Pescador ) 9/42
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Adaptacion a Grado en Industrias Agrarias y Agroalimentarias



PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

DOCUMENTO N° 1. MEMORIA

Se considera que la venta de todo el producto terminado se llevara a cabo de esta
manera anteriormente citada, debido a que el volumen de produccién se cubrira con la
alta demanda y poca oferta de queso artesano de oveja en la zona.

3.2.5.- CONDICIONANTES JURIDICOS Y LEGALES *®

>

‘/4

CONDICIONANTES URBANISTICOS: *

Se han tenido en cuenta las normas recogidas en las “Directrices de
Ordenacion de ambito subregional de la provincia de Palencia”. La parcela
objeto del proyecto se ubica en Suelo Urbano compatible cuyo uso es
compatible con Industria Artesanal, tal y como podemos

LEGISLACION REFERENTE A INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS:
Se puede comprobar toda la legislacion en el apartado 2.5.2. del anejo 2
de condicionantes. Entre otras, se pueden destacar:

- Ley 11/2003, de 8 de abril, de Prevencibn Ambiental de Castilla y
Ledn.

- Decreto 159/94 del 14 de Julio por el que se aprueba el reglamento de
aplicacion de la ley de actividades clasificadas, y el decreto 66/98 del
26 de marzo por el que se aprueba el anterior.

- Ley 5/2009, de 4 de junio, del Ruido de Castillay Leon.

LEGISLACION REFERENTE AL PRODUCTO Y A LAS MATERIAS
PRIMAS:

Se puede comprobar toda la legislacion referente a este apartado en el
punto 2.5.3 del anejo 2 “Condicionantes”. Entre otras, podemos destacar:

- Real Decreto 640/2006, de 26 de mayo, por el que se regulan
determinadas condiciones de aplicacion de las disposiciones
comunitarias en materia de higiene, de la produccion vy
comercializacién de los productos alimenticios.

- Real Decreto 1728/2007, de 21 de diciembre, por el que se establece
la normativa basica de control que deben cumplir los operadores del
sector lacteo y se modifica el Real Decreto 217/2004, de 6 de febrero,
por el que se regulan la identificacion y registro de los agentes,
establecimientos y contenedores que intervienen en el sector lacteo, y
el registro de los movimientos de la leche.

- Real Decreto 402/1996, de 1 de marzo, por el que se maodifica el Real
Decreto 1679/1994, de 22 de julio, por el que se establece las
condiciones sanitarias aplicables a la produccién y comercializacion de
leche cruda, leche tratada térmicamente y productos lacteos.

- Real Decreto 1113/2006, de 29 de septiembre, por el que se aprueban
las normas de calidad para quesos y quesos fundidos.

- Orden AAA/1783/2013, de 1 de octubre, por la que se modifica el
anejo 1 del Reglamento para el desarrollo y ejecucion de la Ley
11/1997, de 24 de abril, de Envases y Residuos de Envases, aprobado
por Real Decreto 782/1998, de 30 de abril.

® Ver toda la normativa en el apartado 2.5. del Anejo n°2 “Condicionantes”
“ ver el Anejo n°1: FICHA URBANISTICA.
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LEGISLACION DE LAS CONSTRUCCIONES E INSTALACIONES:
La normativa de aplicacion para las INSTALACIONES se recoge en los
anejos que desarrollan el disefio de las mismas.

v

Ver documento n°® 3 “Pliego de Condiciones”.

- Ley 38/1999, de 5 de noviembre, Ordenacion de la Edificacion.

- Codigo Técnico de la Edificacion (Real Decreto 314/2006, de 17
de marzo) y sus DB, SI, SU, HE, HS, SE.

- Real Decreto 1247/2008, de 18 de julio, por el que se aprueba la
instruccién de hormigoén estructural (EHE-08)

- Normas Tecnholégicas Edificacion (NTE)

v

CUMPLIMIENTO DEL REGLAMENTO (CE) N° 853/2004 DEL
PARLAMENTO EUROPEOQ Y DEL CONSEJO:

Se describe el cumplimiento de las condiciones impuestas en dicho
reglamento en el Anejo a la memoria N°10 “Legislacion”.

3.2.6.- CONDICIONANTES SOCIOECONOMICOS

Se deberd tener en cuenta, entre otros, los siguientes consumos para la
ejecucion, puesta en marcha y posterior funcionamiento de la fabrica:

- Material de construccion, maquinaria y equipos auxiliares.
- Abastecimiento de agua y energia.
- Materias primas.

Los condicionantes econdémicos siempre estan presentes en cualquier inversion a
realizar. Las inversiones seran estrictamente necesarias, pero siempre de acuerdo con la
calidad que el promotor y el mercado exigen.

La empresa se gestionard como familiar, de tal manera que se dirigira y explotara
por el promotor junto con su mujer.

Respecto a las vias de comunicacién, Poza de la Vega se encuentra en la
carretera provincial PP-2461 pero muy cerca de la via principal que une Palencia con
Saldafia y Guardo, la C-615.

La comarca Vega-Valdavia tiene su centro neuralgico en Saldafia, situada a 60 km
de la capital palentina, y cuenta con 80 pequefios municipios en el entorno que centran
su actividad econdémica y social en Saldafia.

3.2.7.- CONDICIONANTES EXTERNOS

> NUCLEOS DE POBLACION:
Poza de la Vega se encuentra en una situacion privilegiada en cuanto al mercado
al que se pretende llegar. A partir de él podemos acceder a puntos estratégicos
como Saldafa, Guardo, Cervera de Pisuerga, Aguilar de Campoo, Palencia,
Burgos, Ledn, Santander.
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>

MERCADO DE VENTA:
El ambito que se pretende alcanzar es local y regional. Se van a establecer
contactos con:

- Tiendas, hoteles y casas de turismo rural de la zona.

- Ferias alimentarias.

-  Mercados de la zona. A escasos 9 km se celebra un fuerte mercado
agroalimentario en la localidad de Saldafa todos los martes, con especial
impacto en el periodo estival.

El factor mas importante a tener en cuenta en la comercializacion de este
producto es que tendrd la categoria de “Producto Artesanal”, ya que se
cumplira todas las condiciones requeridas en la ORDEN AYG/654/2008, de 18 de
abril, por la que se desarrolla el Decreto 53/2007, de 24 de mayo, por el que se
regula la Artesania Alimentaria en la Comunidad de Castilla 'y Leon.

4.- JUSTIFICACION DE LA SOLUCION ADOPTADA”

4.1.- RELATIVO AL PROCESO PRODUCTIVO:

Tal y como se puede ver en el ANEJO 3: ESTUDIO DE ALTERNATIVAS, en

funcién de las restricciones impuestas por los condicionantes y de los criterios de valor,
en el que se desarrolla la eleccion de las diferentes opciones de disefio del proyecto,
empleando los criterios de valor del promotor mediante la herramienta del andlisis
multicriterio.

>

ANALISIS MULTICRITERIO:

Para el estudio de las alternativas se utiliza el analisis multicriterio. Esta técnica se
utiliza para elegir una alternativa entre varias. La alternativa seleccionada sera
una funcion del conjunto de alternativas generadas, de los beneficios derivados de
la puesta en practica de cada alternativa y de la dificultad que conlleva la
implantacién de alternativas.

Mediante el Analisis Multicriterio se selecciona una alternativa manejando varios
criterios. La forma de hacerlo es ponderando la importancia de cada criterio y se
valoran todas y cada una de las alternativas con respecto a cada criterio y no
viceversa.

Fcai=Vaici X Pc1 + VaiciX P2 * ... + Viaicn X Pcpy

Donde las variables se definen como:

- Vaici: Valor de la alternativa “A” con respecto al criterio
Pcn: Valor ponderado del criterio “n”

La valoraciéon a cada alternativa respecto a cada criterio debe estar comprendida
entre 0y 1, al igual que la ponderacion de los criterios.

La alternativa que debe elegirse sera la que posea la mayor Funcion de
Criterio cuando hablemos de eficiencia, o la menor cuando se trate de costes.

® Ver estudio de las alternativas en profundidad en el Anejo n°3
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» TIPO DE QUESO:

Alternativa 1: Queso elaborado con leche cruda de oveja.
Alternativa 2: Queso elaborado con leche cruda de oveja y vaca.

El tipo de queso elegido para su produccion es el de queso de oveja, teniendo en
cuenta como factor preponderante, el valor afladido de la produccién de leche del
promotor, a la vez que elaboramos un producto de leche de calidad adecuada
para queso.

» TAMANO DEL PRODUCTO:

Alternativa 1: Todos los quesos fabricados del mismo tamafio.
Alternativa 2: Fabricar distintos tamafios.

Por lo expuesto en el anejo n°3 y teniendo en cuenta el condicionante del
promotor de obtener una optima comercializacién y adaptacion a un mayor
namero de consumidores, se opta por producir queso con denominacién de
artesano en dos formatos, de 1y 3 kg.

» CAPACIDAD PRODUCTIVA:

Alternativa 1: Produccién de 6000 litros/mes
Alternativa 2: Produccion de mas de 6000 litros/mes

Se elige la alternativa de 6000 litros/mes, produciendo 72000 litros/afio, que es la
propia de la explotacion ovina del promotor queriendo transmitir la imagen de
empresa artesana y familiar pero sin olvidar la viabilidad de la misma.

» PRODUCTO A ELABORAR:

Alternativa (A.1): Queso curado de oveja
Alternativa (A.2): Queso fresco de oveja

Criterio (Cr.1): Amplitud de mercado
Criterio (Cr.2): Mayor facilidad de venta
Criterio (Cr.3): Mayor rentabilidad
Criterio (Cr.4): Coste de inversion

Cr.1 0,7 8i§g o(?’12755 82(5)8 :

cr.2 07 i s s :

cr3 08 6320|060 0370 :

Cr.4 038 8:2(5)8 8:328 8:228 )
SUMA 0,870 1,045 1,085

ALTERNATIVA ELEGIDA: QUESO CURADO DE OVEJA
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> TECNOLOGIA A EMPLEAR EN EL SALADO:

Alternativa (A.1): Salado en suero y salado en cuajada
Alternativa (A.2): Salado en la corteza
Alternativa (A.3): Salado en salmuera

Criterio (Cr.1): Facilidad de control
Criterio (Cr.2): Eficiencia
Criterio (Cr.3): Economia

CRITERIOS POND%FF})AC'ON SUMA

0,250 0,300 0,450 1

Crl 0.7 0175 0.210 0.315
0.350 0.200 0.450 1

Cr.2 0.9 0,315 0,180 0,405
0.200 0.500 0.300 1

Cra 08 0.160 0.400 0.240

SUMA 0.650 0.790 0.960

ALTERNATIVA ELEGIDA: SALADO EN SALMUERA

4.2.- JUSTIFICACION ESTRUCTURAL

Tal y como se puede ver en los planos se emplearan muro de carga de
termoarcilla para utilizarlo como cerramiento estructural que soporte toda la cubierta
a excepcion de la union con el edificio existente en la cual se colocara un pilar para no
cargar sobre el cerramiento de adobe existente en el edificio que debemos conservar
como condicionante expreso por parte del promotor.

Por otra parte, se opta por una cubierta de fibrocemento por su facilidad de
soporte de la teja comun curva, requisito imprescindible para cumplir con la normativa
al estar construido en suelo urbano.

Se decide solucionar la edificacion mediante estructura metalica, en lugar de
hacerlo con hormigén, debido a su menor coste de inversion, a su mayor facilidad de
montaje y a su mejor adaptabilidad a la construccion existente que debemos
conservar.
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5.- INGENIERIA DEL PROCESO PRODUCTIVO®

5.1.- DESCRIPCION DE LA PRODUCCION

» MATERIA PRIMA EMPLEADA Y PRODUCTO FINAL:

La materia prima empleada sera leche cruda de oveja procedente de la propia
explotacién ovina del promotor que debera ser de buena calidad, tanto desde el
punto de vista fisico-quimico, como microbiolégico.

La fabrica va a producir 16848 kg anuales de queso de oveja con las siguientes
caracteristicas generales:

= Nombre: Quesos Artesanos “La Vega”

= Tipo de queso: Queso tipo Oveja

= Queso curado de leche cruda de oveja, coagulacion preferentemente
enzimatica, de pasta prensada

= Peso: Quesos de 1y de 3 kg.

= Datos orientativos:

- Humedad: 30,4%

-  Grasa: 37,3%

- Proteina: 25,5%

- Acido Lactico: 1,7%

- Grasa/Extracto seco: 50,0%

> CALENDARIO DE PRODUCCION:

Con una transformacion de 72.000 litros de leche al afio, se emplearan unos
6.000 litros al mes, de tal manera que cada dos dias se fabricaran quesos de
1y 3 kg. Con una jornada laboral de 8 h, donde se transformaran 400 | cada dos
dias, produciéndose 93,6 kg de queso cada dia de funcionamiento de la
industria.

» SUBPRODUCTOS:

Se obtendra lactosuero. La cantidad producida sera bastante considerable, cuyos
valores de DQO seran altos, pero en este caso se evitara cualquier problema
ambiental, ya que se reutilizar4 en la alimentacion de las corderas de la
cabafia ovina del promotor.

PRODUCCION DE SUERO

CADA DOS DIAS 304 kg de suero
MES 4.560 kg de suero
ANO 54.720 kg de suero

°Se puede analizar en detalle en los anejos n° 7 “Proceso Productivo” y en el anejo n°8 “Bienes de
Equipo
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» RENDIMIENTO QUESERO:

>

RENDIMIENTO QUESERO

Por cada 100 litros de leche (100% oveja)

26 kg queso
ANTES DE PRENSAR
76 kg suero
234 kg queso
DESPUES DE PRENSAR
2.6 kg suero
CADA DOS DIAS 93,6 kg de queso
MES 1.404 kg de queso
ANO 16.848 kg de queso

5.2.- DETERMINACION DE LAS CANTIDADES DE LAS MATERIAS PRIMAS

>

Y

LECHE CRUDA DE OVEJA:

Litros Litros Litros
cada 2 dias mes ano

400 6.000 72.000

CULTIVO DE ARRANQUE: Lactococcus lactis subsp.lactis y cremoris.

La proporcion es del 1%, lo que quiere decir que seran 1 g de cultivo por cada 100
litros de leche. Generalmente usaremos fermento liofilizado cuya actividad se
mide en DCU o unidades y se suelen afiadir unos 5 DCU o 10 unidades por 100 L
de leche, dependiendo la marca comercial y tipo de cultivo, por tanto:

400 litros/2dias - 1g/100litros = 4g/2 dias

CUAJO: cuajo liquido del tipo 1/15000
Utilizaremos, siendo la proporcién de 20 ml de cuajo por cada 100 | de leche,
Por tanto, necesitaremos:

20 ml/100I - 400 l/2dias = 80 ml/2dias.

CLORURO CALCICO:

La cantidad a afiadir es en proporcion de 20-25 g de CacCl, por 100 | de leche, por
lo que nuestras necesidades seran de:

25 g/100I - 400 l/2dias = 100 gramos /2dias.
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» CLORURO SODICO:

La cantidad a utilizar en la salmuera puede ser de un 20-24%. Se toma un 22%.

Si queremos utilizar, aproximadamente, el 70% del volumen del tanque para el
salado, las necesidades seran como sigue:

Volumen Salado Vo[[l;rr?c?:edel Litrosde| kgde |Proporcion kge?leelsal
[0) 0
tanque (m3) (%) salado(m3) Agua Agua de sal (%) tanque
0,8 70 0,635 0,52 520 22 115

Como se reduce la proporcién de sal en un 2%, reponemos cada dia 2 kg de sal,
y cada 15 dias cambiaremos la salmuera.

5.3.- DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO’

> RECEPCION DE LA LECHE

La recogida de la leche se realizara mediante un tanque de recogida, propiedad
del promotor y que se puso como condicionante en el proyecto, que recogera la leche de
su explotaciébn ovina. Este tanque se llevara desde la explotacion a la industria
transformadora donde se recepcionara en el obrador.

Se vierte su contenido directamente a la Cuba de Cuajado.

= FILTRACION GROSERA: Nada mas entrar la leche en la queseria, se le
hara circular a través de un filtro estéatico de disco, para la eliminacion de posibles
particulas groseras.

= MEDICION DEL CAUDAL: A continuacion la leche atravesara el medidor
de caudal para controlar la cantidad de leche que entra en la queseria.

» LLENADO DE LA CUBA

La leche entrard en la cuba de cuajado. Mientras la cuba se llena de leche se
realizaran las siguientes adiciones:

= DECOLORANTE: para atenuar el color amarillento que la leche pueda
presentar. Esto suele ocurrir en primavera y en general en épocas en que
hay abundantes forrajes verdes para la alimentacién del ganado. Se
clorofila, en dosis de 25 ml de solucion comercial por cada 1000 litros de
leche o se puede usar el peréxido de benzoilo, en dosis de 8-10 gr por
cada 100 litros de leche.

= CLORURO CALCICO: Su adiccion a la leche permite mejorar la capacidad
de coagulacion, ya que esta puede haber sido mermada con el tratamiento
térmico, ya que la coagulacién enzimética de la leche por el cuajo requiere

" Se puede ver mas a fondo en el Anejo n°7 “Proceso Productivo”
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la presencia de iones Ca?'. El CaCl, compensa la pérdida del calcio por
insolubilizacion en el tratamiento térmico; y por otra, la adicién de esta sal
permite corregir el alargamiento del tiempo de coagulacién debido a la
refrigeracion.

Se usard el CaCl, de uso alimentario, a dosis entre 0,2-0,3 gr/l (no se
deberd exagerar la dosis afiadida porque se corre el riesgo de obtener
guesos de gusto amargo y pasta mas dura y seca). Una vez conseguido
un pH de 6,4 se afadird el cloruro calcico (CaCl,), y esto se hara
justamente antes de afiadir el cuajo.

FERMENTOS: para reponer la flora beneficiosa perdida por la temperatura
alcanzada y cuyo papel es esencial en el proceso de maduracion, asi
como en el desuerado.

Estos fermentos ayudan a que la leche coagule mejor y contribuyen al
proceso de maduracion del queso. Se utiliza un cultivo liofilizado en polvo,
gue se conserva durante bastante tiempo y no se altera durante el
transporte por los cambios de temperatura.

Su adicion se hara segun se va llenando la cuba de cuajar y esta tenga
una temperatura de 30°-32°C.

CUAJO: Se afiade el cuajo animal procedente de terneros para que
comience el siguiente proceso que es la coagulacion. Se puede usar cuajo
liquido o en polvo diluido en agua templada con un poder coagulante de
1:15000.

Cuando se afiade el cuajo es importante comprobar que la temperatura de
la leche no haya descendido de 32 °C. Si fuera menor habria que calentar
la cuba.

El cuajo se repartira por toda la cuba, manteniendo los agitadores en
movimiento durante un par de minutos para que se produzca una
adecuada homogenizacion del enzima. Una mala distribucién del mismo
conduce a la obtencion de quesos de una calidad muy heterogénea.

» COAGULACION:

La coagulacién por via enzimatica supone la formacion de un gel, en cuyo interior
se retiene el lactosuero y los glébulos grasos.

La coagulacion enzimatica pasa por dos fases:

a)

b)

El

Fase enzimética: Reaccién que se desarrolla a temperatura entre 5-55°C
e independientemente del contenido en calcio y fésforo, donde actta el
coagulante rompiendo las cadenas de caseina en dos fracciones
denominadas “paracaseina” (95%) y “macroglucopeptidos” (5%).

Fase de coagulacion: Se produce a partir de los 20 °C, con dependencia
del contenido en calcio y fosforo, transformandose la paracaseina en
paracaseinato calcico y fosfatico, de consistencia gelatinosa tipica de la
‘leche cuajada’.

proceso de coagulacion es controlado por la temperatura, acidez,

concentracion de iones calcio y otros.
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= Influencia de la temperatura: La velocidad de coagulacion es
méaxima a 40-42 °C. Por debajo de 10 °C el gel no se forma. Entre
10-20°C la gelificacién es muy lenta. Entre 20 y 40-42°C se acelera
progresivamente y disminuye a partir de 50 °C. A temperaturas
superiores a 65°C no se produce. Por tanto, la temperatura
adecuada a este tipo de queso para la adiciéon del cuajo es de
32°C, siendo asi, permite el uso de una mayor dosis de cuajo, lo
cual ayudara a la maduracion del mismo, evitando que el coagulo
sea demasiado duro, y el desarrollo de los fermentos lacticos.

» Influencia del pH: En la fase de coagulacién, cuando el pH es
inferior a 7 se observa una alteracion de la gelificacién porque nos
acercamos al pH éptimo de actuacion del enzima que es 55 y
porque se reducen las cargas eléctricas de las micelas de caseina
con lo que disminuye su estabilidad.

Por tanto a un pH 6,7 es mas larga que la fase enzimética. A pH
6,3 ambas fases se desarrollan en el mismo tiempo. A pH inferior a
6,3 la coagulacion se acelera y finaliza antes que la fase enziméatica
haya concluido.

El aumento de la acidez aumenta la tensién de la cuajada hasta pH
5,8, punto a partir del cual la tensibn comienza a disminuir. En la
actividad quesera tradicional, la mayoria de las leches cuajan entre
pH 6,35y 6,5.

El proceso completo de la coagulacion se realiza en la cuba quesera, incluyendo
las siguientes etapas:

1. ADICION DE CUAJO Y AGITACION PREVIA: Los coagulantes enzimaticos
comerciales se presentan en forma de extractos de cuajo en disolucién normalizada y
sera necesaria una agitacion de la leche durante 5 min.

2. REPOSO: Tras la adicion de cuajo y agitacion previa, se inicia el cuajado
durante el cual es esencial que la leche este en reposo, ya que se produce la unién de las
micelas de caseina y si se dan perturbaciones no se unirian de nuevo. Durante este
periodo de coagulacién se estara formando &cido lactico, que es lo que determina la
tension de la cuajada.

El final del cuajado puede determinarse mediante procedimientos empiricos que
exigen del quesero la palpacion directa. Asi, por ejemplo, colocando el reverso de la
mano sobre la superficie de la cuajada se puede apreciar la firmeza de esta. Por otra
parte, cuando la leche coagulada ya no se adhiere del todo a la piel de los dedos la
cohesién de la cuajada es generalmente suficiente.

El tiempo de cuajado ideal en este caso sera de 40-45 minutos. La coagulacion
tardara unos 25-30 minutos en producirse. El maestro quesero seguird atentamente el
proceso para determinar el momento idéneo del primer corte.

» CORTE Y TROCEADO:

La finalidad del corte de la cuajada es dividir la cuajada en pequefias porciones y
aumentar asi la superficie de desuerado.
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En el momento en que el maestro quesero determine el final de la coagulacién se
determinaré el primer corte.

Para realizar dicha operacion se colocaran las liras que se tendran en movimiento
unos tres minutos. A continuacién se tendra la cuajada unos 10 minutos en reposo,
transcurrido este tiempo se puede realizar el siguiente corte para obtener el tamafio de
grano adecuado. En el caso del queso fresco el tamafio adecuado serd un tamafio
“avellana”, aunque el objetivo de produccion es el queso maduro.

En este caso, queso maduro, se realiza un tercer corte. Este corte se realiza muy
lentamente al principio para ir aumentando la velocidad paulatinamente, conforme
aumenta la temperatura de la cuajada (hasta los 38°C en este tipo de quesos)

El primer objetivo es la ruptura de la pelicula que se forma en la superficie de las
cubas de coagulacion por la asociacion de algunos componentes de la leche
pertenecientes principalmente a la fase grasa. Cuanto mas fino se realice el corte mayor
sera la superficie total de cuajada y con esto se eliminara mayor cantidad de suero,
afectando también a la textura.

En este caso el cortado se realizara en la cuba de cuajar, la cual tiene unos
brazos mediante los cuales se procede al cortado de la cuajada, cuyas hojas estan
separadas de 6 a 10 mm. De esta manera permitimos que salga el suero de relleno de
las cavidades facilitando la retraccion del coagulo.

» CALENTAMIENTO DE LA CUAJADA:

Con la coccién de la cuajada se acelera la eliminacion de suero (sinéresis), siendo
al principio suave. El calentamiento dado producira diferencias en el queso a realizar, ya
gue las altas temperaturas retraeran la cubierta de las particulas de cuajada tanto, que la
membrana se hace tan firme que bloqueara a la humedad de la cuajada, dando un queso
de alta humedad que perdera suero exudado durante la maduracion. El queso resultante
frecuentemente es acido, duro, de textura aspera, grumoso y eventualmente seco, con
flavores desagradables asociados al suero retenido.

Este calentamiento se debe acompafiar por una agitacion para obtener una
distribucion uniforme del calor y asi evitar que los granos de cuajada sedimenten y se
aplasten. También regula la cantidad de bacterias productoras de 4cido.

En nuestro caso este calentamiento se realizara con agua caliente por el interior
de la camisa de la cuba de cuajar, siendo este de 32-34°C durante unos 45-60 minutos.

Se hara un pre-prensado en la cuba de cuajado durante menos de 10 minutos.

» AGITADO:

La agitacion suave de la cuajada, hasta que sale el primer flujo de suero de las
particulas de cuajada, es necesaria para evitar presiones adicionales y la pérdida de
grasa y de finos de cuajada. La operacion tiene por objeto acelerar y completar el
desuerado renovando continuamente la superficie de exudacion de suero e impidiendo la
adherencia de los granos, con lo que se formaria un amasijo que retiene el liquido.

Se agita durante el tiempo suficiente para alcanzar la textura adecuada.
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» DESUERADO:

La cuba se vaciar4d a través de la manguera de vaciado mediante un grifo
dosificador que se encuentra en la parte inferior de la cuba, directamente al tanque de
recepcién de suero, del cual posteriormente sera llevado a la explotacion ganadera del
promotor, siendo utilizado como alimento de ganado.

Se mantiene la cuajada unos 15 minutos desuerando con ayuda de una plancha
metalica perforada.

» LLENADO DE MOLDES:

Una vez concluido el desuerado, se procede al llenado de los moldes, en funcién
del tamafio de la pieza que se quiera realizar.

Dentro de la misma cuba la cuajada se corta y se prepara para dar forma, es
retirada manualmente y colocada en la mesa de moldeado, donde es introducida en los
moldes.

Los moldes se llevan hasta la prensa neumatica, que tras el desmoldeo iran
directamente al saladero.

» PRENSADO:

El prensado complementa a las demas operaciones que persiguen el desuerado y
ademas da forma a las piezas. El principal objeto de prensar el queso, es forzar a las
particulas sueltas de cuajada a adoptar una forma lo suficientemente compacta para
manipularla y expulsar el suero libre, de tal manera que mantenga el contenido de
humedad correcto.

El prensado sera gradual al principio, porque la compresion subita a altas
presiones de la capa superficial del queso crea una capa impermeable, que hara que la
humedad quede retenida en bolsas interiores en el cuerpo del queso. El prensado se
realiza una vez llenos los moldes, estos se depositan en una prensa neumatica
horizontal, donde se ejerce una presion caracteristica para el peso del queso, durante el
tiempo necesario.

En la primera prensada los moldes, con su tapa, se colocaran en la prensa
neumatica y tendran en esta situacion durante 1 hora, a una presion de 1 bar. Pasado
este tiempo, se retiraran los moldes para dar la primera vuelta a los quesos que se
volveran a colocar en las prensas.

En la segunda prensada, se sometera al queso a una presién de 2 bar durante
unos 30minutos. Transcurrido el tiempo se le dara una 22 vuelta al queso.

La tercera prensada dura hasta que el queso adquiera el pH adecuado de 5,4.

Una vez se ha llegado al pH buscado, los quesos se sacaran de las prensas y los
moldes se conduciran a la lavadora de moldes para proceder a su limpieza antes de una
nueva reutilizacién. Las piezas de queso, se llevaran en carros porta-cestillos, al
saladero.
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» SALADO:

Una vez que el queso es despojado de los moldes, estos son trasladados al
saladero. En el saladero se colocaran los quesos en unos cestones. Los cestos se
introduciran en el saladero por medio de un polipasto eléctrico, tras lo cual se sumergen
en una salmuera del 22% de cloruro sédico. Durante la inmersion el queso adsorbe sal
y suelta agua, favoreciendo de esta manera la formacion de corteza que le protege de la
accion de los agentes exteriores. En nuestro caso el tiempo de permanencia sera distinto
segun el peso del queso, por eso el de 3 kg estara 24 horas y el de 1 kg lo hara durante
18 horas. La temperatura sera de 7-8°C, acidez de 20° Baume y la humedad relativa del
80%.

La fase de salazon detiene la produccién de &acido, por lo que el pH de la cuajada
disminuye después de la salazon.

Con la etapa de salado realzaremos el sabor, controlaremos el desarrollo de los
fermentos, se mejorara la consistencia y aumentaremos la vida comercial del queso.

No obstante, habrd ademas una serie de aspectos a tener en cuenta:

Hay que controlar en la salmuera el pH, el contenido en sal, y la temperatura.
Ademas es necesario que haya un contenido suficiente de iones calcio, ya que de no ser
asi el queso desarrolla durante el salado una corteza aterciopelada, blanda y muy fragil,
sobre todo cuando las salmueras no son muy fuertes.

El crecimiento en volumen de la salmuera se debe a que la pérdida de humedad
del queso, excede la cantidad de sal absorbida, por lo que en la practica la salmuera no
se sustituye, pero si se le afiade sal regularmente. La pérdida de peso durante el salado
en salmuera es de aproximadamente el 3%.

Después del salado, los quesos se sacan de los cestones y se dejaran

escurriendo durante 1 hora. Tras lo cual seran transportados secadero, donde escurre la
salmuera sobrante y comienza el proceso de fermentacion y maduracion.

» OREO:

Permite que los microorganismos responsables de la maduracion se empiecen a
desarrollar antes de transferir los quesos a las caAmaras de maduracion.

La velocidad de evaporacion hay que cuidarla para que no se seque demasiado
rapido, en especial tras la inmersion de los quesos en la salmuera, porque pueden
aparecer rajas en la corteza.

Las condiciones orientativas de la cAmara seran de:

CAMARA DE SECADO
T2 interior (°C) 12
Hr (tanto x 1) 0,7
T2 de entrada de queso (°C) 20
Calor especifico del queso (kcal/kg°C) 0,64
Alumno: Javier Pajares Pescador 291 42

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Adaptacion a Grado en Industrias Agrarias y Agroalimentarias



PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

DOCUMENTO N° 1. MEMORIA

El queso se mantendrd en esta camara 15 dias. Cada 2 dias se les dara la
vuelta a los quesos, con el fin de permitir que toda la superficie se seque por las dos
caras y que tengan una forma simétrica, ya que los quesos disminuiran de espesor por
razén de su propio peso.

» TRATAMIENTO CORTEZA:
Con pimaricina, de tal manera que sumergimos los quesos en dicha solucion,
evitando asi el crecimiento de mohos en la corteza.
> MADURACION:

Finalizada la etapa de secado, los quesos se llevan a la cAmara de maduracion.
Las caracteristicas orientativas de esta cAmara seran:

CAMARA DE MADURACION
T2 interior (°C) 12
Hr (tanto x 1) 0,9
T2 de entrada de queso (°C) 12
Calor especifico del queso (kcal/kg®C) 0,64

En estas camaras los quesos permaneceran entre 3 y 6 meses.
Factores a tener en cuenta:

a) Influencia de la temperatura: influye sobre la velocidad de crecimiento de la
flora especifica y sobre la actividad de sus enzimas, asi como sobre la de las
enzimas de otros origenes, especialmente el cuajo y las bacterias del cultivo
iniciador, por lo que influye en la velocidad de maduracién. Cuanta mas alta es
la temperatura, mas rapida es la maduracién, aunque al mismo tiempo
aumenta el riesgo de alteracion. Cuando la temperatura es demasiado baja, la
velocidad de maduracién no es la adecuada, por lo que el flavor se desarrolla
poco y sin notas caracteristicas. La temperatura también influird sobre la
evaporacion del agua del queso.

b) Influencia de la humedad: La humedad y velocidad del aire influyen
basicamente sobre la evaporacién de agua. Tiene un gran efecto sobre el
crecimiento de microorganismos deseables e indeseables en la corteza.
Durante el periodo final de maduracion se produce una descomposicion de la
lactosa, acido citrico, lactatos, proteinas y grasa. El aroma se dara por un
equilibrio de ciertas sustancias.

> EMBALAJE Y EXPEDICION:

Las partidas de queso iran pasando a la Sala de Expedicion segun pedidos,
donde se introduciran en cajas y se almacenaran en la zona correspondiente, los
cartones y materiales necesarios se almacenan en la Sala de Envases y Cartonajes. Para
la expedicion los quesos seran colocados en cajas de carton de distinta capacidad en
funcién del tamafio de las piezas que contengan.
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5.4.- DIAGRAMA DE FLUJO ®

Recepcion de leche

Adicion:
- Decolorante

- CaCl;

- Fermentos lacticos

Llenado de la cuba

- Adicién de cuajo
- Reposo

Coagulacién

U

Corte y troceado

U

Calentamiento y
Agitacion

Desuerado <::|ﬂ

Llenado de Moldes

g

Prensado
Salmuera: ﬂ
22% NaCl
Salado

=
j

Tratamiento corteza

Maduracién

U

Embalajey
Expedicion

® Ver plano “Instalacién de flujo de proceso” del Documento n°2: Planos
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5.5.- LIMPIEZA

El objetivo para la queseria, objeto del proyecto, sera conseguir una limpieza:

a) Quimica: Elimina la suciedad visible y los residuos microscopicos que se
pueden detectar con el gusto o con el olfato. No visible a simple vista.

b) Bacterioldgica: Es la limpieza que se consigue mediante la desinfeccién. Por
tanto, las superficies de los equipos se limpiaran primero con detergentes
gquimicos y después seran desinfectadas.

La suciedad que sera necesario eliminar de los equipos, consiste en depdsitos
acumulados sobre las superficies; y estard compuesta principalmente por componentes
de la leche.

La limpieza de las dependencias de la queseria se realizard todos los dias,
usandose las tomas de limpieza instaladas en el pasillo central de la queseria; y se
realizaran con una solucion de hipoclorito sddico (lejia), usando dosis de 2-3 litros por
cada 10 litros de agua.

6.- BIENES DE EQUIPO’

A continuacién se va a describir la maquinaria que se empleard en la queseria
artesanal en el Anejo N°8 “Bienes de Equipo” de ésta memoria, que ha sido elegida en
funcién de las necesidades calculadas y de la demanda prevista.

Se van a emplear los medios mas avanzados que se ofrecen en este sector,
permitiendo un mayor rendimiento, mayor versatilidad de productos, adaptacion a las
nuevas demandas del consumidor y posicionando a la industria en un lugar privilegiado y
competitivo.

La planta cuenta con tres maquinas principales para la elaboracién del queso: la
cuba de cuajar, la prensa neumatica y el saladero, maquinaria de la que depende la
calidad final del producto.

Las caracteristicas de los equipos que se van a emplear se describen a
continuacion:
» CUBA DE CUAJAR:

Cuba tipo holandesa de 800l de volumen, fabricada en acero inoxidable AISI
304, rayado exterior y pulido mate interior. Cantos redondeados.

El sistema de calentamiento es mediante serpentin, por el que circula el
agua proveniente de una caldera de calefaccion en circuito cerrado, que a su vez calienta
el agua del bafio maria en que esta rodeada la cuba interior, con lo que el
calentamiento se hace poco a poco, sin choque térmico que pueda perjudicar la leche.

° Ver anejo n°8 “Bienes de Equipo”y el plano “Layout de maquinaria” del Documento n°2:Planos.
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Control de temperatura mediante termostato y termometro digital en cubas de
serie. Permite la entrada de agua fria en cualquier momento que deseemos, no se pone
nunca en presion.

Potencia: 0,75 CV, Placas de remonte y pre-prensado. Liras de corte horizontal y
vertical.

Batidores. Las liras y batidores estan preparadas “mediante un corte
angular” que impide lleguen al borde de la cuba y puedan producir algin corte en
las manos durante su traslacion.

> PRENSA NEUMATICA:

Prensa neumatica horizontal fabricada en su totalidad en acero inoxidable AISI
304 rayado exterior. Todo el armario de mandos estd montado con materiales de primera
calidad. Pistones neumaticos de aire.

Las baldas - dobles de 3 alturas (3 pistones)- disponen de una canaleta
para facilitar la salida del suero.

Longitud total: 3,5 metros
Longitud balda: 3 metros
Necesita un compresor: de 1,5 CV y 25 litros

> DEPOSITO PARA SALMUERA:

Deposito para salmuera de 800l con polipasto y serpentin para enfriamiento,
construido en acero inoxidable AISI 316 con equipo de frio y cestones. Depdsitos
construidos en acero inoxidable con equipo de frio, termostato digital, valvula de
expansion, batidor de agua por inyeccion de aire.

Polipasto compuesto por un puente, pilares de apoyo con un motor eléctrico
controlado con una botonera. Cestones para el llenado de quesos.

> MESA DE ELABORACION:

Para manipulacion manual de envases y productos durante la elaboracion del
queso, de estructura de perfiles en acero INOX AISI-304 y bandeja de chapa con
laterales

Dimensiones orientativas: 1800 mm x 800 mm

» FREGADERO INDUSTRIAL:

De gran capacidad, Profundidad de 700 mm con peto posterior de 100 mm de
altura. Fabricado totalmente en acero inoxidable.

Medidas generales: 1000x500 mm.
Medidas de la cubeta: 800x300x350 mm.

> MATERIAL BASICO DE LABORATORIO:

Material basico para la elaboracion de quesos. Aunque mensualmente se
realizaran analisis en laboratorios oficiales para deteccion de parametros de interés, la
qgueseria contara con una encimera de analisis, un acidimetro Dornic completo (para
determinacién de la acidez), un phmetro con una sensibilidad de 0,05 pH y un rango de
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0 a 14 (para determinacion del ph), un termémetro de inmersién (para determinacion
de la temperatura) y un termolactodensimetro (para determinacion de la densidad).
» BOMBA DE TRASIEGO:
Carrozada y homologada, construida en acero inoxidable y montada en carro para
su utilizacion en diversos puntos de la queseria.

Se colocara para el transporte de la leche desde el tanque mévil de recogida
hasta la cuba de cuajar.

» MOLDES:
Se utilizan moldes con pleita de diferentes capacidades. Inicialmente se prevé la
utilizacién de moldes de 1y 3 kg.
» TANQUE ISOTERMO DE LECHE:
Uno de los condicionantes impuestos por el promotor era la utilizacion del tanque
isotermo existente en la explotacion, por o que no es necesaria su adquisicion.
> MAQUINARIA FRIGORIFICA PARA LA CAMARA DE MADURACION:

CONDICIONES DE REGIMEN: 10/14 °C 80/95% Humedad relativa
MEDIDAS INTERIORES DE LA CAMARA: 8m X 4m x 3m.
POTENCIA FRIGORIFICA CALCULADA: 9556 Fg/h

MAQUINARIA A INSTALAR:

v" UNIDAD CONDENSADORA: BITZER LH84/4FC-5.2Y de 5CV,
evaporador 404 a 0°C y condensando a +40°C. A 380 V/Ill. Regulacién de
condensador mediante presostato potenciométrico.

v" EVAPORADOR: ENERGAS 278 N 50, con control de humedad por gas
caliente del compresor. Protegido por ALU PAINT. Con variador de
velocidad.

Y

MAQUINARIA FRIGORIFICA PARA LA CAMARA DE OREO:

CONDICIONES DE REGIMEN: 10/14 °C 80% Humedad relativa
MEDIDAS INTERIORES DE LA CAMARA: 2,69m X 2,80m x 3m
POTENCIA FRIGORIFICA CALCULADA: 1200 Fg/h

MAQUINARIA A INSTALAR:
v" UNIDAD CONDENSADORA:I'UNITE HERMETIQUE DE 0,5 CV a 220 VII.

v" EVAPORADOR: ENERGAS 56 N 50, con control de humedad por gas
caliente del compresor. Protegido por ALU PAINT. Con variador de
velocidad.

» CALDERA Y DEPOSITO DE GASOIL:

Caldera de gasoil de la Marca Lamborghini, modelo via 540-120, para una
potencia util de 46,50 kW, y lleva incorporado un acumulador de 120 litros. El quemador
es el modelo ECO 5-RN (Potencia térmica méaxima de 59,3 kW).

El tanque de almacenamiento de combustible tiene una capacidad de 700 litros y
esta colocado en superficie en la zona indicada en el plano que se adjunta.
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7.- INGENIERIA DE LAS OBRAS °

7.1.- ESTRUCTURA

La queseria artesanal aprovecha el edificio existente situado en el parcela
propiedad del promotor.

En este edificio se conserva la estructura de cubierta de madera, se retiran las
tejas actuales y se colocan planchas de fibrocemento sobre las que se coloca una teja
nueva. Este edificio albergara la camara de maduracion, la zona de embalaje y parte de
la zona de expedicion.

Se proyecta una estructura anexa a este edificio que permita albergar todo el
proceso productivo que se desarrollara en la fabrica. Se emplea una cubierta formada por
placas de fibrocemento sobre la que se coloca teja curva ceramica.

= Como elemento portante se proyecta un sistema estructural formado por una
viga principal IPE-400 de acero S-275, 9,3 m de luz.

= Como estructura secundaria se usan correas IPE-100 de acero S-275,
perpendiculares a la linea de maxima pendiente y con una separacion de 1
metro.

La cubierta descansa sobre el muro resistente perimetral de bloques de termo
arcilla de 24 cm. La viga IPE-400 descansa a un lado sobre un pilar de acero HEB-120
y al otro lado sobre el muro resistente descrito.

7.2.- CIMENTACIONES

Se proyecta un sistema de cimentacion donde toda la estructura esta cimentada
sobre zapatas corridas de hormigén armado de 50 x 40 cm definidas en los planos,
esta zapata se une al pilar HEB-120, mediante una viga riostra de Tipo C1 de 40 x 40
cm.

El pilar HEB-120, descansa sobre una zapata de hormigdén armado de 90 x 50 x
40 cm.

7.3.- SOLERA Y SOLADOS

La solera de la industria estd formada por capa de hormigén de 15 cm de
espesor, realizada con hormigon en masa HM-20, y con un mallazo 15x15 @6m. La
terminacion de la solera se realiza con una Resina epoxidica.

El edificio cuenta con solado de plaqueta de gres tanto en el distribuidor como
en los aseos.

'% Ver detalles en Anejo n°10 “Calculo de la estructura”
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7.4.- CUBIERTA

Se conserva la estructura de cubierta de madera del edificio actual, del cual se
retiraran las tejas y se colocaran planchas de fibrocemento sobre las que se colocara una
teja nueva. La pendiente de esta cubierta estara proxima al 41%.

La estructura anexa a este edificio se cubrira con placas de fibrocemento sobre la
que se coloca teja curva ceramica. Su pendiente sera del 20%.

Como elemento portante se proyecta una viga principal IPE-400 de acero
S-275y de 9,3 m de luz.

Como estructura secundaria se usan correas IPE - 100 de acero S-275, con
una separaciéon de 1 metro.

7.5.- CERRAMIENTOS EXTERIORES

El edificio que se conserva cuenta con un muro de adobe de un espesor
aproximado de 320 mm. El resto del edificio se cierra mediante un muro perimetral de
blogues de termoarcilla tipo base 24, de 300 x 190 x 200 mm.

Se dard un enfoscado maestreado y fratasado con mortero de cemento
blanco con terminacion en pintura plastica de color tierra, en la facha del edificio que
da al patio de la parcela.

7.6.- TABIQUERIA INTERIOR™

Las particiones interiores del edificio se realizan de panel frigorifico.

Se emplea panel frigorifico de espesor 80 mm para las Cadmaras de Maduracién
y Oreo y panel frigorifico de espesor 60 mm, para el resto del edificio.

La terminacion del panel sera 0,6 de plastisol/ 0,5 prelacado (interior /exterior)
para los paneles en contacto con los muros exteriores y 0,6 de plastisol/ 0,6 plastisol
(interior /exterior) para los paneles que se colocan como tabiques interiores.

En el distribuidor de la entrada se coloca un cerramiento de cristal pavés de 200
X 200 x 80mm que permite la entrada de luz desde el exterior.

7.7.- FALSOS TECHOS"Y

Se coloca un falso techo de placas de aislamiento frigorificas. En general se
instalan a 3 m de altura, sujetandolas de las correas del edificio. La instalacion en la zona
de los Aseos y en Almacén de Aditivos se hace a una altura inferior, de 2,5m.

Se emplea panel frigorifico de espesor 80 mm para las camaras de maduracion y
oreo y panel frigorifico de espesor 60 mm, para el resto del edificio. Ambos paneles de
0,6 de plastisol/ 0,5 prelacado (interior /exterior).

" Su colocacion se puede ver en el plano “Particiones” del Documento n°2: Planos.
'? Su colocacion se puede ver en el plano “Seccién Constructiva” del Documento n°2: Planos.
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7.8.- CERRAJERIA Y CARPINTERIA

» VENTANAS:

Son de PVC, con refuerzos interiores de acero galvanizado, de 1 hoja
proyectables / basculante, con eje horizontal.

Las dimensiones son:
= Ventana del vestuario: 500 x 1000mm
= Ventana del Obrador: 3000 x 1000mm

> PUERTAS":

Se utilizan cuatro tipos de puertas:

= Puerta tipol: tipo pivotante comercial conservacion. Acabado plastisol /
plastisol. Medidas 1000x2200mm. Marco aluminio lacado para panel.
Espesor del panel 80mm.

» Puerta tipo 2: tipo corredera frigorifica comercial conservacion.
Acabado plastisol / plastisol. Medidas 1000x2200mm. Marco aluminio
lacado para panel. Espesor del panel 80mm

» Puerta tipo 3: Puerta de servicio inyectada frigorifica. Acabado plastisol /
plastisol, medidas 830x2240mm. Marco aluminio lacado para panel.
Espesor del panel 60mm.

= Puerta tipo 4: abatible de dos hojas de acero laminado, barrotes de tubo
y fijacién de luna incolora de 6 mm instalada de 930x2240mm.

8.- INGERIERIA DE LAS INSTALACIONES

8.1.- INSTALACION DE SANEAMIENTO

Se dota a la edificacién de una red de evacuacion de aguas residuales de aseos y
sumideros, que se disefia y dimensiona en el anejo n°13.

Se dota a la edificacién de una red de evacuacion de aguas residuales de aseos y
sumideros, la cual se disefia y dimensiona en el citado anejo 13.

La red de evacuacion permite desaguar por gravedad, las aguas que provienen de
la limpieza de los diferentes sectores industriales, las aguas residuales del lavabo, ducha
e inodoro, asi como las aguas de limpieza de los diferentes locales y equipos.

La instalacién cuenta con una Unica red de recogida de aguas.

La red disefiada se conecta mediante una arqueta, a la red de saneamiento del
edificio perteneciente a la propiedad que se encuentra asi mismo conectada con el
colector municipal, de esta manera las aguas fecales pasan directamente a la red
municipal de saneamiento.

El disefio de la instalacién y los calculos se recogen en el anejo n°13 “Instalacion
de Saneamiento”

'* La situacion de las puertas del edificio se pueden ver en el plano “Particiones” del Documento
N°2: Planos.
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8.2.- INSTALACION DE FONTANERIA

Para el disefio de la red de agua se determinan las necesidades de
abastecimiento de agua de cada punto de consumo de la fabrica. Una vez conocido el
punto de consumo, caracterizado por su caudal y su situacion, se seleccionan los
didmetros de las conducciones de la red.

La captacion de agua se realizara desde la red existente de suministro, situada
en el edificio de la propiedad (al Oeste de la edificacion proyectada), mediante una llave
de paso que permite el conexionado de la nueva red.

El tubo de acometida enlaza esta llave con la llave de corte general, situada en la
arqueta general de fontaneria en la cara Oeste de la edificacion frente al obrador.

Tras la arqueta la instalacion se introduce en la edificacion con el distribuidor
principal para llegar hasta los diferentes puntos de consumo.

Se disefia la red para dar suministro de agua para:

e Vestuario que cuenta con lavamanos, ducha e inodoro. Se instala en este
local el termo eléctrico para el agua caliente.

e Obrador, donde se instalan 2 tomas de uso general y un fregadero
industrial.

e Zona de Expedicion: se instala una toma general para permitir la limpieza
de maquinaria y embalaje.

e Salado: con una toma de uso general para poder conectarla al depésito de
salmuera.

Se dimensiona la red interior de agua fria para dar servicio y satisfacer las
necesidades de consumo de agua de la fabrica de quesos artesanales.

8.3.- INSTALACION DE PROTECCION CONTRAINCENDIOS

El edificio dispone de un extintor portétil de polvo seco la zona del obrador de
eficacia como minimo 21A-113B, para dar cumplimiento al Articulo 8, apéndice 3 del
Reglamento de Instalaciones de Proteccién Contra Incendios, el cual fue aprobado por el
Real Decreto 1942/1993, de 5 de noviembre, en el que dice que se ha de disponer de al
menos un extintor a menos de 15 m de cualquier origen de evacuacion, colgados de
forma que su parte superior qguede a menos de 1,70 m. del suelo.

. Ne° . Eficacia Eficacia Sobre
Situado Extintores (R A B ruedas Kg
Expedicion 1 Polvo ABC 21 113 - 6
Obrador 1 CO, - 5

' El disefio de Ia instalacién se recoge en el anejo n°12 “Instalaciéon de Fontaneria” y en el plano
del mismo nombre del documento N°2: Planos.
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Se dispone también de un extintor portatil de CO, de 5kg de capacidad.

En la queseria, conforme con el articulo 6.4, subapartado 9 (apéndice 2 del
Reglamento), se sefalizard debidamente las vias de evacuacién y los sectores de
incendios indicados en la documentacion grafica del proyecto, empleando sefales
indicadoras que cumplen lo establecido en la norma UNE 23034:1988 y el RD 485/1997
de 14 de abril. Asi mismo, tal como se indica en la documentacion grafica del proyecto,
se ha procedido a sefalizar las salidas de uso habitual y de emergencia, segun lo
dispuesto en el RD 485/1997 de 14 de abril. Se colocaré iluminacién de emergencia para
la adecuada iluminacién de los recorridos de evacuacion.

Toda la instalacion viene calculada y justificada ampliamente en el anejo n°15
“Proteccion Contraincendios”.

8.4.- INSTALACION DE ELECTRICIDAD E ILUMINACION®™

Se dota a la fabrica de la infraestructura eléctrica necesaria para el correcto
funcionamiento de las instalaciones proyectadas.

Se prevé una demanda de energia de 13,65 kW, suministrada por la red
municipal situada en el exterior del edificio.

Desde la Caja General de Dispositivos de Mando y Proteccion del edificio de
la propiedad, parte la Derivacion Individual hasta la arqueta de baja tension situada
junto a la facha principal de la queseria y continua hacia la Caja General de la queseria,
constituida por cable no propagador de incendio y con emision de humos y opacidad
reducida de cobre de 0,6/1 KV de aislamiento de 4x6 mm?, del tipo RZ1-K (AS), en
canalizacion subterranea, se sitlla esta caja en junto a la puerta de acceso al obrador.

De esta caja parten todas las lineas de fuerza e iluminacion, cuenta con
interruptores de control de potencia y Dispositivos Generales e Individuales de
Mando y Proteccion.

La instalacion eléctrica los circuitos interiores de iluminacion y fuerza se
realiza mediante conductores aislados en tubo, del tipo HO7V 750V, que van
adosados en la pared.

Se realiza el calculo de iluminacién para cada estancia de la Queseria Artesanal,
de manera que se puedan realizar los trabajos destinados en esas areas. El criterio
principal para el célculo de iluminacion es la funcionalidad, si bien se considera también
el factor estético. Se debe de alcanzar un nivel visual adecuado, evitando
deslumbramientos y contrastes de luz excesivos.

Las necesidades de luz varian de unas zonas a otras del Centro, dependiendo
del trabajo que alli se desarrolle. Segun el RD. 486/1997 que establece las
disposiciones minimas de seguridad en los lugares de trabajo, los niveles minimos
de luz recomendados para las diferentes areas o tareas.

' Los calculos y disefio de la instalacion se recoge en el anejo 14 “Instalacion de

Electricidad e lluminacién ” y en los planos correspondientes de Instalacién Eléctrica y el Esquema
unifilar del Documento N°2 Planos.
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Para el calculo de luminarias se ha utilizado el programa informatico DIALUX.
Este programa necesita los siguientes datos para realizar el calculo:

8.5.- INSTALACION DE AIRE COMPRIMIDO

La instalacion de aire comprimido se disefia para suministrar aire a presion a la
maquinaria perteneciente a la Prensa Neumatica.

Se precisara la colocacion de un COMPRESOR DE 1,5 CV de potencia, con una
presion de trabajo de 9 bar.

La distribucion de aire se realizard mediante tuberia plastica de 8mm, desde el
compresor al punto de consumo de la prensa neumética.

La instalaciéon dispondra de un regulador de presion con manémetro y filtro en
colocadas en el equipo, asi como de un purgador en la red de alimentacion.

El disefio de la instalacibn se recoge en el anejo 16 “Instalacién de Aire
Comprimido” y en el plano de “Instalacion de aire comprimido y conduccién de leche” del
Documento N°2: Planos.

8.6.- INSTALACION DE CLIMATIZACION

En el proceso de elaboracion de quesos se requiere que durante determinados
tiempos el queso se conserve y madure a unas temperaturas requeridas, para esto se
necesita mantener a lo largo de todo el afio, una temperatura y humedad constante. Para
ello, se dispondra de aislamiento que transfiere el panel frigorifico de 60 mm de espesor
en la camara de oreo y 80 mm de espesor en la cAmara de maduracion. Se instalan tanto
en paredes, como en techos.

La eleccion de las maquinas que realizaran el trabajo de extraccion de calor de la
camara frigorifica. Seleccionaremos de los catalogos de los fabricantes el equipo o
equipos cuyas caracteristicas se aproximen mas a las necesidades de la camara. De este
modo, hemos de escoger un equipo en funcién de los siguientes puntos.

e La temperatura de régimen de la camara debe estar en el rango de
temperaturas de funcionamiento del equipo.

e La potencia del equipo frigorifico ha de ser la que mas se aproxime a la
calculada para la camara frigorifica, pero siempre superior. En el caso de
utilizar mas de un equipo para cada camara, se tendra en cuenta la suma de
los rendimientos de cada uno de los equipos de la camara.

e Se ha de determinar asi mismo el tipo de desescarche del evaporador, el
grado de humedad de la camara, etc.

Se disefia una instalaciéon de climatizacion para el adecuado curado y maduracion
de los quesos, cuyos calculos, equipos e instalaciones quedan sufientemente detallados
en el anejo n° 17 “Instalacion frigorifica” y en el Anejo n°8 “Bienes de Equipo2, asi como
en los planos de “secciones constructivas” e “Instalaciéon Frigorifica” del Documento n°2:
Planos.
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8.7.- INSTALACION DE CONDUCCION DE LECHE

Cuenta con una bomba de trasiego, construida en acero inoxidable y montada
en carro para su utilizacion en diversos puntos de la queseria. Se colocard para el
transporte de la leche desde el tanque mévil de recogida hasta la cuba de cuajar
mediante el conducto de leche de acero inoxidable, didmetro interior 35 mm, en
instalacion fija para facilitar el llenado de la cuba de cuajar. (Ver plano “Instalacién de Aire
Comprimido y Conduccién de Leche” del Documento n°2: Planos)

9.- CUMPLIMIENTO DEL CODIGO TECNICO DE LA EDIFICACION

A lo largo del desarrollo de todos los Anejos a la Memoria, donde se han descrito
y calculado todas las instalaciones necesarias para el buen desarrollo del proceso
productivo se han tenido en cuenta de manera estricta todas las premisas que nos
dispone el CTE, que se aprob6 por REAL DECRETO 314/2006, de 17 de marzo.

Por tanto, se cumple con todos los documentos de aplicacion del CTE, segun se
recoge en el anejo N°11 “Justificacién del CTE” dando cumplimiento:

> DB — SE: EXIGENCIAS BASICAS DE SEGURIDAD ESTRUCTURAL

> DB - SI: EXIGENCIAS BASICAS DE SEGURIDAD EN CASO DE INCENDIO

> DB — SUA: EXIGENCIAS BASICAS DE SEGURIDAD DE UTILIZACION Y
ACCESIBILIDAD

DB — HS: EXIGENCIAS BASICAS DE SALUBRIDAD

DB — HE: EXIGENCIAS BASICAS DE AHORRO DE ENERGIA

DB — HR: EXIGENCIAS BASICAS DE PROTECCION FRENTE AL RUIDO

YV V VY

10.- ESTUDIO BASICO DE SEGURIDAD Y SALUD"®

De acuerdo con lo dispuesto en el Real Decreto 1627/1.997 de 24 de Octubre,
dado el tipo de obra y el presupuesto de la misma, es necesario incluir en este Proyecto
el referido Estudio Basico, el cual se incorpora como Anejo de la presente Memoria.

PROYECTO DE QUESERIA ARTESANAL EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

Nombre del promotor Quesos artesanales “El Valle”
Autor del proyecto Javier Pajares Pescador
Autor del Estudio Basico de Seguridad y Salud Javier Pajares Pescador
Coordinador en la fase de proyecto Javier Pajares Pescador
Presupuesto de Ejecuciéon Material* 145.205,17 € < 450000€
Plazo de ejecuciéon (nimero de dias) 120

N° maximo de trabajadores trabajando simultaneamente* 3

N° medio de trabajadores en el transcurso de la obra 2

Mano de obra total empleada* 30 (<500 jornadas/hombre)

No existen obras de tuneles, galerias, conducciones subterrdneas ni presas*

'® Ver en profundidad el Anejo 18 “Estudio Béasico de Seguridad y Salud”
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> JUSTIFICACION:

Viendo los datos expuestos en la tabla y de acuerdo con el punto 2, perteneciente
al articulo 4 del Real Decreto 1627/1997, de 24 de octubre, que establece las
condiciones de obligatoriedad del estudio de seguridad y salud, vemos que se cumplen
los requisitos para elaborar el presente Estudio Basico de Seguridad y Salud en lugar
de un Estudio de Seguridad y Salud.

Conforme se especifica en el apartado 2 del Articulo 6 del R.D. 1627/1.997, el
Estudio Basico deberd precisar:

= Las normas de seguridad y salud aplicables en la obra.

= Laidentificacion de los riesgos laborales que puedan ser evitados, indicando
las medidas técnicas necesarias.

= Relacién de los riesgos laborales que no pueden eliminarse conforme a lo
sefialado anteriormente especificando las medidas preventivas vy
protecciones técnicas tendentes a controlar y reducir riesgos valorando su
eficacia, en especial cuando se propongan medidas alternativas (en su caso, se
tendrd en cuenta cualquier tipo de actividad que se lleve a cabo en la misma y
contendra medidas especificas relativas a los trabajos incluidos en uno o varios
de los apartados del Anexo Il del Real Decreto.)

= Previsiones e informaciones utiles para efectuar en su dia, en las debidas
condiciones de seguridad y salud, los previsibles trabajos posteriores.

Como se puede observar detenidamente en el Anejo 18: “Estudio Basico de
Seguridad y Salud”, se citan los riesgos mas frecuentes en cada una de las fases de
construccién del proyecto asi como las protecciones personales y colectivas a tener
en cuenta. Ademas se plantean normas de actuacidon en cada una de las fases del
proyecto.

» PLAN DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO: En aplicacion del estudio
basico de seguridad y salud, el Contratista, antes del inicio de la obra, elaborara un
plan de seguridad y salud en el trabajo en el que se analicen, estudien, desarrollen y
complementen las previsiones contenidas en este estudio basico y en funcién de su
propio sistema de ejecucion de obra. En dicho plan se incluirdn, en su caso, las
propuestas de medidas alternativas de prevencion que el contratista proponga con la
correspondiente justificacién técnica, y que no podran implicar disminucion de los niveles
de proteccion previstos en este estudio basico.

Ademas, el estudio establece las obligaciones del promotor, de los contratistas, de
los trabajadores, asi como sus derechos.

Establece la obligatoriedad de tener un libro de incidencias, que constara de hojas
con duplicado y que sera facilitado por el colegio profesional al que pertenezca el técnico
que haya aprobado el plan de seguridad y salud.
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11.- ESTUDIO DE GESTION DE RESIDUOS DE LA CONSTRUCCION"

En el anejo 19 de la memoria, se redacta un exhaustivo Estudio de Gestion de
Residuos de la Construccion, cumpliendo con lo que encomienda el RD 105/2008, de 1
de febrero, por el que se regula la producciéon y gestion de los residuos de la
construccién y demolicion.

En el documento citado anteriormente se describe la identificacion y cuantificacion
de residuos, se establecen las medidas oportunas para la gestién de los mismos, se fija
la responsabilidad de los distintos agentes en este dmbito y se valoran los costes
relativos a la gestion de los residuos. Asi mismo, conjuntamente con el estudio de
Seguridad y salud se ubican las zonas donde se van a gestionar durante la ejecucién de
la obra.

12.- JUSTIFICACION AMBIENTAL*®

La justificacion ambiental del presente proyecto incluye un analisis global del
proyecto en su conjunto y un andlisis detallado de sus principales componentes.

12.1.- EMISIONES

» Residuos solidos: El proceso de fabricacion de quesos es relativamente sencillo,
y no lleva consigo la produccién de residuos sélidos, salvo piezas que presentan
defecto y no aptas para venta, asi como restos de quesos no aprovechables. Este
tipo de residuos, debido a su escaso volumen sera recogido por el servicio
municipal. El promotor debera separar los envases por materiales y depositarlos
en contenedores especificos para la recogida de los mismos por parte del servicio
de recogidas municipal.

» Vertidos: Los efluentes provendran del lavado de maquinaria y utensilios y seran
de pequefio volumen. Las aguas de lavado no presentaran ningun tipo de
sustancia contaminante toxica. Estos vertidos iran a la red general municipal.

En el proceso productivo se genera como subproducto el Lactosuero pero en éste
caso se evita cualquier problema ambiental, ya que se redutiliza en la alimentacién
de las corderas de la cabafia ovina del promotor.

» Ruidos: Los ruidos producidos en la industria provienen de la zona de elaboracion
del obrador, principalmente de la maquinaria de cuajar donde se corta la cuajada
con las liras. Se pueden estimar el nivel de éstos como bajo. Dicho nivel de ruido
sera absorbido por el cerramiento del obrador.

» Impacto paisajistico: Debido a la ubicacién de la industria (dentro de casco
urbano), no se producira impacto paisajistico alguno.

» Contaminacion de suelos: Todos los suelos de la fabrica iran recubiertos por
una solera de hormigoén, por lo que no se produciran filtraciones de agua de
limpieza ni contaminacion de suelos en ningln caso.

" Ver el plano “Instalaciones previstas para la Gestiéon de Residuos” del Documento n°2: Planos.
'® Ver andlisis pormenorizado de la Justificacion Ambiental en el anejo 9 de la memoria.
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» Productos de limpieza: El almacenamiento de productos de limpieza se realiza
en cuarto aislado. No es de aplicacién el Reglamento de almacenamiento de
productos quimicos aprobado por Real Decreto 379/2001, de 6 de abiril.

12.2.- INCIDENCIA DE LA ACTIVIDAD SOBRE EL SER HUMANO

La incidencia de la actividad sobre la salubridad de los trabajadores es
practicamente inapreciable ya que el proceso es completamente inocuo para ellos al no
intervenir productos potencialmente toxicos o peligrosos para la salud.

12.3.- EVALUACION DEL IMPACTO

La actividad a desempeniar por la industria del proyecto y su ejecucién no precisan
de procedimiento de Evaluacion de Impacto. El posible impacto es de escasa
dimension por las siguientes causas:

= Los procesos de transformacion son de elevada simplicidad evitando la
intervencion de agentes contaminantes o toxicos.

= Los residuos sélidos son producidos en reducido volumen y provienen de recortes
y deshechos de las propias piezas de bizcochos y pastas.

= La empresa depositara dichos residuos sélidos en los correspondientes
contenedores para la recogida por el servicio municipal.

= No se manipulan productos quimicos potencialmente nocivos.

= No se afectaran bienes culturales, infraestructuras, etc.

12.4.- BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN LA QUESERIA

Se proponen las siguientes buenas practicas medioambientales:
» Adquisicion de materias primas
» Se evitara la adquisicion en exceso de materias primas y productos.

= Se adquiriran anualmente Unica y exclusivamente los necesarios para el
ejercicio de la actividad, no acumulandose productos en exceso.

» Almacenamiento
» Los envases de productos se tendran herméticamente cerrados.

= El almacenamiento de etiquetas, cartones y resto de material de embalaje
se realizara separado del resto de materiales.

» Limpieza
» Se fijara una periodicidad minima de limpieza en funcién de las exigencias
gue se determinen en el desarrollo de la actividad.
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= La limpieza se realizard humedeciendo directamente el suelo procediendo
a su posterior barrido para evitar la formacion de polvo.

= En el caso de ser necesario un consumo elevado de agua la limpieza se
realizaréa con hidrolimpiadora.

» Energia
» lailuminacion de la queseria se realiza con lamparas de bajo consumo.
= Se instalaran carteles en los interruptores recordando su apagado.

» A la salida de la queseria esta instalado un conmutador que anula el
suministro eléctrico siempre que la queseria esté sin actividad laboral.

13.- PLAZO DE EJECUCION Y DE GARANTIA™

El Plazo de Ejecucién de las obras se fija en TRES (3) MESES a partir de la
fecha de la firma del Acta de Replanteo de las mismas. El Plazo de Garantia se fija en
DOCE (12) MESES a partir de la fecha de la firma del Acta de Recepcién de las obras.

14.- CALENDARIO PREVISTO DE EJECUCION

Duracién prevista Fecha prevista de Fecha prevista de
(meses) inicio finalizacién
3 01-09-2015 01-12-2015

15.- RESUMEN DEL PRESUPUESTO

Asciende el presupuesto general a 213.574,48€ /| DOSCIENTOS TRECE MIL
QUINIENTOS SETENTA Y CUATRO EUROS CON CUARENTA Y OCHO CENTIMOS.

% Ver Documento n°3: Pliego de Condiciones
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DOCUMENTO N° 1: MEMORIA

PRESUPUESTO DE EJECUCION MATERIAL

1 OBRA CIVIL E INSTALACIONES COMUNES 75.000,00
1.1.- MOVIMIENTO DE TIERRAS 703,47
1.2.- CIMENTACIONES Y SOLERA 6.908,50
1.3.- ESTRUCTURA Y CUBIERTAS 13.076,03
1.4.- CERRAMIENTOS Y REVESTIMIENTOS 24.789,94
1.5.- PAVIMENTOS 2.602,85
1.6.- CARPINTERIAS Y VIDRIERIA 10.897,24
1.7.- INSTALACION DE SANEAMIENTO 2.139,95
1.8.- INSTALACION DE FONTANERIA 2.076,12
1.9.- INSTALACION DE ELECTRICIDAD 7.783,76
1.10.- INSTALACION DE ILUMINACION 2.300,85
1.11.- INSTALACION DE PROTECCION CONTRA INCENDIOS 290,09
1.12.- INSTALACION DE SEGURIDAD Y SALUD 866,72
1.13.- CONTROL DE CALIDAD Y GESTION DE RESIDUOS 564,48

2 EQUIPOS E INSTALACIONES ESPECIALES 70.205,17

TOTAL PRESUPUESTO EJECUCION MATERIAL (P.E.M) 145.205,17
13,00% Gastos Generales (G.G.) .......... 18.876,67
6,00% Beneficio Industrial (B.I.) ............. 8.712,31

SUMA DE G.G. y BL.I. 27.588,98

21,00 % LV Ao, 30.493,09

TOTAL PRESUPUESTO DE EJECUCION POR CONTRATA 203.287.24
HONORARIOS:
Proyecto 2,00% s/PEM..................... 2.904,10
I.V.A. 21,00% s/ direccion................... 609,86

TOTAL HONORARIOS PROYECTO 3.513.96
Direccion de obra 2,00% s/IPEM..........cco...l. 2.904,10
I.V.A. 21,00% s/ direccion.................. 609,86

TOTAL HONORARIOS DIRECCION 3.513.96

7.027,92
Redaccion Est. Seg. y Sal. 1,00% s/ P.EM................. 1.452,05
I.V.A. 21,00% s/ redaccion.............. 304,93
Coordinac. Est. Seg. y Sal. 1,00% s/ P.EM................. 1.452,05
.V.A. 21,00% s/ coordinacion......... 304,93

TOTAL HONORARIOS ESTUDIO DE SEGURIDAD Y SALUD 3.513,96

TOTAL HONORARIOS 10.541,88

TOTAL PRESUPUESTO GENERAL 213.574,48
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PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

DOCUMENTO N° 1: MEMORIA

16.- ESTUDIO ECONOMICO?

Se desarrolla un completo estudio en el anejo 21 en el que se estudian las
diferentes alternativas que tiene el promotor de cara a afrontar la inversion.

En un principio, el promotor es reacio a pedir préstamos bancarios, planteandonos
la financiacion propia como Unica posibilidad. Se plantea este estudio para convencerle a
la hora de estudiar diferentes posibilidades con el objetivo de ofrecerle la mayor
rentabilidad econémica posible. Ademas se realizaran estudios de sensibilidad.

» COSTES ORDINARIOS:

. Concepto . Costeanual (€)
Materias primas 67334,80
Materias auxiliares 685,80
Mano de obra 45.000,00
Electricidad 6408,36
Agua 205,63
Impuestos industriales y seguros 3200,00
Transporte producto terminado 15000,00
Mantenimiento y limpieza 15000,00
Otros costes 12.000,00
TOTAL COSTE ANUAL 164.834,59

» COSTES EXTRAORDINARIOS: 70.205,17 €, perteneciente a maquinaria e

instalaciones especiales cada 20 afios

» COBROS ORDINARIOS:

Producto Produccion Precio unitario
anual (€/kg)
Queso 16848 kg 12,00
TOTAL

Cobro anual (€)

202.176,00
202.176,00

» COBROS EXTRAORDINARIOS: 7.020,51 €, perteneciente al valor residual de la

maquinaria e instalaciones (10% valor inicial) cada 20 afios.

Los calculos realizados en este Estudio Econémico se basan en las siguientes

condiciones:

Tasa de actualizacién: 3%

Tasa de inflacion: 3%

Tasa de incremento de cobros: 5%
Tasa de incremento de pagos: 5%

Para que un proyecto sea viable:

1. VAN>O0
2. TIR superior a la tasa de actualizacion.

?% Ver estudio completo en el Anejo n°21 “Estudio Econémico”
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PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

DOCUMENTO N° 1: MEMORIA

16.1.-

EVALUADORES DE LA RENTABILIDAD.

FINANCIACION PROPIA (100%)

Tasa Inierna de Rendimiento (%)

22,81

CONDICIONES ACTUALES DE CALCULD

Tasa de inflacidn (%) 3,00
Tasa de incremento de cobros (%) 5,00
Tasa de incremento de pagos (%) 5,00

COMPARATIVA ENTRE LAS OPCIONES DE FINANCIACION.

RESULTADOS

Tasa de Valor Tiempo Relacion
actualizacion actual nato recuperacion | beneficio/inversion
3,00 443,367, 36 5 2,51

FINANCIACION PROPIA + SUBVENCION

Taza Interna de Rendimiento (%)

3,77

CONDICIONES ACTUALES DE CALCULO

Tasa de inflacion (%) 3,00
Tasa de incremento de cobros (%) 5,00
Tasa de incremento de pagos (%) 5,00

RESULTADOS

Tasa de Valor Tiempo Relacion
actualizacion actual neto recuperacion | beneficio/inversion
3,00 493.367,36 4 2,90

FINANCIACION MIXTA (PRESTAMO 50000€ A 10 ANOS)

Tasa Interna de Rendimiento

CONDICIONES ACTUALES DE CALCULOD

Tasa de inflacion (%)

3,00

Tasa de incremento de cobros (%)

5,00

Tasa de incremento de pagos (%)

Ta=a de
actualizacion

Valor
actual neto

RESULTADOS

Tiempo
recuperacion

5,00

Ralacion
beneficiofinversion

3,00

440.924,01

5

3,49

FINANCIACION MIXTA (PRESTAMO DE 50000€ A 10 ANOS) + SUBVENCION

Tasa Interna de Rendimienio (%)

CONDICIONES ACTUALES DE CALCULD

Tasa de inflacion (%)

3,00

Tasa de incremento de cobros (%)

5,00

Tasa de incremento de pagos (%)

Tasa de Valor
actualizacion actual neto

Tiempo
recuperacion

5,00

RESULTADOS

Relacion
beneficio/inversion

3,00 490.924,01

3

6,42

Alumno: Javier Pajares Pescador

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA)

Titulacion de: Adaptacion a Grado en Industrias Agrarias y Agroalimentarias

— E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS

41/42



PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

DOCUMENTO N° 1: MEMORIA

16.2.- SOLUCION ADOPTADA Y VIABILIDAD ECONOMICA

Analizando pormenorizadamente los resultados anteriores, vemos que el
proyecto es viable, pues el VAN es positivo y el TIR superior a la tasa de
actualizacion.

Analizando el apartado anterior en el cual comparabamos las distintas opciones
de financiacion se elegira la tercera opcion (FINANCIACION MIXTA CON PETICION
DE PRESTAMO BANCARIO DE 50000 EUROS A DEVOLVER EN 10 ANOS) a la
espera de que se conceda la subvencién relativa a la “transformacion vy
comercializacion de los productos agrarios, silvicolas y de la alimentacién” que cada afo
es ofertada por la Junta de Castilla y Ledn. Si ésta es concedida, se ha analizado
previamente como mejoraria la rentabilidad econdémica y con ella se daria un incentivo al
propietario para la investigacion, innovacion de productos, creacidon de nuevos empleos y
futuras ampliaciones, aumentando el desarrollo rural de la zona.

No obstante y debido a las peculiaridades de este proyecto, se ha estudiado como
aumenta la Tasa Interna de Rendimiento (TIR) a medida que aumentamos la cantidad
solicitada como préstamo, por lo que se procurard pedir la cantidad maxima posible a
la entidad bancariay que no supere el 80% del Presupuesto de Ejecucion Material y
con una devolucién en el mayor nimero de afios posible, ya que esto aumenta los
indicadores de viabilidad econdmica.

> SOLUCION ADOPTADA*:
FINANCIACION MIXTA (PRESTAMO DE 50000€ A 10 ANOS)

Tasza Intorna de Randimicnto (%a) 27,83

COMNDICIONES ACTUALES DE CALCULO

Tasa de inflacion (%) 3,00
Tasa de incremento de cobros (%) 5,00
Tasa de incremento de pagos (%) 5,00

RESULTADODS
Tasa de Valor Tiempo Relacion
actualizacion actual nato recuperacion | baneficiodnversion
3,00 440,924,011 5 3,49

*a la espera de la concesion de la subvencion de la Junta de Castillay Ledn
A la vista de lo expuesto: EL PROYECTO ES VIABLE ECONOMICAMENTE

En Palencia, julio de 2015

El alumno,

Javier Pajares Pescador
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PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N°1: FICHA URBANISTICA

TITULO DEL PROYECTO: Proyecto de Ejecucion de Fabrica de Quesos Artesanales

MUNICIPIO: Poza de la Vega (Palencia)
EMPLAZAMIENTO: C/ Huertas, 18
PROMOTOR: QUESOS ARTESANALES “LA VEGA” S.L.
ALUMNO AUTOR DEL PROYECTO: Javier Pajares Pescador
NORMATIVA URBANISTICA APLICABLE: Directrices de Ordenacion de Ambito
Subregional de la provincia de Palencia
CALIFICACION DEL SUELO QUE SE OCUPARA:
Clase: Urbano

Uso: Residencial compatible con uso industria artesanal

FICHA URBANISTICA

CUMPLIMIENTO
DESCRIPCION EN PLANEAMIENTO EN PROYECTO
(Sl / NO)

USO DEL SUELO Residencial -
USO COMPATIBLE Industria Artesanal Industria Artesanal Sl
COEFICIENTE OCUPACION (%) 80 % 74,74 % Sl
N° DE PLANTAS s/rasante B+1 1 SI
ALTURA MAXIMA (cumbrera) 9,5 4.4 SI
VUELO MAXIMO 0,45 0 SI
Frente : Alineada Alineada Sl

RETRANQUEOS . .

Laterales: No exige Alineada Sl

El alumno autor del proyecto que suscribe, declara bajo su responsabilidad que
las circunstancias que concurren y las Normativas Urbanisticas de aplicacién 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, junio de 2015

Fdo. Javier Pajares Pescador

Alumno: Javier Pajares Pescador )
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Adaptacion a Grado en Industrias Agrarias y Agroalimentarias

3/3



ANEJO N°2: CONDICIONANTES

Alumno: Javier Pajares Pescador )
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Adaptacion a Grado en Industrias Agrarias y Agroalimentarias

1/16



PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 2: CONDICIONANTES

Alumno: Javier Pajares Pescador i
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Adaptacion a Grado en Industrias Agrarias y Agroalimentarias

2/16



PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 2: CONDICIONANTES

INDICE
1.- ANTECEDENTES ..o e e e e e e 5
2.- CONDICIONANTES INTERNOS ... e 6
2.1.- DESCRIPCION DE LA PARCELA ....ooeeeeeee ettt eeeaa e eeieaaeaaeaes 6
2.2.- CONDICIONANTES IMPUESTOS POR EL PROMOTOR......itoiiiiiieieeeeeeeeeeaen 6
2.3.- CONDICIONANTES RELATIVOS AL MEDIO FISICO ...ceo i, 7
2.3.1.- LOCALIZACION 7
2.3.2.- CLIMATOLOGIA 7
2.3.3.- CONDICIONANTES ESTRUCTURALES 8
2.3.4.- OTROS 8
2.4.- CONDICIONANTES DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION ....ccoovvveeeeenae, 8
2.5.- CONDICIONANTES JURIDICOS Y LEGALES. ... oo, 9
2.5.1.- CONDICIONANTES URBANISTICOS 9
2.5.2.- LEGISLACION REFERENTE INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS 9

2.5.3. LEGISLACION REFERENTE AL PRODUCTO Y A LAS MATERIAS PRIMAS 10

2.5.4.- LEGISLACION DE LAS CONSTRUCCIONES E INSTALACIONES 14
2.5.5.- CUMPLIMIENTO DEL REGLAMENTO (CE) N° 853/2004 DEL PARLAMENTO
EUROPEOQ Y DEL CONSEJO 14
2.6.- CONDICIONANTES DE TIPO SOCIOECONOMICO .......cvoveieieierieecieeieieeevee, 14
3.- CONDICIONANTES EXTERNOS ... 15
3.1. NUCLEOS DE POBLACION ......cuiiiiiieietectecteeeeeee e, 15
3.2.- MERCADO DE VENTA L. it e e e 15

Alumno: Javier Pajares Pescador )
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Adaptacion a Grado en Industrias Agrarias y Agroalimentarias

3/16



PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 2: CONDICIONANTES

Alumno: Javier Pajares Pescador i
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Adaptacion a Grado en Industrias Agrarias y Agroalimentarias

4/16



PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 2: CONDICIONANTES

1.- ANTECEDENTES

Desde principios del siglo XX y hasta los afios 50, la actividad quesera afectaba a
familias enteras, cuyos miembros se desplazaban durante el invierno y la primavera
ofreciendo sus servicios por los pueblos de Palencia, Valladolid, Burgos, etc.
Posteriormente, muchas de esas familias se asentaron y montaron pequefias
instalaciones queseras, que con el tiempo, se transformaron en industrias de tamaros
diversos.

Paralelamente, los ganaderos de ovino se agruparon en cooperativas y pasaron a
transformar la leche de sus explotaciones. Asi, en menos de 40 afios, desaparecio la
elaboracion artesanal y trashumante dando paso a una industria agroalimentaria potente.

El queso tipico de Castilla es un queso madurado, de semicurado a curado
(minimo dos meses de curacién), elaborado a partir de leche cruda o pasteurizada de
oveja. El sabor es muy franco, bien equilibrado y ligeramente &acido y con un punto
correcto de sal, algo granulado pero mantecoso al paladar y con aroma de oveja. La
corteza es grabada, de color pardo a marrén oscuro. El interior es cerrado, compacto, sin
0jos 0 con algunas cavidades y de textura laminar. Su forma es similar al manchego y su
peso varia entre 1y 3,5 kilogramos.

En este proyecto, se va a disefiar una fabrica artesanal de queso de oveja tipo
castellano, situada en la localidad palentina de Poza de la Vega con una capacidad de
procesamiento de 400 litros cada dos dias, o lo que es lo mismo, 6000 litros al mes.

El promotor cuenta con una parcela en propiedad y con un edificio, de estructura
robusta que no aprovecha y que actualmente se encuentra en desuso, inmueble que
supone un coste y un riesgo por su estado de abandono. Por otro lado, el promotor del
proyecto se dedica a la cuida y explotacion de ovejas en el mismo término municipal y en
las proximidades de las instalaciones citadas, cuya produccion integra vende a terceras
empresas trasformadoras, dejandolo poco margen de beneficio por la materia prima que
vende.

Analizando la situacion del sector, las instalaciones y bienes con que dispone el
promotor del proyecto, se ha decidido completar el ciclo productivo de la elaboraciéon de
queso desde la obtencién de la materia prima principal hasta la creacion del producto
terminado, eliminando intermediarios y acortando la cadena de suministro consiguiendo
un mayor margen en el producto, reduciendo los costes productivos y consiguiendo
mejorar un precio de venta que le permitird ser competitivo en el sector.

En definitiva, con la ejecucion y puesta en marcha de esta fabrica de quesos
artesanales se pretenden conseguir los dos objetivos fundamentales:

1. Viabilidad econémica del proyecto

2. Aprovechamiento de la parcela y del inmueble propiedad del promotor,
actualmente en desuso, que le supone un coste y en peligro de abandono.
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PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 2: CONDICIONANTES

2.- CONDICIONANTES INTERNOS

2.1.- DESCRIPCION DE LA PARCELA

La situacién de la parcela donde se proyecta la ejecucion de la Fabrica de Quesos
artesanales es de titularidad privada, perteneciente al promotor del proyecto, sita en el
municipio de Poza de la Vega (Palencia). Dicha parcela se encuentra en el casco
urbano en la C/ Huertas n° 18 y dispone de una superficie adecuada para la ejecucion de
las instalaciones requeridas para la fabricacion de quesos artesanales de oveja.

La parcela objeto de proyecto limita al norte con la edificacion de dos plantas n°20
de la misma calle. Tanto al sur como al oeste limita con viario publico. Al este limita con
edificaciones (n°16 de la misma calle) que es de propiedad del promotor y ademas es su
vivienda.

La parcela se encuentra perfectamente comunicada por carretera a través del
acceso desde la carretera PP-2461.

La parcela cuenta con los siguientes servicios de infraestructuras:

- Ramal de red de abastecimiento de aguas desde la acometida general.
- Ramal de red de saneamiento de aguas.

- Red de distribucién de energia eléctrica.

- Acceso rodado.

2.2.- CONDICIONANTES IMPUESTOS POR EL PROMOTOR

Con este proyecto se pretende satisfacer los objetivos que tiene planteados el
promotor, que pretende transformar su explotacion ovina en la puesta en marcha de una
queseria artesanal que le permita cerrar el ciclo productivo, logrando un valor afiadido y
consiguiendo un producto con las mejores condiciones higiénico-sanitarias, con un sabor
y aroma primitivos, guardando la tradicion y la artesania en la elaboracion del tipico
queso castellano.

Siendo una comarca eminentemente agricola y ganadera, existe un mercado
potencial muy amplio cada vez mas demandante de productos de alimentacibn mas
elaborados y de alta calidad, ya que existe una clara tradicion en la zona por el gusto y
consumo de quesos artesanales puros de oveja.

Ademas de la viabilidad economica del proyecto, se pueden resumir los
condicionantes impuestos por el promotor en los siguientes:

1. Correcto emplazamiento de las instalaciones en la parcela situada en
C/Huertas n°18, propiedad del promotor, anteriormente descrita.

2. Adecuacion del edificio existente en el patio de la parcela para su uso en la
industria.
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PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 2: CONDICIONANTES

3. Dotar a la industria de todas las infraestructuras necesarias para su adecuada
explotacién.

4. Utilizar exclusivamente la produccién propia procedente de su ganado ovino
de 400 | de leche cada dos dias.

5. Utilizar el tanque de almacenamiento de leche existente en la explotacion y
gue ya se utilizaba para abastecer a las terceras empresas transformadoras a
las que vendia la leche anteriormente.

6. Realizarse de acuerdo a la legislacién vigente para asegurar la calidad y
salubridad del producto elaborado.

2.3.- CONDICIONANTES RELATIVOS AL MEDIO FiSICO

2.3.1.- LOCALIZACION

La queseria artesanal se va a construir en Poza de la Vega, que se encuentra en
la parte noroeste de la provincia de Palencia, perteneciente a la comarca agricola Vega-
Valdavia
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Con una extension de 24,2840 km2 y una altitud sobre el nivel del mar de 944
metros. Limita con los municipios de Villosilla de la Vega al Norte y Barrios de la Vega al
Sur, unidas por la carretera provincial PP-2461.

2.3.2.- CLIMATOLOGIA

El clima de Poza de la Vega se caracteriza por ser una zona con un clima
mediterrdneo templad, siendo la tipica de Castilla y Ledn, caracterizdndose por tener
temperaturas invernales bajas y veranos cortos pero calurosos.
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ANEJO N° 2: CONDICIONANTES

En cuanto al régimen de humedad, la duracion, intensidad y situaciéon estacional
del periodo seco lo califican como Mediterrdneo Seco.

Los valores medios de sus variables climaticas son las que figuran en el siguiente
cuadro:

VARIABLE CLIMATICA VALOR MEDIO
Temperatura media anual 10,3°C
Temperatura media del mes mas frio 2,8°C
Temperatura media del mes mas célido 18,8°C
Dias libres de heladas 178
Precipitacion media anual 612 mm
NUmero dias de precipitacién al afio 6
Radiacion Solar 5,8 GJ/W21 -afio
Evapotranspiracion potencial 665 I/m*-afio

2.3.3.- CONDICIONANTES ESTRUCTURALES

El disefio y dimensionado del edificio de la industria se tiene que ajustar a la
parcela propiedad del promotor, cumpliendo estrictamente la normativa urbanistica,
utilizando y acondicionando para ello la nave situada en el patio que actualmente se
encuentra en desuso y considerando la materia prima como la obtenida de la explotacién
ovina del promotor.

De esta manera se adaptan los edificios e instalaciones a las circunstancias reales
de la parcela y a las condiciones de explotacién de la industria.

2.3.4.- OTROS

En cuanto al suelo se refiere, se trata de un suelo de gravas con matriz abundante
de arenas y arcillas de color marrén-rojizo, con una profundidad estimada de este nivel de
3m. A partir de los 3m de profundidad afloran arenas, limos y arcillas.

2.4.- CONDICIONANTES DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION

Se basard en una queseria artesanal, de concepcion privada, por lo que el
objetivo sera la obtencion de una meta productiva proyectada con el rendimiento de la
inversiéon en el menor tiempo posible y con la minima mano de obra.

Se va a tratar de dotar a la queseria artesanal de las infraestructuras adecuadas
gue garanticen el correcto funcionamiento y explotacion, cuidando el aspecto funcional, la
calidad del producto en beneficio de los clientes, las condiciones ambientales de los
trabajadores, la optimizacion del proceso productivo, con un aspecto estético integrado
en el paisaje de la zona y realizando Unicamente las inversiones estrictamente necesarias
para aumentar la rentabilidad del proyecto empresarial del promotor.
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La comercializaciéon se realizara:

- Venta directa en la misma queseria
- Tiendas, hoteles y casas de turismo rural de la comarca y comarcas limitrofes.
- Ferias de alimentos de calidad y mercados de la zona.

El tipo de distribucion que se va a llevar a cabo es directa, sin intermediarios ni
representantes. Se llevaran a cabo repartos semanales o quincenales, en funcion del
consumo. Este tipo de distribucién tiene la ventaja de la relacion directa con los clientes,
ademas de poder tener un mayor margen al no existir intermediarios.

Se considera que la venta de todo el producto terminado se llevard a cabo de esta

manera anteriormente citada, debido a que el volumen de produccién se cubrira con la
alta demanda y poca oferta de queso artesano de oveja en la zona.

2.5.- CONDICIONANTES JURIDICOS Y LEGALES
2.5.1.- CONDICIONANTES URBANISTICOS

Se han tenido en cuenta las normas recogidas en las “Directrices de Ordenacion
de ambito subregional de la provincia de Palencia”. La parcela objeto del proyecto se
ubica en Suelo Urbano compatible cuyo uso es compatible con Industria Artesanal, tal y
como podemos ver en el Anejo n°1: FICHA URBANISTICA.

Las condiciones de edificacion se reflejan en el ANEJO 1: FICHA URBANISTICA

2.5.2.- LEGISLACION REFERENTE INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS

» Ley 11/2003, de 8 de abril, de Prevencion Ambiental de Castillay Le6n

v

Decreto 159/94 del 14 de Julio por el que se aprueba el reglamento de
aplicacion de la ley de actividades clasificadas, y el decreto 66/98 del 26 de
marzo por el que se aprueba el anterior.

» Ley 5/2009, de 4 de junio, del Ruido de Castilla y Leon.

» Decreto 100/2011, de 28 de enero, por el que se actualiza el catalogo de
actividades potencialmente contaminadoras de la atmdésfera y se establecen las
disposiciones basicas para su aplicacion.

» R.D. 1942/93 del 5 de noviembre por el que se aprueba el reglamento de
instalaciones de proteccién contra incendios.

» Orden del 27 de febrero de 1991 sobre vertidos de aguas residuales (B.O.E. 2
de marzo de 1991).

» DECRETO 11/2014, de 20 de marzo, por el que se aprueba el Plan Regional
de Ambito Sectorial denominado «Plan Integral de Residuos de Castilla y Leén»
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2.5.3. LEGISLACION REFERENTE AL PRODUCTO Y A LAS MATERIAS

PRIMAS

>
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Cddigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de
Higiene de los alimentos (CAC/RCP-1 (1969), Revisién 4 (2003)) Comision
del Codex Alimenatarius.

Reglamento (CE) num. 852/2004, del Parlamento Europeo y del Consejo de
29 de abril de 23004, relativo a la higiene de los productos alimentarios (Doce
serie L nimero 139/1, de 30 de abril de 2004).

Reglamento (CE) num. 853/2004, del Parlamento Europeo y del Consejo de
29 de abril de 2004, por el que se establecen normas especificas de higiene
de los alimentos de origen animal (Doce serie L nimero 139/55, de 30 de abril
de 2004).

Real Decreto 640/2006, de 26 de mayo, por el que se regulan determinadas
condiciones de aplicacion de las disposiciones comunitarias en materia de
higiene, de la produccién y comercializacion de los productos alimenticios

Real Decreto 176/2013, de 8 de marzo, por el que se derogan total o
parcialmente determinadas reglamentaciones técnico-sanitarias y normas de
calidad referidas a productos alimenticios.

Reglamento (CE) n° 1069/2009 del Parlamento Europeo y del Consejo, de
21 de octubre de 2009, por el que se establecen las normas sanitarias
aplicables a los subproductos animales y los productos derivados no
destinados al consumo humano y por el que se deroga el Reglamento (CE)
n® 1774/2002 (Reglamento sobre subproductos animales).

Real Decreto 1528/2012, de 8 de noviembre, por el que se establecen las
normas aplicables a los subproductos animales y los productos derivados no
destinados al consumo humano.

Real Decreto 1728/2007, de 21 de diciembre, por el que se establece la
normativa béasica de control que deben cumplir los operadores del sector
lacteo y se modifica el Real Decreto 217/2004, de 6 de febrero, por el que se
regulan la identificacion y registro de los agentes, establecimientos y
contenedores que intervienen en el sector lacteo, y el registro de los
movimientos de la leche.

Decreto 2484/1967, de 21 de septiembre, por el que se aprueba el texto del
Cddigo Alimentario Espafiol.

Real Decreto Legislativo 1/2007, de 16 de noviembre, por el que se aprueba
el texto refundido de la Ley General para la Defensa de los Consumidores y
Usuarios y otras leyes complementarias.
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» Real Decreto 109/2010, de 5 de febrero, por el que se modifican diversos
reales decretos en materia sanitaria para su adaptacion a la Ley 17/2009, de
23 de noviembre, sobre el libre acceso a las actividades de servicios y su
ejercicio y a la Ley 25/2009, de 22 de diciembre, de modificacion de diversas
leyes para su adaptacion a la Ley sobre el libre acceso a las actividades de
Servicios y su ejercicio

» Decreto 131/1994 de junio, por el que se regulan las autorizaciones sanitarias
de funcionamiento de las industrias, establecimientos y actividades.

» R.D. 271/1994 del 1 de diciembre, por el que se asignan medidas
sancionadoras en materia de fraude y calidad alimentaria.

» Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la Norma
general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos
alimenticios.

» Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la Norma
general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos
alimenticios.

» Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero, por el que se aprueba la norma
general relativa a la informacion alimentaria de los alimentos que se
presenten sin envasar para la venta al consumidor final y a las colectividades,
de los envasados en los lugares de venta a peticion del comprador, y de los
envasados por los titulares del comercio al por menor.

» Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la Norma
general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos
alimenticios.

» Reglamentacion Técnico-Sanitaria de Industrias, almacenamiento, transporte
y comercializacibn de leche y productos lacteos, R.D. 2561/82 del 24 de
septiembre (B.O.E 13 de octubre de 1982)

> Real Decreto 402/1996, de 1 de marzo, por el que se modifica el Real Decreto
1679/1994, de 22 de julio, por el que se establece las condiciones sanitarias
aplicables a la produccion y comercializacion de leche cruda, leche tratada
térmicamente y productos lacteos.

» Reglamento CE n° 213/2001 de la comisién, de 9 de enero de 2001, por el
gue se establecen las disposiciones de aplicacion del Reglamento CE n°
1255/1999, en lo que atafie a los métodos que deben utilizarse para el
andlisis y la evaluacion de la calidad de la leche y de los productos lacteos, y
se modifican los Reglamentos CE n°® 2771/1999 y CE n° 2799/1999 DOCE L
37, 7-2-2001.
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» Reglamento (CE) N° 108/96 de la comision de 14 de junio de 1996 por el que
se establece un método de referencia para la deteccion de leche y caseina de
leche de vaca den quesos a base de leche de oveja, de leche de cabra o de
leche de bufala o de sus mezclas y por el que se deroga el Reglamento (CEE)
n° 690/92

» Real Decreto 1113/2006, de 29 de septiembre, por el que se aprueban las
normas de calidad para quesos y quesos fundidos.

» Orden de 20 de Mayo de 1994 (B.O.E). de 3 de Enero, por la que se modifica
parcialmente la Orden de 29 de Noviembre de 1985, por la que se aprueban
las Normas de Calidad para quesos y quesos fundidos destinados al mercado
interior.

» Reglamento (CE) n° 273/2008 de la Comision, de 5 de marzo de 2008, por el
que se establecen disposiciones de aplicacion del Reglamento (CE)
n°® 1255/1999 del Consejo en lo que atafie a los métodos que deben utilizarse
para el analisis y la evaluacion de la calidad de la leche y de los productos
lacteos.

» Orden de 23 de Noviembre de 1990 (B.O.E. de 29 noviembre) sobre
autorizacion previa y control para el uso de caseinas y caseinatos en la
elaboracion de quesos y otros productos alimenticios.

» UNE 34877:1986, Determinacion del contenido en &cido citrico del queso y
queso fundido.

» Orden de 25 de julio de 1976 (B.O.E. de 3 de agosto). Por la que queda en
suspenso la de 29 de noviembre de 1975, sobre Normas de Calidad para
distintos tipos de queso hasta 1977 y se modifica el anejo 2.

» Orden de 6 de marzo de 1971 (BOE 17 marzo) por la que se modifica la
orden de 30 noviembre sobre normas del comercio exterior del queso.

» Reglamento (CE) n° 760/2008 de la Comision, de 31 de julio de 2008, por el
que se establecen disposiciones de aplicacion del Reglamento (CE)
n°® 1234/2007 del Consejo en lo que respecta a las autorizaciones de uso de
caseinay caseinatos en la fabricacion de quesos.

» Real Decreto 262/2011, de 28 de febrero, por el gue se aprueba la norma de
composicion y caracteristicas especificas para el queso "Ibérico", que
modifica la Orden de 9 de julio de 1987.

» Orden de 3 de Mayo de 1988 por la que se modifican las listas positivas de
aditivos autorizados en quesos y quesos fundidos.
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» Real Decreto 1118/2007, de 24 de agosto, por el que se modifica el Real
Decreto 142/2002, de 1 de febrero, por el que se aprueba la lista positiva de
aditivos distintos de colorantes y edulcorantes para su uso en la elaboracion
de productos alimenticios, asi como sus condiciones de utilizacion.

> Real Decreto 2196/2004, de 25 de noviembre, por el que se modifica el Real
Decreto 142/2002, de 1 de febrero, por el que se aprueba la lista positiva de
aditivos distintos de colorantes y edulcorantes para su uso en la elaboracion
de productos alimenticios, asi como sus condiciones de utilizacion.

» Real Decreto 142/2002, de 1 de febrero, por el que se aprueba la lista positiva
de aditivos distintos de colorantes y edulcorantes para su uso en la
elaboracion de productos alimenticios, asi como sus condiciones de
utilizacion.

» Real Decreto 2001/1995, de 7 de diciembre, por el que se aprueba la lista
positiva de aditivos colorantes autorizados para su uso en la elaboracion de
productos alimenticios, asi como sus condiciones de utilizacién.

» Ley 8/2014, de 14 de octubre, por la que se modifica la Ley 11/2003, de 8 de
abril, de Prevencion Ambiental de Castillay Leon

» UNE-EN ISO 5536:2013. Productos de grasa leche. Determinacion del
contenido de agua. Método de Karl Fischer. (ISO 5536:2009).

» Real Decreto 646/2011, de 9 de mayo, por el que se establecen trece
certificados de profesionalidad de la familia profesional Industrias alimentarias
que se incluyen en el Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad y
se actualiza el certificado de profesionalidad establecido como anexo | en el
Real Decreto 1380/2009, de 28 de agosto.

» Orden de 14 de enero de 1988 por la que se aprueba la norma general de
identidad y pureza para el cuajo y otras enzimas coagulantes de leche
destinados al mercado interior.

» Orden AAA/1783/2013, de 1 de octubre, por la que se modifica el anejo 1 del
Reglamento para el desarrollo y ejecuciéon de la Ley 11/1997, de 24 de abril,
de Envases y Residuos de Envases, aprobado por Real Decreto 782/1998, de
30 de abril.

» Real Decreto 782/1998, de 30 de abril, por el que se aprueba el Reglamento
para el desarrollo y ejecucion de la Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases y
Residuos de Envases.

» Resolucion de 25 de abril de 2013, de la Direccion General de Empleo, por la
que se registra y publica el Convenio colectivo estatal del sector de las
industrias lacteas y sus derivados.
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2.5.4.- LEGISLACION DE LAS CONSTRUCCIONES E INSTALACIONES

La normativa de aplicacion para las INSTALACIONES se recoge en los anejos
que desarrollan el disefio de las mismas.

Ver documento n° 3 “Pliego de Condiciones”.

» Ley 38/1999, de 5 de noviembre, Ordenacion de la Edificacion.

» Codigo Técnico de la Edificacion (Real Decreto 314/2006, de 17 de
marzo) y sus DB, SlI, SU, HE, HS, SE.

Real Decreto 1247/2008, de 18 de julio, por el que se aprueba la
instruccién de hormigén estructural (EHE-08)

V4

» Normas Tecnolégicas Edificacion (NTE)

2.5.5.- CUMPLIMIENTO DEL REGLAMENTO (CE) N° 853/2004 DEL
PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO

Se describe el cumplimiento de las condiciones impuestas en dicho reglamento en
el Anejo a la memoria N°10 “Legislacion”.

2.6.- CONDICIONANTES DE TIPO SOCIOECONOMICO

La produccion prevista por el alumno Ingeniero Técnico en este proyecto, se
puede analizar en el anejo “Proceso Productivo”. Se pretende que sea satisfactoria para
el promotor y que permita dar beneficios en un plazo adecuado.

Se deberd tener en cuenta, entre otros, los siguientes consumos para la
ejecucion, puesta en marcha y posterior funcionamiento de la fabrica:

- Material de construccién, maquinaria y equipos auxiliares
- Abastecimiento de agua y energia
- Materias primas

Los condicionantes econ6micos siempre estan presentes en cualquier inversion a
realizar. Las inversiones seran estrictamente necesarias, pero siempre de acuerdo con la
calidad que el promotor y el mercado exigen.

La empresa se gestionara como familiar, de tal manera que se dirigira y explotara
por el promotor junto con su mujer.

La zona tiene una densidad media de poco mas de 14 habitantes por kilometro
cuadrado. El régimen de tenencia de la tierra mas frecuente es el de propiedad (57%), un
19% se cultiva en arrendamiento, un 2% en aparceria y el resto bajo un régimen
intermedio entre arrendamiento y propiedad.
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Respecto a las vias de comunicacion, Poza de la Vega se encuentra en la
carretera provincial PP-2461 pero muy cerca de la via principal que une Palencia con
Saldafia y Guardo, la C-615.

La comarca Vega-Valdavia tiene su centro neuralgico en Saldafa, situada a 60 km
de la capital palentina, y cuenta con 80 pequefios municipios en el entorno que centran
su actividad econémica y social en Saldafia.

3.- CONDICIONANTES EXTERNOS

3.1. NUCLEOS DE POBLACION

Poza de la Vega se encuentra en una situacion privilegiada en cuanto al mercado
al que se pretende llegar. A partir de él podemos acceder a puntos estratégicos como
Saldafia, Guardo, Cervera de Pisuerga, Aguilar de Campoo, Palencia, Burgos, Leoén,
Santander.

3.2.- MERCADO DE VENTA

» Comercializacion: El &mbito que se pretende alcanzar es local y regional. Se van
a establecer contactos con:

v' Tiendas, hoteles y casas de turismo rural de la comarca y comarcas limitrofes.

v" Ferias alimentarias

v' Mercados de la zona. A escasos 9 km se celebra un fuerte mercado

agroalimentario en la localidad de Saldafia todos los martes, con especial
impacto en el periodo estival.

El factor mas importante a tener en cuenta en la comercializacion de este
producto es que tendra la categoria de “Producto Artesanal”, ya que se cumplira todas
las condiciones requeridas en la ORDEN AYG/654/2008, de 18 de abril, por la que se
desarrolla el Decreto 53/2007, de 24 de mayo, por el que se regula la Artesania
Alimentaria en la Comunidad de Castilla y Ledn.

Ademas de cumplir con los condicionantes formales para la creacion de empresas
artesanas e inscribirse en el Registro Artesanal Alimentario de Castilla y Ledn, recogido
en la Ley 53/2007, ademas se cumplird con los requisitos de la produccién artesanal, la
cual se ajustard a los siguientes principios generales:

1. Todos los procesos de elaboracién de productos artesanos deberan ser
realizados conforme a la préactica del buen hacer artesano.

2. Por razones de seguridad alimentaria, mejora de la calidad o de las
condiciones laborales, podr4a admitirse el empleo de medios mecanicos,
siempre y cuando el mecanismo empleado no realice mas de una fase del
proceso de elaboracion.
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3. Para la obtenciéon de productos artesanos se debera partir de materias
primas seleccionadas mediante los controles de calidad que demanden la
naturaleza de aquéllas y en funcion de las condiciones de
almacenamiento, transporte y recepcion, sin perjuicio del cumplimiento de
las demas normas de control establecidas en la normativa vigente.

4. Para la elaboracion de los productos artesanos no podran utilizarse
potenciadores de sabor, colorantes o saborizantes artificiales, cuando
existan naturales.

5. En la elaboracion de productos artesanos, s6lo se podran utilizar grasas
trans (hidrogenadas artificialmente) o grasas procedentes de la palma o el
coco cuando asi esté previsto por Orden de la Consejeria de Agricultura y
Ganaderia, dictada en desarrollo del presente decreto.

6. Solo se podran utilizar productos semielaborados cuando asi esté previsto
por Orden de la Consejeria de Agricultura y Ganaderia, dictada en
desarrollo del presente decreto.

2 AR
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ALIMENTARIA DE CASTILLA'Y LEON
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1.- ALTERNATIVAS DE LOCALIZACION

1.1.- CONDICIONANTES

En el caso de la construccion de esta Queseria Artesanal, no se ha tenido que
plantear alternativas de localizacibn puesto que el promotor de la misma posee la
propiedad donde se va a desarrollar la industria localizada en Poza de la Vega, por lo que
la localizacion ha sido una condicidn impuesta para la realizacion del presente proyecto.

La parcela se encuentra perfectamente comunicada por carretera a través del
acceso desde la carretera PP-2461.

La parcela cuenta con los siguientes servicios de infraestructuras:
v Ramal de red de abastecimiento de aguas desde la acometida general.
v Ramal de red de saneamiento de aguas.

v' Red de distribucién de energia eléctrica.
v" Acceso rodado.

2.- PLAN PRODUCTIVO

2.1.- IDENTIFICACION DE LAS ALTERNATIVAS

2.1.1.- TIPO DE QUESO

Dentro de la industria quesera existen distintos tipos de quesos, considerando la materia
prima utilizada para su elaboracion, las posibilidades de estudio de esa alternativa son:

- Queso elaborado con leche cruda de oveja.
- Queso elaborado con leche cruda de oveja y vaca.

2.1.2.- TAMANO DEL PRODUCTO

Respecto al tamafio de los productos tenemos dos alternativas:

- Todos los quesos fabricados del mismo tamario.
- Fabricar distintos tamarios.

2.1.3.- CAPACIDAD PRODUCTIVA

En este apartado podemos valorar distintas alternativas:

- Produccion de 6000 litros/mes
- Produccién de mas de 6000 litros/mes
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2.2- EVALUACION DE LAS ALTERNATIVAS

2.2.1.- TIPO DE QUESO

Los criterios son:

- El beneficio industrial a conseguir, el cual esta en funcién de los costes del
producto. Hay que tener en cuenta que el promotor posee una explotacion
ovina que proporcionara la materia prima, aumentando el valor afiadido del
producto.

- En cuanto a la calidad del producto, dada la importancia de la misma en
productos alimenticios de alto valor nutritivo, y especialmente productos
artesanales, se opta por un producto de calidad. Por lo que en cuanto a las
caracteristicas de la composicion de la materia prima, son mejores los quesos
de leche cruda de oveja.

2.2.2.- TAMANO DEL PRODUCTO

Con quesos de un solo tamafio, tendriamos que encontrar un tamafio medio, de
tal manera que sea aceptable para todos los posibles consumidores, siendo bastante
dificil ajustarse por completo a las necesidades. En lo que se refiere a su elaboracion,
habra una mayor facilidad en el proceso de elaboracion.

Con quesos de dos tamafios, podriamos satisfacer en mayor medida la demanda
de los distintos tipos de consumidores.

2.2.3.- CAPACIDAD PRODUCTIVA

Frente a la capacidad productiva se pretende dar una imagen de empresa
pequefia y familiar, creando un producto tipico y artesanal caracteristico de la zona.

En lo referente a inversién de capital, el criterio basado en los recursos que se
deben tomar para la explotacion del proyecto, se debe tener en cuenta que a mayor
dimensionamiento constructivo, mayor inversion de capital.

La posibilidad de venta del producto, basandonos en la facilidad de introducirse en
el mercado y hacer frente a la competencia, no ser4 complicada, debido a la alta
demanda de este tipo de producto en la zona.
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2.3.- ELECCION DE LA ALTERNATIVA

2.3.1- TIPO DE QUESO

El tipo de queso elegido para su produccién es el de queso de oveja, teniendo en
cuenta como factor preponderante, el valor afiadido de la produccion de leche del
promotor, a la vez que elaboramos un producto de leche de calidad adecuada para
queso.

2.3.2- TAMANO DEL PRODUCTO

Por lo expuesto anteriormente y teniendo en cuenta el condicionante del promotor
de obtener una optima comercializacion y adaptacion a un mayor numero de
consumidores, se opta por producir queso con denominacién de artesano en dos
formatos, de 1y 3 kg.

2.3.3- CAPACIDAD PRODUCTIVA

Se elige la alternativa de 6000 litros/mes, produciendo 72000 litros/afo, que es la
propia de la explotaciéon ovina del promotor queriendo transmitir la imagen de empresa
artesana y familiar pero sin olvidar la viabilidad de la misma.

3.- JUSTIFICACION ESTRUCTURAL

Tal y como se puede ver en los planos se emplearan muro de carga de
termoarcilla para utilizarlo como cerramiento estructural que soporte toda la cubierta a
excepcion de la unién con el edificio existente en la cual se colocara un pilar para no
cargar sobre el cerramiento de adobe existente en el edificio que debemos conservar
como condicionante expreso por parte del promotor.

Por otra parte, se opta por una cubierta de fibrocemento por su facilidad de
soporte de la teja comuan curva, requisito imprescindible para cumplir con la normativa al
estar construido en suelo urbano.

Se decide solucionar la edificacibn mediante estructura metalica, en lugar de
hacerlo con hormigén, debido a su menor coste de inversién, a su mayor facilidad de
montaje y a su mejor adaptabilidad a la construccién existente que debemos conservar.
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4.- ANALISIS MULTICRITERIO

Para el estudio de las alternativas se utiliza el analisis multicriterio. Esta técnica se
utiliza para elegir una alternativa entre varias. La alternativa seleccionada sera una
funcion del conjunto de alternativas generadas, de los beneficios derivados de la puesta
en practica de cada alternativa y de la dificultad que conlleva la implantacion de
alternativas.

Para la seleccion de la alternativa definitiva nos vamos a encontrar con la
existencia de criterios cuantificables, en definitiva, criterios de caracter objetivo y
subjetivo.

Mediante el Andlisis Multicriterio se selecciona una alternativa manejando varios
criterios. La forma de hacerlo es ponderando la importancia de cada criterio y se valoran
todas y cada una de las alternativas con respecto a cada criterio y no viceversa.

De esta forma se obtendra para cada alternativa una funcién de criterio. Para lo
cual se multiplicara la valoraciéon dada a cada alternativa por el peso de cada criterio.

Fcai=Vaici X Pc1 + VaiciX Pz + ..o + Vaicn X Pen

Donde las variables se definen como:

Vaici: Valor de la alternativa “A” con respecto al criterio
- Pcn: Valor ponderado del criterio “n”

Las restricciones a este método es la repeticion de los mismos puntos o
valoraciones a cada alternativa con respecto de cada uno de los criterios. Por otro lado, la
valoracion a cada alternativa respecto a cada criterio debe estar comprendida entre O y 1.
La ponderacion de los criterios también debe estar comprendida en ese intervalo.

La alternativa que debe elegirse sera la que posea la mayor Funcién de Criterio
cuando hablemos de eficiencia, o la menor cuando se trate de costes.

5.- PRODUCTO A ELABORAR

5.1.- DESCRIPCION DE LAS ALTERNATIVAS

En funcién de la materia prima que disponemos, leche cruda de oveja, se proponen dos
alternativas:

- Alternativa (A.1): Queso curado de oveja
- Alternativa (A.2): Queso fresco de oveja
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5.2.- DESCRIPCION DE LOS CRITERIOS

» Criterio (Cr.1): Amplitud de mercado
La diversidad en la elaboracion de quesos implica un mayor nimero de
potenciales consumidores del producto, ademas permite no depender del consumo de un
tipo de queso, lo cual conlleva una mejor venta.

» Criterio (Cr.2): Mayor facilidad de venta
Los productos nada mas terminar su elaboracién ya pueden ser comercializados,
asegurando una fuente de ingresos constante, solo dependen de la velocidad de
produccion.

» Criterio (Cr.3): Mayor rentabilidad
El objetivo primordial de cualquier industria es obtener el rendimiento econémico
mas alto posible. Una de las formas de llegar a este fin es aumentar la calidad, y por
tanto, el valor del producto a vender. El proceso de maduracién permite al queso obtener
un valor afladido, que permite aumentar el precio de venta.

» Criterio (Cr.4): Coste de inversién
La elaboracién de quesos que requieren un proceso de maduracion supone la
construccion de camaras de conservacion, donde se inmoviliza el queso, generalmente
durante meses, hasta que alcanza las caracteristicas organolépticas deseadas. Los
quesos frescos necesitan un tiempo de estancia menor que los curados.

5.3.- PONDERACION DE LOS CRITERIOS

La ponderacién de los criterios estudiados se realiza asignando valores, en una
escala de 0 a 1, y realizando la justificacién de los mismos. Se recoge en la siguiente
tabla.

La diversificacion de la inversion dentro de un

fm ol ele 0,7 sector permite no estar sujeto a variaciones de
mercado ;
consumo estacionales.
Facilidad de venta 0,7 Supone una mayor liquidez en la empresa.
Mayor rentabilidad 0,8 Aprovechamiento adecuado de la maquinaria

La puesta en marcha de una industria es mas
dificil cuanto mas capital exige invertir. Este
Coste de inversion 0,8 criterio califica como negativo las alternativas que
suponen un mayor desembolso de maquinaria e
instalaciones.

Fuente: elaboracion propia
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5.4.- ASIGNACION DE VALORES A LAS ALTERNATIVAS

En la siguiente tabla se asignan valores a las alternativas estudiadas

CRITERIOS

QUESO DE OVEJA QUESO DE OVEJA QUESO DE OVEJA

CURADO FRESCO FRESCO Y CURADO
Amplitud 0,25 0,25 0,50
Facilidad Venta 0,25 0,50 0,25
Rentabilidad 0,40 0,20 0,40
Coste Inversion 0,25 0,45 0,30

Fuente: Elaboracién propia

5.5.- JUSTIFICACION DE LOS COEFICIENTES ASIGNADOS

» Cr.1: Amplitud de mercado

La alternativa en la que se produce dos tipos de queso de oveja, el fresco y el
curado, supone una diversificacion del sector de quesos y sera mas atractivo para la
comercializacién que en el caso de un tipo de queso exclusivamente.

» Cr.2: Mayor facilidad de venta

El queso fresco permite su venta en un periodo mas corto desde el momento de
su elaboracion. Esto permite una liqguidez que no existe si el producto no pudiera
venderse hasta pasados unos meses después de su elaboracion.

» Cr.3: Mayor rentabilidad

Aquella alternativa que genera un producto con alto valor afiadido, a costa de
una escasa manipulacion, permitird venderlo en el mercado a un precio superior
obteniendo una mejor relacién ingresos/gastos. El proceso de maduracion sé6lo supone la
conservacion del queso en camaras refrigeradas sin mas manipulaciones. El coste que
pueda llevar dicho almacenamiento, es muy inferior a los beneficios derivados de la venta
del producto gracias a su valor afiadido. Por tanto, el queso curado es el mejor
ponderado por ese criterio.

» Cr.4: Coste de Inversion

La alternativa mejor evaluada es la que elabora queso fresco, ya que es la que
menor inversion requiere en cdmaras de conservacion, con sus consiguientes gastos de
mantenimiento. Por el contrario, para elaborar queso fresco se necesita un pasteurizador,
incrementando el coste en maquinaria.
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5.6.- ANALISIS MULTICRITERIO

En la siguiente tabla se detallan los valores ponderados en una escala de 0 a 1 aplicados
a los criterios y alternativas mencionados.

N A - o —

cr | e |om | oms | omo |1

cn | s | bamome | omo

ca | o | om0k | ome o
SUMA 0,870 1,045 1,085

ALTERNATIVA ELEGIDA: QUESO CURADO DE OVEJA

6.- TECNOLOGIA A EMPLEAR EN EL SALADO
6.1.- DESCRIPCION DE LAS ALTERNATIVAS

En el proceso productivo de elaboracién del queso, el salado es una de las
operaciones mas importantes porque, ademas de controlar el desarrollo de fermentos y
de dar sabor al queso, también mejora la consistencia y su conservacion.

El salado del queso se puede hacer de cuatro formas distintas: en el suero, en la
cuajada, en la superficie y en la salmuera.

» Alternativa (A.1): Salado en suero y salado en cuajada

En este método, la adicion de sal se realiza después del primer drenaje de suero
al resto de la cuajada, Se obtendran quesos con alto contenido de humedad y
consistencia blanda. Como contraposicion, el suero obtenido tendra una alta
concentracion en sal, suponiendo n problema para los tratamientos posteriores.

La dosificacién de la sal es mas dificil, ya que presenta cierta humedad y es
necesario realizarlo en tamices rotatorios o vibratorios con un mayor consumo energeético.

» Alternativa (A.2): Salado en la corteza

Método usado tradicionalmente, que consiste en el espolvoreo de sal sobre la
superficie del queso, permitiendo a la humedad del mismo disolver dicha sal y llevarla
hacia su interior. En este método la humedad atmosférica debe ser relativamente alta.
Este salado en corteza puede aplicarse a todos los tipos de quesos: duros, semiduros y
blandos; pero debido a su laboriosidad, esta mas extendido en la elaboraciéon de los dos
ualtimos, y en los de pasta blanda, por ejemplo, el queso azul.

» Alternativa (A.3): Salado en salmuera
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Mediante este método, el queso se sala sumergiéndolo en un depdsito con una
concentracién dada de NaCl. Durante la inmersion, el queso capta sal y suelta agua,
ademas de producirse el intercambio de otras sustancias como &cido lactico. El tiempo de
salado depende de la concentracion de la salmuera, su temperatura, tamafio y peso del
queso y naturalmente del contenido de sal requerido por cada tipo. Se deben tomar
precauciones para evitar el crecimiento bacteriano y el desarrollo de mohos y levaduras.

6.2.- DESCRIPCION DE LOS CRITERIOS

A continuacion, se detallan los criterios que ejercen una mayor influencia:

» Criterio (Cr.1): Facilidad de control
Aquellas alternativas que permitan una dosificacion del salado adecuada, sin
grandes variaciones en los niveles de sal, consiguen una mayor homogeneidad del
producto sin necesidad de intervencibn humana. Son las mas adecuadas para la
fabricacion del queso.

» Criterio (Cr.2): Eficiencia
Este criterio evalta la calidad final del producto sometido a cada método de
salado, ya que, todos son utilizados habitualmente para el salado de los quesos. Estudios
tecnolégicos modernos, muestran que con unos métodos determinados se alcanzan unas
caracteristicas de textura, sabor y conservacién éptimas.

» Criterio (Cr.3): Economia
El salado del queso, segun cada alternativa, requiere una maquinaria
caracteristica, unos consumos de agua, electricidad y sal estandares y el control por uno
0 varios trabajadores segun su grado de automatizacion. Todos estos factores hacen
unos métodos mas rentables que otros.

6.3.- PONDERACION DE LOS CRITERIOS

La ponderacion de los criterios estudiados se realiza asignando valores, en una escala de
0 a 1, y realizando la justificacion de los mismos. Se recoge en la siguiente tabla.

Este criterio es importante ya que permite un
Eacilidad de control 0,7 ahorro de personal y tiempo controlando la calidad
del producto ademas de lograr una mayor
homogeneidad del salado de los quesos.

o i Se considera el de mayor importancia debido a
Eficiencia 0.9 que se buscan unas caracteristicas organolépticas
Optimas y el método de salado debe asegurarlas.

i De gran importancia ya que cuanto mayor sea al
Economia 0.8 ahorro energético a largo plazo mas rentabilidad
se podra sacar a la elaboracion del producto.

Fuente: Elaboracién propia
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6.4.- ASIGNACION DE VALORES A LAS ALTERNATIVAS

CUAJADA CORTEZA SALMUERA
Control 0,25 0,30 0,45
Eficiencia 0,35 0,20 0,45
Economia 0,20 0,50 0,30

Fuente: Elaboracién propia

6.5.- JUSTIFICACION DE LOS COEFICIENTES ASIGNADOS

» Criterio (Cr.1): Facilidad de control

El salado en salmuera posee gran cantidad de parametros facilmente controlables
(temperatura, acidez, concentracion, tiempo, tamafio y peso del queso) que nos
posibilitan obtener el salado idéneo para cualquier tipo de queso. El de corteza es mas
cémodo que la alternativa numero uno, ya que fundamentalmente depende del tiempo de
contacto. Ademas, en el salado de la cuajada hay que estar muy pendiente de la correcta
distribucion de la sal en la cuba de salado, ya que un exceso de vibraciones y rotaciones
puede afectar a la textura, y un defecto puede provocar una mala distribuciéon de la sal.

» Criterio (Cr.2): Eficiencia

El método de salado mas difundido en la industria quesera, es la inmersion en
salmuera porque permite una difusion lenta y homogénea de la sal al interior del queso,
sin producir un endurecimiento excesivo de la corteza. Con este método, se consigue
mayor uniformidad que en el salado de la cuajada debido a que la sal va disuelta en la
salmuera y no en polvos o granulos.

» Criterio 3 (Cr.3): Economia

La alternativa de salado de la corteza es la mas econdmica. Esta se realiza
espolvoreando la corteza del queso con sal y dejandola reposar un tiempo determinado.
La de salmuera exige disponer de una cuba con una disolucién salina una concentracion,
temperatura y pH adecuados, encareciendo su mantenimiento.
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6.6.- ANALISIS MULTICRITERIO

En la siguiente tabla se detallan los valores ponderados en una escala de 0 a 1
aplicados a los criterios y alternativas mencionados.

CRITERIOS POND'%F';*’)AC'ON SUMA

0,250 0,300 0,450 1

Crl 0.7 0175 0.210 0.315
0.350 0.200 0.450 1

Cr.2 0.9 0,315 0,180 0,405
0.200 0.500 0.300 1

Cra 08 0.160 0.400 0.240

SUMA 0.650 0.790 0.960

ALTERNATIVA ELEGIDA: SALADO EN SALMUERA
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1.- CONSIDERACIONES PREVIAS

Conforme a lo expresado en el punto 3 del Articulo 5 del Codigo Técnico de la
Edificacion, y con el consentimiento previo de la propiedad, se propone un estudio
geotécnico alternativo al referido en el DB SE-C Seguridad Estructural: Cimientos.

2.- RECONOCIMIENTOS PREVIOS

2.1.- ENSAYOS DE PENETRACION DINAMICA

Se ha realizado un reconocimiento previo del terreno y teniendo en cuenta que
existen edificaciones cercanas que cuentan con estudio geotécnico; no se considera
necesario realizar ensayos de penetracion dinamica.

2.2.- CALICATAS

Se ha realizado la prospeccion del terreno, llevada a cabo mediante 2 calicatas
distribuidas en la parcela, con una separacién entre ellas 15 m. En base a un
reconocimiento del terreno y de otro proximo sobre el que se ha realizado un estudio
geotécnico, se trata de un suelo de gravas con matriz abundante de arenas y arcillas de
color marrén-rojizo, con una profundidad estimada de este nivel de 3m. A partir de los 3
m de profundidad afloran arenas, limos y arcillas. La cota de cimentacion es de (-1m).

Durante el reconocimiento de la parcela, se ha establecido un grupo de terreno
T-1. Considerado terreno favorable, con poca variabilidad, en el cual se puede emplear la
practica de cimentacion directa mediante elementos aislados.

El tipo de construccion adoptada es una construccion de menos de 4 plantas,
(se ejecuta una planta baja y un semisétano)

57

Ver plano detallado en el plano n°5: “Estudio
Geotécnico”.

Ci 503,0316 402,8018
C, 500,3186 407,7938
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3.- RIESGOS GEOLOGICOS

Deslizamientos: los riesgos por deslizamientos en el entorno del area estudiada
se puede considerar practicamente nulos.

e Inundaciones: los riesgos por inundaciones en el entorno del area estudiada se
pueden deber a eventuales avenidas ocasionales en episodios torrenciales,
debidos a fuertes lluvias.

e Peligrosidad sismica: la parcela estudiada se localiza en una zona de peligrosidad
sismica baja, situandose en un rango intensidades sismicas menores al grado V.

e Hundimientos: los riesgos por hundimientos en el entorno del area estudiada se
reduce hasta niveles minimos.

4.- ENSAYOS DE LABORATORIO

No se han realizado toma de muestras del terreno para realizar los ensayos de
laboratorio, dado que se cuenta con estudios previos de edificaciones colindantes. Por lo
tanto ninguno de los ensayos que a continuacion se enumeran es necesario:

e Determinacion del contenido en sulfatos, segun EHE-08.

e Analisis granulométrico de suelos por tamizado, segun UNE 103-101:95

e Determinacion de limites Atterberg, segin normas UNE 103-103:94 y UNE 103-
104:93.

5.- CONCLUSIONES

Si consideramos un angulo maximo de reparto de cargas ($=45°), asignamos al
nivel una carga admisible en torno a 0,2 N/mm?, y teniendo en cuenta que el espesor
minimo observado es de 1m, tomando valores de la expresion:

Qtransm = (quperf. X B) / (B + thg ((D))

Se deduce que:

Para zapatas de ancho menor o igual a 1m (B<1m), se podra considerar una
hipétesis de carga admisible unitaria a techo del conglomerado hasta 0,2 N/mm?, sin
tener rotura por punzonamiento del mismo, ni asientos por encima de lo tolerable para la
tipologia de construccién proyectada.

A la vista de estos resultados el sistema de cimentacion adoptado es de zapatas
centradas, con un suelo capaz de soportar los esfuerzos.
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1.- LOCALIZACION

La fabrica de quesos artesanales, objeto de proyecto, se llevar4 a cabo en el n°18
de la Calle Huertas de la localidad palentina de Poza de la Vega.

2.- SITUACION DEL SECTOR GANADERO OVINO

2.1.- EL SECTOR OVINO EN LA UNION EUROPEA

La cabafia ovina en Espafia en 2013 alcanza el 20% del total de la UE-27 y es
superado Unicamente por Reino Unido con el 27%. Espafia se sitia también en el
segundo lugar en el conjunto de la cabafia caprina comunitaria, con el 21% del censo, a
continuacion de Grecia (34%) segun datos de Eurostat de 2013. La incorporacion de
Rumania y Bulgaria (13% del censo) corrigioé ligeramente la evolucion a la baja de la
cabafia comunitaria en su conjunto.

2013

Fuente: EUROSTAT

DISTRIBUCION DEL CENSO DE OVINO POR PAISES EN LA

UE-27 2013
Bulgaria
2%

Alemania
Resto

2%

Reino Unido
28%

CENSOS OVINO

EVOLUCION DEL CENSO OVINO EN ESPANAY LA UE 1986-2011
RUMANIA +
102.000 BULGARIA =
96.000 A e +12,5% CENSO 7 30000
ot 000 VR ~—, ™ a
50.000 / N . / \ 1 31.000
86.000 % ".\‘\/ \\
o+ 126000
82.000 — - o — - -
78.000 / 1\.\./- I S 4 21.000
74.000 ‘/ \._'\ -
70.000 16.000
1986 | 1992 | 1993 | 1994 | 1995 | 1996 |1997 | 1998 | 1999 |2000 | 2001 | 2002 | 2003 |2004 | 2005 | 2006 | 2007 |2008 |2009* |2010* | 2011"
—a—UE 88.174(99.092(97.725/96.174(94.685/96.163 |96.839|98.44 2/96.362 95,38090.50989.924!9,575 89.327/88.093/85.7685/95.653/90 “708?,49983.845'34.827
—B—Espafia 17.641(24.615(23.872/23.060(21.322|23.982|24.857|24.190|23.965|24.399|24.301 23.813'23,485 22.932/22.544|21.847|22.194 |9.952|ﬂ,?1§,|1B,551,||7.003
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2.2.- EL SECTOR OVINO EN ESPANA

La evolucion del censo de ovino en Espafia, permanecio practicamente estable
desde 1992 hasta el afio 2000, invirtiendo su tendencia a partir de la Reforma de la PAC
de ese aflo, momento desde el que muestra un declive progresivo. No obstante, el
declive que se contuvo a lo largo de 2010, muestra una nueva disminucion de efectivos
durante el 2011 y 2012. EIl Gltimo dato disponible de censo total de ganado ovino (fuente
SITRAN) a 1 de enero de 2014 representa 16.573.748 cabezas, con una disminucion del
0,2% respecto al 1 de enero de 2013. El ultimo dato disponible segun la serie de la SG
Estadisticas es provisional de noviembre de 2012, con un namero total de efectivos de
16.813.000 animales, que supone un descenso del 1,1% respecto al afio anterior.

Afios Ovejas
2000 102.242
2001 99.320
2002 98.964
2003 96.616
2004 98.359
2005 96.388
2006 95.252
2007 95.957
2008 90.797
2009 87.496
2010 83.845
2011 86.575
2012* 82.315
2013* 81.180

Fuente: EUROSTAT

Si hacemos un analisis del censo ovino comparando los afios 2012 y 2013 se
obtiene lo siguiente:

CENSO % sobre
COMUNIDAD (en miles de cabezas) total nacional
AUTONOMA
2012 2013

Galicia 227 242 1,2
Asturias 62 63 0.4
Cantabria 57 50 0,3
Pais Vasco 303 264 1,6
Navarra 549 542 3.3
La Rioja 113 115 0,7

Aragon 1.906 1.877 11,3
Catalufia 524 487 2.9
Baleares 320 316 1.9

Castilla y Le6n 3.241 3.108 18.8
Madrid 101 101 0.6

Castilla = La Mancha 2.499 2.447 14.8

Comunidad Valenciana |326 326 2

Murcia 897 937 57

Extremadura 3.380 3.458 20,9

Andalucia 2.007 2.203 13,3
Canarias 80 67 0.4
TOTAL 16.609 16.573 100

Fuente: SITRAN
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[DISTRIBU CION DEL CENSO OVINO POR CCAA 2013'
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i Asturias
Valencia Andalucia Aragon 0%

13%

Extremadura
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Cantabria

0%
Catalun
T CasfillayLeon CastillaLaMancha
19%

Fuente: SITRAN. Elaboracion: SG Productos Ganaderos

Por otro lado, la cifra provisional de explotaciones de ovino a 1 enero de 2014
(Datos SITRAN) es de 114.902. Al contrario que la cabafia de ovino, el numero total de
explotaciones ha aumentado un 0,38% desde enero de 2013, que rompe con la tendencia
de reduccién de los udltimos afios y tras el aumento del afio pasado, en este nuevo
ejercicio se mantiene estable. Las explotaciones de orientacién mixta muestran el mayor
aumento con un 3,6% mas.

Evolucion del censo por tipos de animales (2001 - 2013)

Numero de animales

Corderos Machos Hembras Castilla y Ledn ESPANA
2001 756.769 72.856 4.342.640 5.172.265 24.301.000
2002 696.519 64.989 4.098.638 4.860.146 23.813.173
2003 623.793 67.460 4.160.063 4.851.316 23.485.948
2004 566.760 107.003 3.669.767 4.343.530 22.672.018
2005 487.667 70.252 3.484.267 4.042.186 22.749.000
2006 537.880 82.607 3.701.075 4.321.562 22.451.627
2007 575.363 74.495 3.748.592 4.398.450 22.194.257
2008 459.837 69.757 3.616.157 4.145.751 19.952.282
2009 314.198 59.977 3.512.490 3.886.665 19.718.195
2010 354.621 62.647 3.156.270 3.573.539 18.551.641
2011 290.498 67.203 2.920.917 3.278.618 17.002.721
2012 414.789 62.547 2.781.850 3.259.186 16.339.373
2013 391.435 61.070 2.659.608 3.112.113 16.118.586
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EVOLUCION DEL NUMERO DE EXPLOTAGIONES DE GANADO OVINO POR CLASIFICACION EN
i ESPANA
mnlendo en
Cebo o |Reproduccion para | Reproduccién para | Reproduccion cuents Dif % ano a
Ao cebadero | produccién leche | produccién carne mixta SXploteciphet de afio
precebo y sin
clasificar)
enero-07 2.796' 9.327 95,290 15.281 122.694
enero-08 2.691 9.725 93.928 14.834 121.178 -1,2
enero-09 2173 11.348 89.643 11.815 114.979 5.1
enero-10 2.052 10.931 86.776 10.986 110,745 3.7
enero-11 1.842 10.510 85.002 10.300 107,754 =27
enero-12 1.855 8.246 87.928 9.088 107.127 -0,6
enero-13 1.558 7.772 88.045 8.965 111.787 43
enero-14 1.531 8.483 89.524 10.015 114.902 2.8
DIF 14/13 =] .15 1,68 11,71 2.79

Fuente: SITRAN

2.3.- EL SECTOR OVINO EN CASTILLA Y LEON

Castilla y Ledn es la Comunidad Auténoma con mayor censo de ganado ovino de
Espafia representando un 22,3% del total del nimero de animales por delante de
Extremadura y Castilla-La Mancha. En ovino de leche representa casi el 52% del total
de la cabafa nacional.

Realizando una comparativa del censo, en cuanto al de ovino de leche, obtenemos:
COMPARATIVA CENSO OVINO DE LECHE

COMUNIDAD AUTONOMA CENSO %
ANDALUCIA 26.422 0,98%
ARAGON 8.843 0,33%
BALEARES 1.501 0,06%
C. VALENCIANA 12.996 0,48%
CANARIAS 14.491 0,54%
CANTABRIA 0 0,00%
CASTILLA Y LEON 1.393.151 51,78%
CASTILLA-LA MANCHA 658.741 24,48%
CATALUNA 18.251 0,68%
EXTREMADURA 253.617 9,43%
GALICIA 0 0,00%
LA RIOJA 3.334 0,12%
MADRID 46.866 1,74%
NAVARRA 128.456 4,77%
P. DE ASTURIAS 1.000 0,04%
PAIS VASCO 122.763 4,56%
R. DE MURCIA 0 0,00%

ESPANA 2.690.432 100,00%
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En Castilla y Ledn tiene mas peso la produccion Animal que en el resto del
territorio nacional.

DATOS DE LA PRODUCCION FINAL AGRARIA ANO 2007 CyL

(MILLONES DE EUROS)

PRODUCCION RAMA AGRARIA | 4.466,86 %

PRODUCCION VEGETAL 2.457,07 55,01%
PRODUCCION ANIMAL 2.003,58 44,85%
NUEVAS PLANTACIONES 6,21 0,14%

5.7.1. EVOLUCION MACROMAGNITUDES AGRARIAS. CASTILLA Y LEON. ANOS 2010-2013 ©

Macromagnitudes agrarias g 2010 g 2011 2012 @8 2013 *®
A. Produccién Final Agraria 5.047,81 5.458,91 5.502,85 5.926,03
Produccién vegetal 2.477,55 2.597,89 2.551,48 2.965,82
Produccién animal 2.246,27 2.504,42 2.607,90 2.611,26
Produccién de Servicios 82,77 91,88 92,20 93,67
Actividades secundarias no agrarias no separables 241,23 264,72 251,27 255,29
B. Consumos Intermedios 2.885,27 3.231,28 3.408,98 3.464,70
C. Valor Afiadido Bruto a precios basicos (A-B) 2.162,54 2.227,63 2.093,87 2.461,33
D. Amortizaciones 653,08 647,53 649,93 665,52
E. Valor Afiadido Neto a precios basicos (C-D) 1.509,46 1.580,10 1.443,94 1.795,81
F. Otras subvenciones 1.016,38 981,67 1.003,46 1.015,50
G. Otros impuestos 26,33 28,96 31,27 32,65
H. RENTA AGRARIA (E+FG) 2.499,52 2.532,81 2.416,13 2.778,67

Notas: @ Valores corrientes a precios basicos en millones de euros.
®  Estimacion.
FUENTE: Junta de Castilla y Ledn, Consejeria de Agricultura y Ganaderia.

El Sector supone el 21,65 % de la produccién final ganadera de la Comunidad, con
434 millones de € en 2007, segun datos de la Consejeria de Agricultura y Ganaderia de
la Junta de Castilla 'y Ledn.
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B Junta de Castillay Leon-

it s I Produccion Animal
Carne de porcino 590,28 € 29,50%
Leche 589,12€
devaca 320,78 16,01%
de oveja 253,92 12,67%
de cabra 14,42 0,72%
Carne de bovino 323,62¢€ 16,15%
Carne de ovino 180,04 € 8,98%
Otras 320,52€ 15,97%
TOTAL 2.003,58¢€ 100%
m Carne de porcino
ovnoCarne + leche alee
O Carne de bovino
21,65 % 0 Garne de ovio
433,96 M.€. o

DISTRIBUCION PROVINCIAL DE CENSO (nimero de cabezas)

750.000

600.000

450.000

300.000
N ] I I I I
0

Avila Burgos Ledn Palencia Salamanca Segovia Soria Valladolid Zamora

Se aprecia como la provincia de Palencia ocupa el séptimo lugar en el
numero de cabezas de ovino actualmente, perdiendo gran parte de la importancia que
este sector tuvo en la provincia durante buena parte del siglo XX.

Otra gréfica que nos resulta interesante es la de la evolucion del ganado ovino,
tanto en Espafia como en Castilla y Le6n. Se aprecia un notable descenso en el nUmero
de animales desde principios de siglo.
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EVOLUCION DEL CENSO DE GANADO OVINO (nimero de

animales)
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Por ultimo, veamos la evolucion del censo en cada provincia de Castillay Ledn:
Ganado Ovino: Evolucion provincial del censo (2001 - 2013)
Numero de animales
- ) , , . , Castilla _
Avila Burgos Leon Palencia Salamanca Segovia Soria Valladolid Zamora e ESPANA
2001 340.964 460.052 810.296  453.669 720.159 470.662 532.230 523.952 860.281 5.172.265 24.301.000
2002 325.723 396.258 620.394 491.739 663.744 406.386 531.801 500.961 923.140 4.860.146 23.813.173
2003 310.229 387.483 632.353  355.193 747.289 415.837 507.747 516.099 979.086 4.851.316 23.485.948
2004 191.811 360.213 632.968 410.446 528.022 412.977 469.686 483.255 854.152 4.343.530 22.672.018
2005 273.111 414.730 554.396  352.308 647.758 449.080 285.388 433.277 632.138 4.042.186 22.749.000
2006 254.616 344.337 506.841 360.826 634.505 440.487 398.139 422,941 958.870 4.321.562 22.451.627
2007 269.629 321.728 621.030 324.840 675.113 436.330 365.118 466.805 917.857 4.398.450 22.194.257
2008 283.440 282.061 616.830 329.301 631.482 353.986 323.754 428.623 896.275 4.145.751 19.952.282
2009 254.924 286.058 550.219  294.526 535.220 350.650 292.467 436.400 886.202 3.886.665 19.718.195
2010 185.462 269.329 500.887 291.523 533.640 340.353 267.437 397.193 787.715 3.573.539 18.551.641
2011 188.794 239.553 496.038  266.142 464.339 285.718 242.473 366.281 729.280 3.278.618 17.002.721
2012 186.674 237.732 496.259  256.593 454.690 287.005 263.610 369.557 707.066 3.259.186 16.339.373
2013 178.257 228.187 481398  242.941 429.055 272.513 249.286 354.223 676.253 3.112.113 16.118.586

En la tabla anterior se puede comprobar la importante reducciéon del nimero de
cabezas de ganado en la Gltima década, tanto a nivel de Palencia con un 46%, como
a nivel autonémico con un 39%, asi como a nivel nacional con un 33%.
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3.- SITUACION DEL SECTOR LACTEO

3.1.- EL SECTOR LACTEO EN LA UNION EUROPEA

La politica lechera de la UE viene siendo una de las grandes apuestas que sobre
un mercado especifico realizan los reguladores comunitarios. Conscientes de la
importancia econdmica y social en muchas zonas de Europa, siendo dificiimente
sustituible en las denominadas mas desfavorecidas, ha tenido un importante desarrollo
normativo en los ultimos afios. El régimen de cuotas lacteas presente desde 1984, fue
creado para paliar una situacién de excedentes en el mercado. Este sistema definido
como transitorio desde sus comienzos, tuvo una deficiente negociacion para Espafia, ya
que obtuvo un 30% menos de cuota de produccién que el consumo estimado en todo el
Estado. Este punto de partida gener6 un funcionamiento de mercado plagado de
intereses por cubrir la demanda con leche de otras procedencias que siempre ha
tensionado a la baja los precios en el mercado interior y ha generado dudas en cuanto a
la calidad y origen de la leche. Sin embargo la campafia 2014-2015, sera la ultima con
cuota lactea. Las iniciativas por mantener este sistema y dar valor a un hecho patrimonial
como es la cuota no han tenido respaldo suficiente en el resto de Europa y la caducidad
del sistema de cuotas es definitiva. No obstante la Comision Europea concede al sector
lacteo un examen continuado en los procesos de la politica comunitaria y ha creado un
grupo de trabajo para estudiar la incidencia de esta desaparicion en los precios, la
produccion final o la volatilidad de los insumos, aspectos clave en la rentabilidad de una
explotacién lechera.

Muestra de ello es la reciente puesta en marcha del denominado “Paquete Lacteo”
una serie de medidas normativas tendentes a dotar al sector de herramientas enfocadas
a mercado. Entre ellas se encuentra la obligatoriedad de suscribir contratos homologados
entre productores y compradores que garanticen un suministro de calidad, la posibilidad
de formar organizaciones de productores de forma que puedan agrupar oferta o la propia
promocion de los productos lacteos, como la reciente campana de “ Productos Lacteos
Sostenibles”. Resulta destacable también la aportacion de INLAC (Interprofesional
Lactea) que facilita un sistema publico de referenciacion de precios basado en estudios
de diferentes entidades que ayudan a la negociacion entre las partes. Y también se debe
mencionar el sistema de LETRA Q (LEche cruda de vaca, TRAzabilidad y Qualidad) que
es un sistema de informacion en entorno web a través del que se permite el registro e
identificacion de los agentes, establecimientos y contenedores que forman parte del
sector lacteo. La letra Q da cumplimiento al Reglamento (CE) n° 178/2002 que establece
la necesidad para las empresas alimentarias de poner en practica a partir del 1 de enero
de 2005 sistemas que permitan, en todas las etapas de produccion, transformacion y
distribucion, asegurar la trazabilidad de los alimentos. El sector lacteo en este sentido es
ejemplar con su «base de datos letra Q», una aplicacion informatica donde estan
registrados todos los agentes y contenedores del sector lacteo. La normativa que regula
este control esta descrita basicamente en el Decreto 1728/2007 y posteriormente el Real
Decreto 752/2011 extiende al ganado ovino y caprino de leche la obligacién de inscribir
sus controles en la citada base de datos. No solo es un sistema confidencial de datos si
no que dispone de un marcado optativo de aquellos productos que satisfagan los
requerimientos y a través del Real Decreto 405/2010 se regula el uso del uso voluntario
del logotipo "letra Q".
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e Evoluciony previsiones de la produccion de leche en la UE:
En la grafica que aparece a continuacién puede observarse la evolucion que ha
sufrido la produccion de leche en la UE desde el afio 2004 hasta el afio 2012.

Gréfica de la evolucion de la produccion de leche en la UE en relacion a la
cantidad de cuota asignada a la UE (2004-2012) (en miles de toneladas)
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Fuente: Elaboracién propia a partir de datos del Reglamento (CE) n2 1788/2003 del Consejo, del
Reglamento (CE) n® 72/2009 y de EUROSTAT.

Tal y como puede apreciarse en la grafica, la produccion de leche en la UE se ha
ido incrementando durante las Ultimas campafias al tiempo que se ha ido aumentando la
cuota asignada al conjunto de la UE asi como por EEMM,; de esta forma, si en 2004 la UE
produjo un total de 137.340.928,32 toneladas, esta cantidad aumentd hasta las
152.467.738,578 toneladas en 2012 (datos de EUROSTAT). Si bien es cierto que el
incremento ha sido contenido (no llegandose en ningun caso a superar la cantidad de
referencia asignada al conjunto de la Union), no sucede lo mismo si se analiza la
produccion por paises.

Si se analizan las graficas, pais por pais, puede observarse como algunos ya
estan adaptandose a la proxima liberalizacion del mercado lacteo, mientras que otros,
como Espafia, muestran una tendencia ciertamente estable (mencién aparte merece la
tendencia decreciente en el nimero de entregas de los Ultimos meses) durante los
dltimos afios.
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Grdfica de la evolucion de la produccion de leche en Espafa de la UE en relacion a
su cantidad de cuota asignada (2004-2012) (en miles de toneladas)
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3.2.- SITUACION DEL SECTOR LACTEO EN ESPANA

El sector lacteo espafiol supone un 6,9% de la Produccion final agraria y dentro de
la produccioén final ganadera supone un 17,6% de la misma como puede apreciarse en la
distribucion de las principales producciones ganaderas en el cuadro adjunto:

Otros animales
4%

Equino

Otros productos
1%

4%

Huevos
Porcino
34%
Aves
1%

Ovino y Caprino
12%

Leche
Bowvino 17%
15%

Las principales caracteristicas del sector lacteo espafiol, se detallan en los
siguientes epigrafes y se pueden resumir en:

e El nimero de explotaciones, aunque ha disminuido de una manera muy
importante en los Ultimos afios, sigue siendo elevado (mas de 49.000).

e La mayoria de explotaciones (30%) se sitian en el estrato de produccion 75 a
200 t, mientras que la mayoria de la cuota (55%) se localiza en las
explotaciones con produccién superior a 200 t.
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e Variabilidad regional, en cuanto al numero de explotaciones, la distribucion
por estratos de produccién y la cuota media por explotacion.

e Elevado nimero de compradores autorizados (606) de los que ademas, el
40% son meros intermediarios que compran la leche para vendérsela
después a la industria.

e La principal produccién es la leche liquida, con escaso valor afadido.

El sector lacteo representa una forma de vida en muchos territorios de la
geografia espafiola, donde constituye la Unica opcién laboral para muchas personas que
viven de esta actividad. Podemos definir este sector como estratégico, no sélo por
representar un alto porcentaje en la facturacion total de la industria alimentaria, sino por
jugar un papel fundamental en la creacién de empleo tanto a nivel de producciéon como a
nivel industrial. La industria lactea representa casi el 11% del total de la facturacion
de la industria alimentaria, ademas de generar un 7,14% de los puestos de trabajo. Si
este dato lo extendemos al total de la rama agraria, la leche supone en Espafia el 6,8%,
lo que demuestra su peso econémico y social frente al total del sector agropecuario.

Indicadores de la industria alimentaria por sectores

VENTAS NETAS DE PRODUCTOS FEASONAS DELFADAS
SECTOA MILL ELIROS % M. %
Industria lactea 8.250,585 in72 27238 714
Transformacitn de pescado 3456506 445 22.240 5,83
Industria carnica 15 828,104 20,56 85.105 22,30
Aceites y grasas B.260,201 B,13 11 658 3,05
Conservas de frutas y hortalizas B.220,063 8,08 35857 8,39
Otros 36.968 878 4802 199,589 52,28
Total industria alimentaria 76.985 347 100,00 381888 100,00

FUENTE: MAPA

La leche y los productos lacteos representan un grupo de alimentos de primera
necesidad, indispensable en la cesta de la compra del consumidor; el valor nutritivo y
gastronémico de quesos, yogures y leches fermentadas responden a los gustos de cada
cliente, aportando ademas una parte importante de la cantidad diaria recomendada
(CDR) de proteinas, vitaminas A y B2, zinc y calcio (cuadro 2). La leche de vaca tiene de
media casi un 3,5% de proteina, 3,7% de grasa y 4,7% de azUcares, ademas es de facil
digestion porque estos macronutrientes estdn muy disueltos.

Diagrama de distribucidn de productos lacteos

IMPORTACION OE LECHE CRUDA IMPORTACION DE PRODUCTOS ACABADDS
-—
T — —_— _—
- , . MAYDRISTAS EN DRIGEN+ //’— - ‘\
EXPLOTACION GANADERA ™ Primer comprador {  INDUSTRIA \ DISTRIBUCIAN .
~ Wacuno de leche - ! e | . , - | = CONSUMIOOR |
TRANSFORMADDAA |/
_— Duinoycaprina__ LECHE :ﬁum\'\‘_ jﬁmt cau\;}“"- /
LECHE EN POLVO
MANTEQUILLA J
) OPERACION QUESOS  DERINADOS REFRIGERADOS

N/ ALMACENAMIENTD

* Sélo pera explotacitn de vacuna de leche

FUENTE: Escuels Técnica y Supenior de ingenieros Agrdnomos.
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La incertidumbre que padece el sector productor, la problematica a la que hace
frente la industria como consecuencia del déficit de cuota lactea, la concentracion de la
distribucion y la fuerte intervencion por parte de la Administracion provocan una
significativa controversia en este sector, que en numerosas ocasiones condiciona el
mercado y determina la politica autonémica y nacional.

Si observamos el diagrama de la cadena de produccién, cabe destacar la
existencia de tres subcadenas de transformacion que conforman la existencia de una
amplia variedad de productos (quesos, leche liquida, mantequilla y leche en polvo y
derivados refrigerados) que, en el caso de leche de vaca, tiene un origen comdn y que
pueden coincidir en los mismos grupos empresariales para finalmente llegar a la
distribucion. En la cadena de produccién de leche de vaca aparece la figura de los
primeros compradores, lo cual ha cobrado mucha importancia desde la aparicién del
sistema de cuotas. Son empresas que realizan la compra de leche cruda al ganadero y
que pueden transformarla o no.

> Sector productor:

El ganado vacuno proporciona la mayor parte de leche en Espafia (casi el 90%)
destinada a la fabricaciéon de leche y productos lacteos. Sin embargo, la leche de oveja 'y
de cabra esta destinada en su mayor parte a la produccién de queso.

La produccion de ovino en los ultimos afios ronda los 400 millones de litros
mientras que la de cabra supera los 450 millones de litros. En Espafia, estas
producciones se destinan en un 90% a la industria transformadora, mientras que el 10%
restante se utiliza para la elaboracién de quesos artesanales. Se necesitan entre 9 y 10
kg de leche de vaca para elaborar 1 kilo de queso, pero bastan tan sélo 8-9 kg de leche
de cabra y solamente 5 kg de leche de oveja.

> Distribucion y consumo:

La cadena de produccién de lacteos, asi como todo el sector alimentario, debe
adaptarse a los cambios preferenciales que ha experimentado el consumidor. De un
tiempo a esta parte, nos encontramos con un consumidor mucho mas sensibilizado por
aspectos tales como la seguridad y calidad alimentaria, el respeto por el medio ambiente
y por supuesto por los aspectos nutricionales de los alimentos que consume. En este
sentido, el sector debe trabajar para cubrir las demandas del consumidor, lo que pasa por
la modernizacién de instalaciones, por la creacion de sistemas de seguridad y de la
calidad y por el compromiso de respeto hacia el medio ambiente.
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LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS-LECHE DE OVEJA:
Serie histdrica de la produccion, consumo, precio y valor

Produccion Consumo Consuma Precio medio
AR total hurmano industrial percibido por ‘Walor
{millones de litres) | (millones de litros) | (millones de litros) s ganaderos {miles de euwros)
{euros/100litros)
2001 3042 0,2 J0a 0 74,6 313927
2002 4065 0.1 406 3 774a 316 640
2003 411,3 0.2 4111 756 311.085
2004 410,1 0.2 4008 ma 316,805
2005 4078 0,2 407 & 79,1 3z 582
2006 4243 0,2 424 2 i 326 900
2007 414,2 0,2 4140 781 3X3333
2008 4269 0.2 426 8 B4 3 50 A0z
2009 4808 35.8 450,0 83n 406 740
2010 5889 33.5 B32.4 .3 448910
2011 5036 28.4 475 2 816 411.080
2012 5825 3.5 21,0 834 4561021
GRAFICO: Evolucion de la produccion de lecha de oveja [millones de litros)
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En estas ultimas gréaficas vemos la evolucion de la produccién de leche de oveja,
asi como su evolucion en los Ultimos afios.

3.3.- SITUACION DEL SECTOR LACTEO EN CASTILLA Y LEON

El sector lacteo en Castilla y Ledn tiene gran importancia econémica y social. Se
trata de la Comunidad Auténoma con la mayor produccién de leche de oveja, con el 63%
del total nacional, la segunda en producciéon de leche de vaca, con un 18% del total
nacional, disponiendo del mayor numero de cabezas de ganado vacuno, incluido el de
carne, y la quinta en produccién de leche de cabra, con el 6% del total nacional. En la
siguiente tabla podemos ver la distribucion de leche en Castilla 'y Leon.
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PROVINCIA VACUNO OVINO CAPRINO TOTAL
AVILA 174458 6100 16384 196951
BURGOS 110385 25664 1050 137099
LEON 250613 31791 1401 283805
PALENCIA 146179 48368 428 194975
SALAMANCA 75746 16288 3394 95428
SEGOVIA 98354 10530 1095 109979
SORIA 5939 281 310 6530
VALLADOLID 70604 83725 1618 155947
ZAMORA 110132 74298 1780 186721

Fuente: MAGRAMA

PRODUCCION DE LECHE POR ESPECIE (Miles de litros). ANOS 2010-2013

L » Leche de Leche de Leche de
Provincia ARo . Total
vaca oveja cabra
Avila 2010 99.615 4.729 15571 119.914
2011 98.690 5571 15.324 119.585
2012 102.682 5932 14.078 122.691
2013 100.824 5.888 15.156 121.868
Burgos 2010 117.619 19.364 1.235 138.218
2011 101.768 17.199 1.051 120.018
2012 59.192 14.614 866 74.671
2013 54.190 15.933 843 70.966
Ledn 2010 248.361 50.952 9.389 308.703
2011 241.488 51.150 8.568 301.206
2012 229.886 53.371 7.549 290.806
2013 206.173 53.566 6.033 265.772
Palencia 2010 132.393 52.609 597 185.599
2011 133.176 48.398 427 182.000
2012 132.689 44.411 389 177.489
2013 134.920 40.167 429 175.516
Salamanca 2010 38.721 36.639 1.590 76.950
2011 37.837 33.640 1.073 72550
2012 36.696 30.674 1.144 68.514
2013 35.045 27.415 1.022 63.482
Segovia 2010 83.994 11.587 1.412 96.992
2011 69.565 11.625 1.017 82.207
2012 75.415 11.859 770 88.043
2013 81.316 8.900 674 90.890
Soria 2010 3.438 479 50 3.967
2011 3.467 604 397 4110
2012 3.430 553 227 4.005
2013 2.842 489 26" 3.357
Valladolid 2010 64.095 96.986 13687  162.448
2011 62.658 69.952 18387  134.447
2012 64.690 84.888 13207  150.897
2013 71.006 109.417 965"  181.388
Zamora 2010 87.058 112.791 52247  205.073
2011 91.485 114.363 43577  210.205
2012 101.573 120.236 39397  225.748
2013 104.049 123552 36627  231.264
Castillay 2010 875.294 386.136 36.434  1.297.865
Ledn 2011 840.135 352,501 33.693  1.226.329
2012 806.253 366.537 30.076  1.202.866
2013 790.365 385.328 28.810  1.204.503

FUENTES:MARM, "Anuario de Estadistica Agroalimentaria“ con datos de la Consejeria de Agriculturay Ganaderia.
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La distribucion porcentual provincial de la produccion de leche de oveja, se
observa cémo, de las nueve provincias que componen la nuestra comunidad, Zamora,
Valladolid y Palencia ocupan los primeros puestos en cuanto a produccién de leche de
oveja.

Otros datos importantes a tener en cuenta también son el nimero de industrias
lacteas en Castilla y Ledn, que representa el 26% del total nacional, produciendo el 18%
de la leche de consumo, el 4% de productos lacteos frescos, el 10% de leches
concentradas y en polvo, el 13% de mantequilla y el 24% de quesos.

4.- SITUACION DEL SECTOR QUESERO

En Espafia se producen mas de 150 variedades distintas de queso y hay 32
Denominaciones de Origen. Puede parecer poco si se compara con Francia, primera
potencia quesera del mundo con unos 360 tipos de quesos diferentes, pero en Espafia
tenemos quesos que son distintos, debido a su diversa orografia y climatologia, y sobre
todo por disponer de més variedad de razas autdctonas, tanto en vacuno, como en ovino
y caprino.

La elaboracion de queso en Espafia ha experimentado una gran evolucién en los
dltimos afios. En 2014, la produccién de queso alcanzé las 400.000 toneladas y
generd un volumen de negocio cercano a los 2.700 millones de euros. El consumo medio
per capita de queso es de 9,3 kilos y el gasto medio esta en torno a 60 euros/persona.

» Calidad diferenciada:

En Espafia se elaboran numerosos quesos, algunos de ellos de renombre
internacional. A lo largo de toda la geografia encontramos quesos de leche de vaca,
cabra y oveja, solas o0 en mezclas. En Espafia hay 26 quesos con Denominacion de
Origen Protegida (DOP) y dos con Indicacion Geogréafica Protegida (IGP), ademas de
otros 15 amparados por diferentes figuras autonémicas de calidad diferenciada.

MAPA DE QUESOS Y MANTEQUILLAS CON DENOMINACION DE ORIGEN

PROTEGIDA E INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA AR RS

1

¢}
G
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=

Fuente: MAGRAMA
http://lwww.magrama.gob.es/es/cartografia-y-sig/publicaciones/alimentacion/mapa_dop_igp_quesos.aspx

Alumno: Javier Pajares Pescador i 19/ 26
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Adaptacion a Grado en Industrias Agrarias y Agroalimentarias



PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 5: SITUACION ACTUAL DEL SECTOR OVINO, LACTEO Y QUESERO

Cada Denominacién de Origen dispone de un consejo regulador que vela porque
siempre se mantengan las normas de fabricacion del producto. Existe una norma, que
regula de dénde debe de proceder la leche, haciendo referencia al tipo de raza y las
zonas de pasto del ganado. Posteriormente se marcan como deben de ser cada uno de
los pasos del proceso de fabricacion, indicando si la leche puede ser pasterizada o cruda,
a que temperatura se debe de calentar la leche, que tipo de cuajos y fermentos se
pueden utilizar, que tamafio tiene que tener el grano, como efectuar el proceso de salado,
que forma y tamafio puede tener el queso, donde debe de madurar, cuanto tiempo y a
qué paradmetros de temperatura y humedad, y finalmente que pardmetros organolépticos
y sensoriales debe de cumplir para considerarse 6ptimo.

Los quesos con denominacion de origen se inscriben en un registro, y suelen ir
marcados en el interior de su corteza por una placa de caseina numerada, y en el exterior
por un distintivo. El consejo cuadra el nUmero de litros producidos por el ganadero con el
namero de kilogramos fabricados de tal forma que es muy dificil que salgan al mercado
mas queso del que realmente debe de salir. La informacion detallada y mas actualizada
sobre cada uno de los quesos con DOP e IGP puede consultarse en el anuario
Alimentacion en Espafia 2014 o en el Catalogo Electrénico de Quesos de Espafia
(alimentacion.es)

> Quesos Artesanos:

En el sector quesero espafiol se conjugan los métodos tradicionales con las
tecnologias mas avanzadas y la investigacién. En él conviven la elaboracion artesanal de
quesos tradicionales, en instalaciones que responden a los mas estrictos criterios de
control, con las modernas y avanzadas industrias de mediana y gran dimensién, y con
queserias de reciente creacion que estan introduciendo nuevos conceptos en el sector.

Actualmente, los quesos artesanos que antes s6lo podian encontrarse muy cerca
de sus lugares de origen ahora aparecen en los mostradores de las tiendas
especializadas de las grandes ciudades. Las ferias artesanas realizan una tarea muy
importante para dar a conocer estos quesos.

El sector artesanal del queso en Espafia comienza a vivir su propia
revolucién, semejante al vino, hace 20 afios. En los Ultimos tiempos, un grupo
creciente de jovenes queseros bien formados han comenzado a elaborar productos
anicos y auténticos. La mejora tecnolégica y profesionalizacion del sector ha originado
esta transformacion que ya se empieza a manifestar allende nuestras fronteras. Sus
quesos de leche cruda, elaborados y afinados perfectamente conquistan los paladares
mas exigentes, compitiendo en presentacion con los quesos méas famosos del mundo.

El queso artesano, elaborado con leche cruda, ya sea de vaca, oveja o cabra, es
uno de los protagonistas destacados de la revolucion gastronémica. La leche cruda
ofrece sabores mas intensos, mas mantecosidad y personalidad y también algo mas de
acidez, un punto de sal y algo de picante.

» Déficit comercial: Si bien en 2014 mejord la balanza comercial de productos
lacteos comerciales, la importacion de quesos del resto de la UE continta siendo el punto
débil. El fin de las cuotas lacteas en la UE pone sobre la mesa la posibilidad de un
aumento de la produccion de leche en Espafia, lo que abre también un interrogante sobre
cOmo se va a comercializar esa leche. Desde el sector, se mira al mercado interno como
el primer reto. Segun los ultimos datos, la balanza comercial de Espafia con el resto de la
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UE presenta un déficit en productos lacteos industriales por encima de las 200.000
toneladas, lo que supone mas de 1,5 millones de toneladas en leche equivalente.

Durante los ultimos afios de las cuotas lacteas, Espafia venia teniendo una produccion
anual proxima a los 6,4 millones de toneladas de leche para un consumo que superaba
los 9 millones de toneladas. Ese déficit se venia cubriendo principalmente con las
exportaciones europeas de leche liquida y sobre todo de productos lacteos industriales
(principalmente quesos, leche en polvo y mantequilla).

El pilar de las exportaciones del resto de la UE a Espafia se sita en los quesos,
con 226.000 toneladas en el 2014, frente a unas exportaciones espafiolas al resto de la
UE de 59.000 toneladas. Las exportaciones a Espafia de paises como Francia (68.000
toneladas) o Alemania (67.000 toneladas) ya superan el volumen de exportaciones
espafolas al conjunto de la UE.

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011
Importacion 609.330 604.750 622.540 B815.640 75B8.700 B884.522 BB4.522

Queso Fresco 89.420 96.650 96.380 113.640  105.650 139.100 n.d.
Queso Fundide  58.020 37490 56,090 80.830 72,610 83.570 n.d.
Queso Rallado 42.320 39.990 42.300 57.120 52.760 57.960 n.d.
Queso Azul 33.700 38.490 34.100 3.250 47.600 48.920 n.d.
Otros 385870 372130 393.670 520760 480.080 517.764 n.d.
Exportacion 173.570 172.530 190.720 207.1B0 183.370 221970 217.871
Queso Fresco 30.570 17.350 17.830 17.730 15.350 31.940 n.d.
Queso Fundido  13.590 15.970 21.300 19.120 15.800 18.950 n.d.
Queso Rallado 7.230 10.330 10.470 16.910 15.470 16.830 n.d.
Queso Azul 1.620 1.730 2.160 4.170 3.140 2.650 n.d.
Otros 120,560 126.950 138960 149.250 133.610  151.600 n.d.

Fuente: MAGRAMA

Con todo, las estadisticas europeas reflejan el dato positivo de que desde el 2012
el déficit de la balanza comercial espafiola de quesos se redujo en 40000 toneladas, tanto
por el aumento de las exportaciones, principalmente de quesos curados y semicurados,
como por la reduccién de las importaciones.

4.1.- SECTOR QUESERO EN CASTILLA Y LEON

Podemos considerar la materia prima, practicamente en su totalidad, procedente
de nuestra comunidad. Es mas, se puede resaltar que el 66% de la leche utilizada por las
industrias procede de su propia zona de influencia comarcal. Por otra parte, todas las
manipulaciones del producto, hasta su expediciéon al mercado, se realizan en la propia
zona de produccion.

En la acualidad, la zona de influencia en la venta de los quesos de Castilla y Ledn
es todo el territorio nacional e insular. Este comercio absorve practicamente un 96% de
las producciones y tan solo el 4% es destinado al comercio exterior. Desde el punto de
vista cuantitativo, esta actividad la realizan en la actualidad mas de 120 empresas, con
una capacidad de elaboracién de 51.000.000 de litros diarios. Emplean al afio del orden
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de 353 millones de litros de leche, de los cuales 202 millones son de vaca, 146 millones
de ovejas autéctonas de Castilla y Ledn y 5 millones de cabra.

La produccién anual de quesos, a nivel industrial, es de 45.000 toneladas, a los
que se pueden afadir otros derivados lacteos. Respecto a su distribucién, de acuerdo
con la materia prima utilizada, es la siguiente:

. 19.000 tonedadas de queso mezcla de ovejay vaca
. 14.000 toneladas de queso puro de oveja
. 12.000 toneladas de queso de cabra, vaca, mezclas y quesos frescos.

El significado relativo de estas cifras, a nivel nacional, son las siguientes:

. 50% de la produccidn de leche de oveja.
35% de la produccion nacional de quesos.
. 85% de la produccion de queso puro de oveja.

En funcion de la procedencia de la leche y el tipo de proceso de fabricacion,
podemos encontrar en Castilla y Ledn, estos tipos de queso:

> De leche de oveja:

= Frescos: son considerados quesos de elaboracién reciente, que no han
sufrido ninguna transformacioén ni fermentacion, salvo lactica.

= Maduros: son quesos que, ademas de la fermentacién lactica, han
experimentado algun tipo de transformacion y fermentacion en su masa.

Queso Zamorano

Queso Castellano

Quesos denominados “Manchegos”
Queso de Pasta Azul

> De leche de vaca:

- Queso de la Armada (Ledn)

- Queso Sobao

- Queso de Mortera

- Queso Quemobn

- Queso de vaca de Lebn

- Queso de Oseja de Sajambre (Leo6n)

> De leche de cabra:

- Queso de Avila

- Queso de Soria

- Queso de Valdeteja (Ledn)

- Queso de Posada de Valdedn

- Queso de Babia y Laciana (Leén)
- Queso Mezcla
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4.2.- EL CONSUMO DE QUESO EN ESPANA

El Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente ha elaborado un
estudio sobre el consumo de queso en los hogares espafioles en 2013. Pues bien, el
consumo de queso en los hogares espafioles se sitla en una media de 7,87 kilos por
persona y afio. Desciende ligeramente el consumo en un 2,3% con respecto al afo
anterior, si bien el gasto se mantiene practicamente estable por el incremento de los
precios medios (2,1%). Por variedades destaca el queso fresco, seguido del semicurado
y el curado, que ha experimentado un importante incremento de consumo en los ultimos
afos. En el estudio se puede ver como el queso de oveja, después de un aumento de su
consumo en los ultimos afios, ahora se comporta con una tendencia estable.

Durante los meses comprendidos entre Junio de 2013 y Mayo de 2014, los
hogares en Espafa destinaron un 3,83% del presupuesto medio a este derivado lacteo,
habiéndose mantenido estable en relacion al afio 2013. Esto equivale a una media de
57,65 €/persona/ano (-0,3%).

El perfil de hogar consumidor intensivo de esta categoria estd formado por
Parejas con Hijos, cuyo responsable de la compra tiene entre 35 a 49 afios, de rentas
altas y medias y de hogares numerosos (+3 miembros). Canarias, Murcia, Valencia y
Baleares son las CCAA mas consumidoras de Quesos. Por el contrario, destacan el Pais
Vasco, Navarra, y Aragon por ser las menos consumidoras de esta categoria.

Sin embargo, si se establece una media de los 14 ultimos afios se comprueba
gue el consumo total de Queso en los hogares aument6 un 50%, pasando de los 243
millones de kilos en el afio 2001, a los 355 millones de kilos en el Gltimo Afio 2014. Sin
embargo, en los Ultimos 3 afios se observa a nivel general, una estabilizacion el volumen
consumido, destacando en el periodo 2010 — 2013 un incremento en el volumen
consumido de queso de cabra (+22,1%) y semicurado (+15,5%).

CONSUMO EN EL HOGAR

bl % GOBIERNO MINISTERIC

TS T R TOTAL QUESOS

| MERCADO DE TOTAL QUESOS (Afl0 MOVIL MAYO 2014) |

TOTAL QUESOS % Variacién vs.

(Doméstico) afio 2013

VOLUMEN (Miles Kgs) 355.872,82 -2,5%
VALOR (Miles €) 2.608.438,54 -0,5%
CONSUMO X CAPITA 7,87 -2,3%
GASTO X CAPITA 57,65 -0,3%
PARTE MERCADO VOLUMEN Lts 1,18 -0,02
PARTE MERCADO VALOR 3,83 0,03

PRECIO MEDIO (€ /Kg) 7,33 2, 1%
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| IMPORTANCIA DE LOS TIPOS DE QUESOS (ARO MOVIL MAYD 2014) |

| % Valor (Euros) | | % Volumen (Kgs.) |

20,8%

U Variacidn sobre el afo 2013 Valor Volumen

DQUESOFRESCO =2,0% =3,2%
DQUESOAUNDIDO =1,2% =3,3%
BOUESO TIERNO -2,5% -4,5%
DQUESO SEMICURADO 1,1% =1,0%
BQUESO CURADO =0, 7% -2,9%
IQ..ESI:}MM -0,2% =1,7%

0,0% -2,1%

QUESD FRESCO QUESO FUNDIDD QUESD TIERND QUESO SEMICURADD QUESD CURADD QUESD OVEJA
TAM MATO TAM MATO TAM MATO TAM MATO TAM MATO TAM MAYO TAM MAYO
o P AR zoas | TR AR zoas | PAT AR zoas | TAT afen zoay | TSI afen 3oy | AR IR Ak 2oy | TAT A
PER CAPITA
(e} 808 | a1 291 || 0,57 H 0,49 0,47 H 0,39 | 0,38 H

* RESTO VARIEDADES QUESOS incluyen Quess de Bola, Quess Emmental+Gruyere, Quess Tipo Azul y Otros tipes de Quesos

5.- ESTUDIO DE MERCADO

En cuanto a los productos lacteos existe, por parte del consumidor, una creciente
aceptacion de ellos, como consecuencia de los nuevos habitos dietéticos, por sus niveles
de grasa, colesterol y calorias.

> Distribucion alimentaria:

Castilla y Le6én tiene 2.496.000 habitantes y una extensién de 93.900 km?, un
5,4% y un 18,6% sobre el total nacional, respectivamente. Leén, Valladolid, Salamanca y
Burgos son las cuatro provincias que superan los 300.000 habitantes. En funcion del
gasto medio por persona, y comparado con los niveles nacionales, Castilla y Ledn tiene
un poder de compra ligeramente inferior a la media nacional (casi 2,5 puntos). En Castilla
y Lebn se cuantifican 7.234 establecimientos comerciales minoristas especializados en
alimentacion. Valladolid tiene el 20,1%; Le6n llega al 19,3%; Salamanca cuenta con un
14,1%; Burgos tiene el 13,9%; Palencia un 7,1%; Avila un 7,2%; Zamora un 8,0%;
Segovia un 6,6%; y, por ultimo, Soria un 3,6%. En el conjunto de la comunidad autbnoma
hay instalados 1.200 supermercados y 23 hipermercados (estos 1.223 establecimientos
ocupan 692.288 m2 y suponen una densidad comercial de 277 m2 por 1.000 habitantes).
Castilla y Le6n cuenta con 1.774 actividades de comercio ambulante y mercadillos, cerca
del 4,5% en el total nacional.
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DISTRIBUCION ALIMENTARIA EN CASTILLA Y LEGN

Establecimien-
tos esp
mientos de lizados en Ip T Ip
¥ g grandes Acthidades de comercio
minorista bebidas (= 399 m") (400-288 m’) = 1.000 m*) Hipermercados  ambulante y mercadillos
CASTILLA ¥ LEON 33155 T.234 621 384 195 23 1774
CASTILLA ¥ LEGN,
ESPARA (%) 5.6 6.1 58 6.2 56 4.8 4.5

» Consumo alimentario:

Durante el afio 2013, Castilla y Ledn registré un gasto per capita en alimentacién
de 1.641,8 euros (un 7,7% superior a la media nacional). Carne (25,2%), pescado
(14,9%), frutas frescas (9,8%), derivados lacteos (6,8%), pan (6,5%), hortalizas frescas
(5,9%) y leche (4,3%) cuentan con la mayor participacion sobre el gasto total.

En comparacion con la media nacional, los consumidores de Castilla y Ledn
cuentan con un gasto superior en leche (33,7%), aceite (30,6%), pan (23,4%) y carne
(22,6%), mientras que, por el contrario, gastan menos en cervezas (-27,7%), frutos secos
(-24,4%), bebidas refrescantes y gaseosas (-23%) y zumo y néctar (-20,3%). En términos
medios, durante el afio 2013, cada castellanoleonés consumi6 163 huevos, 65,4 kilos de
carne, 34,2 kilos de pescado, 104,3 litros de leche, 34 kilos de derivados lacteos, 47,3
kilos de pan, 17,9 litros de aceite, 12 litros de cerveza, 63,1 kilos de hortalizas frescas,
125,2 kilos de frutas frescas, 10,4 kilos de platos preparados, 49,5 litros de agua
embotellada y 36,8 litros de bebidas refrescantes y gaseosas. Tomando como referencia
la media nacional, en Castilla y Ledn se consume, en términos per capita, una mayor
cantidad de leche (37,7%), aceite (31,9%), pescado (27,3%), pan (26,5%) y carne
(22,1%), mientras que, por el contrario, el consumo es menor en bebidas refrescantes y
gaseosas (-21,1%), platos preparados (-15,2%), derivados lacteos (-5%), frutas y
hortalizas transformadas (-3,2%) y hortalizas frescas (-2%).

ESTRUCTURA DE GASTO EN ALIMENTACION EN CASTILLAY LEGN (HOGARES)

Gasto per capita (euras) Participacion sabre &l gasto total (%) cai la media %)
HUEVDS 220 13 119
CARME 4134 252 226
PESCA 244.8 14.9 224
LECHE T0.9 43 337
DERIVADOS LACTEDS 1117 6.8 113
PAN 1070 6.5 234
ggm PASTELERIA, GALLETAS Y = =7 s
CHOCOLATES Y CACADS 24,1 15 14
ACEITE 436 27 30,6
VIND 17.8 11 12,7
CERVEZAS 14,9 09 27,7
ZUMO ¥ NECTAR 7.7 05 20,3
PATATAS 217 13 19,2
HORTALIZAS FRESCAS a7,2 59 46
FRUTAS FRESCAS 180,7 a8 13,3
FRUTOS SECOS 141 09 24,4
FRUTAS Y HORTALIZAS TRANSFORMADAS 26,8 16 42
PLATOS PREPARADOS 40,4 25 -19,6
CAFES E INFUSIONES 20,4 12 15,7
AGUA MINERAL B7 05 20,0
BEBIDAS REFRESCANTES ¥ GASEQSAS 7.7 17 23,0
OTROS PRODUCTOS B38 51 -103
TOTAL ALIMENTACION L6418 100,0 .1
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» Conclusiones:

A pesar de la ralentizacion en el consumo de queso en los Ultimos tres afios, en la
altima década el consumo nacional ha aumentado en un 50% observdndose una
tendencia creciente, no solamente en el mercado nhacional, sino también muy
acusado en el mercado exterior. Ademas, por otro lado, el queso curado de oveja
artesanal, objeto de proyecto, pretende ocupar un espacio vacio de este tipo de producto
en la zona de la Vega y comarcas limitrofes, producto que por su escasez y alto valor
afadido, serd muy apreciado en la zona.

No cabe duda, por tanto, que el incremento de produccion sera absorbido por
el mercado local y provincial.

La industria quesera en Castilla tiene una gran importancia, a pesar de no haber
alcanzado aun su maximo potencial de transformacion. Pese a la actual tendencia de
fusién en grandes grupos de fabricacion, en el sector de los productos altamente
perecederos, las pequefias empresas de transformacion suelen liderar los mercados
comarcales, dadas las caracteristicas de caducidad de los mismos.
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1.- INTRODUCCION

El @mbito de aplicacion del Documento Basico de seguridad estructural DB-SE, se
establece con caracter general segun el articulo 2 de la parte | del Codigo Técnico de la
Edificacion (en adelante CTE), dicho articulo dispone que sera de aplicacion el CTE en
edificaciones de nueva construccién, por lo tanto, en las estructuras objeto del
presente proyecto se deberd aplicar las exigencias establecidas en el CTE con el
fin de cumplir el requisito de seguridad estructural. Y con el fin de que queden
reflejadas en el proyecto se realiza el presente documento.

Para los calculos realizados de las estructuras se han utilizado los siguientes programas
informaticos: CYPE, version 2012. Los modulos utilizados han sido Generador de
Porticos, y Nuevo Metal 3D.

2.- CUMPLIMIENTO DB-SE-1 RESISTENCIA'Y ESTABILIDAD

Esta exigencia béasica establece que se debe mantener la resistencia y estabilidad
frente a las acciones e influencias previsibles durante las diferentes fases de construccion
y usos previstos y que ademas, un evento extraordinario no produzca consecuencias
desproporcionadas respecto a la causa original y se facilite el mantenimiento previsto.

Estados limite

CTE

Control de la ejecucién: Normal

Categoria de uso: A. Zonas de acceso al publico
Cota de nieve: Altitud inferior o igual a 1000 m

E.L.U. de rotura. Hormigoén

CTE

Control de la ejecucién: Normal

Categoria de uso. A. Zonas de acceso al publico
Cota de nieve: Altitud inferior o igual a 1000 m

E.L.U. de rotura. Hormigon en cimentaciones

Tensiones sobre el terreno Acciones caracteristicas

Desplazamientos Acciones caracteristicas

Situaciones del proyecto

Para las diferentes situaciones del proyecto las diferentes combinaciones de acciones se
definiran de acuerdo con los siguientes criterios:

a) Con coeficientes de simultaneidad:

b) Sin coeficientes de simultaneidad:
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Es decir considerando la actuacion de todas las acciones permanentes en su
valor de calculo, una accion variable cualquiera en su valor de célculo, debiendo
adoptarse como tal una tras otra en distintos analisis y por ultimo el resto de las acciones
variables en valor de calculo de combinacion.

Ademds se hace el célculo sin aplicar los coeficientes de combinacion segun
explica la segunda expresion.

Donde:

Gk Accion permanente

Qx Accion variable

ge Coeficiente parcial de seguridad de las acciones permanentes
Ja,

1 Coeficiente parcial de seguridad de la accion variable principal

Jq, Coeficiente parcial de seguridad de las acciones variables de
acompafiamiento

(i>1)

Yo.1 Coeficiente de combinacion de la accion variable principal

Yai Coeficiente de combinacién de las acciones variables de acompafiamiento
(i>1)

Coeficientes parciales de seguridad vy de simultaneidad

» E.L.U.derotura. Hormigén: EHE-CTE

Situacién 1: Persistente o transitoria
Coeficientes parciales de Coeficientes de combinacién
seguridad (y) (v)
Favorable Desfavorable Principal Acompafnamiento
(wp) (va)
Carga
permanente 1.00 1.50 1.00 1.00
(G)
Sobrecarga 0.00 1.60 1.00 0.70
Q)
Viento
0.00 1.60 1.00 0.60
Q)
Nieve
0.00 1.60 1.00 0.50
Q)
Sismo
(A)
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Situacién 2: Sismica
Coeficientes parciales de Coeficientes de combinacién
seguridad (y) (w)
Favorable Desfavorable Principal Acompafiamiento
(Wp) (va)
Carga
permanente 1.00 1.00 1.00 1.00
(G)
Sobrecarga 0.00 1.00 0.30 0.30
Q)
Viento
0.00 1.00 0.00 0.00
Q)
Nieve
0.00 1.00 0.00 0.00
Q)
Sismo
-1.00 1.00 1.00 0.00 (*
A) *

(*) 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 combinardn con el 0 % de los de la otra.

» E.L.U.derotura. Hormigén en cimentaciones: EHE-CTE

Situacién 1: Persistente o transitoria
Coeficientes parciales de Coeficientes de combinacion
seguridad (y) (v)
Favorable Desfavorable Principal Acompafamiento
(Wp) (va)
Carga
permanente 1.00 1.60 1.00 1.00
(G)
Sobrecarga 0.00 1.60 1.00 0.70
Q)
Viento
0.00 1.60 1.00 0.60
Q)
Nieve
0.00 1.60 1.00 0.50
Q)
Sismo
(A)
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Situacién 2: Sismica
Coeficientes parciales de Coeficientes de combinacién
seguridad (y) (v)
Favorable Desfavorable Principal Acompafiamiento
(Wp) (va)
Carga
permanente 1.00 1.00 1.00 1.00
(G)
Sobrecarga 0.00 1.00 0.30 0.30
Q)
Viento
0.00 1.00 0.00 0.00
Q)
Nieve
0.00 1.00 0.00 0.00
(Q
Sismo
-1.00 1.00 1.00 0.00(*
A) *

(*) Fraccion de las solicitaciones sismicas a considerar en la direccion ortogonal: Las
solicitaciones obtenidas de los resultados del andlisis en cada una de las direcciones
ortogonales se combinaran con el 0 % de los de la otra.

= Coeficientes de seguridad para el resto de estructuras (madera, acero y

fabrica)
Tipo de . y Situacion persistente o transitoria
o Tipo de accién
verificacion Desfavorable Favorable
Permanente
= Peso propio, peso terreno 1.35 0.80
Resistencia *  Empuije del terreno 1.35 0.70
= Presion agua 1.2 0.90
Variable 15 0
Desestabilizadora Estabilizadora
Permanente
= Peso propio, peso terreno 1.10 0.9
Beiahiliiad =  Empuje del terreno 1.35 0.8
=  Presion agua 1.05 0.95
Variable 15 0
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= Coeficientes de simultaneidad para el resto de estructuras (madera, acero y

fabrica)
Yo Vi V2

Sobrecarga superficial de uso (segun categoria CTE)

= Zonas residenciales (categoria A) 0.7 0.5 0.3

» Zonas administrativas (categoria B) 0.7 0.5 0.3

= Zonas destinadas al publico (categoria C) 0.7 0.7 0.6

= Zonas Comerciales (categoria D) 0.7 0.7 0.6

=  Zonas de trafico (categoria F) 0.7 0.7 0.6

= Cubiertas accesibles mantenimiento (categoria H) 0 0 0
Nieve

= Altitudes > 1000 m 0.7 0.5 0.2

= Altitudes< 1000 m 0.5 0.2 0
Viento 0.6 0.5 0
Temperatura 0.6 0.5 0
Acciones variables del terreno 0.7 0.7 0.7
Conclusién:

Las estructuras objeto de estudio se han calculado con las premisas citadas
anteriormente por lo que cumplen las exigencias establecidas en el apartado DB-SEL.

3.- CUMPLIMIENTO DB-SE-2 APTITUD AL SERVICIO

Segun el CTE la aptitud del servicio se considerara en funcién del uso previsto del
edificio, de forma que no se produzcan deformaciones inadmisibles, limitar a un nivel
aceptable la probabilidad de un comportamiento dinamico inadmisible y no se produzcan
degradaciones o anomalias inadmisibles.

= Limitacion de flecha

Se considera para cualquier combinacibn de acciones caracteristica,
considerando sélo las deformaciones que se producen después de la puesta en obra del
elemento, que la flecha relativa es menor que:

a) L/500 en pisos de tabaqueria fragil
b) L/400 para tabiques ordinarios
c) L/300 para el resto de casos

Dichas limitaciones se han impuesto en el célculo de los elementos que
componen la estructura del presente proyecto.

Ademas para elementos sensibles frente a este tipo de deformaciones se adoptan
en el presente proyecto las medidas constructivas apropiadas que evitan el dafio a dichos
elementos.
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= Desplazamientos horizontales

Se considera que la integridad de los elementos constructivos para cualquier
combinacién de acciones caracteristica queda garantizada frente a desplazamientos
horizontales si el desplome es menor de:

a) Desplome total 1/500 de la altura total del edificio
b) Desplome local 1/250 de la altura de planta.

Dichas limitaciones se han impuesto en el calculo de los elementos que
componen la estructura del presente proyecto, considerando ademas los efectos de
segundo orden que estos desplazamientos pueden tener sobre la estructura.

Conclusion:

Las estructuras objeto de estudio cumplen las exigencias establecidas en el
apartado DB-SE2.

4.- CALCULOS ESTRUCTURALES

Se estructura la exposicion de los calculos de la siguiente manera:

= Definiciébn general de las estructuras

= [ndice de estructuras que componen el proyecto

= Definicién de acciones

= Exposicion del esquema de cada estructura

= Resultados del calculo estructural, comprobacion de secciones, elementos
y deformaciones de cada una de las estructuras definidas

4.1.- DEFINICION GENERAL DE LAS ESTRUCTURAS

La Fabrica de Quesos Artesanales aprovecha el edificio existente situado en el
parcela propiedad del promotor.

En este edificio se conserva la estructura de cubierta de madera, se retiran las
tejas actuales y se colocan planchas de fibrocemento sobre las que se coloca una teja
nueva. Este edificio albergara la camara de maduracion, la zona de embalaje y parte de
la zona de expedicion.

Se proyecta una estructura anexa a este edificio que permita albergar todo el
proceso productivo que se desarrollara en la fabrica. Se emplea una cubierta formada por
placas de fibrocemento sobre la que se coloca teja curva ceramica.

= Como elemento portante se proyecta un sistema estructural formado por
una viga principal IPE-400 de acero S-275y 9,3 m de luz.

= Como estructura secundaria se usan correas IPE — 100 de aceros
S-275, perpendiculares a la linea de maxima pendiente, con una
separacion de 1 metro.
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La cubierta descansa sobre el muro resistente perimetral de blogues de termo
arcilla de 24 cm mientras que la viga IPE-400 descansa a un lado sobre un pilar de
acero HEB-120 y al otro lado sobre el muro resistente descrito

Toda la estructura esta cimentada sobre zapatas corridas de hormigén armado
de 50 x 40 cm definidas en los planos. Esta zapata se une al pilar HEB-120 mediante
una vigariostrade Tipo C1 de 40 x 40 cm.

El pilar HEB-120, descansa sobre una zapata de hormigén armado de 90 x 50 x
40 cm.

4.2.- ACCIONES CONSIDERADAS EN EL CALCULO

Para la cuantificacion de las acciones y sus posibles combinaciones a las que
estardn sometidos los elementos de las estructuras proyectadas se ha seguido el CTE y
mas concretamente el Documento Basico SE-AE. Para la asignacion sobre cada
elemento estructural se ha multiplicado la carga por superficie por la superficie tributaria
de cada elemento.

Las acciones consideradas en los calculos son las siguientes:

= Acciones permanentes:

1. Peso estructura:

- Densidad del acero: 7.850 kg/m?
- Densidad del bloque aligerado de termoarcilla: 860 kg/m®

2. Peso de cerramientos:
- Cubierta de panel de fibrocemento + teja curva ceramica+ elementos de
fijacion: 50 kg/m?

- Posibles elementos colgados de la estructura: 10 kg/m?

= Acciones variables:

1. Sobrecarga de uso:

- Sobrecarga de mantenimiento: 100 kg/m2

- Sobrecarga de nieve: Zona 1; altitud 940 m = 140 kg/m?
Las dos cargas anteriores no seran concomitantes, es decir no actuaran las dos
simultdneamente, por lo que en los calculos se desprecia la carga de nieve.

2. Sobrecarga de viento:

- Zona edlica: B

- Grado de aspereza: IV. Zona urbana, industrial o forestal
- Profundidad nave industrial: 10.00

- Sin huecos.
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Hipotesis aplicadas:

1 - 0 grados. Presion exterior tipo 1
2 - 0 grados. Presion exterior tipo 2
3 - 180 grados
4 - 90 grados

5-270 grados

4.3.- DESARROLLO DE CALCULOS

4.3.1.- ESTRUCTURA DEL PORTICO

= NUDOS
Coordenadas (m Coacciones .
Nudos " (m) ! Vinculos
X Y Z DX|DY | DZ|GX|GY |GZ|VO | EP DX/DY/DZ Dep.
1 5.000/0.000/2.500| X | X [ X | = | -}| -1]~-1]-+- - Empotrado
2 5.000/9.200|/0.000| X | X | X | = | = | - | - |- - Articulado
3 5.000/9.200(4.500| - | - | - | = | = | = | - | - - Empotrado
= Barras: Caracteristicas Mecanicas
Descripcién Inerc.Tor| Inerc.y | Inerc.z | Seccion
cm* cm? cm* cm’
Acero, IPE-400, Perfil simple (IPE) 48300 | 23130000 | 1320000 | 84500
Acero, HEB-120, Perfil simple (HEB) 14900 864000 318000 34000
= Barras: Materiales Utilizados
Material | MOd.eldst. \Méd.el.trans|Lim.elds.\Fc|Co.dilat.| Peso
(kp/cm?2) (kp/cm?2) (kp/cm?) (m/m°C) | (kg/dm?3)
Acero (5275)[2100000.00| 807692.31 2803.26 1.2e7005 7.85
= Barras: Descripcién
Barras Material Perfil \ Peso |Volumen Longitud|Co.pand.xy|Co.pand.xz|Dist.arr.sup.|Dist.arr.inf.
(kp) (m3) (m) (m) (m)
1/3 Acero (S275) | IPE-400 (IPE) |624.51 | 0.080 9.41 0.11 0.78 9.41 2.35
2/3 Acero (S275) | HEB-120 (HEB) | 120.10 | 0.015 4.50 1.00 0.89 4,50 4,50
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= Barras: Resumen Medicion (acero)

Descripcién Peso (kp) Longitud (m)
Perfil | Serie | Acero | Perfil | Serie | Acero
IPE-400. Perfil simple |624.51 9.41
IPE 624.51 9.41
Acero (S275) HEB-120. Perfil simple|120.10 4.50
HEB 120.10 4.50
744.61 13.91
744.61 13.91
= Cargas (Barras)
Barras | Hipét. Tipo Cargas Direccién
P1 P2|L1 (m)| L2 (m) X Y Z
1/3 1 (PP 1) |Uniforme |0.066 Tn/m| - - - 0.000| 0.000 |-1.000
1/3 1 (PP 1) |Uniforme |0.340 Tn/m| - - - 0.000| 0.000 |-1.000
1/3 2(V1) Faja 0.279 Tn/m| - | 0.000 | 0.921 1 0.000|-0.212| 0.977
1/3 2(V1) Faja 0.117 Tn/m| - | 0.921 | 9.415 1 0.000|-0.212| 0.977
1/3 3(V2) Faja 0.045 Tn/m| - | 0.000 | 0.921 |0.000| 0.212 |-0.977
1/3 3(V2) Faja 0.045 Tn/m| - | 0.921 | 9.415 |0.000| 0.212 |-0.977
1/3 4 (V 3) Faja 0.398 Tn/m| - | 0.000 | 0.921 1 0.000|-0.212| 0.977
1/3 4 (V 3) Faja 0.267 Tn/m| - | 0.921 | 9.415  0.000(-0.212| 0.977
1/3 5 (V 4) |Uniforme |0.216 Tn/m| - - - 0.000|-0.212| 0.977
1/3 6 (V 5) |Uniforme|0.216 Tn/m| - - - 0.000|-0.212| 0.977
1/3 7 (N 1) |Uniforme |0.175 Tn/m| - - - 0.000| 0.000 |-1.000
2/3 1 (PP 1) |Uniforme |0.027 Tn/m| - - - 0.000| 0.000 |-1.000
= Desplazamientos
Nudos Descripcion DESPLAZAMIENTOS (EJES GENERALES)
DX (m) | DY (m) | DZ (m) | GX (rad) | GY (rad) | GZ (rad)
1 Hipdtesis 1: PP 1 (Carga permanente) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0028 0.0000 0.0000
1 Hipdtesis 2: V 1 (0 grados. Presion exterior tipo 1) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 0.0009 0.0000 0.0000
1 Hipdtesis 3: V 2 (0 grados. Presion exterior tipo 2) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0003 0.0000 0.0000
1 Hipotesis 4: V 3 (180 grados) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 0.0019 0.0000 0.0000
1 Hipotesis 5: V 4 (90 grados) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 0.0015 0.0000 0.0000
1 Hipotesis 6: V 5 (270 grados) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 0.0015 0.0000 0.0000
1 Hipotesis 7: N 1 (Sobrecarga de nieve 1) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 -0.0012 0.0000 0.0000
1 Combinacién 1 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0028 0.0000 0.0000
1 Combinacién 2 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0019 0.0000 0.0000
1 Combinacién 3 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0031 0.0000 0.0000
1 Combinacién 4 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0009 0.0000 0.0000
1 Combinacién 5 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0013 0.0000 0.0000
1 Combinacién 6 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0013 0.0000 0.0000
1 Combinacién 7 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0039 0.0000 0.0000
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1 Combinacién 8 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0031 | 0.0000 0.0000
1 Combinacién 9 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0043 | 0.0000 0.0000
1 Combinacién 10 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0021 | 0.0000 0.0000
1 Combinacién 11 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0025 | 0.0000 0.0000
1 Combinacién 12 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0025 | 0.0000 0.0000
1 Envolvente (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0043 | 0.0000 0.0000

0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0009 | 0.0000 0.0000
2 Hipdtesis 1: PP 1 (Carga permanente) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0013 | 0.0000 0.0000
2 Hipdtesis 2: V 1 (0 grados. Presién exterior tipo 1) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 0.0004 0.0000 0.0000
2 Hipdtesis 3: V 2 (0 grados. Presidn exterior tipo 2) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0001 | 0.0000 0.0000
2 Hipdtesis 4: V 3 (180 grados) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 0.0009 0.0000 0.0000
2 Hipotesis 5: V 4 (90 grados) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 0.0007 0.0000 0.0000
2 Hipdtesis 6: V 5 (270 grados) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 0.0007 0.0000 0.0000
2 Hipdtesis 7: N 1 (Sobrecarga de nieve 1) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0006 | 0.0000 0.0000
2 Combinacién 1 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0013 | 0.0000 0.0000
2 Combinacién 2 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0009 | 0.0000 0.0000
2 Combinacién 3 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0014 | 0.0000 0.0000
2 Combinacién 4 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0004 | 0.0000 0.0000
2 Combinacién 5 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0006 | 0.0000 0.0000
2 Combinacién 6 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0006 | 0.0000 0.0000
2 Combinacién 7 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0019 | 0.0000 0.0000
2 Combinacién 8 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0015 | 0.0000 0.0000
2 Combinacién 9 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0020 | 0.0000 0.0000
2 Combinacién 10 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0010 | 0.0000 0.0000
2 Combinacién 11 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0011 | 0.0000 0.0000
2 Combinacién 12 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0011 | 0.0000 0.0000
5 Envolvente (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0020 | 0.0000 0.0000

0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0004 | 0.0000 0.0000
3 Hipdtesis 1: PP 1 (Carga permanente) 0.0000 | 0.0000 | -0.0001 | 0.0026 0.0000 0.0000
3 Hipdtesis 2: V 1 (0 grados. Presidn exterior tipo 1) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | -0.0008 0.0000 0.0000
3 Hipdtesis 3: V 2 (0 grados. Presidn exterior tipo 2) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 0.0003 0.0000 0.0000
3 Hipotesis 4: V 3 (180 grados) 0.0000 | 0.0000 | 0.0001 | -0.0018 | 0.0000 0.0000
3 Hipotesis 5: V 4 (90 grados) 0.0000 | 0.0000 | 0.0001 | -0.0014 | 0.0000 0.0000
3 Hipotesis 6: V 5 (270 grados) 0.0000 | 0.0000 | 0.0001 | -0.0014 | 0.0000 0.0000
3 Hipdtesis 7: N 1 (Sobrecarga de nieve 1) 0.0000 | 0.0000 | -0.0001 | 0.0011 0.0000 0.0000
3 Combinacién 1 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | -0.0001 | 0.0026 0.0000 0.0000
3 Combinacién 2 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | -0.0001 | 0.0018 0.0000 0.0000
3 Combinacién 3 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | -0.0001 | 0.0029 0.0000 0.0000
3 Combinacién 4 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 0.0008 0.0000 0.0000
3 Combinacién 5 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | -0.0001 | 0.0012 0.0000 0.0000
3 Combinacién 6 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | -0.0001 | 0.0012 0.0000 0.0000
3 Combinacién 7 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | -0.0002 | 0.0038 0.0000 0.0000
3 Combinacién 8 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | -0.0001 | 0.0030 0.0000 0.0000
3 Combinacién 9 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | -0.0002 | 0.0041 0.0000 0.0000
3 Combinacién 10 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | -0.0001 | 0.0020 0.0000 0.0000
3 Combinacién 11 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | -0.0001 | 0.0023 0.0000 0.0000
3 Combinacién 12 (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | -0.0001 | 0.0023 0.0000 0.0000
3 Envolvente (Desplazam.) 0.0000 | 0.0000 | -0.0002 | 0.0008 0.0000 0.0000

0.0000 | 0.0000 | 0.0000 0.0041 0.0000 0.0000
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Reacciones
Nudos Descripcién ‘ REACCIONES (EJES GENERALES)

RX (Tn) | RY (Tn) | RZ (Tn) | MX (Tn:m) | MY (Tn-m) | MZ (Tn:m)
1 Hipdtesis 1: PP 1 (Carga permanente) 0.0000 | 0.0703 1.8957 0.0000 0.0000 0.0000
1 Hipdtesis 2: V 1 (0 grados. Presién exterior tipo 1) 0.0000 | 0.2445 | -0.6454 0.0000 0.0000 0.0000
1 Hipdtesis 3: V 2 (0 grados. Presidn exterior tipo 2) 0.0000 | -0.0812 | 0.1930 0.0000 0.0000 0.0000
1 Hipdtesis 4: V 3 (180 grados) 0.0000 | 0.5127 | -1.2710 0.0000 0.0000 0.0000
1 Hipdtesis 5: V 4 (90 grados) 0.0000 | 0.3929 | -0.9343 0.0000 0.0000 0.0000
1 Hipdtesis 6: V 5 (270 grados) 0.0000 | 0.3929 | -0.9343 0.0000 0.0000 0.0000
1 Hipdtesis 7: N 1 (Sobrecarga de nieve 1) 0.0000 0.0303 0.8170 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 1 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.0703 1.8957 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 2 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.0949 2.5592 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 3 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.4371 0.9276 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 4 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.4617 1.5911 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 5 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0514 | 2.1852 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 6 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0268 | 2.8487 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 7 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.8394 | -0.0108 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 8 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.8640 0.6527 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 9 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.6597 0.4942 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 10 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.6843 1.1577 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 11 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.6597 0.4942 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 12 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.6843 1.1577 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 13 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.1158 3.1213 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 14 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.1404 3.7848 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 15 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.3359 2.5404 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 16 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.3605 3.2039 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 17 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.0427 3.2950 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 18 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.0673 3.9585 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 19 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.5772 1.9774 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 20 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.6018 2.6409 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 21 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.4694 2.2804 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 22 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.4940 2.9439 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 23 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.4694 2.2804 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 24 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.4940 2.9439 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 25 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.4598 1.5404 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 26 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.4844 2.2039 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 27 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0287 | 2.7980 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 28 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0041 | 3.4615 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 29 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.8621 0.6020 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 30 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.8867 1.2655 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 31 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.6824 1.1070 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 32 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.7070 1.7705 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 33 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.6824 1.1070 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 34 (Cim.equil.) 0.0000 | 0.7070 1.7705 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 1 (Cim.tens.terr.) 0.0000 | 0.0703 1.8957 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 2 (Cim.tens.terr.) 0.0000 | 0.3148 1.2503 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 3 (Cim.tens.terr.) 0.0000 | -0.0109 | 2.0887 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 4 (Cim.tens.terr.) 0.0000 | 0.5830 0.6247 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 5 (Cim.tens.terr.) 0.0000 | 0.4632 0.9614 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacion 6 (Cim.tens.terr.) 0.0000 | 0.4632 0.9614 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacién 7 (Cim.tens.terr.) 0.0000 0.1006 2.7127 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinaciéon 8 (Cim.tens.terr.) 0.0000 0.3451 2.0673 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacion 9 (Cim.tens.terr.) 0.0000 | 0.0195 2.9058 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacion 10 (Cim.tens.terr.) 0.0000 | 0.6133 1.4417 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacion 11 (Cim.tens.terr.) 0.0000 | 0.4935 1.7784 0.0000 0.0000 0.0000
1 Combinacion 12 (Cim.tens.terr.) 0.0000 | 0.4935 1.7784 0.0000 0.0000 0.0000
1 Envolvente (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0514 | -0.0108 0.0000 0.0000 0.0000

0.0000 | 0.8867 3.9585 0.0000 0.0000 0.0000
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1 Envolvente (Cim.tens.terr.) 0.0000 | -0.0109 0.6247 0.0000 0.0000 0.0000

0.0000 0.6133 2.9058 0.0000 0.0000 0.0000
2 Hipotesis 1: PP 1 (Carga permanente) 0.0000 | -0.0703 2.0540 0.0000 0.0000 0.0000
2 Hipotesis 2: V 1 (0 grados. Presidn exterior tipo 1) 0.0000 0.0213 -0.5773 0.0000 0.0000 0.0000
2 Hipotesis 3: V 2 (0 grados. Presidn exterior tipo 2) 0.0000 | -0.0079 0.2167 0.0000 0.0000 0.0000
2 Hipotesis 4: V 3 (180 grados) 0.0000 0.0478 | -1.3075 0.0000 0.0000 0.0000
2 Hipotesis 5: V 4 (90 grados) 0.0000 0.0382 | -1.0488 0.0000 0.0000 0.0000
2 Hipotesis 6: V 5 (270 grados) 0.0000 0.0382 | -1.0488 0.0000 0.0000 0.0000
2 Hipotesis 7: N 1 (Sobrecarga de nieve 1) 0.0000 | -0.0303 0.8335 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 1 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0703 2.0540 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 2 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0949 2.7729 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 3 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0384 1.1880 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 4 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0630 1.9069 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 5 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0822 2.3790 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 6 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.1068 3.0979 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacién 7 (Cim.equil.) 0.0000 0.0014 0.0928 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacién 8 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0232 0.8117 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacién 9 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0130 0.4809 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 10 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0376 1.1998 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 11 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0130 0.4809 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 12 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0376 1.1998 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 13 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.1158 3.3043 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 14 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.1404 | 4.0232 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 15 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0966 | 2.7847 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 16 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.1212 3.5036 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 17 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.1229 3.4993 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 18 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.1475 | 4.2182 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 19 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0727 2.1276 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 20 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0973 2.8465 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 21 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0814 | 2.3604 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 22 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.1060 3.0793 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 23 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0814 | 2.3604 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 24 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.1060 3.0793 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 25 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0611 1.8132 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 26 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0857 2.5321 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 27 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.1049 3.0042 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 28 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.1295 3.7231 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 29 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0213 0.7179 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 30 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0459 1.4368 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 31 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0358 1.1060 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 32 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0604 1.8249 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 33 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0358 1.1060 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 34 (Cim.equil.) 0.0000 | -0.0604 1.8249 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 1 (Cim.tens.terr.) 0.0000 | -0.0703 2.0540 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 2 (Cim.tens.terr.) 0.0000 | -0.0490 1.4767 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 3 (Cim.tens.terr.) 0.0000 | -0.0782 2.2707 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 4 (Cim.tens.terr.) 0.0000 | -0.0225 0.7465 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 5 (Cim.tens.terr.) 0.0000 | -0.0321 1.0052 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 6 (Cim.tens.terr.) 0.0000 | -0.0321 1.0052 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 7 (Cim.tens.terr.) 0.0000 | -0.1006 | 2.8875 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 8 (Cim.tens.terr.) 0.0000 | -0.0793 2.3102 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 9 (Cim.tens.terr.) 0.0000 | -0.1085 3.1042 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacién 10 (Cim.tens.terr.) 0.0000 | -0.0528 1.5801 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacion 11 (Cim.tens.terr.) 0.0000 | -0.0624 1.8388 0.0000 0.0000 0.0000
2 Combinacién 12 (Cim.tens.terr.) 0.0000 | -0.0624 1.8388 0.0000 0.0000 0.0000
2 Envolvente (Cim.equil.) 0.0000 | -0.1475 0.0928 0.0000 0.0000 0.0000

0.0000 0.0014 4.2182 0.0000 0.0000 0.0000
> Envolvente (Cim.tens.terr.) 0.0000 | -0.1085 0.7465 0.0000 0.0000 0.0000

0.0000 | -0.0225 3.1042 0.0000 0.0000 0.0000
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= Esfuerzos
Barras | Esf. \ ESFUERZOS (EJES LOCALES) (Tn)(Tn-m)
oL i/8L | 1/4L | 3/8L | 1/2L | 5/8L | 3/4L | 7/8L 1L
1/3 0.000m | 1.177m | 2.354 m | 3.531 m | 4.707 m | 5.884 m | 7.061 m | 8.238 m | 9.415m
Hipotesis 1: PP 1 (Carga permanente)
N |-0.4714|-0.3697 | -0.2680 | -0.1663 | -0.0647 | 0.0370 | 0.1387 | 0.2404 | 0.3421
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-1.8375|-1.3697 | -0.9019 | -0.4342 | 0.0336 | 0.5014 | 0.9692 | 1.4369 | 1.9047
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 1.8762 | 3.2239 | 3.9991 | 4.2458 | 3.9200 | 3.0657 | 1.6389 | -0.3164
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Hipdtesis 2: V 1 (0 grados. Presion exterior tipo 1)
N |-0.1018|-0.1018|-0.1018 |-0.1018 |-0.1018 |-0.1018 | -0.1018 | -0.1018 | -0.1018
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.6826 | 0.3960 | 0.2581 | 0.1203 |-0.0175|-0.1553 | -0.2931 | -0.4309 | -0.5687
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.6124|-1.0005|-1.2200|-1.2838 |-1.1789|-0.9183 | -0.4891 | 0.0958
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Hipotesis 3 : V 2 (0 grados. Presion exterior tipo 2)
N | 0.0383 | 0.0383 | 0.0383 | 0.0383 | 0.0383 | 0.0383 | 0.0383 | 0.0383 | 0.0383
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-0.2059 | -0.1534 | -0.1010 | -0.0486 | 0.0038 | 0.0562 | 0.1086 | 0.1610 | 0.2134
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 0.2102 | 0.3612 | 0.4480 | 0.4757 | 0.4391 | 0.3434 | 0.1836 | -0.0355
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Hipotesis 4 : V 3 (180 grados)
N |-0.2310|-0.2310|-0.2310|-0.2310|-0.2310|-0.2310 | -0.2310 | -0.2310 | -0.2310
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 1.3509 | 0.9155 | 0.6008 | 0.2860 |-0.0288 | -0.3435|-0.6583 |-0.9730|-1.2878
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -1.3108|-2.2104 | -2.7248 | -2.8835 | -2.6571 | -2.0750 | -1.1077 | 0.2153
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Hipodtesis 5 : V 4 (90 grados)
N |-0.1855|-0.1855|-0.1855|-0.1855|-0.1855 | -0.1855 | -0.1855 | -0.1855 | -0.1855
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.9964 | 0.7428 | 0.4891 | 0.2354 |-0.0183|-0.2719 | -0.5256 | -0.7793 | -1.0329
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -1.0174|-1.7483 |-2.1686 | -2.3024 | -2.1256 | -1.6623 | -0.8885 | 0.1719
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Hipdtesis 6 : V 5 (270 grados)
N |-0.1855|-0.1855|-0.1855|-0.1855|-0.1855 | -0.1855 | -0.1855 | -0.1855 | -0.1855
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.9964 | 0.7428 | 0.4891 | 0.2354 |-0.0183|-0.2719 | -0.5256 | -0.7793 | -1.0329
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -1.0174|-1.7483 |-2.1686 | -2.3024 | -2.1256 | -1.6623 | -0.8885 | 0.1719
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Hipdtesis 7 : N 1 (Sobrecarga de nieve 1)
N |-0.2032|-0.1594 | -0.1155|-0.0717 | -0.0279 | 0.0160 | 0.0598 | 0.1036 | 0.1474
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
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Tz |-0.7920 | -0.5903 | -0.3887 | -0.1871 | 0.0145 | 0.2161 | 0.4177 | 0.6193 | 0.8209
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 0.8086 | 1.3895 | 1.7236 | 1.8299 | 1.6895 | 1.3213 | 0.7064 | -0.1364
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinaciéon 1 (Acero laminado): 0.8-PP1

N |-0.3771|-0.2958 | -0.2144 | -0.1331 | -0.0517 | 0.0296 | 0.1110 | 0.1923 | 0.2737
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-1.4700|-1.0958 | -0.7216  -0.3473 | 0.0269 | 0.4011 | 0.7753 | 1.1495 | 1.5238
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 1.5010 | 2.5791 | 3.1993 | 3.3967 | 3.1360 | 2.4526 | 1.3111 | -0.2531
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacidn 2 (Acero laminado): 1.35-PP1

N |-0.6364|-0.4991 | -0.3618 | -0.2246 | -0.0873 | 0.0500 | 0.1873 | 0.3246 | 0.4618
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-2.4806 | -1.8491 | -1.2176 | -0.5861 | 0.0454 | 0.6769 | 1.3084 | 1.9399 | 2.5714
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 2.5329 | 4.3523 | 5.3988 | 5.7319 | 5.2920 | 4.1387 | 2.2125 | -0.4272
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacién 3 (Acero laminado): 0.8-PP1+1.5-V1

N |-0.5299 | -0.4485 | -0.3672 | -0.2858 | -0.2045 | -0.1231 | -0.0418 | 0.0396 | 0.1209
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-0.4461|-0.5018 | -0.3343 | -0.1668 | 0.0007 | 0.1682 | 0.3357 | 0.5032 | 0.6707
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 0.5824 | 1.0784 | 1.3693 | 1.4710 | 1.3677 | 1.0751 | 0.5775 | -0.1094
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacion 4 (Acero laminado): 1.35-PP1+1.5-V1

N |-0.7892|-0.6519|-0.5146 | -0.3773 | -0.2400 | -0.1028 | 0.0345 | 0.1718 | 0.3091
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-1.4567 | -1.2552|-0.8304 | -0.4056 | 0.0192 | 0.4440 | 0.8688 | 1.2935 | 1.7183
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 1.6143 | 2.8515 | 3.5688 | 3.8062 | 3.5237 | 2.7612 | 1.4789 | -0.2834
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacidén 5 (Acero laminado): 0.8-PP1+1.5-V2

N |-0.3197|-0.2383|-0.1570 | -0.0756 | 0.0057 | 0.0871 | 0.1685 | 0.2498 | 0.3312
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-1.7788|-1.3259 | -0.8731 | -0.4203 | 0.0325 | 0.4854 | 0.9382 | 1.3910 | 1.8439
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 1.8163 | 3.1209 | 3.8713 | 4.1101 | 3.7947 | 2.9677 | 1.5864 | -0.3064
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacion 6 (Acero laminado): 1.35-PP1+1.5-V2

N |-0.5789|-0.4417 | -0.3044 | -0.1671 | -0.0298 | 0.1075 | 0.2448 | 0.3820 | 0.5193
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-2.7894|-2.0793 | -1.3692  -0.6591 | 0.0510 | 0.7611 | 1.4712 | 2.1813 | 2.8915
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 2.8482 | 4.8941 | 6.0708 | 6.4453 | 5.9507 | 4.6538 | 2.4878 | -0.4804
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacién 7 (Acero laminado): 0.8-PP1+1.5-V3

N |-0.7236 | -0.6423 | -0.5609 | -0.4796 | -0.3982 | -0.3169 | -0.2355 | -0.1542 | -0.0728
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
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Tz | 0.5564 | 0.2775 | 0.1796 | 0.0817 |-0.0163 |-0.1142 | -0.2121 | -0.3100 | -0.4079
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.4652 | -0.7365 | -0.8879 | -0.9287 | -0.8496 | -0.6599 | -0.3504 | 0.0697
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacion 8 (Acero laminado): 1.35-PP1+1.5-V3

N |-0.9829 | -0.8456 | -0.7084 | -0.5711 | -0.4338 | -0.2965 | -0.1592 | -0.0219 | 0.1153
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-0.4543|-0.4759|-0.3165  -0.1571| 0.0022 | 0.1616 | 0.3209 | 0.4803 | 0.6397
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 0.5667 | 1.0367 | 1.3116 | 1.4065 | 1.3064 | 1.0262 | 0.5510 | -0.1043
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacién 9 (Acero laminado): 0.8-PP1+1.5-V4

N |-0.6553|-0.5740|-0.4926 |-0.4113 | -0.3299 | -0.2486 | -0.1672 | -0.0859 | -0.0045
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0247 | 0.0184 | 0.0121 | 0.0058 | -0.0005 | -0.0068 | -0.0131 | -0.0194 | -0.0257
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0252 | -0.0432 | -0.0536 | -0.0569 | -0.0525 | -0.0409 | -0.0217 | 0.0047
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacioén 10 (Acero laminado): 1.35-PP1+1.5-V4

N |-0.9146 | -0.7773 | -0.6400 | -0.5028 | -0.3655 | -0.2282 | -0.0909 | 0.0464 | 0.1836
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-0.9860 | -0.7350 | -0.4840  -0.2330 | 0.0180 | 0.2690 | 0.5200 | 0.7709 | 1.0219
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 1.0067 | 1.7299 | 2.1459 | 2.2783 | 2.1036 | 1.6452 | 0.8797 | -0.1694
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacion 11 (Acero laminado): 0.8-PP1+1.5-V5

N |-0.6553|-0.5740|-0.4926 | -0.4113 | -0.3299 | -0.2486 | -0.1672 | -0.0859 | -0.0045
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0247 | 0.0184 | 0.0121 | 0.0058 | -0.0005 | -0.0068 | -0.0131 | -0.0194 | -0.0257
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0252 | -0.0432 | -0.0536 | -0.0569 | -0.0525 | -0.0409 | -0.0217 | 0.0047
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacién 12 (Acero laminado): 1.35-PP1+1.5-V5

N |-0.9146 | -0.7773 | -0.6400 | -0.5028 | -0.3655 | -0.2282 | -0.0909 | 0.0464 | 0.1836
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-0.9860 | -0.7350 | -0.4840  -0.2330 | 0.0180 | 0.2690 | 0.5200 | 0.7709 | 1.0219
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 1.0067 | 1.7299 | 2.1459 | 2.2783 | 2.1036 | 1.6452 | 0.8797 | -0.1694
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacién 13 (Acero laminado): 0.8-PP1+1.5-N1

N |-0.6819|-0.5348 | -0.3877 | -0.2406 | -0.0935 | 0.0536 | 0.2007 | 0.3478 | 0.4949
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-2.6579|-1.9813|-1.3047 | -0.6280 | 0.0486 | 0.7253 | 1.4019 | 2.0785 | 2.7552
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 2.7139 | 4.6634 | 5.7847 | 6.1416 | 5.6703 | 4.4345 | 2.3706 | -0.4577
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacién 14 (Acero laminado): 1.35-PP1+1.5-N1

N |-0.9412|-0.7382 | -0.5351|-0.3321|-0.1291 | 0.0739 | 0.2770 | 0.4800 | 0.6830
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
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Tz |-3.6685|-2.7346 | -1.8007  -0.8668 | 0.0671 | 1.0010 | 1.9349 | 2.8688 | 3.8027
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 3.7458 | 6.4366 | 7.9842 | 8.4768 | 7.8263 | 6.1207 | 3.2720 | -0.6318
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacioén 15 (Acero laminado): 0.8-PP1+0.9-V1+1.5-N1
N |-0.7736 | -0.6265 | -0.4794 | -0.3323 | -0.1852 | -0.0381 | 0.1090 | 0.2561 | 0.4032
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-2.0436 | -1.6249 | -1.0723 | -0.5197 | 0.0329 | 0.5855 | 1.1381 | 1.6907 | 2.2434
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 2.1628 | 3.7629 | 4.6867 | 4.9862 | 4.6093 | 3.6080 | 1.9304 |-0.3715
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacidén 16 (Acero laminado): 1.35-PP1+0.9-V1+1.5-N1
N |-1.0328|-0.8298 | -0.6268 | -0.4238 | -0.2207 | -0.0177 | 0.1853 | 0.3883 | 0.5914
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-3.0542|-2.3783 | -1.5684  -0.7585| 0.0514 | 0.8613 | 1.6712 | 2.4811 | 3.2909
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 3.1947 | 5.5361 | 6.8862 | 7.3214 | 6.7653 | 5.2942 | 2.8318 | -0.5455
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacién 17 (Acero laminado): 0.8-PP1+0.9-V2+1.5-N1
N |-0.6474|-0.5003 | -0.3532 |-0.2061 | -0.0590 | 0.0881 | 0.2351 | 0.3822 | 0.5293
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-2.8432|-2.1194 | -1.3956  -0.6718 | 0.0520 | 0.7758 | 1.4996 | 2.2234 | 2.9472
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 2.9031 | 4.9885 | 6.1879 | 6.5697 | 6.0655 | 4.7436 | 2.5358 | -0.4897
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacioén 18 (Acero laminado): 1.35-PP1+0.9-V2+1.5-N1
N |-0.9067|-0.7037 | -0.5007 | -0.2976 | -0.0946 | 0.1084 | 0.3114 | 0.5145 | 0.7175
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-3.8538|-2.8727|-1.8917  -0.9106 | 0.0705 | 1.0516 | 2.0327 | 3.0137 | 3.9948
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 3.9350 | 6.7616 | 8.3874 | 8.9049 | 8.2215 | 6.4298 | 3.4372 | -0.6637
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacién 19 (Acero laminado): 0.8-PP1+0.9-V3+1.5-N1
N |-0.8898|-0.7427 | -0.5956 | -0.4485 | -0.3014 | -0.1543 | -0.0072 | 0.1399 | 0.2869
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-1.4421|-1.1573|-0.7640 | -0.3706 | 0.0227 | 0.4161 | 0.8094 | 1.2028 | 1.5961
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 1.5342 | 2.6740 | 3.3324 | 3.5464 | 3.2789 | 2.5670 | 1.3737 | -0.2640
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacioén 20 (Acero laminado): 1.35-PP1+0.9-V3+1.5-N1
N |-1.1491|-0.9461 | -0.7430 | -0.5400 | -0.3370 | -0.1340 | 0.0691 | 0.2721 | 0.4751
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-2.4527|-1.9107 | -1.2600 | -0.6094 | 0.0412 | 0.6918 | 1.3425 | 1.9931 | 2.6437
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 2.5661 | 4.4472 | 5.5319 | 5.8816 | 5.4349 | 4.2532 | 2.2751 | -0.4380
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacidén 21 (Acero laminado): 0.8:PP1+0.9-V4+1.5-N1
N |-0.8488|-0.7017 | -0.5546 | -0.4075 | -0.2604 | -0.1134 | 0.0337 | 0.1808 | 0.3279
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
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Tz |-1.7611|-1.3128 | -0.8645 | -0.4161 | 0.0322 | 0.4805 | 0.9288 | 1.3772 | 1.8255
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 1.7982 | 3.0900 | 3.8330 | 4.0695 | 3.7572 | 2.9385 | 1.5710 | -0.3030
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacioén 22 (Acero laminado): 1.35-PP1+0.9-V4+1.5-N1

N |-1.1081|-0.9051 | -0.7021 | -0.4990 | -0.2960 | -0.0930 | 0.1100 | 0.3131 | 0.5161
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-2.7718 | -2.0661 | -1.3605 | -0.6549 | 0.0507 | 0.7563 | 1.4619 | 2.1675 | 2.8731
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 2.8302 | 4.8631 | 6.0325 | 6.4047 | 5.9132 | 4.6246 | 2.4724 | -0.4771
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacioén 23 (Acero laminado): 0.8-PP1+0.9-V5+1.5-N1

N |-0.8488|-0.7017 | -0.5546 | -0.4075 | -0.2604 | -0.1134 | 0.0337 | 0.1808 | 0.3279
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-1.7611|-1.3128 | -0.8645 | -0.4161 | 0.0322 | 0.4805 | 0.9288 | 1.3772 | 1.8255
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 1.7982 | 3.0900 | 3.8330 | 4.0695 | 3.7572 | 2.9385 | 1.5710 | -0.3030
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacion 24 (Acero laminado): 1.35-PP1+0.9-V5+1.5-N1

N |-1.1081|-0.9051 | -0.7021 | -0.4990 | -0.2960 | -0.0930 | 0.1100 | 0.3131 | 0.5161
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-2.7718 | -2.0661 | -1.3605 | -0.6549 | 0.0507 | 0.7563 | 1.4619 | 2.1675 | 2.8731
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 2.8302 | 4.8631 | 6.0325 | 6.4047 | 5.9132 | 4.6246 | 2.4724 | -0.4771
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacioén 25 (Acero laminado): 0.8-PP1+1.5-V1+0.75-N1

N |-0.6823|-0.5680|-0.4538|-0.3396 | -0.2254 | -0.1112 | 0.0031 | 0.1173 | 0.2315
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-1.0400 | -0.9446 | -0.6259 | -0.3072 | 0.0116 | 0.3303 | 0.6490 | 0.9677 | 1.2864
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 1.1889 | 2.1205 | 2.6620 | 2.8435 | 2.6348 | 2.0661 | 1.1072 |-0.2117
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacién 26 (Acero laminado): 1.35-PP1+1.5-V1+0.75-N1

N |-0.9415|-0.7714 | -0.6012 | -0.4311 | -0.2609 | -0.0908 | 0.0794 | 0.2495 | 0.4197
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-2.0506|-1.6979|-1.1219 -0.5459 | 0.0300 | 0.6060 | 1.1820 | 1.7580 | 2.3340
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 2.2208 | 3.8936 | 4.8615 | 5.1787 | 4.7908 | 3.7522 | 2.0086 | -0.3857
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacioén 27 (Acero laminado): 0.8-PP1+1.5-V2+0.75-N1

N |-0.4720|-0.3578 | -0.2436 | -0.1294 | -0.0152 | 0.0991 | 0.2133 | 0.3275 | 0.4417
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-2.3727|-1.7687 | -1.1647 | -0.5606 | 0.0434 | 0.6474 | 1.2515 | 1.8555 | 2.4596
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 2.4227 | 4.1630 | 5.1640 | 5.4826 | 5.0619 | 3.9587 | 2.1162 | -0.4087
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacidén 28 (Acero laminado): 1.35-PP1+1.5-V2+0.75-N1

N |-0.7313|-0.5612 | -0.3910 | -0.2209 | -0.0507 | 0.1194 | 0.2896 | 0.4597 | 0.6299
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
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Tz |-3.3834|-2.5220|-1.6607 | -0.7994 | 0.0619 | 0.9232 | 1.7845 | 2.6458 | 3.5071
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 3.4546 | 5.9362 | 7.3635 | 7.8178 | 7.2179 | 5.6448 | 3.0176 | -0.5827
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacién 29 (Acero laminado): 0.8-PP1+1.5-V3+0.75-N1
N |-0.8760|-0.7618 | -0.6476 | -0.5334 | -0.4191 | -0.3049 | -0.1907 | -0.0765 | 0.0378
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-0.0376 | -0.1653|-0.1120  -0.0587 | -0.0054 | 0.0479 | 0.1012 | 0.1545 | 0.2078
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 0.1413 | 0.3057 | 0.4048 | 0.4438 | 0.4175 | 0.3311 | 0.1794 | -0.0325
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacién 30 (Acero laminado): 1.35-PP1+1.5-V3+0.75-N1
N |-1.1353|-0.9651 | -0.7950 | -0.6248 | -0.4547 | -0.2845 | -0.1144 | 0.0558 | 0.2259
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-1.0482|-0.9186 | -0.6080 | -0.2975 | 0.0131 | 0.3237 | 0.6342 | 0.9448 | 1.2554
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 1.1732 | 2.0788 | 2.6044 | 2.7790 | 2.5735 | 2.0172 | 1.0807 | -0.2066
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacién 31 (Acero laminado): 0.8-PP1+1.5-V4+0.75-N1
N |-0.8077|-0.6935|-0.5793 | -0.4650 | -0.3508 | -0.2366 | -0.1224 | -0.0082 | 0.1061
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-0.5693|-0.4244 | -0.2795  -0.1345| 0.0104 | 0.1553 | 0.3002 | 0.4451 | 0.5900
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 0.5813 | 0.9989 | 1.2391 | 1.3156 | 1.2147 | 0.9501 | 0.5081 | -0.0976
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacion 32 (Acero laminado): 1.35-PP1+1.5-V4+0.75-N1
N |-1.0670|-0.8968 | -0.7267 | -0.5565 | -0.3864 | -0.2162 | -0.0461 | 0.1241 | 0.2942
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-1.5799|-1.1777 | -0.7755 | -0.3733 | 0.0289 | 0.4310 | 0.8332 | 1.2354 | 1.6376
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 1.6132 | 2.7720 | 3.4386 | 3.6508 | 3.3707 | 2.6362 | 1.4095 |-0.2716
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacién 33 (Acero laminado): 0.8:PP1+1.5-V5+0.75-N1
N |-0.8077|-0.6935|-0.5793 | -0.4650 | -0.3508 | -0.2366 | -0.1224 | -0.0082 | 0.1061
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-0.5693|-0.4244 | -0.2795 | -0.1345| 0.0104 | 0.1553 | 0.3002 | 0.4451 | 0.5900
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 0.5813 | 0.9989 | 1.2391 | 1.3156 | 1.2147 | 0.9501 | 0.5081 | -0.0976
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacion 34 (Acero laminado): 1.35-PP1+1.5-V5+0.75-N1
N |-1.0670|-0.8968 | -0.7267 | -0.5565 | -0.3864 | -0.2162 | -0.0461 | 0.1241 | 0.2942
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-1.5799|-1.1777 | -0.7755|-0.3733 | 0.0289 | 0.4310 | 0.8332 | 1.2354 | 1.6376
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 1.6132 | 2.7720 | 3.4386 | 3.6508 | 3.3707 | 2.6362 | 1.4095 | -0.2716
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Envolvente (Acero laminado)
N- |-1.1491|-0.9651 | -0.7950 | -0.6248 | -0.4547 | -0.3169 | -0.2355 | -0.1542 | -0.0728
N+ | -0.3197|-0.2383 | -0.1570 | -0.0756 | 0.0057 | 0.1194 | 0.3114 | 0.5145 | 0.7175
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Ty- | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Ty+ | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz- | -3.8538|-2.8727|-1.8917 | -0.9106 | -0.0163 | -0.1142 | -0.2121 | -0.3100 | -0.4079
Tz+ | 0.5564 | 0.2775 | 0.1796 | 0.0817 | 0.0705 | 1.0516 | 2.0327 | 3.0137 | 3.9948
Mt- | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Mt+ | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My- | 0.0000 | -0.4652 | -0.7365 | -0.8879 | -0.9287 | -0.8496 | -0.6599 | -0.3504 | -0.6637
My+ | 0.0000 | 3.9350 | 6.7616 | 8.3874 | 8.9049 | 8.2215 | 6.4298 | 3.4372 | 0.0698
Mz- | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Mz+| 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
2/3 0.000 m|0.563 m|1.125 m1.688 m|2.250 m|2.813 m|3.375 m|3.938 m|4.500 m
Hipodtesis 1 : PP 1 (Carga permanente)
N |[-2.0540|-2.0390|-2.0240 | -2.0090 | -1.9940 | -1.9789 | -1.9639 | -1.9489 | -1.9339
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0703 | 0.0703 | 0.0703 | 0.0703 | 0.0703 | 0.0703 | 0.0703 | 0.0703 | 0.0703
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 |-0.0396 | -0.0791|-0.1187 |-0.1582 |-0.1978 | -0.2373 | -0.2769 | -0.3164
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Hipdtesis 2 : V 1 (0 grados. Presion exterior tipo 1)
N 0.5773 | 0.5773 | 0.5773 | 0.5773 | 0.5773 | 0.5773 | 0.5773 | 0.5773 | 0.5773
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-0.0213|-0.0213 | -0.0213 |-0.0213 | -0.0213 | -0.0213 | -0.0213 | -0.0213 | -0.0213
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 0.0120 | 0.0240 | 0.0359 | 0.0479 | 0.0599 | 0.0719 | 0.0839 | 0.0958
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Hipotesis 3 : V 2 (0 grados. Presion exterior tipo 2)
N [-0.2167|-0.2167 |-0.2167 | -0.2167 | -0.2167 | -0.2167 | -0.2167 | -0.2167 | -0.2167
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0079 | 0.0079 | 0.0079 | 0.0079 | 0.0079 | 0.0079 | 0.0079 | 0.0079 | 0.0079
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0044 | -0.0089 | -0.0133|-0.0178 | -0.0222 | -0.0266 | -0.0311 | -0.0355
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Hipdtesis 4 : V 3 (180 grados)
N 1.3075 | 1.3075 | 1.3075 | 1.3075 | 1.3075 | 1.3075 | 1.3075 | 1.3075 | 1.3075
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |[-0.0478 |-0.0478 | -0.0478 | -0.0478 | -0.0478 | -0.0478 | -0.0478 | -0.0478 | -0.0478
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 0.0269 | 0.0538 | 0.0807 | 0.1076 | 0.1345 | 0.1614 | 0.1884 | 0.2153
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Hipodtesis 5 : V 4 (90 grados)
N 1.0488 | 1.0488 | 1.0488 | 1.0488 | 1.0488 | 1.0488 | 1.0488 | 1.0488 | 1.0488
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-0.0382|-0.0382|-0.0382|-0.0382 | -0.0382 | -0.0382 | -0.0382 | -0.0382 | -0.0382
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 0.0215 | 0.0430 | 0.0645 | 0.0859 | 0.1074 | 0.1289 | 0.1504 | 0.1719
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Hipdtesis 6 : V 5 (270 grados)
N 1.0488 | 1.0488 | 1.0488 | 1.0488 | 1.0488 | 1.0488 | 1.0488 | 1.0488 | 1.0488
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
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Tz |-0.0382 | -0.0382|-0.0382|-0.0382 | -0.0382|-0.0382 | -0.0382 | -0.0382 | -0.0382
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 0.0215 | 0.0430 | 0.0645 | 0.0859 | 0.1074 | 0.1289 | 0.1504 | 0.1719
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Hipotesis 7 : N 1 (Sobrecarga de nieve 1)

N |-0.8335|-0.8335|-0.8335|-0.8335|-0.8335|-0.8335|-0.8335|-0.8335|-0.8335
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0303 | 0.0303 | 0.0303 | 0.0303 | 0.0303 | 0.0303 | 0.0303 | 0.0303 | 0.0303
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0170|-0.0341 | -0.0511 | -0.0682 | -0.0852 | -0.1023 | -0.1193 | -0.1364
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacién 1 (Acero laminado): 0.8-PP1

N |-1.6432|-1.6312|-1.6192 |-1.6072|-1.5952|-1.5832 | -1.5711 | -1.5591 | -1.5471
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0563 | 0.0563 | 0.0563 | 0.0563 | 0.0563 | 0.0563 | 0.0563 | 0.0563 | 0.0563
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0316 | -0.0633 | -0.0949 | -0.1266 | -0.1582 | -0.1899 | -0.2215 | -0.2532
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacidon 2 (Acero laminado): 1.35-PP1

N |-2.7729 | -2.7527 | -2.7324 | -2.7121 | -2.6918 | -2.6716 | -2.6513 | -2.6310 | -2.6108
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0949 | 0.0949 | 0.0949 | 0.0949 | 0.0949 | 0.0949 | 0.0949 | 0.0949 | 0.0949
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0534|-0.1068 | -0.1602 | -0.2136 | -0.2670 | -0.3204 | -0.3738 | -0.4272
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacién 3 (Acero laminado): 0.8-PP1+1.5-V1

N |-0.7772|-0.7652 | -0.7532 | -0.7412 | -0.7292 | -0.7172 | -0.7052 | -0.6931 | -0.6811
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0243 | 0.0243 | 0.0243 | 0.0243 | 0.0243 | 0.0243 | 0.0243 | 0.0243 | 0.0243
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0137 | -0.0274 | -0.0410 | -0.0547 | -0.0684 | -0.0821 | -0.0957 | -0.1094
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacién 4 (Acero laminado): 1.35:-PP1+1.5-V1

N |-1.9069 | -1.8867 | -1.8664 | -1.8461 | -1.8259 | -1.8056 | -1.7853 | -1.7650 | -1.7448
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0630 | 0.0630 | 0.0630 | 0.0630 | 0.0630 | 0.0630 | 0.0630 | 0.0630 | 0.0630
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0354|-0.0709 | -0.1063 | -0.1417 | -0.1772 | -0.2126 | -0.2480 | -0.2834
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacién 5 (Acero laminado): 0.8-PP1+1.5-V2

N |-1.9682|-1.9562 |-1.9442 |-1.9322|-1.9202|-1.9082 | -1.8962 | -1.8841 | -1.8721
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0681 | 0.0681 | 0.0681 | 0.0681 | 0.0681 | 0.0681 | 0.0681 | 0.0681 | 0.0681
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0383 | -0.0766 | -0.1149 | -0.1532 | -0.1915 | -0.2298 | -0.2681 | -0.3064
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacidén 6 (Acero laminado): 1.35:-PP1+1.5-V2

N |-3.0979 | -3.0777 | -3.0574 | -3.0371 | -3.0169 | -2.9966 | -2.9763 | -2.9560 | -2.9358
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
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Tz | 0.1068 | 0.1068 | 0.1068 | 0.1068 | 0.1068 | 0.1068 | 0.1068 | 0.1068 | 0.1068
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0601|-0.1201|-0.1802 | -0.2402 | -0.3003 | -0.3603 | -0.4204 | -0.4805
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacion 7 (Acero laminado): 0.8-PP1+1.5-V3
N | 0.3180 | 0.3300 | 0.3420 | 0.3540 | 0.3660 | 0.3781 | 0.3901 | 0.4021 | 0.4141
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-0.0155|-0.0155|-0.0155|-0.0155|-0.0155 | -0.0155 | -0.0155 | -0.0155 | -0.0155
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 0.0087 | 0.0174 | 0.0262 | 0.0349 | 0.0436 | 0.0523 | 0.0610 | 0.0697
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacidon 8 (Acero laminado): 1.35-PP1+1.5-V3
N |-0.8117|-0.7914 | -0.7712 | -0.7509 | -0.7306 | -0.7104 | -0.6901 | -0.6698 | -0.6496
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0232 | 0.0232 | 0.0232 | 0.0232 | 0.0232 | 0.0232 | 0.0232 | 0.0232 | 0.0232
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 |-0.0130|-0.0261 | -0.0391 | -0.0521 | -0.0652 | -0.0782 | -0.0913 | -0.1043
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinaciéon 9 (Acero laminado): 0.8-PP1+1.5-V4
N |-0.0701|-0.0580 | -0.0460 | -0.0340 | -0.0220 | -0.0100 | 0.0020 | 0.0140 | 0.0260
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-0.0010|-0.0010|-0.0010  -0.0010|-0.0010|-0.0010 |-0.0010|-0.0010|-0.0010
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 0.0006 | 0.0012 | 0.0018 | 0.0023 | 0.0029 | 0.0035 | 0.0041 | 0.0047
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacion 10 (Acero laminado): 1.35-PP1+1.5-V4
N |[-1.1998|-1.1795|-1.1592|-1.1390|-1.1187 |-1.0984 | -1.0782 | -1.0579 | -1.0376
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0376 | 0.0376 | 0.0376 | 0.0376 | 0.0376 | 0.0376 | 0.0376 | 0.0376 | 0.0376
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0212|-0.0423|-0.0635|-0.0847 | -0.1059 | -0.1270 | -0.1482 | -0.1694
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacién 11 (Acero laminado): 0.8-PP1+1.5-V5
N |-0.0701|-0.0580 | -0.0460 | -0.0340 | -0.0220 | -0.0100 | 0.0020 | 0.0140 | 0.0260
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz |-0.0010|-0.0010|-0.0010  -0.0010|-0.0010|-0.0010 |-0.0010|-0.0010|-0.0010
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | 0.0006 | 0.0012 | 0.0018 | 0.0023 | 0.0029 | 0.0035 | 0.0041 | 0.0047
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacion 12 (Acero laminado): 1.35-PP1+1.5-V5
N |[-1.1998|-1.1795|-1.1592 |-1.1390|-1.1187 | -1.0984 | -1.0782 | -1.0579 | -1.0376
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0376 | 0.0376 | 0.0376 | 0.0376 | 0.0376 | 0.0376 | 0.0376 | 0.0376 | 0.0376
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0212|-0.0423|-0.0635|-0.0847 | -0.1059 | -0.1270 | -0.1482 | -0.1694
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacidén 13 (Acero laminado): 0.8:PP1+1.5-N1
N |-2.8935|-2.8815|-2.8695|-2.8575|-2.8454 | -2.8334 | -2.8214 | -2.8094 | -2.7974
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
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Tz | 0.1017 | 0.1017 | 0.1017 | 0.1017 | 0.1017 | 0.1017 | 0.1017 | 0.1017 | 0.1017
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0572|-0.1144 |-0.1717 |-0.2289 | -0.2861 | -0.3433 | -0.4005 | -0.4577
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacion 14 (Acero laminado): 1.35-PP1+1.5-N1

N |-4.0232|-4.0029 | -3.9827 | -3.9624 | -3.9421 | -3.9219 | -3.9016 | -3.8813 | -3.8611
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.1404 | 0.1404 | 0.1404 | 0.1404 | 0.1404 | 0.1404 | 0.1404 | 0.1404 | 0.1404
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0790|-0.1579 | -0.2369 | -0.3159 | -0.3949 | -0.4738 | -0.5528 | -0.6318
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacidon 15 (Acero laminado): 0.8-PP1+0.9-V1+1.5-N1

N |-2.3739|-2.3619 | -2.3499 | -2.3379 | -2.3258 | -2.3138 | -2.3018 | -2.2898 | -2.2778
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0826 | 0.0826 | 0.0826 | 0.0826 | 0.0826 | 0.0826 | 0.0826 | 0.0826 | 0.0826
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0464 | -0.0929 | -0.1393 | -0.1857 | -0.2322 | -0.2786 | -0.3251 | -0.3715
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacién 16 (Acero laminado): 1.35-PP1+0.9-V1+1.5-N1

N |-3.5036 | -3.4833 | -3.4631 | -3.4428 | -3.4225 | -3.4023 | -3.3820 | -3.3617 | -3.3415
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.1212 | 0.1212 | 0.1212 | 0.1212 | 0.1212 | 0.1212 | 0.1212 | 0.1212 | 0.1212
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0682|-0.1364 | -0.2046 | -0.2728 | -0.3410 | -0.4092 | -0.4773 | -0.5455
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacioén 17 (Acero laminado): 0.8-PP1+0.9-V2+1.5-N1

N |-3.0885|-3.0765 | -3.0645 | -3.0525 | -3.0404 | -3.0284 | -3.0164 | -3.0044 | -2.9924
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.1088 | 0.1088 | 0.1088 | 0.1088 | 0.1088 | 0.1088 | 0.1088 | 0.1088 | 0.1088
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0612 | -0.1224 | -0.1836 | -0.2449 | -0.3061 | -0.3673 | -0.4285 | -0.4897
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacién 18 (Acero laminado): 1.35:PP1+0.9-V2+1.5-N1

N |-4.2182|-4.1979 | -4.1777 | -4.1574 | -4.1371 | -4.1169 | -4.0966 | -4.0763 | -4.0561
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.1475 | 0.1475 | 0.1475 | 0.1475 | 0.1475 | 0.1475 | 0.1475 | 0.1475 | 0.1475
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0830|-0.1659 | -0.2489 | -0.3319 | -0.4148 | -0.4978 | -0.5808 | -0.6637
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacion 19 (Acero laminado): 0.8-PP1+0.9-V3+1.5-N1

N |-1.7168|-1.7048 | -1.6927 | -1.6807 | -1.6687 | -1.6567 | -1.6447 | -1.6327 | -1.6207
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0587 | 0.0587 | 0.0587 | 0.0587 | 0.0587 | 0.0587 | 0.0587 | 0.0587 | 0.0587
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0330 | -0.0660 | -0.0990 | -0.1320 | -0.1650 | -0.1980 | -0.2310 | -0.2640
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacidén 20 (Acero laminado): 1.35:PP1+0.9-V3+1.5-N1

N |-2.8465|-2.8262 | -2.8059 | -2.7857 | -2.7654 | -2.7451 | -2.7249 | -2.7046 | -2.6843
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
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ANEJO N° 6: CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Tz | 0.0973 | 0.0973 | 0.0973 | 0.0973 | 0.0973 | 0.0973 | 0.0973 | 0.0973 | 0.0973
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0548 | -0.1095 | -0.1643 | -0.2190 | -0.2738 | -0.3285 | -0.3833 | -0.4381
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacioén 21 (Acero laminado): 0.8-PP1+0.9-V4+1.5-N1

N |-1.9496|-1.9376 | -1.9256 | -1.9136 | -1.9015 | -1.8895 | -1.8775 | -1.8655 | -1.8535
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0673 | 0.0673 | 0.0673 | 0.0673 | 0.0673 | 0.0673 | 0.0673 | 0.0673 | 0.0673
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0379|-0.0758 | -0.1136 | -0.1515 | -0.1894 | -0.2273 | -0.2652 | -0.3031
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacioén 22 (Acero laminado): 1.35-PP1+0.9-V4+1.5-N1

N |-3.0793|-3.0590 | -3.0388 | -3.0185 | -2.9982 | -2.9780 | -2.9577 | -2.9374 | -2.9172
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.1060 | 0.1060 | 0.1060 | 0.1060 | 0.1060 | 0.1060 | 0.1060 | 0.1060 | 0.1060
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0596 | -0.1193 | -0.1789 | -0.2385 | -0.2982 | -0.3578 | -0.4175 | -0.4771
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacioén 23 (Acero laminado): 0.8-PP1+0.9-V5+1.5-N1

N |-1.9496|-1.9376 | -1.9256 | -1.9136 | -1.9015 | -1.8895 | -1.8775 | -1.8655 | -1.8535
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0673 | 0.0673 | 0.0673 | 0.0673 | 0.0673 | 0.0673 | 0.0673 | 0.0673 | 0.0673
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0379|-0.0758 |-0.1136 | -0.1515 | -0.1894 | -0.2273 | -0.2652 | -0.3031
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacion 24 (Acero laminado): 1.35-PP1+0.9-V5+1.5-N1

N |-3.0793|-3.0590 | -3.0388 | -3.0185 | -2.9982 | -2.9780 | -2.9577 | -2.9374 | -2.9172
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.1060 | 0.1060 | 0.1060 | 0.1060 | 0.1060 | 0.1060 | 0.1060 | 0.1060 | 0.1060
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0596 | -0.1193 | -0.1789 | -0.2385 | -0.2982 | -0.3578 | -0.4175 | -0.4771
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacién 25 (Acero laminado): 0.8:PP1+1.5-V1+0.75-N1

N |-1.4024|-1.3903 |-1.3783 | -1.3663 | -1.3543 | -1.3423 | -1.3303 | -1.3183 | -1.3063
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0470 | 0.0470 | 0.0470 | 0.0470 | 0.0470 | 0.0470 | 0.0470 | 0.0470 | 0.0470
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0265|-0.0529 | -0.0794 | -0.1059 | -0.1323 | -0.1588 | -0.1852 | -0.2117
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacioén 26 (Acero laminado): 1.35-PP1+1.5-V1+0.75-N1

N |-2.5321|-2.5118|-2.4915|-2.4713|-2.4510 | -2.4307 | -2.4105 | -2.3902 | -2.3699
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0857 | 0.0857 | 0.0857 | 0.0857 | 0.0857 | 0.0857 | 0.0857 | 0.0857 | 0.0857
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0482 | -0.0964 | -0.1447 | -0.1929 | -0.2411 | -0.2893 | -0.3375 | -0.3857
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000

Combinacidén 27 (Acero laminado): 0.8:PP1+1.5-V2+0.75-N1

N |-2.5934|-2.5813|-2.5693 | -2.5573 | -2.5453 | -2.5333 | -2.5213 | -2.5093 | -2.4973
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
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ANEJO N° 6: CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Tz | 0.0908 | 0.0908 | 0.0908 | 0.0908 | 0.0908 | 0.0908 | 0.0908 | 0.0908 | 0.0908
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0511|-0.1022|-0.1533 | -0.2044 | -0.2554 | -0.3065 | -0.3576 | -0.4087
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacioén 28 (Acero laminado): 1.35-PP1+1.5-V2+0.75-N1
N |-3.7231|-3.7028 | -3.6825 | -3.6623 | -3.6420 | -3.6217 | -3.6015 | -3.5812 | -3.5609
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.1295 | 0.1295 | 0.1295 | 0.1295 | 0.1295 | 0.1295 | 0.1295 | 0.1295 | 0.1295
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0728|-0.1457|-0.2185|-0.2914 | -0.3642 | -0.4371 | -0.5099 | -0.5828
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacién 29 (Acero laminado): 0.8-PP1+1.5-V3+0.75-N1
N |-0.3071|-0.2951|-0.2831|-0.2711 | -0.2591 | -0.2471 | -0.2351 | -0.2231 | -0.2111
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0072 | 0.0072 | 0.0072 | 0.0072 | 0.0072 | 0.0072 | 0.0072 | 0.0072 | 0.0072
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0041|-0.0081|-0.0122 |-0.0163 | -0.0203 | -0.0244 | -0.0285 | -0.0326
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacién 30 (Acero laminado): 1.35-PP1+1.5-V/3+0.75-N1
N |-1.4368|-1.4166|-1.3963|-1.3760|-1.3558 | -1.3355|-1.3152|-1.2950 | -1.2747
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0459 | 0.0459 | 0.0459 | 0.0459 | 0.0459 | 0.0459 | 0.0459 | 0.0459 | 0.0459
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0258|-0.0516|-0.0775|-0.1033|-0.1291 | -0.1549 | -0.1808 | -0.2066
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacioén 31 (Acero laminado): 0.8-PP1+1.5-V4+0.75-N1
N |-0.6952|-0.6832|-0.6712|-0.6592 | -0.6471|-0.6351 | -0.6231 | -0.6111 | -0.5991
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0217 | 0.0217 | 0.0217 | 0.0217 | 0.0217 | 0.0217 | 0.0217 | 0.0217 | 0.0217
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0122|-0.0244 | -0.0366 | -0.0488 | -0.0610 | -0.0732 | -0.0854 | -0.0976
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacién 32 (Acero laminado): 1.35-PP1+1.5-V4+0.75-N1
N [-1.8249|-1.8046|-1.7844|-1.7641 |-1.7438 | -1.7236 | -1.7033 | -1.6830 | -1.6628
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0604 | 0.0604 | 0.0604 | 0.0604 | 0.0604 | 0.0604 | 0.0604 | 0.0604 | 0.0604
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0340|-0.0679|-0.1019 | -0.1358|-0.1698 | -0.2037 | -0.2377 | -0.2717
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacioén 33 (Acero laminado): 0.8-PP1+1.5-V5+0.75-N1
N |-0.6952|-0.6832|-0.6712|-0.6592 | -0.6471|-0.6351 | -0.6231 | -0.6111 | -0.5991
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Tz | 0.0217 | 0.0217 | 0.0217 | 0.0217 | 0.0217 | 0.0217 | 0.0217 | 0.0217 | 0.0217
Mt | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
My | 0.0000 | -0.0122|-0.0244 | -0.0366 | -0.0488 | -0.0610 | -0.0732 | -0.0854 | -0.0976
Mz | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
Combinacién 34 (Acero laminado): 1.35-PP1+1.5-V5+0.75-N1
N [-1.8249|-1.8046 |-1.7844|-1.7641 |-1.7438 | -1.7236 | -1.7033 | -1.6830 | -1.6628
Ty | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000 | 0.0000
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Ty+

Tz+
Mt-
Mt+
My-
My+
Mz-
Mz+

0.0604
0.0000
0.0000
0.0000

0.0604
0.0000
-0.0340
0.0000

0.0604
0.0000
-0.0679
0.0000

0.0604
0.0000
-0.1019
0.0000

0.0604
0.0000
-0.1358
0.0000

0.0604
0.0000
-0.1698
0.0000

0.0604
0.0000
-0.2037
0.0000

0.0604
0.0000
-0.2377
0.0000

0.0604
0.0000
-0.2717
0.0000

Envolvente (Acero laminado)

-4.2182
0.3180
0.0000
0.0000

-0.0155
0.1475
0.0000
0.0000
0.0000
0.0000
0.0000
0.0000

-4.1979
0.3300
0.0000
0.0000

-0.0155
0.1475
0.0000
0.0000

-0.0830
0.0087
0.0000
0.0000

-4.1777
0.3420
0.0000
0.0000

-0.0155
0.1475
0.0000
0.0000

-0.1659
0.0174
0.0000
0.0000

-4.1574
0.3540
0.0000
0.0000

-0.0155
0.1475
0.0000
0.0000

-0.2489
0.0262
0.0000
0.0000

-4.1371
0.3660
0.0000
0.0000

-0.0155
0.1475
0.0000
0.0000

-0.3319
0.0349
0.0000
0.0000

-4.1169
0.3781
0.0000
0.0000

-0.0155
0.1475
0.0000
0.0000

-0.4148
0.0436
0.0000
0.0000

-4.0966
0.3901
0.0000
0.0000

-0.0155
0.1475
0.0000
0.0000

-0.4978
0.0523
0.0000
0.0000

-4.0763
0.4021
0.0000
0.0000

-0.0155
0.1475
0.0000
0.0000

-0.5808
0.0610
0.0000
0.0000

-4.0561
0.4141
0.0000
0.0000

-0.0155
0.1475
0.0000
0.0000

-0.6637
0.0697
0.0000
0.0000

Barras ‘

= Tensiones

TENSION MAXIMA

TENS. ()

APROV. (%)

Pos. (m)

N (Tn)

Ty (Tn)

Tz (Th)

Mt (Th-m)

My (Tn-m)

Mz (Tn-m)

1/3
2/3

0.9135
0.3626

91.35
36.26

4.707
4.500

-0.0946
-4.0561

0.0000
0.0000

0.0705
0.1475

0.0000
0.0000

8.9049
-0.6637

0.0000
0.0000

= Flechas (Barras)

Flecha maxima Absoluta y | Flecha maxima Absoluta z \ Flecha activa Absoluta y | Flecha activa Absoluta z
Barras | Flecha maxima Relativay | Flecha méaxima Relativa z \ Flecha activa Relativay | Flecha activa Relativa z
Pos. (m) Flecha (mm) Pos. (m) Flecha (mm) Pos. (m) | Flecha (mm) | Pos. (m) | Flecha (mm)

1/3 - 0.00 4.707 12.65 - 0.00 4.707 10.03

- L/(>1000) 4,707 L/744 - L/(>1000) 4.707 L/938

2/3 - 0.00 2.813 3.46 - 0.00 2.813 2.74

- L/(>1000) - L/(>1000) - L/(>1000) - L/(>1000)
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4.3.2.- CALCULO DE LAS CORREAS

DATOS DE LA OBRA:

= Separacion entre porticos: 5.00 m.
= Con cerramiento en cubierta.

- Peso del cerramiento: 60.00 kg/m?

- Sobrecarga del cerramiento: 99.90 kg/m2
= Sin cerramiento en laterales.

NORMAS Y COMBINACIONES:

CTE
Perfiles conformados |Categoria de uso: G. Cubiertas accesibles Gnicamente para mantenimiento
Cota de nieve: Altitud inferior o igual a 1000 m

CTE
Perfiles laminados |Categoria de uso: G. Cubiertas accesibles Gnicamente para mantenimiento
Cota de nieve: Altitud inferior o igual a 1000 m

Desplazamientos |Acciones caracteristicas

DATOS DE VIENTO:

= Normativa: CTE DB-SE AE (Espafia)
= Zonaeolica: B
= Grado de aspereza: IV. Zona urbana. industrial o forestal
= Profundidad nave industrial: 10.00
= Sin huecos.
= Hipétesis aplicadas:
1 - 0 grados. Presion exterior tipo 1
2 - 0 grados. Presion exterior tipo 2
3 - 180 grados
4 - 90 grados
5-270 grados

DATOS DE NIEVE:

= Normativa: CTE DB-SE AE (Espafia)
= Zona de climainvernal: 1
= Altitud topogréfica: 940.00 m
= Cubierta sin resaltos
= EXxposicién al viento: Protegida
= Hipotesis aplicadas:
1 - Sobrecarga de nieve 1

ACEROS EN PERFILES:

. Lim. elastico | Mddulo de elasticidad
Tipo acero Acero
kp/cm? kp/cm?
Aceros Laminados | S275 2803 2100000
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Datos de porticos

Pértico | Tipo exterior Geometria Tipo interior
Luz total: 9.20 m.
1 Un agua o Pértico rigido
Alero izquierdo: 2.50 m.

Parametros de célculo

Datos de correas de cubierta

Descripcion de correas

Limite flecha: L / 300
NUmero de vanos: Tres 0 mas vanos

Tipo de fijacién: Fijacion rigida

Tipo de perfil: IPE-100
Separacioén: 1.00 m.
Tipo de Acero: S275

Comprobacion

Porcentajes de aprovechamiento:

- Tension: 35.47 %
- Flecha: 77.57 %

El perfil seleccionado cumple todas las comprobaciones.

Tipo de correas

N° de correas

Medicién de correas

Peso lineal kg/m

Peso superficial kg/m?2

Correas de cubierta 10 80.86 8.79
CARGAS EN BARRAS:
» Portico 1
Barra Hipotesis Tipo Posicion Valor Orientacion
Cubierta Carga permanente Uniforme --- 0.17 Tn/m EG: (0.00. 0.00. -1.00)
Cubierta 0 grados. Presion exterior tipo 1 Faja 0.00/0.10 (R) | 0.17 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. 1.00)
Cubierta 0 grados. Presion exterior tipo 1 Faja 0.10/1.00 (R) | 0.06 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. 1.00)
Cubierta 0 grados. Presion exterior tipo 2 Faja 0.00/0.10 (R) | 0.02 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. -1.00)
Cubierta 0 grados. Presion exterior tipo 2 Faja 0.10/1.00 (R) | 0.02 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. -1.00)
Cubierta 180 grados Faja 0.00/0.10 (R) | 0.36 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. 1.00)
Cubierta 180 grados Faja 0.10/1.00 (R) | 0.13 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. 1.00)
Cubierta 90 grados Faja 0.00/0.24 (R) | 0.17 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. 1.00)
Cubierta 90 grados Faja 0.24/0.76 (R) | 0.18 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. 1.00)
Cubierta 90 grados Faja 0.76/1.00 (R) | 0.20 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. 1.00)
Cubierta 270 grados Uniforme --- 0.10 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. 1.00)
Cubierta Sobrecarga de nieve 1 Uniforme 0.09 Tn/m EG: (0.00. 0.00. -1.00)
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» Pdrtico 2
Barra Hipotesis Tipo Posicion Valor Orientacién
Cubierta Carga permanente Uniforme --- 0.34 Tn/m EG: (0.00. 0.00. -1.00)
Cubierta 0 grados. Presion exterior tipo 1 Faja 0.00/0.10 (R) | 0.28 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. 1.00)
Cubierta 0 grados. Presioén exterior tipo 1 Faja 0.10/1.00 (R) | 0.12 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. 1.00)
Cubierta 0 grados. Presion exterior tipo 2 Faja 0.00/0.10 (R) | 0.04 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. -1.00)
Cubierta 0 grados. Presioén exterior tipo 2 Faja 0.10/1.00 (R) | 0.04 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. -1.00)
Cubierta 180 grados Faja 0.00/0.10 (R) | 0.40 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. 1.00)
Cubierta 180 grados Faja 0.10/1.00 (R) | 0.27 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. 1.00)
Cubierta 90 grados Uniforme 0.22 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. 1.00)
Cubierta 270 grados Uniforme --- 0.22 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. 1.00)
Cubierta Sobrecarga de nieve 1 Uniforme 0.18 Tn/m EG: (0.00. 0.00. -1.00)
» Portico 3
Barra Hipotesis Tipo Posicion Valor Orientacion
Cubierta Carga permanente Uniforme 0.17 Tn/m EG: (0.00. 0.00. -1.00)
Cubierta 0 grados. Presion exterior tipo 1 Faja 0.00/0.10 (R) | 0.17 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. 1.00)
Cubierta 0 grados. Presion exterior tipo 1 Faja 0.10/1.00 (R) | 0.06 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. 1.00)
Cubierta 0 grados. Presion exterior tipo 2 Faja 0.00/0.10 (R) | 0.02 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. -1.00)
Cubierta 0 grados. Presion exterior tipo 2 Faja 0.10/1.00 (R) | 0.02 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. -1.00)
Cubierta 180 grados Faja 0.00/0.10 (R) | 0.36 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. 1.00)
Cubierta 180 grados Faja 0.10/1.00 (R) | 0.13 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. 1.00)
Cubierta 90 grados Uniforme 0.10 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. 1.00)
Cubierta 270 grados Faja 0.00/0.24 (R) | 0.17 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. 1.00)
Cubierta 270 grados Faja 0.24/0.76 (R) | 0.18 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. 1.00)
Cubierta 270 grados Faja 0.76/1.00 (R) | 0.20 Tn/m EXB: (0.00. 0.00. 1.00)
Cubierta Sobrecarga de nieve 1 Uniforme 0.09 Tn/m EG: (0.00. 0.00. -1.00)

Descripcion de las abreviaturas:

barra.

R: Posicién relativa a la longitud de la barra.

EG: Ejes de la carga coincidentes con los globales de la estructura.
EXB: Ejes de la carga en el plano de definiciéon de la misma y con el eje X coincidente con la
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4.3.3.- ZAPATAS

Se dispone de una cimentacion mediante zapata corrida de hormigobn armado que sirve
de sustentacién a. a continuacion se exponen los resultados del céalculo.

ZAPATA CORRIDA:

Referencia: M1
Dimensiones: 50 x 40

Armados: Xi:@12c/25 Yi:@12c¢/25

Comprobacion Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
-Tensién media en situaciones persistentes: Maximo: 2 kp/cm?2
Calculado: 0.399 kp/cm?2 Cumple
-Tensién maxima acc. gravitatorias: Maximo: 2.5 kp/cm?
Calculado: 0.81 kp/cm?2 Cumple
-Tensién maxima con acc. de viento: , .
Maximo: 2.5 kp/cm?2
Calculado: 0.81 kp/cm?2 Cumple
Flexiéon en la zapata:
-En direccion X: Momento: 0.00 Tn-m Cumple
-En direccion Y: Momento: 0.11 Tn-m 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 togas @frerippitgSienes de equilibrio. Reserva seguridad: 11343.1 % |Cumple
-En direccioén Y: Reserva seguridad: 162.3 % Cumple
Compresién oblicua en la zapata: Maximo: 509.69 Tn/m2
Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 9 Tn/m? Cumple
Cortante en la zapata:
-En direccién X: Cortante: 0.00 Tn Cumple
-En direccioén Y: Cortante: 0.00 Tn Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm
Articulo 58.8.1 (norma EHE-08) Calculado: 40 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 0 cm
-M1: Calculado: 33 cm Cumple
Cuantia geométrica minima: L
Minimo: 0.001
Articulo 42.3.5 (norma EHE-08)
-Armado inferior direccién X: Calculado: 0.0012 Cumple
-Armado inferior direccién Y: Calculado: 0.0012 Cumple
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Cuantia minima necesaria por flexion: L.
] Minimo: 0.0001
-Armado inferior direccion Y: Calculado: 0.0012 c |
Articulo 42.3.2 (norma EHE-08) alculado: ©. umpie
Diametro minimo de las barras: L,
Minimo: 12 mm
-Parrilla inferior: Calculado: 12 c |
Recomendacidn del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) alculado: mm umpie
Separacién maxima entre barras: .
Maximo: 30 cm
Articulo 58.8.2 (norma EHE-08)
-Armado inferior direccién X: Calculado: 25 cm Cumple
-Armado inferior direccion Y: Calculado: 25 cm Cumple
Separacién minima entre barras:
Recomendacién del libro "Calculo de estructuras de cimentacién”. J. Calavera. ed.
INTEMAC. 1991 ;.
29 Minimo: 10 cm
-Armado inferior direccion X: Calculado: 25 cm Cumple
-Armado inferior direccion Y: Calculado: 25 cm Cumple
Longitud de anclaje:
Criterio del libro "Célculo de estructuras de cimentacion”. J. Calavera. ed.
INTEMAC. 1991
-Armado inf. direccion Y hacia arriba: Minimo: 0 cm
Calculado: 0 cm Cumple
-Armado inf. direccién Y hacia abajo: o
Minimo: 15 cm
Calculado: 15 cm Cumple
Longitud minima de las patillas: Minimo: 12 cm
-Armado inf. direccién Y hacia arriba: Calculado: 15 cm Cumple
-Armado inf. direccion Y hacia abajo: Calculado: 15 cm Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones
Informacion adicional:
- Zapata de tipo rigido (Articulo 58.2 (norma EHE-08))
- Flexidén en la zapata (En direccion X): 0.00
- Relacién rotura pésima (En direccién Y): 0.01
- Cortante de agotamiento (En direccién X): 0.00 Tn
- Cortante de agotamiento (En direccién Y): 0.00 Tn
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VIGA DE ATADO:

Referencia: C.1 [M1 - 2] (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

Recomendacion para el ancho minimo de la viga de atado: Minimo: 20.8 cm

J. Calavera. 'Célculo de Estructuras de Cimentacion' 4@ edicion. INTEMAC. Apartado 3.15 (pag.126).
Calculado: 40 cm Cumple

Recomendacion para el canto minimo de la viga de atado: Minimo: 20.8 cm

J. Calavera. 'Célculo de Estructuras de Cimentacion' 4@ edicion. INTEMAC. Apartado 3.15 (pag.126). Calculado: 40 cm Cumple

Diametro minimo estribos: Minimo: 6 mm

Calculado: 8 mm Cumple

Separacién minima entre estribos:

Articulo 69.4.1 (norma EHE-08)

Minimo: 2 cm

Calculado: 29.2 cm |Cumple

Separacién minima armadura longitudinal: L,
Minimo: 2 cm
Articulo 69.4.1 (norma EHE-08)

-Armadura superior: Calculado: 28 cm Cumple

-Armadura inferior: Calculado: 28 cm Cumple

Separacién maxima estribos: .
Maximo: 30 cm
-Sin cortantes:

Articulo 44.2.3.4.1 (norma EHE-08) Calculado: 30 cm Cumple

Separacién maxima armadura longitudinal:

Maximo: 30 cm
Articulo 42.3.1 (norma EHE-08)

-Armadura superior: Calculado: 28 cm Cumple

-Armadura inferior: Calculado: 28 cm Cumple

Se cumplen todas las comprobaciones

Informacion adicional:

= Didmetro minimo de la armadura longitudinal (Recomendacién del Articulo 58.8.2 de la EHE-08):
Minimo: 12.0 mm. Calculado: 12.0 mm (Cumple)

= No llegan estados de carga a la cimentacion.
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ZAPATA AISLADA DEL PILAR:

Referencia: 2
Dimensiones: 90 x 50 x 40

Armados: Xi:@12c/28 Yi:@12c/28

Comprobacion Valores Estado
Tensiones sobre el terreno:
Criterio de CYPE Ingenieros
-Tension media en situaciones persistentes: Maximo: 2 kp/cm?2
Calculado: 1.232 kp/cm2 |Cumple
-Tensién maxima acc. gravitatorias: Méaximo: 2.5 kp/cm?2
Calculado: 2.285 kp/cm2 |Cumple
-Tensidon maxima con acc. de viento: Maximo: 2.5 kp/cm?2
Calculado: 2.465 kp/cm2 | Cumple
Flexidon en la zapata:
-En direccion X: Momento: 0.37 Tn-m Cumple
-En direccion Y: Momento: 0.00 Tn-m Cumple
Vuelco de la zapata:
-En direccién X:
En este caso no es necesario realizar la comprobacion de vuelco Sin momento de vuelco Cumple
-En direccion Y:
Si el % de reserva de seguridad es mayor que 0, quiere decir que los coeficientes de seguridad
al vuelco son mayores que los valores estrictos exigidos para todas las combin. de equilibrio. Reserva seguri dad: 71.5 % Cumple
Compresion oblicua en la zapata: Maximo: 509.69 Tn/m?2
Criterio de CYPE Ingenieros Calculado: 23.8 Tn/m?2 Cumple
Cortante en la zapata:
-En direccién X: Cortante: 0.18 Tn Cumple
-En direccion Y: Cortante: 0.00 Tn Cumple
Canto minimo: Minimo: 25 cm
Articulo 58.8.1 (norma EHE-08) Calculado: 40 cm Cumple
Espacio para anclar arranques en cimentacion: Minimo: 30 cm
Cumple
-2: Calculado: 33 cm P
Cuantia geométrica minima: L,
Minimo: 0.001
Articulo 42.3.5 (norma EHE-08)
-Armado inferior direccidon X: Calculado: 0.0011 Cumple
-Armado inferior direccién Y: Calculado: 0.0011 Cumple
Cuantia minima necesaria por flexion: L
Minimo: 0.0004
-Armado inferior direccion X: Calculado: 0.0011 C |
Articulo 42.3.2 (norma EHE-08) alculado: 0. umple
Diametro minimo de las barras: L
Minimo: 12 mm
-Parrilla inferior: Calculado: 12 c |
Recomendacidn del Articulo 58.8.2 (norma EHE-08) alculado: mm umpie
Alumno: ier Pajares P r
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Separacién maxima entre barras: L
Maximo: 30 cm
Articulo 58.8.2 (norma EHE-08)
-Armado inferior direccion X: Calculado: 28 cm Cumple
-Armado inferior direccion Y: Calculado: 28 cm Cumple
Separacién minima entre barras:
Recomendacion del libro "Calculo de estructuras de cimentacion". J. Calavera. ed. INTEMAC.
1991
Minimo: 10 cm
-Armado inferior direccion X: Calculado: 28 cm Cumple
-Armado inferior direccion Y: Calculado: 28 cm Cumple
Longitud de anclaje:
Criterio del libro "Célculo de estructuras de cimentacién”. J. Calavera. ed. INTEMAC.
1991
-Armado inf. direccion X hacia der: .
Minimo: 15 cm
Calculado: 15 cm Cumple
-Armado inf. direccién X hacia izq: ,
q Minimo: 15 cm
Calculado: 15 cm Cumple
-Armado inf. direccidén Y hacia arriba: .
Minimo: 0 cm
Calculado: 0 cm Cumple
-Armado inf. direccién Y hacia abajo: .
Minimo: 15 cm
Calculado: 15 cm Cumple
Longitud minima de las patillas: Minimo: 12 cm
-Armado inf. direccién X hacia der: Calculado: 15 cm Cumple
-Armado inf. direccién X hacia izq: Calculado: 15 cm Cumple
-Armado inf. direccién Y hacia arriba: Calculado: 15 cm Cumple
-Armado inf. direccion Y hacia abajo: Calculado: 15 cm Cumple
Se cumplen todas las comprobaciones
Informacion adicional:
- Zapata de tipo rigido (Articulo 58.2 (norma EHE-08))
- Relacién rotura pésima (En direccion X): 0.22
- Relacién rotura pésima (En direccién Y): 0.01
- Cortante de agotamiento (En direccion X): 10.14 Tn
- Cortante de agotamiento (En direccién Y): 0.00 Tn
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1. DESCRIPCION DE LA PRODUCCION

1.1. DESCRIPCION DE LA MATERIA PRIMA EMPLEADA Y EL PRODUCTO
FINAL

La materia prima empleada sera leche cruda de oveja procedente de la propia
explotacién ovina del promotor que debera ser de buena calidad, tanto desde el punto de
vista fisico-quimico, como microbioldgico.

El rebafio del promotor es de raza Assaf, raza perfectamente adaptada al medio y
al pastoreo, siendo una oveja de aptitud lechera de buena calidad.

El rebafo esta dividido en dos lotes desfasados cuatro meses en el sistema de
explotacién, mediante el establecimiento de un sistema de tres partos cada dos afos,
logrando que haya partos cada cuatro meses, consiguiendo asi que haya una produccién
lactea homogénea a lo largo del afio.

La leche debe poseer las siguientes cualidades, coagular bien con el cuajo, soltar
bien el suero, buen rendimiento quesero y, por ultimo, buena calidad microbiana para asi
poder obtener quesos artesanos de sabor y aroma caracteristicos.

Para que el queso se pueda considerar artesano al menos el 50% de la materia
prima empleada debe proceder de la propia explotaciébn. Dicha condicibn queda
sobradamente cumplida ya que en nuestro caso solo se empleara la leche propiedad de
la explotacién del promotor.

La fabrica va a producir 16848 kg anuales de queso de oveja con las siguientes
caracteristicas generales:

= Nombre: Quesos Artesanos “La Vega”

= Tipo de queso: Queso tipo Oveja

= Descripcion del producto: Queso curado de leche cruda de oveja, coagulacion
preferentemente enzimatica, de pasta prensada

= Peso: Quesos de 1y de 3 kg.

= Datos orientativos:

Humedad: 30.4%

Grasa: 37.3%

Proteina: 25.5%

Acido Léctico: 1.7%
Grasa/Extracto seco: 50.0%

ANANENENEN

Calendario de produccién:

Con una transformacion de 72.000 litros de leche al afio, se emplearan unos 6000 litros al
mes, de tal manera que cada dos dias se fabricaran quesos de 1y 3 kg. Con una jornada
laboral de 8 h, donde se transformaran 400 | cada dos dias, produciéndose 93,6 kg de
gueso cada dia de funcionamiento de la industria.
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Subproductos:

» Lactosuero:

La cantidad producida es bastante considerable, cuyos valores de DQO seran
altos, pero en este caso se evitara cualquier problema ambiental, ya que se reutilizara en
la alimentacién de las corderas de la cabafia ovina del promotor.

1.2. VOLUMEN DE LECHE ESPERADO

La queseria se proyecta para recibir un total de 400 litros de leche cada dos dias.
Se recoge la leche directamente del tanque de enfriamiento de la explotacién propiedad
del promotor y se procesa en la industria un dia si y otro no siendo el volumen de leche
esperado de:
400 litros / cada dos dias
Por tanto, el volumen procesado mensual y anualmente serd, aproximadamente:

6000 litros / mes
72000 litros / ano

1.3. CALCULO DEL RENDIMIENTO QUESERO

» COMPOSICION DE LA LECHE TRATADA:

COMPOSICION DE LA LECHE DE OVEJA %
(Fte: Anifantakis, Ramos y Juarez, 1986)

EST 18,25

GRASA 6,86

PROTEINAS 5,72
MG/EST 38,55%

> CALCULO DEL RENDIMIENTO DEL QUESO DE OVEJA:

El rendimiento quesero expresa la cantidad de queso obtenido a partir de una
determinada cantidad de leche, generalmente 100 litros o 100 kilogramos.

Las caracteristicas del queso, que se quiere obtener son:

v Oveja 100%
v' Extracto Seco Total del queso (EST): 55 %
v' MG/EST: 50 %
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Igualmente se va a considerar el extracto seco del suero obtenido en 64 gr/l.
Como:

EST leche = 187,1 gr/kg
EST suero = 64 gr/kg
EST cuajada = 550 gr/kg

R = 100- (ESTIeche — ESTsuero) _ 100(187,1— 64)
ESTcuajada— ESTsuero 550 - 64

R = 25,33kgque50/100kgleche

Para expresarlo en kg de queso / 100 litros de leche, multiplicamos por la
densidad de la leche (en este caso 1.038). Entonces:

25,33 - 1,038 = 26,3 kg queso/ 100 | leche

Este rendimiento es tedrico, aplicamos un 1% de pérdidas. El rendimiento real R,
sera:

Rqueso = 26,3 —-0,01 - 26,3 =26 kg queso/ 100 | leche
Por otro lado, la cantidad te6rica de suero obtenida es:

100 — 25,33 = 74,67 kg suero / 100 kg leche
74,67 kg suero - 1.038 = 77,5 kg suero / 100 | leche

Si consideramos un 2 % de pérdidas en el suero:
Rsuero=77.5-0.02 - 7.5 =76 kg suero/ 100 | leche
Por tanto, de cada 100 litros de leche de oveja obtendremos:
26 kg de queso
76 kg de suero
> EXTRACTO SECO DEL QUESO DESPUES DEL PRENSADO:

Para calcularlo tenemos que realizar un balance de materia en extracto seco.
Consideramos que:

Por cada kg de queso con un EST inicial de 550 gr/kg se obtienen X kg de queso
con EST = A gr/kg mas (1 — X) kg de suero con EST = B gr/kg.

Considerando un 10% de pérdidas en peso durante el prensado, tenemos:
1-X=0,1 — X=0,9kg

Considerando el EST del suero en 64 gr/l
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Podemos decir:

1 kg queso - 550 gr/kg = 0,9 kg - A gr’kg + 0.1 kg - 64 gr/kg
550=0,9A +6,4
A =604 gr/kg

EST final del queso prensado = 60,4 %

En resumen:

RENDIMIENTO QUESERO

Por cada 100 litros de leche (100% oveja)

26 kg queso

ANTES DE PRENSAR
76 kg suero

23,4 kg queso

DESPUES DE PRENSAR
2,6 kg suero

1.4. PRODUCCION DE QUESO ESPERADA

Se procesan 400 litros de leche cada dos dias, se trabajan en la industria 15 dias
del mes en dias alternativos, lo que hace un volumen mensual medio de 6.000 litros al
mes, con un rendimiento de 23,4 kg queso / 100 litros leche, se obtienen:

PRODUCCION DE QUESO
CADA DOS DIAS 93,6 kg de queso
MES 1.404 kg de queso
ANO 16.848 kg de queso

Solo se elaboraran piezas enteras. Se fabricara un queso curado.
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Los detalles de la produccién se presentan en la siguiente tabla:

PRODUCCION ANUAL DE QUESO
N° Total de N° Total de
Meses Kg de queso gquesos quesos
(Piezas de 3kg) | (Piezas de 1 KQ)

Enero 1404 312 156
Febrero 1404 312 156
Marzo 1404 312 156
Abril 1404 312 156
Mayo 1404 312 156
Junio 1404 312 156
Julio 1404 312 156
Agosto 1404 312 156
Septiembre 1404 312 156
Octubre 1404 312 156
Noviembre 1404 312 156
Diciembre 1404 312 156

TOTAL 16848 kg 3744 ud 1872 ud

1.5. PRODUCCION DE SUERO ESPERADA

La produccién de suero se recoge a continuacion, siendo la produccion cada dos
dias de:

PRODUCCION DE SUERO
CADA DOS DIAS 304 kg de suero
MES 4.560 kg de suero
ANO 54.720 kg de suero
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PRODUCCION ANUAL DE SUERO
meses Litros de leche Kg de suero
Enero 6000 4560
Febrero 6000 4560
Marzo 6000 4560
Abril 6000 4560
Mayo 6000 4560
Junio 6000 4560
Julio 6000 4560
Agosto 6000 4560
Septiembre 6000 4560
Octubre 6000 4560
Noviembre 6000 4560
Diciembre 6000 4560
TOTAL 72000 | 54720 Kg

2. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

Durante todo el proceso de fabricacion se va a tratar de mantener las condiciones
mas adecuadas para obtener un producto final de la mejor calidad posible.

Se detallan a continuacién las operaciones necesarias para la elaboracion del
queso.

2.1. RECEPCION DE LA LECHE

La recogida de la leche se realizard mediante un tanque de recogida, propiedad
del promotor y que se puso como condicionante en el proyecto, que recogera la leche de
su explotacion ovina.

Este tanque se lleva desde la explotacion a la industria transformadora donde se
recepcionara en el obrador a través de una puerta de acceso dispuesta para tal fin.

Se vierte su contenido directamente desde el tanque a la Cuba de
Cuajado.
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> FILTRACION GROSERA

Nada mas entrar la leche en la queseria, se le hara circular a través de un filtro
estatico de disco, para la eliminacién de posibles particulas groseras.

> MEDICION DEL CAUDAL

A continuacion la leche atravesara el medidor de caudal para controlar la cantidad
de leche que entra en la queseria.

Dicho medidor contard con una unidad indicadora, conectada directamente al
medidor, que permita visualizar caudales instantaneos, voliumenes acumulados,
temperatura, etc. Estard construido en materiales sanitarios y acabados especiales que
permiten una correcta limpieza.

2.2. LLENADO DE LA CUBA

La leche, tras recepcionarse, entrara en la cuba de cuajado. Mientras la cuba se llena de
leche se realizaran las siguientes adiciones:

> DECOLORANTE: Los decolorantes que se afiaden a la leche tienen como fin
atenuar el color amarillento que esta pueda presentar.

Esto suele ocurrir en primavera y en general en épocas en que hay abundantes
forrajes verdes para la alimentacion del ganado, debido a los carotenos que contiene. Se
pueden utilizar blanqueantes Opticos 0 que actien por oxidaciéon de la materia grasa.
Entre los primeros se encuentra la clorofila, usando normalmente en dosis de 25 ml de
solucion comercial por cada 1000 litros de leche. Entre los blanqueantes que actdan por
oxidacién de la materia grasa, se puede citar el perdxido de benzoilo, en dosis de 8-10 gr
por cada 100 litros de leche.

> CLORURO CALCICO: Su adiccion a la leche permite mejorar la capacidad de
coagulacién, ya que esta puede haber sido mermada con el tratamiento térmico, ya que
la coagulacion enzimatica de la leche por el cuajo requiere la presencia de iones Ca?".

Por una parte, el CaCl, compensa la pérdida del calcio por insolubilizacién en el
tratamiento térmico; y por otra, la adicién de esta sal permite corregir el alargamiento del
tiempo de coagulacién debido a la refrigeracion.

Se usard el CaCl, de uso alimentario, a dosis entre 0,2-0,3 gr/l. no se deber&a
exagerar la dosis afiadida porgue se corre el riesgo de obtener quesos de gusto amargo y
pasta mas dura y seca. Una vez conseguido un pH de 6,4 se afadira el cloruro calcico
(CaCl,), y esto se hara justamente antes de afiadir el cuajo.

FERMENTOS: Como se van a producir quesos madurados se afiadiran también
fermentos para reponer la flora beneficiosa perdida por la temperatura alcanzada y cuyo
papel es esencial en el proceso de maduracion, asi como en el desuerado.

Estos fermentos ayudan a que la leche coagule mejor y contribuyen al proceso de
maduracion del queso. Se utiliza un cultivo liofilizado en polvo, que se conserva durante
bastante tiempo y no se altera durante el transporte por los cambios de temperatura.
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Su adicion se hara segun se va llenando la cuba de cuajar y esta tenga una
temperatura de 30°-32°C.

» CUAJO: Se afade el cuajo animal procedente de terneros para que comience el
siguiente proceso que es la coagulacion. Se puede usar cuajo liquido o en polvo diluido
en agua templada con un poder coagulante de 1:15000.

Cuando se afade el cuajo es importante comprobar que la temperatura de la
leche no haya descendido de 32 °C. Si fuera menor habria que calentar la cuba.

El cuajo se repartird por toda la cuba, manteniendo los agitadores en movimiento
durante un par de minutos para que se produzca una adecuada homogenizacion del
enzima. Una mala distribuciéon del mismo conduce a la obtencién de quesos de una
calidad muy heterogénea. Cuando se supone que el cuajo esta bien repartido en todo el
volumen de leche, se detendra la agitacion para que la coagulacion pueda producirse en
un reposo total.

2.3. COAGULACION

La coagulacién por via enzimatica supone la formacién de un gel, que a su vez
esta formado por una red tridimensional compuesta de fibras de caseina en cuyo interior
se retiene el lactosuero y los glébulos grasos.

La coagulacion enzimatica pasa por dos fases:

a) Fase enzimética: Reaccién que se desarrolla a temperatura entre 5-55°C e
independientemente del contenido en calcio y fésforo, donde actia el coagulante
rompiendo las cadenas de caseina en dos fracciones denominadas “paracaseina” (95%)
y “macroglucopeptidos” (5%). Esta reaccion es visible a simple vista por la aparicion de
pequenos floculos inconsistentes, siendo importante determinar este “tiempo de toma”
para valorar la actividad o fuerza del coagulante.

b) Fase de coagulacion: Se produce a partir de los 20 °C, con dependencia del
contenido en calcio y fésforo, transformandose la paracaseina en paracaseinato calcico y
fosfatico, de consistencia gelatinosa tipica de la “leche cuajada”.

El proceso de coagulacion es controlado por la temperatura, acidez,
concentracion de iones calcio y otros:

A. Influencia de la temperatura

La velocidad de coagulacién es maxima a 40-42 °C. Por debajo de 10 °C el gel no
se forma. Entre 10-20°C la gelificacion es muy lenta. Entre 20 y 40-42°C se acelera
progresivamente y disminuye a partir de 50 °C. A temperaturas superiores a 65°C no se
produce.

La fase enzimatica se sabe que no es muy sensible a la temperatura. Por el
contrario la fase de coagulacion es muy sensible a la temperatura y no se procede
cuando la temperatura es inferior a 10 °C. Asi, una leche que ha sufrido la accién primaria
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del cuajo, a bajas temperaturas, coagula instantaneamente cuando se calienta a una
temperatura superior a 20°C.

Por tanto, la temperatura adecuada a este tipo de queso para la adicién del cuajo
es de 32°C, siendo asi, permite el uso de una mayor dosis de cuajo, lo cual ayudara a la
maduracion del mismo, evitando que el coagulo sea demasiado duro, y el desarrollo de
los fermentos lacticos.

B. Influencia del pH

En la fase de coagulacién, cuando el pH es inferior a 7 se observa una alteracion
de la gelificacion por dos razones:

1°. Nos acercamos al pH 6ptimo de actuacién del enzima que es 5.5.

2°. Se reducen las cargas eléctricas de las micelas de caseina con lo que
disminuye su estabilidad.

Por tanto a un pH 6,7 es mas larga que la fase enzimética. A pH 6,3 ambas fases
se desarrollan en el mismo tiempo. A pH inferior a 6,3 la coagulacién se acelera y finaliza
antes que la fase enzimatica haya concluido.

El aumento de la acidez aumenta la tension de la cuajada hasta pH 5,8, punto a
partir del cual la tensién comienza a disminuir. En la actividad quesera tradicional, la
mayoria de las leches cuajan entre pH 6,35y 6,5.

El proceso completo de la coagulacién se realiza en la cuba quesera, incluyendo
las siguientes etapas:

1. ADICION DE CUAJO Y AGITACION PREVIA: Los coagulantes enzimaticos
comerciales se presentan en forma de extractos de cuajo en disolucién normalizada a
determinada fuerza o titulo (1:10000; 1:15000; 1:30000).

Sera necesaria una agitacion de la leche durante 5 min. Después de la adicion de
cuajo, para garantizar que la mezcla sea uniforme.

2. REPOSO: Tras la adicién de cuajo y agitacion previa, se inicia el cuajado
durante el cual es esencial que la leche este en reposo, ya que se produce la unién de las
micelas de caseina y si se dan perturbaciones no se unirian de nuevo.

Durante este periodo de coagulacion se estara formando acido lactico, que es lo
gue determina la tension de la cuajada.

El final del cuajado puede determinarse mediante procedimientos empiricos que
exigen del quesero la palpacion directa. Asi, por ejemplo, colocando el reverso de la
mano sobre la superficie de la cuajada se puede apreciar la firmeza de esta. Por otra
parte, cuando la leche coagulada ya no se adhiere del todo a la piel de los dedos la
cohesidén de la cuajada es generalmente suficiente.

El tiempo de cuajado ideal en este caso sera de 40-45 minutos.
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La coagulacién tardard unos 25-30 minutos en producirse. El maestro quesero
seguira atentamente el curso de la misma para determinar el momento en que debe
realizarse el primer corte.

Para determinar el momento en que concluye la coagulacion, existen diferentes
procedimientos empiricos que exigen del quesero una gran experiencia. Entre ellos
destacan:

= Prueba del dorso de la mano: Colocando la mano sobre la superficie de la cuajada
se puede apreciar su firmeza. Si la leche coagulada no se adhiere del todo a la
piel de los dedos ya puede comenzar el desuerado.

= La prueba del ojal: Consiste en introducir el dedo indice en la cuajada y retirarlo
lentamente con el fin de formar una especie de ojal. Si el suero que se exude en
ese lugar contiene particulas de caseina significa que la coagulacién es
incompleta.

= Se puede introducir la mano en la cuajada y luego levantarla; si se produce en la
masa un corte limpio ya se puede empezar a cortar.

= Se puede introducir un cuchillo y observar el corte realizado.

2.4. CORTE Y TROCEADO

La finalidad del corte de la cuajada es dividir la cuajada en pequefias porciones y
aumentar asi la superficie de desuerado.

En el momento en que el maestro quesero determine el final de la coagulacién se
determinard el primer corte.

Para realizar dicha operacion se colocaran las liras que se tendran en movimiento
unos tres minutos. A continuacién se tendra la cuajada unos 10 minutos en reposo,
transcurrido este tiempo se puede realizar el siguiente corte para obtener el tamafio de
grano adecuado. En el caso del queso fresco el tamafio adecuado serd un tamafio
“avellana”, aunque el objetivo de produccion es el queso maduro.

En este caso, queso maduro, se realiza un tercer corte. Este corte se realiza muy
lentamente al principio para ir aumentando la velocidad paulatinamente, conforme
aumenta la temperatura de la cuajada (en estos quesos la cuajada se calienta hasta los
38 °C). El tamario de grano adecuado sera tamafio “arroz”.

El primer objetivo es la ruptura de la pelicula, casi impermeable, que se forma en
la superficie de las cubas de coagulacién por la asociacién de algunos componentes de la
leche pertenecientes principalmente a la fase grasa.

Cuanto mas fino se realice el corte mayor sera la superficie total de cuajada y con
esto se eliminara mayor cantidad de suero, afectando también a la textura.

En este caso el cortado se realiza en la cuba de cuajar, la cual tiene unos brazos
mediante los cuales se procede al cortado de la cuajada, cuyas hojas estan separadas de
6 a 10 mm. De esta manera permitimos que salga el suero de relleno de las cavidades
facilitando la retraccion del coagulo.
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2.5. CALENTAMIENTO DE LA CUAJADA

Con la coccidn de la cuajada se acelera la eliminacién de suero (sinéresis), siendo
al principio suave para evitar la concentracién de la superficie de los granos, que
dificultaria la sinéresis.

El calentamiento dado producird diferencias en el queso a realizar, ya que las
altas temperaturas retraerdn la cubierta de las particulas de cuajada tanto, que la
membrana se hace tan firme que bloqueara a la humedad de la cuajada, dando un queso
de alta humedad que perdera suero exudado durante la maduracion. El queso resultante
frecuentemente es 4cido, duro, de textura aspera, grumoso y eventualmente seco, con
flavores desagradables asociados al suero retenido. Las bajas temperaturas de
escaldado suelen ser necesarias cuando las cuajadas tienen bacterias con lenta
produccién de 4cido lactico.

Este calentamiento se debe acompafiar por una agitacion para obtener una
distribucion uniforme del calor y asi evitar que los granos de cuajada sedimenten y se
aplasten, también regula la cantidad de bacterias productoras de acido.

En nuestro caso este calentamiento se realizara con agua caliente por el interior
de la camisa de la cuba de cuajar, siendo este de 32-34°C durante unos 45-60 minutos.

Se procedera a un pre-prensado en la cuba de cuajado durante un tiempo inferior
a 10 minutos.

2.6. AGITADO

La cuajada, cortada por primera vez, es blanda y la cuticula que envuelve a los
granos es abierta. La agitacién suave de la cuajada, hasta que sale el primer flujo de
suero de las particulas de cuajada, es necesaria para evitar presiones adicionales y la
pérdida de grasa y de finos de cuajada. Una vez que la cuticula de los granos o particulas
se hace membranosa puede aumentarse la velocidad de agitacion.

La operacion tiene por objeto acelerar y completar el desuerado renovando
continuamente la superficie de exudaciéon de suero e impidiendo la adherencia de los
granos, con lo que se formaria un amasijo que retiene el liquido.

Se agita durante el tiempo suficiente para alcanzar la textura adecuada.

2.7. DESUERADO

Tras haber removido el grano, la cuba se vaciara a través de la manguera de
vaciado mediante un grifo dosificador que se encuentra en la parte inferior de la cuba,
directamente al tanque de recepcion de suero, del cual posteriormente sera llevado a la
explotacion ganadera del promotor, siendo utilizado como alimento de ganado.

Se mantiene la cuajada unos 15 minutos desuerando con ayuda de una plancha
metalica perforada.
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2.8. LLENADO DE MOLDES

Una vez concluido el desuerado, se procede al llenado de los moldes, en funcion
del tamafo de la pieza que se quiera realizar.

Dentro de la misma cuba la cuajada se corta y se prepara para dar forma, es
retirada manualmente y colocada en la mesa de moldeado, donde es introducida en los
moldes.

Los moldes se llevan hasta la prensa neumatica, que tras el desmoldeo irdn
directamente al saladero.

2.9. PRENSADO

El prensado complementa a las demas operaciones que persiguen el desuerado y
ademas da forma a las piezas. El principal objeto de prensar el queso, es forzar a las
particulas sueltas de cuajada a adoptar una forma lo suficientemente compacta para
manipularla y expulsar el suero libre, de tal manera que mantenga el contenido de
humedad correcto.

El prensado sera gradual al principio, porque la compresion subita a altas
presiones de la capa superficial del queso crea una capa impermeable, que hara que la
humedad quede retenida en bolsas interiores en el cuerpo del queso.

El prensado se realiza una vez llenos los moldes, estos se depositan en una
prensa neumatica horizontal, donde se ejerce una presion caracteristica para el peso del
gueso, durante el tiempo necesario.

En la primera prensada los moldes, con su tapa, se colocaran en la prensa
neumatica y tendran en esta situacion durante 1 hora, a una presion de 1 bar. Pasado
este tiempo, se retiraran los moldes para dar la primera vuelta a los quesos que se
volveran a colocar en las prensas.

En la segunda prensada, se sometera al queso a una presion de 2 bar durante
unos 30minutos. Transcurrido el tiempo se le dara una 22 vuelta al queso.

La tercera prensada dura hasta que el queso adquiera el pH adecuado de 5,4.

Una vez se ha llegado al pH buscado, los quesos se sacaran de las prensas y los
moldes se conduciran a la lavadora de moldes para proceder a su limpieza antes de una
nueva reutilizacién. Las piezas de queso, se llevaran en carros porta-cestillos, al
saladero.

2.10. SALADO

Una vez que el queso es despojado de los moldes, estos son trasladados al
saladero. En el saladero se colocaran los quesos en unos cestones. Los cestos se
introduciran en el saladero por medio de un polipasto eléctrico, tras lo cual se sumergen
en una salmuera del 22% de cloruro sddico. Durante la inmersién el queso adsorbe sal y
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suelta agua, favoreciendo de esta manera la formacion de corteza que le protege de la
accion de los agentes exteriores. En nuestro caso el tiempo de permanencia sera distinto
segun el peso del queso, por eso el de 3 kg estara 24 horas y el de 1 kg lo har4 durante
18 horas. La temperatura sera de 7-8°C, acidez de 20° Baume Yy la humedad relativa del
80%.

La fase de salazdn detiene la produccion de acido, por lo que el pH de la cuajada
disminuye después de la salazon.

Con la etapa de salado realzaremos el sabor, controlaremos el desarrollo de los
fermentos, se mejorard la consistencia y también aumentaremos el periodo de vida
comercial del queso.

No obstante, habrd ademas una serie de aspectos a tener en cuenta:

Hay que controlar en la salmuera el pH, el contenido en sal, y la temperatura.
Ademas es necesario que haya un contenido suficiente de iones calcio, ya que de no ser
asi el queso desarrolla durante el salado una corteza aterciopelada, blanda y muy fragil,
sobre todo cuando las salmueras no son muy fuertes.

El crecimiento en volumen de la salmuera se debe a que la pérdida de humedad
del queso, excede la cantidad de sal absorbida, por lo que en la practica la salmuera no
se sustituye, pero si se le afiade sal regularmente. La pérdida de peso durante el salado
en salmuera es de aproximadamente el 3%.

Después del salado, los quesos se sacan de los cestones y se dejaran
escurriendo durante 1 hora. Tras lo cual seran transportados secadero, donde escurre la
salmuera sobrante y comienza el proceso de fermentacién y maduracion.

2.11. OREO

El oreo permite que los microorganismos responsables de la maduracién se
empiecen a desarrollar antes de transferir los quesos a las camaras de maduracion.

La velocidad de evaporacion hay que cuidarla para que no se seque demasiado
rapido, en especial tras la inmersion de los quesos en la salmuera, porque pueden
aparecer rajas en la corteza.

Las condiciones orientativas de la camara seran de:

CAMARA DE SECADO
T2 interior (°C) 12
Hr (tanto x 1) 0,7
T2 de entrada de queso (°C) 20
Calor especifico del queso (kcal/kg°C) 0,64

El queso se mantendrd en esta cdmara 15 dias. Cada 2 dias se les dara la vuelta
a los quesos, con el fin de permitir que toda la superficie se seque por las dos caras y que
tengan una forma simétrica, ya que los quesos disminuiran de espesor por razén de su
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propio peso. Esta operacion de volteo también favorece el crecimiento de la flora
aerobica en la superficie del queso.

2.12. TRATAMIENTO CORTEZA

Tras el secado hacemos un tratamiento a la corteza del queso, con pimaricina, de
tal manera que sumergimos los quesos en dicha solucién, evitando asi el crecimiento de
mohos en la corteza.

2.13. MADURACION

Finalizada la etapa de secado, los quesos se llevan a la camara de maduracion.
Las caracteristicas orientativas de esta cAmara seran:

CAMARA DE MADURACION
T2 interior (°C) 12
Hr (tanto x 1) 0,9
T2 de entrada de queso (°C) 12
Calor especifico del queso (kcal/kg®C) 0,64

En estas camaras los quesos permaneceran el tiempo siguiente:

» Queso semicurado: 3 meses
» Queso curado: 6 meses

Factores a tener en cuenta:
a) Influencia de latemperatura:

La temperatura influye sobre la velocidad de crecimiento de la flora especifica y
sobre la actividad de sus enzimas, asi como sobre la de las enzimas de otros origenes,
especialmente el cuajo y las bacterias del cultivo iniciador, por lo que influye en la
velocidad de maduracion.

Cuanta mas alta es la temperatura, mas rapida es la maduracién, aunque al
mismo tiempo aumenta el riesgo de alteraciéon por el desarrollo de microorganismos
indeseables, como son el crecimiento de mohos superficiales y las consecuencias de las
fermentaciones butiricas.

Cuando la temperatura es demasiado baja, la velocidad de maduracién no es la
adecuada. Si la temperatura es muy baja, el flavor se desarrolla poco y sin notas
caracteristicas. La temperatura también influird sobre la evaporacion del agua del queso.
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b) Influencia de la humedad:

La humedad y velocidad del aire influyen basicamente sobre la evaporacién de
agua. La humedad del aire tiene un gran efecto sobre el crecimiento de microorganismos
deseables e indeseables en la corteza.

Durante el periodo final de maduracion se produce una descomposicion de la
lactosa, acido citrico, lactatos, proteinas y grasa. La descomposicion de los hidratos de
carbono (lactosa), con formacion de &cido lactico, como consecuencia de los fermentos.
Por ultimo la descomposicién de la grasa en glicerina y &cidos grasos liquidos con
formacion de aldehidos y cetonas, provocado por la lipasa. Los productos formados
dependen del tiempo de maduracion. El aroma se dara por un equilibrio de ciertas
sustancias.

2.14. EMBALAJE Y EXPEDICION

Las partidas de queso irdn pasando a la Sala de Expedicion segun pedidos,
donde se introduciran en cajas y se almacenaran en la zona correspondiente, los
cartones y materiales necesarios se almacenan en la Sala de Envases y Cartonajes.

Para la expedicion los quesos seran colocados en cajas de cartén de distinta
capacidad en funcién del tamafio de las piezas que contengan.
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3. DIAGRAMA DE FLUJO

Desuerado

Salmuera:
22% NaCl
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4. LIMPIEZA

El objetivo, para la queseria objeto del proyecto, sera conseguir dos tipos de
limpieza:

a) Limpieza quimica: Elimina la suciedad visible y los residuos microscépicos que
se pueden detectar con el gusto o con el olfato, y no son visibles a simple
vista.

b) Limpieza bacteriologica: Es la limpieza que se consigue mediante la
desinfeccion. Por tanto, las superficies de los equipos se limpiaran primero con
detergentes quimicos y después seran desinfectadas.

La suciedad que sera necesario eliminar de los equipos, consiste en depdésitos
acumulados sobre las superficies; y estara compuesta principalmente por componentes
de la leche.

Principalmente se presentaran dos tipos de suciedad, en funcion de la superficie
donde se formen:

a) Superficies calientes: Aqui se formaran “costras de leche”, que consisten en
depdsitos de fosfatos de calcio y magnesio, proteinas, grasa, etc.

b) Superficies frias: Las superficies de los equipos que funcionan por debajo de
60 °C se consideran frias. Estos equipos son las bombas, tuberias, tanques,
cubas de cuajado, etc. En estas superficies se adhiere una capa de leche.

La limpieza de las dependencias de la queseria se realizara todos los dias,
usandose las tomas de limpieza instaladas en el pasillo central de la queseria; y se
realizaran con una soluciéon de hipoclorito sodico (lejia), usando dosis de 2-3 litros por
cada 10 litros de agua.

5. CARACTERISTICAS DE LAS MATERIAS PRIMAS
5.1. LECHE CRUDA DE OVEJA

La leche es el ingrediente principal en la elaboraciéon de quesos, por lo que debe
ser de buena calidad, por ello se debe evitar la presencia de antibiéticos que inhiben el
desarrollo de las bacterias lacticas, que se adicionan a la leche en queseria.

Las condiciones a cumplir por la leche para su utilizacién quesera son:

1) Buen sabor y olor: importancia de las caracteristicas organolépticas.
2) Buena composicion: proteinas, grasas y sales minerales.

3) Buena aptitud para la coagulacion.

4) Buen rendimiento quesero.

Estas caracteristicas varian segun la especie, raza, época del afio, etc.
Alumno: Javier Pajares Pescador 21/ 28

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) - E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Adaptacion a Grado en Industrias Agrarias y Agroalimentarias



PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 7: PROCESO PRODUCTIVO

COMPOSICION DE LA LECHE (%)
(Fte. Anifantakis, Ramos y Juarez, 1986)

EST 18,25
MATERIA GRASA 6,86
PROTEINAS 5,72

CASEINAS (%N total) 77

LACTOSA 4,8

CENIZAS 0,9
MG/EST 38,55

Segun la memoria del Laboratorio Interprofesional Lacteo de Castilla y Leon los
valores medios de parametros de calidad de la leche de oveja (en porcentaje) de todo el

territorio castellano leonés son los siguientes:

6,77 6,59 645 6,25 6,37 6.69 8,77 6,99 7,36 7.57 7,89 7,11
5.47 5,45 5,32 5,23 5,25 528 5,35 5.53 5,82 6.03 6,11 5.77
4,73 4,77 475 4,80 4,79 4,71 4,59 4.47 4,40 4,31 442 4,61
17.87 17,71 17,42 17,18 17,30 17,58 17,61 17,89 18,48 18.81 19,12 18,39
12,24 12,04 1,77 11,48 11,61 11,97 12,12 12,52 13,18 13,60 13,80 12,88

5.2. CULTIVOS DE ARRANQUE O FERMENTOS LACTICOS

En queseria un cultivo iniciador o de arranque, consiste en una especie particular
de bacterias 0 un grupo de especies, de uno 0 mas géneros, que al crecer y metabolizar
la lactosa de la leche y cuajada, contribuyen a la produccién de queso maduro.

Los cultivos se obtienen de una amplia variedad de fuentes, ya sean de especies
individuales, aunque lo mas frecuente es que se adquieran mezclas de especies y/o
cepas que proporcionan los abastecedores comerciales.

Las funciones y la actuacion de estos son:

» Inicialmente, convierten la lactosa en acido lactico, porque este acido reduce el pH
del sistema, creando condiciones adecuadas para reacciones posteriores.

» En segundo lugar, degradan algunos componentes de la leche y liberan
precursores de compuestos responsables del aroma y flavor del queso. Podiamos
resumirlas asi:

o Glicdlisis: Conversion de lactosa en acido lactico.

o Proteolisis: Degradacion de cadenas proteicas en sustancias mas simples.

o Lipdlisis: Hidrdlisis de los acidos grasos de la grasa de la leche en esteres
diversos (aroma y flavor).
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Eleccion del cultivo y adicion del mismo:

Esto dependera tanto de la variedad de queso como, en cierta medida, de la
tradicion local, pero de forma general se afiaden en cantidades de 0.05-4% e incluso 5%.

A mayor cantidad del mismo menor tiempo para la produccién de acido, necesario
para la siguiente fase.

Su adicién se hara cuando la leche tenga una temperatura de 30°C y se hara en la
cuba de cuajado antes de afnadir el cuajo.

5.3. CUAJO

Es un coagulante, cuyo coagulo formado dependera del cuajo utilizado. El elegido
en esta ocasion serd el cuajo animal.

La cuajada producida a pH 4,6-5,0 tiende a ser granular y en un pH mas elevado
5,8-6,6 es mas blanda, suave, retractil y elastica que las anteriores.

ELECCION DEL CUAJO:

Hay varios tipos de cuajos en el mercado, como son los de pepsina, microbianos,
de quimosina recombinante o los vegetales, pero el méas utilizado es el cuajo animal.

Cuajo animal:
El cuajo de ternero se considera el mas importante en queseria.

La produccién de cuajo a pequefia escala, consiste en primer lugar en el lavado
del cuarto estdbmago de terneros lactantes recién sacrificados u otros rumiantes y
seguidamente cortar tiras de la mucosa gastrica que se extraera con cloruro sédico 12-
20%, dando una solucién salina de las enzimas de cuajo. Luego se filtra y se purifica por
precipitacion con sal. En este proyecto elegiremos un cuajo animal comercial.

Aunque principalmente se hace referencia al cuajo de ternero también se han
utilizado otros animales. Se diferencian entre si por un mayor o menor poder coagulante.

» Caracteristicas a tener en cuenta para la eleccion del cuajo:

v' Dé buena textura, aroma y flavor al queso.

v" Dé un buen rendimiento quesero.

v" Que tenga menor pérdida de finos en el suero.
v" Buena calidad de suero.

» Cantidad a afadir:

Esta dependera segun la receta, donde se tiene también en cuenta la temperatura
y la acidez de la leche. La cantidad de cuajo varia segun la fuerza del cuajo elegido.
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» Influencia del a temperatura:

Con temperaturas de 21-27 °C las cuajadas seran blandas y gelatinosas. A 30°C
las cuajadas son mas firmes y a los 33-36 °C son duras y elasticas. Por debajo de 20°C y
superior los 50°C la actividad del cuajo es muy baja.

5.4. CLORURO CALCICO

El equilibrio de calcio entre el soluble, el coloidal y el que forma complejo es muy
delicado. Por eso, el modo mas comun de afiadir calcio a la leche es en una solucion de
cloruro calcico, utilizando cantidades exactas, ya que una cantidad ligeramente mas
pequefia de calcio producira una cuajada dura o inflexible.

5.5. CLORURO SODICO

La cantidad de sal usada depende del tipo de queso. La sal es inhibidora para
algunas bacterias y estimulante para otras. Cantidades significativas de sal inhiben el
metabolismo de las bacterias del cultivo iniciador, por lo que la salazén detiene la
produccién de acido.

5.6. ENVASES

Un envase es todo producto fabricado con materiales de cualquier naturaleza y
que se utilice para contener, proteger, manipular, distribuir y presentar mercancias, desde
materias primas hasta articulos acabados, en cualquier fase de la cadena de fabricacion,
distribucion y consumo. Se consideran también como envases todos los articulos
desechables con este mismo fin.

Como envase se pueden utilizaremos cajas de cartén ondulado simple, siendo de
distinto tamafio segln los quesos. Las funciones que desempefia son:

a) Proteccion fisica: proteger a los quesos para que lleguen al consumidor en
buen estado.
b) Proteccién sanitaria: proteccion frente la suciedad, humedad, insectos.

c) Soportar el apilado, resistente.
d) Informa al fabricante.

6. DETERMINACION DE LAS CANTIDADES DE MATERIAS

PRIMAS

6.1. LECHE CRUDA DE OVEJA

Las cantidades que se van a procesar son las siguientes:

Litros Litros Litros
cada 2 dias mes afio
400 6.000 72.000
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6.2. CULTIVO DE ARRANQUE

En nuestro caso se va a utilizar como cultivo de arranque el compuesto por:
Lactococcus lactis subsp.lactis y cremoris
La proporcion es del 1%, lo que quiere decir que seran 1 g de cultivo por cada 100
| de leche. Generalmente usaremos fermento liofilizado cuya actividad se mide en DCU o
unidades y se suelen afadir unos 5 DCU o 10 unidades por 100 L de leche, dependiendo
la marca comercial y tipo de cultivo, por tanto:

400 litros/2dias - 1g/100litros = 4g/2 dias

6.3. CUAJO

Utilizaremos cuajo liquido del tipo 1/15000, siendo la proporcién de 20 ml de cuajo
por cada 100 | de leche,

Por tanto, necesitaros 20 ml/100I - 400 I/2dias = 80 ml/2dias.

6.4. CLORURO CALCICO

La cantidad a afiadir es en proporcién de 20-25 g de CaCl, por 100 | de leche, por
lo que nuestras necesidades seran de:
25 g/100I - 400 I/2dias = 100 gramos /2dias.

6.5. CLORURO SODICO
La cantidad a utilizar en la salmuera puede ser de un 20-24%. Se toma un 22%.

Si queremos utilizar, aproximadamente, el 70% del volumen del tanque para el
salado, las necesidades seran como sigue:

Volumen Salado Voltl;rr?;gedel Litrosde | kgde |Proporcion kge?]eefal
) 0
tanque (m3) (%) salado(m3) Agua Agua de sal (%) tanque
0,8 70 0,635 0,52 520 22 115

Como se reduce la proporciéon de sal en un 2%, reponemos cada dia 2 kg de sal, y
cada 15 dias cambiaremos la salmuera.
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7. CONTROL DE CALIDAD: MATERIA PRIMA, PROCESO Y
PRODUCTO

7.1. MATERIA PRIMA: LECHE CRUDA DE OVEJA

Calidad higiénica en la explotacién ganadera:

La calidad higiénica se entiende como el nimero de bacterias por mililitro de leche
en el momento de ser entregada a la industria. Cuanto menor sea este numero, mayor
calidad higiénica de la leche.

Hay cuatro factores que influyen de forma decisiva en la calidad higiénica de la
leche a nivel de explotacién y que son:

1. Aplicacion de frio a la leche

2. Equipo de ordefio e higiene en el mismo.
3. Higiene del ordefio

4. Infecciones de la glandula mamaria.

Calidad en la Industria:

La calidad de la leche al llegar a la industria depende en su totalidad de la
manipulacion y calidad higiénica dada en la explotacion, de las condiciones de transporte,
conservacién y manipulaciéon general hasta la industria. Por tanto el éxito depende del
control que se lleve sobre la leche.

En el caso de pruebas especificas como puede ser la determinacion de sélidos
totales, de grasa y la determinacion de coliformes, se haran posteriormente en el
laboratorio, o en su defecto se mandaran analizar en laboratorios especializados, como
puede ser el laboratorio Interprofesional Lacteo de Castillay Ledn, el cual efectia analisis
bacteriolégicos a la leche entregada por los ganaderos, en al menos dos de las muestras
que son remitidas cada mes.

Es necesario controlar el pH de la leche, ya que una acidez elevada puede
producir los siguientes defectos:

1. Mayor riesgo para el desarrollo de los mohos que descomponen la leche.

2. Menor rendimiento quesero por desmineralizacién progresiva de la cuajada y el
grano durante la fabricacion.

3. Coagulacién de tipo acida, mas fiable, menos elastica y contractil y con mas
dificultad para desuerar.

4. Producto final de escasa calidad: blando, pastoso y apelmazado, si el contenido
de humedad es alto; y con cuerpo firme, quebradizo, seco, harinoso y areas
blanquecinas en el interior, si el contenido de humedad es bajo.

Las bacterias coliformes, dan lugar a una fermentacion gaseosa, de tal manera
gue producen, a partir de la lactosa, acido lactico, acido acético, alcohol, anhidrido
carbdénico e hidrégeno. Su presencia en la leche es indicadora de la existencia de
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bacterias patébgenas como consecuencia de la suciedad y falta de higiene. En el queso,
las bacterias coliformes provocan la formacién en la pasta numerosos agujeros pequefios
y la alteracibn denominada hinchazén precoz o temprana. Otro tipo de bacterias
denominadas butiricas también producen hinchazdn temprana por lo que se controlara la
presencia de butiricos en leche ante la aparicién del problema en fabrica. Un remedio
ante la aparicion de este problema seria controlar la alimentacion de los animales con
ensilado en la explotacion.

Calidad Higiene en la zona de fabricacion:

Esta zona debe:

» Tener embaldosado el suelo, un revestimiento liso y lavable.
» Poseer un desagie con cierre de olores.

» El techo no sera de cemento, ni el revestimiento impermeable para evitar
gotas.

» Tener buena ventilacion.
» No angulos muertos para evitar mohos.
» Disponer de agua caliente y fria.

7.2. PROCESO

Manipulacién-Higiene personal:

» Vestimenta adecuada: Cubrir la cabeza y no entrar con zapatos de calle o cubrir
los mismos.

» Limpieza de manos.

Variables a controlar en el proceso:

Dicho control va desde el comienzo de fabricacion del queso hasta que el
producto se embala. El control consiste en realizar el producto tal como nos indique la
receta, teniendo en cuenta las siguientes variables en cuenta:

Y

Grados de temperatura
Grados Dornic de acidez

pH

Humedad relativa

Tiempo de las distintas etapas
Presion

Adicion de aditivos

Y V V V V V V

Cortado ideal de cuajada.

En la salmuera las variables a tener en cuenta sera:
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YV V YV VY

V4

Caracteristicas organolépticas
Concentracion de sal

Acidez total y pH
Temperatura

Control microbiol4gico

7.3. PRODUCTO

Aspecto externo:

Se hara un control unidad por unidad, desechando aquellos que tengan algunas
de las siguientes caracteristicas:

>
>
>
>

Grietas y rajaduras
Mohos
Quesos acolchados

Aroma impropio

Grietas y Rajaduras:

Se pueden presentar en muy diversos grados; desde pequefias grietas
superficiales a profundas rajaduras de la corteza que separan en grandes bloques la
masa del queso. Estos defectos pueden ser causados por muchos factores, como son:

YV VYV V

Y VYV

YV V V

Mohos:

Excesiva velocidad del aire y sus renovaciones

Defectuosa soldadura de la cuajada por enfriamiento

Moldeado defectuoso

Acidez excesiva

Desuerado excesivo

Coagulacion muy rapida

Cuajada quemada, por coccién a temperaturas demasiado elevadas.
Maduracién en ambiente muy seco y con cambios bruscos de temperatura.

Las manchas de mohos se pueden presentar en casi todos los tipos de queso. En
los quesos semiduros, por el desarrollo de mohos agrestes del medio ambiente.

Alumno: Javier Pajares Pescador ) 28/ 28
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Adaptacion a Grado en Industrias Agrarias y Agroalimentarias



PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 8: BIENES DE EQUIPO

ANEJO N°8: BIENES DE EQUIPO

Alumno: Javier Pajares Pescador ) 1/23
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Adaptacion a Grado en Industrias Agrarias y Agroalimentarias



PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 8: BIENES DE EQUIPO

Alumno: Javier Pajares Pescador ) 2723
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Adaptacion a Grado en Industrias Agrarias y Agroalimentarias



PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 8: BIENES DE EQUIPO

INDICE
O = I PP PPPTT 5
2. DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD .....cooiiiiiiiiiiii 5
3. CUBA DE CUAJAR....oi ittt 7
4. PRENSA NEUMATICA......ooioeeeeeeeeee ettt 10
5. DEPOSITO PARA SALMUERA .......coiitiiiiiiiee ettt 12
6. MESA DE ELABORACION ....oooiiiiiitieceeeeeee ettt 14
7. FREGADERO INDUSTRIAL ..ooeiitiii ettt e e e 15
8. MATERIAL BASICO DE LABORATORIO .....coouiiiienieieetectecieieeeve e, 15
9. BOMBA DE TRASIEGO ... ..ottt e e e e ennnnns 15
10. CIRCUITO DE LECHE. ... 15
L1 MOLDES ..ottt e e ettt e e e e et e e e e e e ennne 16
12. TANQUE ISOTERMO PARA LECHE ... 16
13. MAQUINARIA FRIGORIFICA PARA LA CAMARA DE MADURACION............... 16
14. MAQUINARIA FRIGORIFICA PARA LA CAMARA DE OREO ........ccccceveuvenan. 17
15.- CALDERA Y DEPOSITO DE GASOIL ....oviuieiiiieciceieeeeete e 23
Alumno: Javier Pajares Pescador 3/23

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Adaptacion a Grado en Industrias Agrarias y Agroalimentarias



PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 8: BIENES DE EQUIPO

Alumno: Javier Pajares Pescador ) 4/23
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Adaptacion a Grado en Industrias Agrarias y Agroalimentarias



PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 8: BIENES DE EQUIPO

1. OBJETO

El objeto del presente anejo es describir la maquinaria que se emplea en la
queseria artesanal objeto de proyecto. Habra que tener en cuenta una serie de
aspectos:

» Toda la maquinaria se eligird en funcion de las necesidades calculadas
y de la demanda prevista.

» Se emplearan los medios mas avanzados que se ofrecen para este
sector, destacando la industria por su tecnologia que permite un mayor
rendimiento, versatilidad de productos, adaptacibn a las nuevas
demandas del consumidor, posicionando a la industria en un lugar
privilegiado y competitivo.

La planta cuenta con tres maquinas principales para la elaboracion del queso:
la cuba de cuajar, la prensa neumatica y el saladero, maquinaria de la que depende la
calidad final del producto.

Las caracteristicas de los equipos que se van a emplear se describen a
continuacion.

Con la redaccion del presente anejo se pretenden mostrar los equipos
necesarios para el correcto funcionamiento de la Fabrica de Quesos Artesanales en el
término municipal de Poza de la Vega (Palencia).

2. DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD

Esta industria realiza el proceso de fabricacion de quesos artesanales de oveja,
desde la entrada de las materias primas hasta venta del producto terminado.

Para ello la industria cuenta con un espacio destinado a la fabricacion y
procesado de los productos (obrador) y otra superficie destinada a almacén, contando
con las siguientes fases de elaboracién del queso:
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DIAGRAMA DE FLUJO:

Recepcion de leche

U

Llenado de la cu%/

U

Coagulacién

U

Corte y troceado

U

Calentamiento y
Agitacion

Desueradado <::|ﬂ

Llenado de Moldes

g

Adicion:
-Decolorante

= C|2C&

- Fermentos lacticos

>

-Adicién de cuajo
-Reposo

Prensado
Salmuera: ﬂ
22% CINa
Salado
Oreo

-
Tratamiento corteza

Maduracién

U

Embalaje y
Expedicion
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3. CUBA DE CUAJAR

DATOS DEL FABRICANTE

Nombre ARDI, S.L.

Pol. Pagoaldea, Pab. 65 / E-20180
Oiartzun (Gipuzkoa) ESPANA
Teléfono (+34) 943 490 714

Direccién

Fax (+34) 943 490 714
Email ardi@ardi-sl.com
Web http:// www.ardi-sl.com

CUBA MODELO HOLANDESA MECANIZADA

Cuba tipo holandesa de 800l de volumen, fabricada en acero inoxidable
AISI 304, rayado exterior y pulido mate interior. Cantos redondeados.

El sistema de calentamiento es mediante serpentin, por el que circula el
agua proveniente de una caldera de calefaccion en circuito cerrado, que a su vez
calienta el agua del bafilo maria en que est4d rodeada la cuba interior, con lo
que el calentamiento se hace poco a poco, sin choque térmico que pueda perjudicar
la leche.

Control de temperatura mediante termostato y termometro digital en cubas de
serie. Permite la entrada de agua fria en cualquier momento que deseemas, no se
pone nunca en presion.

El puente es una sola pieza con la parte de la cuba, con lo que
evitamos zonas imposibles de limpieza.

En las cubas de serie, el movimiento controlado mediante variador
electrénico cambia de sentido en cada vuelta, evitando el arrastre de la cuajada
(posibilidad de otras opciones).

Todo el armario eléctrico estd montado con materiales de primera
calidad y la maniobra se realiza a 24 voltios. La alimentacién monofasica de 220
voltios.

Potencia: 0,75 CV, 1l 220

Placas de remonte y PRE prensado.

Liras de corte horizontal y vertical.

Batidores. Las liras y batidores estan preparadas “mediante un corte

angular’ que impide lleguen al borde de la cuba y puedan producir algun corte
en las manos durante su traslacion.
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CARACTERISTICAS DE CUADRO DE CONTROL
Cuadro electrénico compuesto por:
= ] Moto reductor con variador electrénico de velocidad.

= 1 Carro de traslacién en acero inoxidable AlSI 304 con botdn de parada
de emergencia.

= Mandos de marcha y parada (automaticos y manual).
= 1 botdén de regulacion de velocidad.

* 1 termostato para programar la temperatura.

MANDOS DE LA MAQUINA

2

#
0

O--e

’
’0

1
Ris-—=4- 0 ¢

7
) 6
1. Tapon
2. Tapon
3. PILOTO BLANCO: Encendido (que la cuba esta encendida).
4. INTERRUPTOR GENERAL: Encendido y apagado general de la cuba.
5. TERMOSTATO: Para regular la temperatura de la cuba.
6. POTENCIOMETRO: Para regular la velocidad deseada de las palas o de las
liras.
7. DIRECCION: Segun posicién, se decide si queremos la cuba mecéanica o
manual.
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8. Tapon

9. BOTON DE EMERGENCIA

ACABADCO:

DIMENSIONES:

o [Oe

AR
JCASTILETE

ATURA
" J— L
RCHO
DE

9/23
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4. PRENSA NEUMATICA

DATOS DEL FABRICANTE:

Nombre ARDI, S.L.

Pol. Pagoaldea, Pab. 65 / E-20180
Oiartzun (Gipuzkoa) ESPANA
Teléfono (+34) 943 490 714

Direccion

Fax (+34) 943 490 714
Email ardi@ardi-sl.com
Web http:// www.ardi-sl.com

PRENSA NEUMATICA HORIZONTAL:

= Prensa neumatica horizontal fabricada en su totalidad en acero
inoxidable AISI 304 rayado exterior.

= Todo el armario de mandos estd montado con materiales de primera
calidad.

= Pistones neumaticos de aire.

= Las baldas - dobles de 3 alturas (3 pistones)- disponen de una
canaleta para facilitar la salida del suero.

= Las prensas vienen preparadas para un aumento de baldas en su
futuro.

DIMENSIONES:

= Longitud total: 3,5 m
= Longitud balda: 3 m

Necesita un compresor: de 1,5 CV y 25 litros

Alumno: Javier Pajares Pescador )
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Adaptacion a Grado en Industrias Agrarias y Agroalimentarias

10/23



PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 8: BIENES DE EQUIPO

MANDOS DE LA MAQUINA:

.----———1
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1 2 3

1. MANOMETROS: Indican la presion
2. REGULADORES DE PRESION: Regulan la presion
3. DISTRIBUIDORES: Abren y cierran los pistones

ACABADCO:
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5. DEPOSITO PARA SALMUERA

DATOS DEL FABRICANTE:

Nombre ARDI, S.L.

Pol. Pagoaldea, Pab. 65 / E-20180
Oiartzun (Gipuzkoa) ESPANA
Teléfono (+34) 943 490 714

Direccion

Fax (+34) 943 490 714
Email ardi@ardi-sl.com
Web http:// www.ardi-sl.com
DESCRIPCION:

= Depésito para salmuera de 800l con polipasto y serpentin para
enfriamiento, construido en acero inoxidable AISI 316.con equipo de frio
y cestones.

= Depdsitos construidos en acero inoxidable con equipo de frio,
termostato digital, valvula de expansion, batidor de agua por inyeccion
de aire.

= Polipasto compuesto por un puente, pilares de apoyo con un motor
eléctrico controlado con una botonera para su funcionamiento.

= Cestones para el llenado de quesos.

DIMENSIONES:

» Largo: 1100 mm
» Ancho: 910 mm
> Alto: 900 mm
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ACABADO:
CESTONES
DEPOSITO DE SALADO
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6. MESA DE ELABORACION

DATOS DEL FABRICANTE:

Nombre ARDI, S.L.

Pol. Pagoaldea, Pab. 65 / E-20180
Oiartzun (Gipuzkoa) ESPANA
Teléfono (+34) 943 490 714

Direccién

Fax (+34) 943 490 714
Email ardi@ardi-sl.com
Web http:// www.ardi-sl.com
DESCRIPCION:

= Para manipulacibon manual de envases y productos, durante la
elaboracion del queso.

= Estructura de perfiles en acero INOX AISI-304

= Bandeja de chapa con laterales

DIMENSIONES ORIENTATIVAS:

= Largo: 1800 mm
=  Ancho: 800 mm

ACABADCO:
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7. FREGADERO INDUSTRIAL

= 1 Unidad

» Fregadero industrial de gran capacidad, modelo

= Profundidad de 700 mm. con peto posterior de 100 mm de altura
= Fabricado totalmente en acero inoxidable

= Cubas de gran capacidad para el elevado de grandes utensilios
» Medidas generales: 1000x500 mm

*= Medidas de cubetas:

v Largo: 800 mm
v" Ancho: 300 mm
v' Altura: 350 mm

8. MATERIAL BASICO DE LABORATORIO

Mensualmente se realizaran analisis en laboratorios oficiales para deteccién de
bacterias, células somaticas, grasas, inhibidores, etc. Ademas, también controlaremos
en laboratorios oficiales el producto acabado.

No obstante, se tendra un material basico de laboratorio que constara de:

e Encimerade analisis

e Para determinacion de la acidez: Acidimetro Dornic completo, compuesto de:
base de plastico, bruteza, frasco, punta de pinza de Mohr y trocito de goma
latex.

Productos: fenolftaleina como indicador 0,5 litro y sosa Dornic 1 litro.
Material auxiliar: cuentagotas de color topacio, pipeta graduada de 10 ml y vaso
de precipitados de 100 ml.

e Parala medicién de pH: se utilizard un pHmetro, con electrodo de vidrio, con
una sensibilidad de 0,05 pH y un rango de 0 a 14.

e Para la determinacién de la Temperatura: se medira con un termémetro de
inmersion.

e Paraladeterminacién de ladensidad: se usara un termolactodensimetro.

9. BOMBA DE TRASIEGO

Bomba de trasiego, carrozada y homologada, construida en acero inoxidable y
montada en carro para su utilizacion en diversos puntos de la queseria.

Se colocara para el transporte de la leche desde el tanque madvil de recogida
hasta la cuba de cuajar.

10. CIRCUITO DE LECHE

Conducto de acero inoxidable, diametro interior 35 mm, en instalacion fija para
facilitar el llenado de la cuba de cuajar.
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11. MOLDES

Se utilizan moldes con pleita de diferentes capacidades.
Inicialmente se prevé la utilizacion de:

= 80 moldes de 1Kg
= 40 moldes de 3kg

12. TANQUE ISOTERMO PARA LECHE

Uno de los condicionantes impuestos por el promotor era la utilizacion del
tanque isotermo existente en la explotacion, por lo que no es necesaria su adquisicion.

13. MAQUINARIA FRIGORIFICA PARA LA CAMARA DE
MADURACION

DATOS DEL FABRICANTE:

Nombre Uretxe Frioyarzun, S.L.

Olagarai Kalea, 1 - pab. 12
20180 OIARTZUN (Gipuzkoa) ESPANA
Teléfono (+34) 943 491 962

Direccion

Fax (+34) 943 490 336
Email uretxe@infonegocio.com
Web http://www.uretxe.com

DATOS DE DIMENSIONADO:

= CONDICIONES DE REGIMEN: 10/14 °C 80/95% Humedad relativa
= MEDIDAS INTERIORES DE LA CAMARA: 8 x4 x 3

* VOLUMEN INTERIOR UTIL: 96 m®

= CARGA DIARIA: 80kg de queso

= CARGA TOTAL: 6000 kg de queso

=  POTENCIA FRIGORIFICA CALCULADA: 9556 Fg/h
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PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 8: BIENES DE EQUIPO

MAQUINARIA A INSTALAR:

v" UNIDAD CONDENSADORA:

BITZER LH84/4FC-5.2Y de 5CV, evaporador 404 a 0°C y condensando
a +40°C. A 380 V/II. Reduccion de capacidad al 50%. Regulacién de
condensador mediante presostato potenciométrico.

v EVAPORADOR:

ENERGAS 278 N 50, con control de humedad por gas caliente del
compresor. Protegido por ALU PAINT. Con variador de velocidad.

v AUTOMATISMOS:

Termdmetro Termostato y Humidostato de lectura digital.
Filtro deshidratador.

Visor de liquido y de acidez.

Presostato de seguridad de Alta y Baja Presion.
Presostato de alta de regulacién de condensador.
Presostato de baja de ahorro de Energia.

Valvulas de solenoide de liquido y de gas caliente.
Valvula de expansion con equilibrio externo.

v' SISTEMA DE VENTILACION:

Por sobre presionado mediante ventilador centrifugo montado sobre
caja insonorizada, rejillas de sobre presion y temporizador.

v' TUBERIAS DE COBRE:
Aisladas y Grapadas

v' CABLEADO ELECTRICO:

Segun Normativa de Baja Tension. En las partes visibles de la camara
ademas se canalizara bajo canaleta blanca.

v' CUADRO ELECTRICO:

Dotado de los relés, contactores, sefalizacion, programadores y
seguridades para el correcto funcionamiento de los anteriores.

14. MAQUINARIA FRIGORIFICA PARA LA CAMARA DE OREO

DATOS DEL FABRICANTE:

Nombre Uretxe Frioyarzun, S.L.

Olagarai Kalea, 1 - pab. 12

20180 OIARTZUN (Gipuzkoa) ESPANA
Teléfono (+34) 943 491 962

Direccién

Fax (+34) 943 490 336
Email uretxe@infonegocio.com
Web http://www.uretxe.com
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PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 8: BIENES DE EQUIPO

DATOS DE DIMENSIONADO:
= CONDICIONES DE REGIMEN: 10/14 °C 80% Humedad relativa
= MEDIDAS INTERIORES DEL ACAMARA: 2,69 x 2,80 x 3
= VOLUMEN INTERIOR UTIL: 22,59 m®
= CARGA DIARIA: 80kg de queso
= CARGA TOTAL: 600 kg de queso
= POTENCIA FRIGORIFICA CALCULADA: 1200 Fg/h

MAQUINARIA A INSTALAR:

v" UNIDAD CONDENSADORA:
I"'UNITE HERMETIQUE DE 0,5 CV a 220 VI/I.

v EVAPORADOR:

ENERGAS 56 N 50, con control de humedad por gas caliente del
compresor. Protegido por ALU PAINT. Con variador de velocidad.

v AUTOMATISMOS:

Termdmetro termostato y humidostato de lectura digital.
Filtro deshidratador.

Visor de liquido y de acidez.

Presostato de seguridad de Alta y Baja Presion.
Presostato de alta de regulacién de condensador.
Presostato de baja de ahorro de energia.

Valvulas de solenoide de liquido y de gas caliente.
Valvula de expansion con equilibrio externo.

v TUBERIAS DE COBRE:
Aisladas y Grapadas

v' CABLEADO ELECTRICO:
Segun Normativa de Baja Tension. En las partes visibles de la camara
ademas se canalizara bajo canaleta blanca.
v' CUADRO ELECTRICO:

Dotado de los relés, contactores, sefializacion, programadores vy
seguridades para el correcto funcionamiento de los anteriores.
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ANEJO N° 8: BIENES DE EQUIPO

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DE LA MAQUINARIA FRIGORIFICA:
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ANEJO N° 8: BIENES DE EQUIPO

Refrigerant Properties
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=
m Grupos de condensacion por aire, sin compresor rmsl:ﬂm 50 zr'

Componentes: Bancada metdlica, condensador con motoventilador y reja de
proteccién, antivibrador de descarga, recipiente de liquido, valvula seguridad y
montaje compresor.

Seleccionado el compresor, determinar la potencia de condensacion necesaria de
acuerdo a lo indicado en pagina anterior y relacionar con el grupo de condensacion
que satisfaga dicha necesidad anadiendo P.D.A. (si lo precisa).

. 7 Rendimientos indicados con R-404A

!“ Aplicacién compresores semi-herméticos

Rendimientos (Watios) T° ambiante de:
0“1‘1’»';,?"“ 127°C ‘ 1220 I +43°C
AT=14 AT=12 AT=10

UPH-56-356/VM 3150 2700 2250 IN/C-100... 165090 | 921,00
UPH-54-450/VM 4080 | 3500 | 2910 JN/C-100... 165201 | 959,00
UPH-54-450/VM 4080 ‘ 3500 2910 JN/C-150... 165092 979,00
UPH-72-450A/M 5370 | 4600 3830 KN/C-100... 165202 996,00
UPH-72-450/A/M 5370 4600 3830 KN/C-150... 165093 1.015,00
UPH-72-450/VM 5370 l 4600 3830 KN/C-300... 165203 1.025,00
UPH-80-540/VM 8720 7480 6230 MN/C-150... 165094 1.321,00
UPH-80-540/VM 8720 | 7480 6230 MN/C-300... 165095 1.331,00
UPH-120-600/VM 11530 | 9880 8230 ON/C-300... 165096 1.434,00
UPH-120-600//M 11580 | 9880 8230 ON/C-500... 165206 | 1.458,00
UPH-160-600/VM 18250 | 15650 13040 PN/C-300... 165208 1.634,00
UPH-160-600/VM 18250 | 15650 13040 PN/C-500... 165097 | 1.739,00
UPH-160-600//M 18250 15650 | 13040 PN/C-750... | 165200 | 1.753,00

AT-36DAVR 3520 3020 2520 ED/C-100... 165098 1.052,00

AT-40DNVR 3800 3260 2720 FD/C-150... 165099 1.060,00

AT-44DNR 4740 l 4070 3390 GD/C-100... 165212 1.106,00

AT-44DNR 4740 4070 ‘ 3390 GD/C-150... 165100 1.170,00

AT-48D/VR 4940 I 4240 3530 HD/C-100... 185213 | 1.184,00

% rIHEI:I]I[I Grupos de condensacion por aire, sin compresor semi-hermético m

| Caracteristicas A2-g5-052 |
| Recipiente \entilacin Dimensiones & mm
Condensador Modelo
Tipo | Capaddad | o i o | Wu A 8 ‘ c
UPH-56-356/VM IN/C-100... 3 300 84 480 600 400
UPH-54-450/VM JN/C-100... 3 600 90 525
UPH-54-450/VM JN/C-150... 5 600 590 525
UPH-72-450/VM KN/C-100.. 3 350 134 600 690 525
UPH-72-450/VM KN/C-150 5 600 690 525
UPH-72-450/VM KN/C-300... 7.2 600 690 525
UPH-B0-540/VM MN/C-150... 5 1 1% 230V 700 800 580
UPH-B0-540/VM MN/C-300... 72 450 BES 700 800 580
UPH-120-500/AM ON/C-300 7.2 700 800 580
UPH-120-600/\M ON/C-500... 11 700 800 580
UPH-160-500/\M PN/C-300... 7.2 740 870 880
UPH-160-600/AM PN/C-500... 11 500 8a5 740 870 880
UPH-160-600/AM PN/C-750... 15 | 740 870 880
AT-36DNA EDVC-100... 3 600 630 330
AT-400NR FDVC-150... 5 600 &30 330
AT-44DNR GD/C-100... 3 254 - 740 630 330
AT-4400R GD/C-150... 5 740 530 330
AT-480NR HD/C-100... 3 740 630 330
AT-480/0R HD/C-150... 5 740 830 330
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15.- CALDERA Y DEPOSITO DE GASOIL

La caldera que se va a instalar es una caldera de gasoil de la Marca
Lamborghini, modelo via 540-120, para una potencia util de 46,50 kW, y lleva
incorporado un acumulador de 120 litros.

El quemador es el modelo ECO 5-RN (Potencia térmica maxima de 59,3 kW)
con las siguientes caracteristicas:

Clapeta de aire con cierre automatico.
Precalentador, para mejorar la combustion.
Quemador de 1 llama

Regula la cantidad de aire que entra en el quemador
Regula la cabeza de combustion

Bajas emisiones de CO y NO,

Segun el Real Decreto 1523/1999, de 1 de octubre, por el que se modifica el
Reglamento de instalaciones petroliferas, aprobado por el Real Decreto 2085/1994, de
20 de Octubre, y las instrucciones técnicas complementarias MIE-IP0O3, aprobada por
el Real Decreto 1427/1997, de 15 de septiembre, y MI-IP04, aprobada por el Real
Decreto 2201/1995, de 28 de diciembre, es de aplicacién para las instalaciones de
almacenamiento de carburantes y combustibles liquidos para su consumo en la propia
instalacion.

Segun la MIE-IP03, de instalaciones de almacenamiento para su consumo en
la propia instalacion, es de aplicacion para instalaciones de almacenamiento de
carburantes y combustibles liquidos, para consumos industriales.

El tanque de almacenamiento de combustible tiene una capacidad de 700
litros y esta colocado en superficie en la zona indicada en el plano que se adjunta.
Este tanque cumple con la normativa UNE-EN 976-1, UNE 53 432, UNE 53 496, UNE
62 351 Y UNE 62 352.

El llenado del tanque se realiza por conexiones con dos acoplamientos rapidos
abiertos, una macho y una hembra para realizar la transferencia de forma estanca y
segura.

Dado que el tanque tiene una capacidad inferior a 3000 litros, el llenado se
realiza mediante un boquerel a un orificio apropiado a tal efecto.

El tanque dispone de una tuberia de ventilacién de 25 mm de diametro.

El tanque se encuentra en un local cerrado, y cuenta con una rejilla de ventilacién al
exterior con una superficie de 200 cm?.

El tanque se encuentra en el interior de una edificacion, existiendo una distancia
superior a 1 m respecto a la caldera o cualquier otro foco capaz de producir llama.
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1. DATOS DEL TITULAR DE LA ACTIVIDAD

Promotor: Quesos Artesanales “El Valle” S.L.
Redaccion del Proyecto: Javier Pajares Pescador, Ingeniero Técnico Agricola

Titulo del proyecto: Proyecto de fabrica de quesos artesanales en Poza de
la Vega (Palencia)

Direccion: C/Huertas n°18
34111
Poza de la Vega (Palencia)

2. DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD

Esta industria realiza el proceso de fabricacion de quesos artesanales de oveja,
desde la entrada de las materias primas hasta venta del producto terminado.

Para ello la industria cuenta con un espacio destinado a la fabricacién y
procesado de los productos (obrador) y otra superficie destinada a almacén, contando
con las siguientes fases de elaboracién del queso:
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DIAGRAMA DE FLUJO:
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3. CONSUMO DE MATERIALES, AGUA Y ENERGIA

a) CONSUMO DE MATERIALES:
> LECHE CRUDA DE OVEJA

Las cantidades que se van a procesar son las siguientes:

Litros Litros Litros
cada 2 dias mes ano
400 6000 72000

» CULTIVO DE ARRANQUE
En nuestro caso se va a utilizar como cultivo de arranque el compuesto
por:
Lactococcus lactis subsp. lactis y cremoris

La proporcién es del 1%, lo que quiere decir que seran 100g de cultivo
por cada 100l de leche, por tanto:

400litros/2dias - 100g/100litros = 400g/2dias

» CUAJO

Utilizaremos cuajo liquido del tipo 1/15000, siendo la proporcién de 20
ml de cuajo por cada 100 | de leche,

Por tanto, necesitaros 20ml/100l - 400l/2dias = 80 ml/2dias.
» CLORURO CALCICO

La cantidad a afiadir es en proporcion de 25 g de CaCl2 por 100 | de
leche, por lo que nuestras necesidades seran de 100 gramos /2dias.

» CLORURO SODICO

La cantidad a utilizar en la salmuera puede ser de un 20-24%. Se toma
un 22%.

Si queremos utilizar, aproximadamente, el 70% del volumen del tanque
para el salado, las necesidades serdn como sigue:

Volumen Salado Vo[[l;rr?(f:edel Litrosde | kgde |Proporcion kgecrj]eelsal
0, 0,
tanque (m3) (%) salado(m3) Agua Agua de sal (%) tanque
0,8 70 0,635 0,52 520 22 115

Como se reduce la proporcion de sal en un 2%, reponemos cada dia 2 kg de
sal, y cada 15 dias cambiaremos la salmuera.
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El consumo de recursos que se realiza en la fabrica para la elaboracion de
quesos, ademas de las materias primas recogidas seran:

» Materias auxiliares: cartonajes y envases
» Ademés se producen otros consumos englobados como consumos
naturales, tales como energia.

b) CONSUMO DE AGUA:

El consumo de agua y su posterior vertido se produce en el enjuague y
limpieza de las mangueras, conducciones y depdsitos. Como ya se ha indicado, este
aspecto se recoge de forma general para todas las operaciones de limpieza en el
apartado correspondiente.

Los efluentes provendran del lavado de maquinaria y utensilios y seran de
pequefio volumen. Las aguas de lavado no presentardn ningun tipo de sustancia
contaminante toxica.

Este tipo de vertidos irdn a parar a la red general de saneamiento municipal.

c) CONSUMO DE ENERGIA:

El consumo energético basico de la queseria estd constituido por energia
eléctrica, se trata de una energia “limpia”, no se producen emisiones en su consumo
aunque si se producen en su produccion, de acuerdo con el que sea su sistema de
produccioén: térmica, nuclear, etc.

En el disefio del proyecto se ha tenido en cuenta el ahorro energético, con el fin
de rebajar los costes econémicos de la produccién y conservar el medio ambiente.

4. IDENTIFICACION DE LAS EMISIONES, FUENTE, TIPO Y
MAGNITUD DE LAS MISMAS

Los procesos asociados a la produccion de guesos generan las siguientes
emisiones que deben identificarse y controlarse.

4.1. EMISIONES

> RESIDUOS SOLIDOS: El proceso de fabricacion de quesos es relativamente
sencillo, y no lleva consigo la produccion de residuos solidos. Podriamos
considerar como residuos provenientes de la transformacion, piezas que
presentan defecto y no son aptas para venta, asi como restos de quesos no
aprovechables.

Este tipo de residuos, debido a su escaso volumen serd recogido por el
servicio municipal.

Ocasionalmente se podran producir residuos sélidos provenientes de
embalajes y cartonaje. Debera ajustarse a las directrices establecidas en la Ley
11/1997, de 24 de abril, de envases y residuos de envases.
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El promotor deberé separar los envases por materiales y depositarlos
en contenedores especificos para la recogida de los mismos por parte del
servicio de recogidas municipal.

» VERTIDOS: Los efluentes provendran del lavado de maquinaria y utensilios y
seran de pequefio volumen. Las aguas de lavado no presentaran ningun tipo
de sustancia contaminante téxica. Este tipo de vertidos irdn a parar a la red
general de saneamiento municipal.

En el proceso productivo se genera como subproducto el Lactosuero.

La cantidad producida es bastante considerable, se ha calculado y se
recoge a continuacion, los valores de DQO del lactosuero son altos, pero en
este caso se evita cualquier problema ambiental, ya que se reutiliza en la
alimentacion de las corderas de la cabafia ovina del promotor.

La produccién de suero se recoge a continuacion, siendo la produccién
cada dos dias de:

304 kg de suero/ cada dos dias
4560 kg de suero/ cada mes
54720 kg de suero/ cada afio

PRODUCCION ANUAL DE SUERO
Meses | de leche Kg de suero
Enero 6000 4560
Febrero 6000 4560
Marzo 6000 4560
Abril 6000 4560
Mayo 6000 4560
Junio 6000 4560
Julio 6000 4560
Agosto 6000 560
Septiembre 6000 4560
Octubre 6000 4560
Noviembre 6000 4560
Diciembre 6000 4560
TOTAL 72000 | 54720 Kg

» RUIDOS: Los ruidos producidos en la industria provienen de la zona de
elaboracion del obrador, principalmente de la maquinaria de cuajar donde se
corta la cuajada con las liras. Se pueden estimar el nivel de éstos como bajo.

Dicho nivel de ruido sera absorbido por el cerramiento del obrador.
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> IMPACTO PAISAJISTICO: Debido a la ubicacién de la industria (dentro del
propio casco urbano), no se producira impacto paisajistico alguno.

CONTAMINACION DE_SUELOS: Todos los suelos de la fabrica iran
recubiertos por una solera de hormigon, por lo que no se produciran filtraciones
de agua de limpieza ni contaminacion de suelos en ningun caso.

‘/4

v

PRODUCTOS DE LIMPIEZA: El almacenamiento de productos de limpieza se
realiza en cuarto aislado. No es de aplicacion el Reglamento de
almacenamiento de productos quimicos aprobado por Real Decreto 379/2001,
de 6 de abril.

5. INCIDENCIA DE LA ACTIVIDAD SOBRE LA SALUBRIDAD Y
EL MEDIO AMBIENTE

La incidencia de la actividad sobre la salubridad de los trabajadores es
practicamente inapreciable ya que el proceso es completamente inocuo para ellos al
no intervenir productos potencialmente toxicos o peligrosos para la salud. Ademas no
se produce ninguna labor que pueda ocasionar problemas.

Las condiciones ambientales de la industria son las adecuadas para el
desarrollo del trabajo y el cerramiento aislara térmica y acusticamente el local.

No se producirdn emisiones de humos ni de ningun tipo de gases
contaminantes. Los Unicos efluentes vertidos seran los procedentes de la limpieza de
utensilios.

Los residuos sdlidos, que ocasionalmente se produzcan, seran recogidos por
servicio municipal especializado.

6. LEGISLACION VIGENTE

Este anejo adapta lo expresado en cuanto a la prevencion ambiental y su regulacion
dispuesto en la Ley 8/2014, de 14 de octubre, por la que se modifica la Ley 11/2003,
de 8 de abiril, de Prevencion Ambiental de Castillay Ledn.

Segun lo dictado en la citada ley queda excluida de sometimiento a evaluacién
de impacto ambiental.

Asi mismo dicta, que la instalacion objeto de estudio, si estd exenta de
calificacion e informe de la comisiéon de prevencion ambiental, y solo esta sometida a
comunicacion al tratarse de una actividad comercial de alimentacién, sin horno.

Se tendran en cuenta también:

La normativa recogida en el anejo “Legislacion” de este proyecto.

Se tendr4 especial cuidado en el cumplimiento de LA NORMATIVA
SECTORIAL VIGENTE que se cita a continuacion:

Alumno: Javier Pajares Pescador ) 10/ 21
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion de: Adaptaciéon a Grado en Industrias Agrarias y Agroalimentarias



PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 9: JUSTIFICACION AMBIENTAL

6.1. LEY 11/1997, DE 24 DE ABRIL, DE ENVASES Y RESIDUOS DE
ENVASES

De acuerdo con esta ley, se va a llevar a cabo una correcta gestion de envases y
residuos de envases, vidrio, papel y carton. Los residuos de envases generados seran
depositados en sus contenedores correspondientes y los recogera y gestionara una
empresa autorizada de gestion de residuos.

Los envases que se van a producir seran van a proceder de:

Envases de los cultivos de arranque
Envase de cuajo

Envase de cloruro calcico

Envase de cloruro sddico

Todos estos envases se clasificaradn de acuerdo a la ley anterior y se depositaréan en
los contenedores correspondientes, para ser gestionados por una empresa
especializada.

6.2. REGLAMENTO (CE) N° 178/2002 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL
CONSEJO DE 28 DE ENERO DE 2002 POR EL QUE SE ESTABLECEN LOS
PRINCIPIOS Y LOS REQUISITOS GENERALES DE LA LEGISLACION
ALIMENTARIA, SE CREA LA AUTORIDAD EUROPEA DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA Y SE FIJAN LOS PROCEDIMIENTOS RELATIVOS A LA
SEGURIDAD ALIMENTARIA

La actividad que se presenta, como ya se ha indicado, reside en la elaboracion
de queso para su posterior comercializacion.

En lo referente a “Trazabilidad”, la queseria, en el ejercicio de su actividad,
dispondra de los correspondientes registros en cada una de las tareas.

6.3. REGLAMENTO (CE) N° 852/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL
CONSEJO DE 29 DE ABRIL DE 2004 RELATIVO A LA HIGIENE DE LOS
PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Capitulo I.- Requisitos generales de los locales destinados a los productos
alimenticios

Los locales destinados a los productos alimenticios deberan conservarse
limpios y en buen estado de mantenimiento. Los suelos estan cimentados con
hormigon armado y las paredes y techos recubiertos de cemento, por tanto, los locales
se encontraran siempre en buen estado de limpieza mediante sencillas labores de
limpieza periddicas.

La disposicion, el disefio, la construccion, el emplazamiento y el tamafio de los
locales destinados a los productos alimenticios:
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a) permitiran un mantenimiento, limpieza y/o desinfeccion adecuados,

evitaran o reduciran al minimo la contaminacién transmitida vy
dispondrdn de un espacio de trabajo suficiente que permita una
realizacion higiénica de todas las operaciones.
El tamafio del obrador de la queseria permite el tratamiento de los 400
litros de leche, reduciendo a valores minimos los riesgos de
contaminacion, al encontrarse la leche almacenada o contenida en uno
de estos tres medios: depoésitos de acero, moldes plasticos o bien en
estanterias previo a su comercializacion.

b) evitaran la acumulacién de suciedad, el contacto con materiales toxicos,
el depdsito de particulas en los productos alimenticios y la formacion de
condensacion o moho indeseable en las superficies. El sistema descrito
evita los riesgos de que la suciedad, condensaciones o0 mohos entren
en contacto con el queso, asi mismo se vigilara la eliminacion de polvo
gue pueda presentarse, tanto por razones de sanidad como de estética
de la propia queseria.

c) permitiran unas practicas de higiene alimentarias correctas, incluida la
proteccion contra la contaminacién, y en particular el control de plagas.
Las condiciones de la queseria: temperaturas, la oscuridad total, salvo
en los momentos en los que se realicen las labores propias de una
queseria, no constituyen el medio adecuado para la mayoria de las
plagas, si bien es cierto si son condiciones idoneas para el desarrollo de
hongos controlados con el maximo celo.

d) Cuando sea necesario, ofreceran unas condiciones adecuadas de
manipulacién y almacenamiento a temperatura controlada y capacidad
suficiente para poder mantener los productos alimenticios a una
temperatura apropiada que se pueda comprobar y Si es preciso,
registrar.

Las condiciones ya citadas son las idoneas e ideales para el
mantenimiento de los quesos en la sala de maduracion y oreo que estan
dotados de un termémetro para el control de la temperatura.

Ademas, debera haber un numero suficiente de inodoros de cisterna
conectados a una red de evacuaciéon eficaz. Los inodoros no deberan comunicar
directamente con las salas en las que se manipulen los productos alimenticio el
sistema de evacuacion de las aguas residuales de los inodoros se proyectara
cumpliendo estos requisitos.

Capitulo Il.- Requisitos generales de las salas donde se preparan, tratan o
transforman los productos alimenticios

1.- El disefio y disposicién de las salas en las que se preparen, traten o
transformen los productos alimenticios (excluidos los comedores y aquellos locales
que se detallan en el titulo del capitulo Ill, pero incluidos los espacios contenidos en
los medios de transporte) deberan permitir unas practicas correctas de higiene
alimentaria, incluida la proteccion contra la contaminacion entre y durante las
operaciones. En particular:

a) Las superficies de los suelos deberdn mantenerse en buen estado y
ser faciles de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar, lo que requerira el
uso de materiales impermeables, no absorbentes, lavables y no toxicos, a
menos que los operadores de empresa alimentaria puedan convencer a la
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autoridad competente de la idoneidad de otros materiales utilizados. En su
caso, los suelos deberan permitir un desague suficiente:

El suelo original de la queseria estaba formado por el suelo natural, es
decir, tierra compactada. El suelo se alisa y cimenta con una capa de hormigén
y se recubre con resina epoxi, lo que permite su lavado y evita la formacion de
polvo.

b) Las superficies de las paredes deberan conservarse en buen estado
y ser faciles de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar, lo que requerira el
uso de materiales impermeables, no absorbentes, lavables y no tdxicos; su
superficie debera ser lisa hasta una altura adecuada para las operaciones que
deban realizarse, a menos que los operadores de empresa alimentaria puedan
convencer a la autoridad competente de la idoneidad de otros materiales
utilizados: Todas las paredes se recubren de enfoscado de mortero.

c) Los techos (cuando no hubiera techos, la superficie interior del
tejado), falsos techos y demds instalaciones suspendidas deberan estar
construidos y trabajados de forma que impidan la acumulacion de suciedad y
reduzcan la condensacion, la formacibn de moho no deseable y el
desprendimiento de particulas: los techos estan constituidos por las vigas de
acero y los paneles aislantes, materiales que evitan la acumulacion de polvo y
suciedad.

d) Las ventanas y demas huecos practicables deberan estar construidos
de forma que impidan la acumulacién de suciedad, y los que puedan comunicar
con el exterior deberan estar provistos, en caso necesario, de pantallas contra
insectos que puedan desmontarse con facilidad para la limpieza. Cuando
debido a la apertura de las ventanas pudiera producirse contaminacion, éstas
deberan permanecer cerradas con falleba durante la produccion: Las ventanas
de la queseria si fuera necesaria su apertura estaran provistas de una malla
gue impida la entrada de insectos u otros animales.

e) Las puertas deberan ser faciles de limpiar y, en caso necesario, de
desinfectar, lo que requerira que sus superficies sean lisas y no absorbentes, a
menos que los operadores de empresa alimentaria puedan convencer a las
autoridades competentes de la idoneidad de otros materiales utilizados: Las
puertas son de madera 0 materiales metalicos, recubiertas de pintura plastica
protectora frente a posibles oxidaciones, por lo que su limpieza es factible y
facil de realizar.

f) Las superficies (incluidas las del equipo) de las zonas en que se
manipulen los productos alimenticios, y en particular las que estén en contacto
con éstos, deberdn mantenerse en buen estado, ser faciles de limpiar y, en
caso necesario, de desinfectar, lo que requerird que estén construidas con
materiales lisos, lavables, resistentes a la corrosion y no téxicos, a menos que
los operadores de empresa alimentaria puedan convencer a las autoridades
competentes de la idoneidad de otros materiales utilizados: las superficies de la
gueseria como ya se ha indicado cumplen estos requisito, ademas los equipos
utilizados estan constituidos de materiales que facilitan las operaciones de
limpieza y mantenimiento.

2.- Se dispondra, en caso necesario, de instalaciones adecuadas para la
limpieza, desinfeccion y almacenamiento del equipo y los utensilios de trabajo. Dichas
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instalaciones deberan estar construidas con materiales resistentes a la corrosion, ser
faciles de limpiar y tener un suministro suficiente de agua caliente y fria.

En la queseria permanecerdn constantemente los equipos que son lavados y
revisados tras su utilizacion

3.- Se tomaran las medidas adecuadas, cuando sea necesario, para el lavado
de los productos alimenticios. Todos los fregaderos o instalaciones similares
destinadas al lavado de los productos alimenticios deberan tener un suministro
suficiente de agua potable caliente, fria 0 ambas, en consonancia con los requisitos
del capitulo VII, y deberan mantenerse limpios y, en caso necesario, desinfectados. El
agua que se utiliza para la limpieza proveniente de la red municipal de abastecimiento
de agua potable de la que toma el agua la queseria.

Capitulo Ill.- Requisitos de los locales ambulantes o provisionales.

La actividad solicitada no tiene este caracter

Capitulo IV.- Transporte.

Se realizard por agencias especializadas, exigiendo siempre, por parte de esta
queseria, el cumplimiento de cuanto se especifica en la normativa vigente.

Capitulo V.- Requisitos del equipo

1.- Todos los articulos, instalaciones y equipos que estén en contacto con los
productos alimenticios deberan limpiarse perfectamente y, en caso necesario,
desinfectarse. La limpieza y desinfeccion se realizaran con la frecuencia necesaria
para evitar cualquier riesgo de contaminacion. Su construccion, composicion y estado
de conservacion y mantenimiento deberan reducir al minimo el riesgo de
contaminacién, a excepciéon de los recipientes y envases no recuperables, su
construccién, composicion y estado de conservacion y mantenimiento deberan permitir
gue se limpien perfectamente y, en caso necesario, se desinfecten. Su instalacion
permitira la limpieza adecuada del equipo y de la zona circundante. Todos los equipos
instalados, y su disposicién, permiten asumir los puntos anteriores.

2.- Si fuese necesario, los equipos deberan estar provistos de todos los
dispositivos de control adecuados para garantizar el cumplimiento de los objetivos del
presente Reglamento.

3.- Si para impedir la corrosion de los equipos y recipientes fuese necesario
utilizar aditivos quimicos, ello deberé hacerse conforme a las practicas correctas.

Capitulo VI.- Desperdicios de productos alimenticios

1.- Los desperdicios de productos alimenticios, los subproductos no
comestibles y los residuos de otro tipo deberan retirarse con la mayor rapidez posible
de las salas en las que estén depositados alimentos para evitar su acumulacion.

2.- Los desperdicios de productos alimenticios, los subproductos no
comestibles y los residuos de otro tipo deberan depositarse en contenedores provistos
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de cierre, a menos que los operadores de empresa alimentaria puedan convencer a
las autoridades competentes de la idoneidad de otros contenedores o sistemas de
evacuacién. Dichos contenedores deberan presentar unas caracteristicas de
construccién adecuadas, estar en buen estado y ser de facil limpieza y, en caso
necesario, de facil desinfeccion.

3.- Deberan tomarse medidas adecuadas para el almacenamiento y la
eliminacion de los desperdicios de productos alimenticios, subproductos no
comestibles y otros desechos. Los depoésitos de desperdicios deberan disefiarse y
tratarse de forma que puedan mantenerse limpios y, en su caso, libre de animales y
organismos nocivos.

4.- Todos los residuos deberan eliminarse higiénicamente y sin perjudicar al
medio ambiente con arreglo a la normativa comunitaria aplicable a tal efecto, y no
deberéan constituir una fuente de contaminacion directa o indirecta.

Todos los residuos y desperdicios serdn recogidos en contenedores

especificos, de acuerdo con las caracteristicas de los mismos para su gestion
inmediata.

Capitulo VIl.- Suministro de agua

1.- Deberad contarse con un suministro adecuado de agua potable, que se
utilizard siempre que sea necesario para evitar la contaminacion de los productos
alimenticios. También podra utilizarse agua limpia para el lavado externo. Cuando se
utilice este tipo de agua, deberd disponerse de las instalaciones adecuadas para su
suministro.

2.- Cuando se utilice agua no potable, por ejemplo, para la prevencion de
incendios, la produccion de vapor, la refrigeracion y otros usos semejantes, debera
circular por una canalizacién independiente debidamente sefializada. El agua no
potable no debera contener ninguna conexién con la red de distribucion de agua
potable ni habra posibilidad alguna de reflujo hacia ésta.

3.- El agua reciclada que se utilice en el proceso de transformacién o como
ingrediente no debera representar riesgos de contaminacion. Debera ser de una
calidad idéntica a la del agua potable, a menos que la autoridad competente haya
determinado que la calidad del agua no puede afectar a la salubridad de los productos
alimenticios en su forma acabada.

4.- El hielo que vaya a estar en contacto con los productos alimenticios o que
pueda contaminarlos debera hacerse con agua potable o, en caso de que se utilice
para refrigerar productos de la pesca enteros, con agua limpia. Debera elaborarse,
manipularse y almacenarse en condiciones que lo protejan de toda contaminacion.

5.- El vapor utilizado en contacto directo con los productos alimenticios no
debera contener ninguna sustancia que entrafie peligro para la salud.

6.- Cuando se aplique el tratamiento térmico a productos alimenticios que estén
en recipientes herméticamente cerrados, debera velarse por que el agua utilizada para
enfriar éstos después del tratamiento térmico no sea una fuente de contaminacion.

El agua utilizada en la limpieza de los distintos equipos proviene de la red
municipal.
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Capitulo VIII.- Higiene del personal

1.- Todas las personas que trabajen en una zona de manipulaciéon de
productos alimenticios deberan mantener un elevado grado de limpieza y deberan
llevar una vestimenta adecuada, limpia y, en su caso, protectora: Todas las personas
que trabajan en la queseria disponen de un equipo de trabajo, mono blanco, y calzado
idéneo asi como guantes protectores.

2.- Las personas que padezcan o sean portadoras de una enfermedad que
pueda transmitirse a través de los productos alimenticios, o estén aquejadas, por
ejemplo, de heridas infectadas, infecciones cutaneas, llagas o diarrea, no deberan
estar autorizadas a manipular los productos alimenticios ni a entrar bajo ningun
concepto en zonas de manipulacion de productos alimenticios cuando exista riesgo de
contaminacién directa o indirecta. Toda persona que se halle en tales circunstancias,
que esté empleada en una empresa del sector alimentario y que pueda estar en
contacto con productos alimenticios deber& poner inmediatamente en conocimiento del
operador de empresa alimentaria la enfermedad que padece o los sintomas que
presenta y si es posible, también sus causas. Se asume integro el punto anterior.

Capitulo IX.- Disposiciones aplicables a los productos alimenticios

1.- Ningun operador de empresa alimentaria deber& aceptar materias primas o
ingredientes distintos de animales vivos, ni ningln otro material que intervenga en la
transformacién de los productos, si se sabe que estan tan contaminados con parasitos,
microorganismos patdgenos 0 sustancias toxicas, en descomposicién o extrafias, o
cabe prever razonablemente que lo estén, gque, incluso después de que el operador de
empresa alimentaria haya aplicado higiénicamente los procedimientos normales de
clasificacion, preparacién o transformacion, el producto final no seria apto para el
consumo humano.

2.- Las materias primas y todos los ingredientes almacenados en una empresa
del sector alimentario deberan conservarse en condiciones adecuadas que permitan
evitar su deterioro nocivo y protegerlos de la contaminacion.

3.- En todas las etapas de produccion, transformaciéon y distribucién, los
productos alimenticios deberan estar protegidos contra cualquier foco de
contaminacién que pueda hacerlos no aptos para el consumo humano o nocivos para
la salud, o contaminarlos de manera que pueda considerarse razonablemente
desaconsejable su consumo en ese estado.

4.- Deberan aplicarse procedimientos adecuados de lucha contra las plagas.
Deberan aplicarse asimismo procedimientos adecuados para evitar que los animales
domésticos puedan acceder a los lugares en que se preparan, manipulan o almacenan
productos alimenticios (o, cuando la autoridad competente lo autorice en casos
especificos, para evitar que dicho acceso dé lugar a contaminacion).

5.- Las materias primas, ingredientes, productos semiacabados y productos
acabados que puedan contribuir a la multiplicacién de microorganismos patégenos o a
la formacion de toxinas no deberan conservarse a temperaturas que puedan dar lugar
a riesgos para la salud. No deberd interrumpirse la cadena de frio. No obstante, se
permitiran periodos limitados no sometidos al control de temperatura por necesidades
practicas de manipulacion durante la preparacion, transporte, almacenamiento,
presentacion y entrega de los productos alimenticios, siempre que ello no suponga un
riesgo para la salud. Las empresas del sector alimentario que elaboren, manipulen y
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envasen productos alimenticios transformados deberan disponer de salas adecuadas
con suficiente capacidad para almacenar las materias primas separadas de los
productos transformados y de una capacidad suficiente de almacenamiento refrigerado
separado.

6.- Cuando los productos alimenticios deban conservarse o servirse a bajas
temperaturas, deberan refrigerarse cuanto antes, una vez concluida la fase del
tratamiento térmico, o la fase final de la preparacién en caso de que éste no se
aplique, a una temperatura que no dé lugar a riesgos para la salud.

7.- La descongelacién de los productos alimenticios debera realizarse de tal
modo que se reduzca al minimo el riesgo de multiplicacibn de microorganismos
patdgenos o la formacion de toxinas. Durante la descongelacion, los productos
alimenticios deberan estar sometidos a temperaturas que no supongan un riesgo para
la salud. Cuando el liquido resultante de este proceso pueda presentar un riesgo para
la salud debera drenarse adecuadamente.

Una vez descongelados, los productos alimenticios se manipularan de tal modo
que se reduzca al minimo el riesgo de multiplicacion de microorganismos patégenos o
la formacién de toxinas.

8.- Las sustancias peligrosas o no comestibles, incluidos los piensos, deberan
llevar su pertinente etiqgueta y se almacenaran en recipientes separados y bien
cerrados.

Las materias primas que se utilizan estan controladas para que sean de la
maxima calidad y en ellas, como se ha indicado anteriormente, sera realizada su
trazabilidad.

Asi mismo las materias primas complementarias que se utilizan, permanecen
en sus envases de origen hasta su uso y almacenadas convenientemente para evitar
cualquier tipo de alteracion.

En todos los casos la limpieza y estado sanitario de los embalajes citados es
de maxima calidad para evitar cualquier alteracién de vino.

Capitulo X.- Requisitos de envasado y embalaje de los productos alimenticios

1.- Los materiales utilizados para el envasado y el embalaje no deberan ser
una fuente de contaminacion.

2.- Los envases deberan almacenarse de modo que no estén expuestos a
ningun riesgo de contaminacion.

3.- Las operaciones de envasado y embalaje deberan realizarse de forma que
se evite la contaminacién de los productos. En su caso, y en particular tratandose de
latas y tarros de vidrio, deberd garantizarse la integridad de la construccion del
recipiente y su limpieza.

4.- Los envases y embalajes que vuelvan a utilizarse para productos
alimenticios deberan ser faciles de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar.

Todos estos aspectos seran asumidos escrupulosamente, pues de ellos
depende la calidad final del queso.
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Capitulo Xl.- Tratamiento térmico

Se realiza un aumento de temperatura para el cuajado de la leche.

Capitulo Xll.- Formacion

Los operadores de empresa alimentaria deberan garantizar:

e La supervisién y la instruccion o formacién de los manipuladores de
productos alimenticios en cuestiones de higiene alimentaria, de acuerdo
con su actividad laboral.

e Que quienes tengan a su cargo el desarrollo y mantenimiento del
procedimiento mencionado en el apartado 1 del articulo 5 del presente
Reglamento o la aplicacién de las guias pertinentes hayan recibido una
formacion adecuada en lo tocante a la aplicacion de los principios del
APPCC, andlisis de puntos criticos.

El cumplimiento de todos los requisitos de la legislacién nacional relativa a los
programas de formacién para los trabajadores de determinados sectores alimentarios.

Todos los operarios de la queseria tienen cursos de formacion para el
desarrollo de la labor que realizan.

6.4. REAL DECRETO 2267/2004, DE 3 DE DICIEMBRE, POR EL QUE SE
APRUEBA EL REGLAMENTO DE SEGURIDAD CONTRA INCENDIOS EN
LOS ESTABLECIMIENTOS INDUSTRIALES

La justificacion del sistema de proteccion contra incendios se encuentra el
anejo “Instalacion de proteccién contra incendios” de la memoria.

6.5. JUSTIFICACION ACUSTICA: DB-HS PROTECCION FRENTE AL
RUIDO. CALCULOS

El aislamiento acustico de las edificaciones cumple los requisitos establecidos
en el DB-HS, proteccion frente al ruido, se asegura que el ruido exterior que es
captado por los usuarios del edificio se encuentra dentro de los limites establecidos
por la normativa.

Tras el estudio de la solucién constructiva propuesta aplicando los criterios de
valoracion del codigo técnico se obtienen los resultados recogidos en el anejo n°11
“Justificacion del CTE” de este proyecto.
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7.- TECNICAS DE PREVENCION Y REDUCCION DE EMISIONES

Las medidas que se proponen para los residuos sefialados son:
¥ Iniciar las faenas de limpieza retirando los residuos sélidos por medio
del barrido en seco.

v" Para el lavado de equipos y suelos utilizar sistemas con agua a alta
presion (pistolas o valvulas), con control y corte de flujo utilizando
hidrolimpiadoras.

v/ Limpieza inmediata, permitiendo de esta forma realizar la limpieza
solamente con agua, es decir, sin detergentes.

v Control de la produccién de residuos (sélidos y liquidos).

v" Incluir equipos o sistemas que permitan acumular residuos soélidos
antes de que salgan del proceso (rejillas, tamices, filtros).

v" Separacion de los sélidos de las corrientes de lavado mediante rejillas.

v" Reduccién del consumo eléctrico realizando la iluminacién con
lamparas de bajo consumo.

8. GRADO DE EFICACIAY GARANTIA DE SEGURIDAD

La actividad que va a desarrollarse en la industria no supone ningun impacto
potencial contra el medio ambiente, ademdas, en cualquier caso, las medidas
correctoras son seguras y eficaces, no presentando riesgo alguno para el medio
ambiente. Las soluciones adoptadas en el proyecto son completamente seguras para
la prevencion ambiental.

9. EVALUACION DEL IMPACTO

La actividad a desempefiar por la industria del proyecto y su ejecucion no
precisan de procedimiento de Evaluacion de Impacto. El posible impacto es de escasa
dimensién por las siguientes causas:

1. Los procesos de transformacién son de elevada simplicidad evitando la
intervencion de agentes contaminantes o téxicos.

2. Los residuos sélidos son producidos en reducido volumen y provienen de
recortes y deshechos de las propias piezas de bizcochos y pastas.

3. La empresa depositar4 dichos residuos sélidos en los correspondientes
contenedores para la recogida por el servicio municipal.

4. No se manipulan productos quimicos potencialmente nocivos.

No se afectaran bienes culturales, infraestructuras, etc.
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10. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN LA QUESERIA

La actividad quesera, como inicialmente se indicd, contribuye a preservar el
medio natural y los recursos pues:

Reutiliza los subproductos generados.
Reduce el consumo de los recursos agua y energia.

Utiliza sistemas de limpieza no agresivos: sin jabones ni productos quimicos.

Gestiona los residuos que produce con techologias o sistemas sencillos.

a s~ wDnh e

No produce residuos peligrosos.

Para la actividad que se solicita se proponen las siguientes buenas practicas
medioambientales:

Adquisicion de materias primas

1. Se evitara la adquisicion en exceso de materias primas y productos.

2. Se adquiriran anualmente Unica y exclusivamente los necesarios para el
ejercicio de la actividad, no acumulandose productos en exceso,
procurdndose que todos los productos no tengan una caducidad préxima.

Almacenamiento

1. Los envases de productos se tendran herméticamente cerrados.

2. El almacenamiento de etiquetas, cartones y resto de material de embalaje.
se realizara separado del resto de materiales.

Fugas y derrames
En las operaciones de transporte del producto dentro del obrador de dispondra
de dispositivos que recojan posibles derrames (bandejas, cubetas, etc.), que evitaran

labores posteriores de limpieza y de gestion, asi como alteraciones ambientales.

1. Se fijard una periodicidad minima de limpieza en funcion de las exigencias
gue se determinen en el desarrollo de la actividad.

2. Lalimpieza se realizard humedeciendo directamente el suelo procediendo a
su posterior barrido para evitar la formacion de polvo.

3. En el caso de ser necesario un consumo elevado de agua la limpieza se
realizard con hidrolimpiadora.

Uso y consumo de agua
1. Se controlara el consumo de agua.
2. Se estudiard la posibilidad de reducir los volimenes de agua utilizados para

la limpieza de equipos e instalaciones, (uso de grifos con temporizador,
limitadores de presion, etc.)
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Vertidos
1. Ligados al sistema productivo: No se realizara ningun tipo de vertido.

2. Ligados al sistema comercial: (carton, papel, etc.) serdn recogidos y
depositados en contenedores especificos.

3. Aguas de limpieza.

Energia

1. Toda la iluminacién de la queseria se realiza con lamparas de bajo
consumo.

2. Se llevara un control de las horas trabajadas de las unidades mecénicas.
3. Seinstalaran carteles en los interruptores recordando su apagado.

4. A la salida de la queseria esta instalado un conmutador que anula el
suministro eléctrico siempre que la queseria esté sin actividad laboral.
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1.- LEGISLACION REFERENTE A LAS INDUSTRIAS
AGROALIMENTARIAS

» Ley 11/2003, de 8 de abril, de Prevencion Ambiental de Castilla y Ledn,
que deroga la Ley 5/93 de Actividades Clasificadas.

v

Decreto 159/94 de 14 de Julio por el que se aprueba el reglamento de
aplicacion de la ley de actividades clasificadas, y el decreto 66/98 del 26
de marzo por el que se aprueba el anterior.

v

Decreto 3/95 del 12 de enero, por lo que se establecen las condiciones
que deberan cumplir las actividades clasificadas en sus niveles sonoros
o de vibraciones.

v

Ley 5/2009, del Ruido de Castilla y Ledn.

» Ley 34/2007, de 15 de noviembre, de calidad del aire y proteccion del
medio ambiente.

» R.D. 1942/93 del 5 de noviembre por el que se aprueba el reglamento de
instalaciones de proteccion contra incendios.

> Real Decreto 1321/1992 de 30 de octubre, por el que se modifica
parcialmente el Real Decreto 1613/1985, de 1 de agosto, y se
establecen nuevas normas de calidad del aire en lo referente a la
contaminacioén por diéxido de azufre y particulas

» Real Decreto 100/2011, de 28 de enero, por el que se actualiza el
catalogo de actividades potencialmente contaminadoras de la atmosfera
y se establecen las disposiciones béasicas para su aplicacion.

v

Orden del 27 de febrero de 1991 sobre vertidos de aguas residuales
(B.O.E. 2 de marzo de 1991)

2.- LEGISLACION REFERENTE AL PRODUCTO Y A LAS
MATERIAS PRIMAS

» Cabdigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales
de Higiene de los alimentos (CAC/RCP-1 (1969), Revisién 4 (2003))
Comision del Codex Alimenatarius.

» Reglamento (CE) num. 852/2004, del Parlamento Europeo vy del
Consejo de 29 de abril de 23004, relativo a la higiene de los productos
alimentarios (Doce serie L numero 139/1, de 30 de abril de 2004).

» Reglamento (CE) num. 853/2004, del Parlamento Europeo vy del
Consejo de 29 de abril de 2004, por el que se establecen normas
especificas de higiene de los alimentos de origen animal (Doce serie L
namero 139/55, de 30 de abril de 2004).
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Y

Real Decreto 640/2006, de 26 de mayo, por el que se regulan
determinadas condiciones de aplicacion de las disposiciones
comunitarias en materia de higiene, de la produccién y comercializaciéon
de los productos alimenticios

» Real Decreto 176/2013, de 8 de marzo, por el que se derogan total o
parcialmente determinadas reglamentaciones técnico-sanitarias Yy
normas de calidad referidas a productos alimenticios.

» Reglamento (CE) n® 1069/2009 del Parlamento Europeo y del Consejo,
de 21 de octubre de 2009, por el que se establecen las normas sanitarias
aplicables a los subproductos animales y los productos derivados no
destinados al consumo humano y por el que se deroga el Reglamento
(CE) n° 1774/2002 (Reglamento sobre subproductos animales).

» Real Decreto 1528/2012, de 8 de noviembre, por el que se establecen
las normas aplicables a los subproductos animales y los productos
derivados no destinados al consumo humano.

> Real Decreto 1728/2007, de 21 de diciembre, por el que se establece la
normativa basica de control que deben cumplir los operadores del sector
lacteo y se modifica el Real Decreto 217/2004, de 6 de febrero, por el
gue se regulan la identificacion y registro de los agentes,
establecimientos y contenedores que intervienen en el sector lacteo, y el
registro de los movimientos de la leche.

» Decreto 2484/1967, de 21 de septiembre, por el que se aprueba el texto
del Cédigo Alimentario Espafiol.

> Real Decreto Legislativo 1/2007, de 16 de noviembre, por el que se
aprueba el texto refundido de la Ley General para la Defensa de los
Consumidores y Usuarios y otras leyes complementarias..

» Real Decreto 109/2010, de 5 de febrero, por el que se modifican diversos
reales decretos en materia sanitaria para su adaptacion a la Ley
17/2009, de 23 de noviembre, sobre el libre acceso a las actividades de
servicios y su ejercicio y a la Ley 25/2009, de 22 de diciembre, de
modificacion de diversas leyes para su adaptacion a la Ley sobre el libre
acceso a las actividades de servicios y su ejercicio

» Decreto 131/1994 de junio, por el que se regulan las autorizaciones
sanitarias de funcionamiento de las industrias, establecimientos y
actividades.

» R.D. 271/1994 del 1 de diciembre, por el que se asighan medidas
sancionadoras en materia de fraude y calidad alimentaria.

> Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la Norma
general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos
alimenticios.

Alumno: Javier Pajares Pescador
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS

Titulacion de: Adaptacion a Grado en Industrias Agrarias y Agroalimentarias

6/11



PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 10: LEGISLACION

Y

Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la Norma
general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos
alimenticios.

» Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero, por el que se aprueba la
norma general relativa a la informacion alimentaria de los alimentos que
se presenten sin envasar para la venta al consumidor final y a las
colectividades, de los envasados en los lugares de venta a peticion del
comprador, y de los envasados por los titulares del comercio al por
menor.

» Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la Norma
general de etiquetado, presentacion y publicidad de los productos
alimenticios.

» Reglamentacion Técnico-Sanitaria de Industrias, almacenamiento,
transporte y comercializacion de leche y productos lacteos, R.D.
2561/82 del 24 de septiembre (B.O.E 13 de octubre de 1982)

» Real Decreto 402/1996, de 1 de marzo, por el que se modifica el Real
Decreto 1679/1994, de 22 de julio, por el que se establece las
condiciones sanitarias aplicables a la producciéon y comercializaciéon de
leche cruda, leche tratada térmicamente y productos lacteos.

Reglamento CE n° 213/2001 de la comision, de 9 de enero de 2001, por
el que se establecen las disposiciones de aplicacién del Reglamento CE
n® 1255/1999, en lo que atafe a los métodos que deben utilizarse para el
analisis y la evaluacién de la calidad de la leche y de los productos
lacteos, y se modifican los Reglamentos CE n° 2771/1999 y CE n°
2799/1999 DOCE L 37, 7-2-2001.

Y

> Reglamento (CE) N° 108/96 de la comision de 14 de junio de 1996 por el
gue se establece un método de referencia para la deteccién de leche y
caseina de leche de vaca den quesos a base de leche de oveja, de leche
de cabra o de leche de bifala o de sus mezclas y por el que se deroga el
Reglamento (CEE) n° 690/92

» Real Decreto 1113/2006, de 29 de septiembre, por el que se aprueban
las normas de calidad para quesos y quesos fundidos.

» Orden de 20 de Mayo de 1994 (B.O.E). de 3 de Enero, por la que se
modifica parcialmente la Orden de 29 de Noviembre de 1985, por la que
se aprueban las Normas de Calidad para quesos y quesos fundidos
destinados al mercado interior.

» Reglamento (CE) n° 273/2008 de la Comision, de 5 de marzo de 2008,
por el que se establecen disposiciones de aplicacion del Reglamento
(CE) n°® 1255/1999 del Consejo en lo que atafie a los métodos que deben
utilizarse para el andlisis y la evaluacion de la calidad de la leche y de los
productos lacteos.
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Y

Orden de 23 de Noviembre de 1990 (B.O.E. de 29 noviembre) sobre
autorizacion previa y control para el uso de caseinas y caseinatos en la
elaboracion de quesos y otros productos alimenticios.

» UNE 34877:1986, Determinacion del contenido en &cido citrico del queso
y queso fundido.

» Orden de 25 de julio de 1976 (B.O.E. de 3 de agosto). Por la que queda
en suspenso la de 29 de noviembre de 1975, sobre Normas de Calidad
para distintos tipos de queso hasta 1977 y se modifica el anejo 2.

» Orden de 6 de marzo de 1971 (BOE 17 marzo) por la que se modifica la
orden de 30 noviembre sobre normas del comercio exterior del queso.

» Reglamento (CE) n° 760/2008 de la Comision, de 31 de julio de 2008,
por el que se establecen disposiciones de aplicacion del Reglamento
(CE) n°1234/2007 del Consejo en lo que respecta a las autorizaciones
de uso de caseina y caseinatos en la fabricacion de quesos.

> Real Decreto 262/2011, de 28 de febrero, por el que se aprueba la
norma de composicibn y caracteristicas especificas para el queso
"Ibérico", que modifica la Orden de 9 de julio de 1987.

» Orden de 3 de Mayo de 1988 por la gue se modifican las listas positivas
de aditivos autorizados en quesos y quesos fundidos.

» Real Decreto 1118/2007, de 24 de agosto, por el que se modifica el Real
Decreto 142/2002, de 1 de febrero, por el que se aprueba la lista positiva
de aditivos distintos de colorantes y edulcorantes para su uso en la
elaboracion de productos alimenticios, asi como sus condiciones de
utilizacion.

» Real Decreto 2196/2004, de 25 de noviembre, por el que se modifica el
Real Decreto 142/2002, de 1 de febrero, por el que se aprueba la lista
positiva de aditivos distintos de colorantes y edulcorantes para su uso en
la elaboracién de productos alimenticios, asi como sus condiciones de
utilizacion.

> Real Decreto 142/2002, de 1 de febrero, por el que se aprueba la lista
positiva de aditivos distintos de colorantes y edulcorantes para su uso en
la elaboracion de productos alimenticios, asi como sus condiciones de
utilizacion.

» Real Decreto 2001/1995, de 7 de diciembre, por el que se aprueba la
lista positiva de aditivos colorantes autorizados para su uso en la
elaboracion de productos alimenticios, asi como sus condiciones de
utilizacion.

> Ley 8/2014, de 14 de octubre, por la que se modifica la Ley 11/2003, de

8 de abril, de Prevencion Ambiental de Castilla 'y Ledn

» UNE-EN ISO 5536:2013. Productos de grasa leche. Determinacion del
contenido de agua. Método de Karl Fischer. (ISO 5536:2009).
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» Real Decreto 646/2011, de 9 de mayo, por el que se establecen trece
certificados de profesionalidad de la familia profesional Industrias
alimentarias que se incluyen en el Repertorio Nacional de certificados de
profesionalidad y se actualiza el certificado de profesionalidad
establecido como anexo | en el Real Decreto 1380/2009, de 28 de
agosto.

» Orden de 14 de enero de 1988 por la que se aprueba la norma general
de identidad y pureza para el cuajo y otras enzimas coagulantes de leche
destinados al mercado interior.

» Orden AAA/1783/2013, de 1 de octubre, por la que se modifica el anejo 1
del Reglamento para el desarrollo y ejecucion de la Ley 11/1997, de 24
de abril, de Envases y Residuos de Envases, aprobado por Real Decreto
782/1998, de 30 de abril.

» Real Decreto 782/1998, de 30 de abril, por el que se aprueba el
Reglamento para el desarrollo y ejecucion de la Ley 11/1997, de 24 de
abril, de Envases y Residuos de Envases.

» Resolucién de 25 de abril de 2013, de la Direccién General de Empleo,
por la que se registra y publica el Convenio colectivo estatal del sector de
las industrias lacteas y sus derivados.

3.- LEGISLACION DE LAS CONSTRUCCIONES E INSTALACIONES

» Ley 38/1999, de 5 de noviembre, Ordenacién de la Edificacion.

» Codigo Técnico de la Edificacion (Real Decreto 314/2006, de 17 de
marzo) y sus DB, SI, SU, HE, HS, SE.

» Real Decreto 1247/2008, de 18 de julio, por el que se aprueba la
Instruccién de hormigén estructural (EHE-08)

» Normas Tecnoldgicas Edificacién (NTE)

La normativa de aplicacion para las distintas INSTALACIONES se recoge en cada
uno de los anejos que desarrollan el disefio de las mismas. Ver documento n° 3 “Pliego
de Condiciones”.
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4.- CUMPLIMIENTO DEL REGLAMENTO (CE) N° 853/2004 DEL
PARLAMENTO EUROPEOQO Y DEL CONSEJO

SECCION IX: LECHE CRUDA Y PRODUCTOS LACTEOS

Los operadores de empresa alimentaria que producen o, en su caso, recogen
leche cruda, que se va tratar en la industria, deben garantizar que se cumplen los
requisitos que a continuacion se recogen.

En éste caso es el propio promotor el productor de leche de oveja y ademas la
persona encargada del ordefio y recogida de la leche.

4.1. CONDICIONES TECNICAS Y DE DISENO PARA LA EXPLOTACION
PRODUCTORA DE LECHE

Inmediatamente después del ordefio, la leche debera conservarse en un lugar
limpio concebido y equipado para evitar cualquier contaminacién. Deberd enfriarse
inmediatamente a una temperatura no superior a 8°C en el caso de recogida diaria, y los
6°C si la recogida no se efectla diariamente.

Se exige al productor de leche de oveja la instalacibn de un tanque de
refrigeracién de la leche en la que sea capaz de mantener la leche a 6°C, tanque que
ya se encuentra instalado en la explotacién del promotor.

Durante el transporte debera mantenerse la cadena de frio, y a la llegada al
establecimiento de destino, la temperatura de la leche no debera superar los 10°C.

En el proceso productivo disefiado para esta industria, la leche para la produccion
de queso proviene de la explotacion propiedad del promotor situada a 500m de la
industria transformadora. Se utiliza un tanque de transporte que es llenado
directamente del tanque de refrigeracion, del que sale la leche a 6°C y es transportada
hasta la industria donde se vierte directamente a la cuba de cuajado, en la cual se inicia
el aumento de temperatura para el cuajado. De esta manera no se superan los 10°C a la
llegada de la leche a la industria.

Sin embargo, los operadores de empresas alimentarias podran mantener la leche
a una temperatura mas alta si:

a) La transformacion tiene lugar inmediatamente después del ordefio o dentro de
las 4 horas siguientes a su aceptacion en el establecimiento de
transformacion, o

b) la autoridad competente autoriza una temperatura mas alta por razones
técnicas propias de la fabricacion de determinados productos lacteos.

Por tanto, no se precisa cumplir los requisitos de temperatura antes citados
pues una vez se vierte a la cuba de cuajado se inicia el aumento de temperatura para el
cuajado de la leche.

Alumno: Javier Pajares Pescador
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS

Titulacion de: Adaptacion a Grado en Industrias Agrarias y Agroalimentarias

10/11



PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 10: LEGISLACION

4.2. CONDICIONES TECNICAS Y DE DISENO PARA LA LECHE CRUDA

Debe comprobarse que la leche cruda recogida en las explotaciones de
produccién de leche, mediante tomas de muestras cumple:

Colonias de gérmenes a 30°C (por ml) < 1500000

(para leche cruda procedente de ovejas)

4.3. CONDICIONES TECNICAS Y DE DISENO PARA LA INDUSTRIA
PRODUCTORA DE QUESO

Los operadores de empresa alimentaria deberan garantizar que, cuando se reciba
en un establecimiento de transformacién, la leche se enfria rapidamente a una
temperatura que no sobrepase los 6°C y se mantiene a dicha temperatura hasta su
transformacion.

Sin embargo, los operadores de empresas alimentarias podran mantener la leche
a una temperatura mas alta si:

a) La transformacion tiene lugar inmediatamente después del ordefio o dentro de las
4 horas siguientes a su aceptacion en el establecimiento de transformacion, o

b) la autoridad competente autoriza una temperatura mas alta por razones técnicas
propias de la fabricacién de determinados productos lacteos.

La industria quesera no prevé mantener la leche en la industria en el momento
de su recepcién directamente en el tanque de cuajado. Una vez en la cuba se inicia su
transformacion.

Durante el transporte se mantiene la cadena de frio ya que a la llegada al
establecimiento la temperatura de la leche no supera los 10°C.

Por razones técnicas propias de la fabricacién del queso:

» el proceso se inicia aumentando progresivamente la temperatura de
la leche para favorecer el crecimiento bacteriano, cuajado de la leche.

» Se ve por tanto que no es necesario rebajar la temperatura de la
leche nuevamente a su recepcién hasta los 62C, y por tanto, no es
necesario por tanto la colocaciéon de un tanque de refrigeracién en
laindustria.
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1. DB - SE. EXIGENCIAS BASICAS DE SEGURIDAD
ESTRUCTURAL

La justificacion de la aplicacién del DB-SE, asi como los célculos estructurales se
definen en el anejo correspondiente.

2. DB — SI. EXIGENCIAS BASICAS DE SEGURIDAD EN CASO DE
INCENDIO

Segun el Apartado Il de la Introduccién del Documento Basico S| 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 1)
excluyendo los edificios, establecimientos y zonas de uso industrial a los que les sea de
aplicacién el “Reglamento de seguridad contra incendios en los establecimientos
industriales”.

A la queseria proyectada le es de aplicacion el Reglamento de Seguridad contra

incendios en los establecimientos industriales, por lo que estaria excluida del &mbito de
aplicacion del CTE.

3. DB - SU. EXIGENCIAS BASICAS DE SEGURIDAD DE
UTILIZACION

SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO DE CAIDAS (SU1)

> Resbaladicidad de los suelos

La edificacion proyectada se desarrolla en una planta, existiendo
compartimentaciones para las distintas zonas. En zonas interiores humedas, con
pendiente < 6%, la clase exigible a los suelos serd 2, por lo que la resistencia al
deslizamiento estaré entre 35y 45.

» Discontinuidades en el pavimento
El suelo de la edificacion es de tipo continuo, formado por una solera con pintura
de proteccién epoxi, no presenta irregularidades de mas de 6 mm, no existen desniveles
ni presenta huecos por los que pueda introducirse una esfera de 15 mm de diametro.
Ademas las zonas de paso para las personas estan exentas de escalones.

> Desniveles

La disposicion constructiva del acceso a la construccion y las ventanas hacen
improbable la caida de personas al mismo o a distinto nivel.
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» Escaleras y rampas

No se proyectan escaleras ni rampas en la fabrica de quesos, facilitando el
acceso Yy el trdnsito de personas y materiales.

» Limpieza de los acristalamientos exteriores

Los acristalamientos de la industria se limpiaran desde el interior, y cumplen con
las siguientes prescripciones:

. Toda superficie acristalada se encuentra situada en un radio de 850 mm a
una altura de 1300 mm.

. Equipadas con un dispositivo de seguridad que las mantiene bloqueadas en
posicion invertida durante su limpieza

SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO DE IMPACTO O DE ATRAPAMIENTO (SU2)

> Impacto

La edificacion se disefia para no presentar riesgo para las personas, de choque
con alguno de los elementos que la forman.

La altura libre de paso en las zonas de circulacién sera, como minimo de 2100
mm en zonas de uso restringido, y de 2200 mm en el resto de las zonas. En los umbrales
de las puertas la altura libre serd& 2000 mm, como minimo. En nuestro caso la altura
interior del edificio supera esas medidas incluso en las partes mas bajas.

Los elementos fijos que sobresalen de las fachadas y que estén situados sobre
zonas de circulaciéon estaran a una altura de 2200 mm, como minimo.

» Atrapamiento

Las puertas correderas de la edificacion se disefian para evitar atrapamientos, de
manera que en sus mecanismos de apertura y cierre, la distancia hasta el objeto fijo mas
préximo es de al menos 200mm de distancia en el cierre (ver figura 2.12 del DB-SU2)

SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO DE APRISIONAMIENTO EN RECINTOS
(SU3)

La puerta de acceso al edificio no presenta un sistema de cierre desde el interior
evitando asi que alguien quede atrapado.

Las dimensiones del acceso y la planta garantizan el uso los mecanismos de
cierre y apertura por los usuarios de sillas de ruedas.

El mecanismo de giro de las hojas de la puerta requiere una fuerza de apertura
inferior a los 150N.
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SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO CAUSADO POR ILUMINACION
INADECUADA (SU4)

La edificacidon cuenta con un sistema de iluminacion que permite que se cumplan
los niveles minimos de iluminacién en todo el recinto, como se puede ver en el anejo
correspondiente.

Ademas la edificacion dispondra de un alumbrado de emergencia, que en caso de
fallo del alumbrado normal, suministre la iluminacion necesaria para facilitar la visibilidad
a los usuarios de manera que puedan abandonar el edificio, evite las situaciones de

panico y permita la visién de las sefiales indicativas de las salidas y la situacion de lo
equipos y medios de proteccion existentes.

SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO CAUSADO POR SITUACIONES DE ALTA
OCUPACION (SU5)

Las condiciones establecidas en este punto son de aplicacién para centros de
reunion para mas de 3000 espectadores de pie, por lo que no es de aplicacion para el
presente proyecto.

SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO DE AHOGAMIENTO (SU6)

No es de aplicacion para el presente proyecto al no tener piscinas de uso colectivo

SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO DE VEHICULOS EN MOVIMIENTO (SU7)

En la industria no se van a desarrollar actividades con movimiento de maquinaria,
por lo que no es de aplicacion.

SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO DE ACCION DE RAYO (SU8)

No es necesaria la instalacion de un sistema de proteccion contra el rayo debido
a que la frecuencia esperada de impactos Ne es menor que el riesgo admisible Na.

Na Ne Ng Ae C C2 Cs Ca Cs

5,5x108 | 3,502x1038 | 2,5 1325 0,5 1 1 1 1

Ne = Ng x Ae x C1 x 10 (n°® impactos afio)
Siendo:

¢ Ng = densidad de impactos sobre el terreno (n° impactos/afio, km2 )

e Ae = Superficie de captura equivalente del edificio aislado (m2). 3H del perimetro del edificio.

e C1 = Coeficiente relacionado con el entorno. C1 = 0,5 (Préximo a otros edificios de la misma altura)
El riesgo admisible, Na, puede calcularse de la siguiente manera:
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Na=(5,5/(C2x C3x C4x C5)) x 103

Siendo:
e (C2 = Coeficiente en funcidn del tipo de construccion
e (3 = Coeficiente en funcién del contenido del edificio.
e C4 = Coeficiente en funcién del uso del edificio.
e C5 = Coeficiente en funcién de la necesidad de continuidad en las actividades que se
desarrollan.

Como la frecuencia esperada es menor que el riesgo admisible, Ne (0,0035) < Na
(0,0055), NO ser& necesaria la instalacion de un sistema de proteccion contra el rayo.

4. DB — HS. EXIGENCIAS BASICAS DE SALUBRIDAD

PROTECCION FRENTE A LA HUMEDAD (HS-1)

Se limita el riesgo previsible de presencia inadecuada de agua o humedad en el
interior del edificio y en sus cerramientos como consecuencia del agua procedente de
precipitaciones atmosféricas, de escorrentias, capilaridad del terreno o de
condensaciones, dotando a la construccion de medios que impiden su penetracion vy
permiten su evacuado sin producir dafio.

» Muros, suelos y fachadas

La solera tiene una sub-base de zahorra natural compactada, por lo que al
exigirnos un grado de impermeabilidad de 1 no necesita ninguna solucién
impermeabilizante.

El grado de impermeabilidad minimo en fachadas frente a la penetracién de las
precipitaciones se obtiene de la tabla 2.5 en funciébn de la zona pluviométrica de
promedios y del grado de exposicién al viento correspondientes al lugar de ubicacion del
edificio. La zona pluviométrica de promedios se obtiene de la figura 2.4, que este caso es
la zona lll, y el grado de exposicién al viento sera V2, ya que el edificio tiene una altura
inferior a 15 m. y pertenece a la zona edlica B.

> Cubierta

La industria cuenta con dos cubiertas unidas. Se mantiene la estructura de
cubierta del edificio existente que sirve de camara de maduracion, cambiando su
terminacién y mejorando su aislamiento mediante onduline sobre el que se colocan las
tejas, el aislamiento se consigue mediante el falso techo que se coloca a tres metros de
altura, mediante panel sdndwich. La pendiente de esta cubierta es de 41,6%.

La otra cubierta es de las mismas caracteristicas que la ya descrita y se encuentra
sobre, la camara de de oreo, salado, sala de limpieza, Almacén de Sal y Aditivos,
Vestuarios, Distribuidor y Obrador. Presenta un sistema de evacuacion de aguas
mediante canalones y bajantes.

Las pendientes se forman por la inclinacion de los dinteles de la estructura, se
aporta asi la suficiente estabilidad a la cubierta, siendo compatible las uniones entre los
dinteles, correas y la chapa galvanizada.
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Por su disefio no se forma ningdn rincon ni esquina que provoque problemas de
impermeabilizacion.

Se respetan las condiciones de disposicion de las bandas de refuerzo y
terminacion, las de continuidad o discontinuidad.

Los canalones son prefabricados con una pendiente de desagiie del 1%. Estos
estan situados junto a un paramento vertical, por lo que disponen de:

o Elementos de proteccién por debajo de las piezas del tejado de tal forma
que cubran una banda a partir del encuentro con la parte inferior del faldon de 10 cm de
anchura como minimo.

o Elementos de protecciéon que cubran una banda del paramento vertical por
encima del tejado de 25 cm. como minimo.

Los materiales utilizados en la cubierta retnen las caracteristicas técnicas
exigidas, se ejecutan conforme al proyecto y la legislacion en vigor, se controla tanto la
ejecucion como la obra terminada y se realiza el mantenimiento y la conservacion
indicado en la tabla 6.1.

RECOGIDA Y EVACUACION DE RESIDUOS (HS-2)

Se refiere a la recogida de los residuos ordinarios generados en ellos. Los
residuos generados en la industria se detallan a continuacion:

» Residuos solidos: El proceso de fabricacion de quesos es relativamente sencillo,
y no lleva consigo la produccion de residuos solidos. Podriamos considerar como
residuos provenientes de la transformacion, piezas que presentan defecto y no son aptas
para venta, asi como restos de quesos no aprovechables.

Este tipo de residuos, debido a su escaso volumen sera recogido por el servicio
municipal.

Ocasionalmente se podran producir residuos sélidos provenientes de embalajes y
cartonaje. Debera ajustarse a las directrices establecidas en la Ley 11/1997, de 24 de
abril, de envases y residuos de envases. El promotor deberd separar los envases por
materiales y depositarlos en contenedores especificos para la recogida de los mismos por
parte del servicio de recogidas municipal.

La cantidad de los restos de carton, etiquetas y plasticos que se generan del
normal proceso, restos no considerados peligrosos se ubicaran en contenedores de
plastico o de carton y papel, segin su origen y seran retirados por la empresa de
recogida de basuras.

» Vertidos: Los efluentes provendran del lavado de maquinaria y utensilios y seran
de pequefio volumen. Las aguas de lavado no presentaran ningun tipo de sustancia
contaminante toxica.

La limpieza de la maquinaria y suelos se realiza con productos biodegradables.
Este tipo de vertidos iran a parar a la red general de saneamiento municipal.
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En el proceso productivo se genera como subproducto el Lactosuero, cuyo valor
de DQO es bastante alto. La cantidad producida es bastante considerable, 54730 kg, que
se recoge a continuacion, evitando cualquier problema ambiental, ya que se reutiliza en la
alimentacion de las corderas de la cabafia ovina del promotor.

CALIDAD DEL AIRE INTERIOR (HS-3)

No es de aplicacién, ya que es de aplicacién para viviendas, en el resto de usos
se deben seguir recomendaciones y normativa especifica a cada tipo de uso.
SUMINISTRO DE AGUA (HS-4)

Los célculos y el disefio de la instalacibn que han sido desarrollados en el
correspondiente anejo y se han hecho siempre teniendo en cuenta las prescripciones de
este documento de suministro de agua, respetando los caudales minimos necesarios
para cada tipo de elemento expuestos en la tabla 2.1, asi como los didmetros minimos de

alimentacién y de las derivaciones (tabla 4.2 y tabla 4.3).

Se puede ver en el Anejo “Instalacién de Fontaneria”

Tabla 4.2 Diametros minimos de derivaciones a los aparatos

Diametro nominal del ramal de enlace

Aparato o punto de consumo Tubo ';% acero Tuptl’:slll::llz :E:lmg} 0
Lavamanos b 12
Lavabo, bidé Ya 12

Ducha VS 12

Bafiera <1,40 m Ya 20
Bafiera >1,40 m Ya 20
Inodoro con cisterna Ya 12
Inodoro con fluxor 1-17% 25-40
Urinario con grifo temporizado Va 12
Urinario con cisterna Va 12
Fregadero doméstico Va 12
Fregadero industrial Ya 20
Lavavajillas doméstico Y2 (rosca a %) 12
Lavavajillas industrial Ya 20
Lavadora doméstica Ya 20
Lavadora industrial 1 25
Vertedero Ya 20
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Tabla 4.3 Diametros minimos de alimentacion
Diametro nominal del tubo de alimentacion
Tramo considerado
Acero () Cobre o plastico (mm)

Alimentacion a cuarto humedo privado: 3, 20
bafio, aseo, cocina 4
Alimentacion a derivacién particular: Y 20
vivienda, apartamento, local comercial 4
Columna (montante o descendente) ¥a 20
Distribuidor principal 1 25

< 50 kW VA 12

- 3

Alimentacion equipos de 50 - 250 kW % 20
climatizacion 250 - 500 kW 1 25

> 500 kW 1% 32

EVACUACION DE AGUAS (HS-5)

Las lineas de saneamiento quedan definidas en el correspondiente anejo.

La red de pluviales cuenta con un sistema de evacuaciéon de aguas pluviales con
canalones y bajantes, que evacuan por medio de arquetas al colector de pluviales y de
éste a la red general de saneamiento.

Se disefia la instalacion de saneamiento, siguiendo el trazado méas sencillo, dando
las pendientes y distancias que faciliten la evacuacion de las aguas, evitando la
obturacion de los conductos.

En el calculo del diametro de los canalones se ha tenido en cuenta:

e Superficie de intercepcioén pluviométrica camara de maduracion: 26,67 m2.
e Superficie de intercepcién pluviométrica resto del edificio: 105,28 m?.

Los datos obtenidos de tabla B1. Anexo B:

e Zona pluviométrica A
e Isoyeta 20-30
¢ Intensidad pluviométrica 90

La pendiente de los canalones es del 1%

Se aplica un factor de correccion (f=0,9) a la superficie de recogida de agua por
los que la superficie total para el célculo es de:

e Camara de maduracién: 24,00 m?.
e Resto del edificio: 94,75 m?
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Tabla 4.7 Diametro del canalén para un régimen pluviométrico de 100 mm/h

T
Méxima superficie de cublerta en proyeccién horlzontal (m”) Didgmetro nominal del canalén
Pendiente del canalén {mm)
0.5 % 1% 2% 4%

35 45 65 a5 100
60 80 115 165 125
a0 125 175 255 150
185 260 370 520 200
335 475 670 930 250

De la tabla 4.7 se obtiene un didmetro de canalén de:

e Resto del edificio: 150 mm.

Para facilitar la colocacion en obra y como ésta es la zona mas restrictiva, se
coloca el mismo tipo de canaldn en el resto de zonas.

Bajantes de aguas pluviales

El diametro nominal de las bajantes de pluviales de acuerdo con la tabla 4.8, en
funcién de los datos ya indicados, es de 63mm se aumenta a 110 mm, para facilitar la

evacuacion de las aguas

Tabla 4.8 Diametro de las bajantes de aguas pluviales para un régimen pluviomeétrico de 100 mm/h

Superficie en proyeccién horizontal sarvida (m’) Didgmetro nominal de la_bajante (mm)
65 50
113 63
177 75
318 40
580 110
805 125
1.544 160
2.700 200

Para el célculo del diametro de los colectores de aguas pluviales se utilizara la
siguiente tabla:

Tabla 4.9 Diametro de los colectores de aguas pluviales para un régimen pluviométrico de 100 mm/h

Superficle proyectada (m’)
Pendiente del colector Blimetro na?:::il ol Colector

1% 2% 4 %

125 178 253 a0

229 323 458 110

310 440 620 125

G614 Be2 1.228 160

1.070 1.510 2.140 200

1.820 2710 3.850 250

2016 4 589 6.500 315
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5. DB — HE. EXIGENCIAS BASICAS DE AHORRO DE ENERGIA

LIMITACION DE DEMANDA ENERGETICA (HE-1)

El edificio proyectado es una instalacion industrial. Por tanto, no es necesario
justificar la demanda energética, atendiendo a lo dicho en el punto 1 de la seccién HE-1.

RENDIMIENTO DE LAS INSTALACIONES TERMICAS (HE-2)

No se aplica por que no existen instalaciones térmicas que no sean de uso
industrial.

EFICIENCIA ENERGETICA DE LAS INSTALACIONES DE ILUMINACION
(HE-3)

El edificio proyectado es una instalacion industrial y por tanto no es necesario
justificar la demanda energética, atendiendo a lo dicho en el punto 1 de la seccién HE-3.

CONTRIBUCION SOLAR MINIMA DE AGUA CALIENTE SANITARIA (HE-4)
Como consumos de agua caliente sanitaria, segun la tabla 3.1:

Tabla 3.1. Demanda de referencia a 60°C (1)

Criterio de demanda Litros ACS/dia a 60° C

Viviendas unifamiliares 30 por persona
Viviendas multifamiliares 22 por persona
Hospitales y clinicas 55 por cama

Hotel **** 70 por cama

Hotel *=* 55 por cama
Hotel/Hostal ** 40 por cama
Camping 40 por emplazamiento
Hostal/Pensidn * 35 por cama
Residencia (ancianos, estudiantes, etc) 55 por cama
Vestuarios/Duchas colectivas 15 por senvicio
Escuelas 3 por alumno
Cuarteles 20 por persona
Fabricas y talleres 15 por persona
Administrativos 3 pOr persona
Gimnasios 20a25 por usuario
Lavanderias 3as por kilo de ropa
Restaurantes 5a10 por comida
Cafeterias 1 por almuerzo

Tenemos un vestuario que corresponde a 15 I/dia, por lo que en total tenemos un
consumo de agua caliente sanitaria menor a 50 l/dia, y no se hace necesaria una
contribucién minima da ACS. (tabla 2.1)

CONTRIBUCION FOTOVOLTAICA MINIMA DE ENERGIA ELECTRICA (HE-5)

No es de aplicacion para el proyecto definido.
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6. DB — HR. EXIGENCIAS BASICAS DE PROTECCION FRENTE
AL RUIDO

6.1. OBJETO

Este Documento tiene por objeto justificar el cumplimiento de las exigencias
basicas de proteccion frente al ruido establecidas en el Documento bésico (HR)
proteccién frente al ruido del Cédigo Técnico de Edificacion.

El objetivo consiste en limitar, dentro del edificio y en condiciones normales de
utilizacion, el riesgo de molestias o enfermedades que el ruido pueda producir a los
usuarios como consecuencia de las caracteristicas de su proyecto, construccion, uso y
mantenimiento.

Por ello, los elementos de proteccion, las diversas soluciones constructivas que se
adopten y las instalaciones previstas, no podran modificarse, ya que quedarian afectadas
las exigencias bésicas de proteccion frente al ruido.

6.2. PROCEDEMIENTO DE VERIFICACION

Para satisfacer las exigencias del CTE en lo referente a la proteccién frente al
ruido deben:

e alcanzar los valores limite de aislamiento acustico a ruido aéreo y no
superarse los valores limite de nivel de presion de ruido de impactos
(aislamiento acustico a ruido de impactos).

¢ no superarse los valores limite de tiempo de reverberacion.

e cumplirse las especificaciones referentes al ruido y a las vibraciones de las
instalaciones.

Se sigue la secuencia de verificaciones que se expone a continuacion:

a) cumplimiento de las condiciones de disefio y de dimensionado del
aislamiento acustico a ruido aéreo y del aislamiento acustico a ruido de
impactos de los recintos de los edificios.

b) cumplimiento de las condiciones de disefio y dimensionado del tiempo de
reverberacion y de absorcion acustica de los recintos que se vean
afectados por el documento basico HR.

c) cumplimiento de las condiciones de disefio y dimensionado del apartado
referentes al ruido y a las vibraciones de las instalaciones.

d) cumplimiento de las condiciones relativas a los productos de
construccién del documento bésico HR.

e) cumplimiento de las condiciones de construccion del documento béasico
HR.
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f) cumplimiento de las condiciones de mantenimiento y conservacion
expuestas en el documento basico HR.

Para satisfacer la justificacion documental del proyecto, y facilitar la aplicacion
de la Opcion General se utiliza la herramienta informatica del Ministerio de Vivienda
desarrollada por el Instituto de Ciencias de la Construccién Eduardo Torroja CSIC, que
contiene y desarrolla la formulacién del DB HR y que permite verificar el cumplimiento
del CTE.

La herramienta sirve para realizar uno a uno el chequeo del aislamiento acustico
de los recintos, a ruido aéreo y de impactos o simultaneamente, y para calcular la
absorcion acustica y tiempo de reverberacion.

6.3. CARACTERIZACION Y CUANTIFICACION DE LAS EXIGENCIAS

Para satisfacer las exigencias basicas contempladas en el Cédigo Técnico deben
cumplirse las condiciones que se indican a continuacion, con el cumplimiento de estas
exigencias anteriores se entiende que el edificio es conforme con las exigencias
acusticas derivadas de la aplicacion de los objetivos de calidad acustica al espacio
interior de las edificaciones incluidas en la Ley 37/2003, de 17 de noviembre, del Ruido y
sus desarrollos reglamentarios.

6.3.1. VALORES LIMITE DE AISLAMIENTO ACUSTICO A RUIDO
AEREO

Los elementos constructivos interiores de separacion, asi como las fachadas, las
cubiertas, las medianerias y los suelos en contacto con el aire exterior que forman un
edificio deben tener, en conjunciéon con los elementos constructivos adyacentes, unas
caracteristicas que les permitan cumplir:

a) En los recintos protegidos:
Proteccion frente al ruido generado en la misma unidad de uso:

e El indice global de reduccién acustica, ponderado A, RA, de la tabigueria
no sera menor que 33 dBA.

Proteccion frente al ruido procedente de otras unidades de uso:

e El aislamiento acustico a ruido aéreo, DnT,A, entre un recinto protegido y
cualquier otro del edificio, colindante vertical u horizontalmente con él, que
pertenezca a una unidad de uso diferente, no serd menor que 50 dBA.

Proteccion frente al ruido procedente de zonas comunes:

e El aislamiento acustico a ruido aéreo, DnT,A, entre un recinto protegido y
una zona comun, colindante vertical u horizontalmente con él, siempre que
no comparta puertas o ventanas, no sera menor que 50 dBA. Cuando si
las compartan, el indice global de reduccion acustica, RA, de éstas, no
serd menor que 30 dBA y el indice global de reduccion acustica, RA, del
muro no sera menor que 50 dBA.
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Proteccion frente al ruido procedente de recintos de instalaciones y de recintos de
actividad:

e El aislamiento acustico a ruido aéreo, DnT,A, entre un recinto protegido y
un recinto de instalaciones o un recinto de actividad, colindante vertical u
horizontalmente con él, no sera menor que 55 dBA.

Proteccion frente al ruido procedente del exterior:

e E| aislamiento acustico a ruido aéreo, D2m,nT,Atr, entre un recinto
protegido y el exterior, en funcion del uso del edificio y de los valores del
indice de ruido dia, Ld, definido en el Anexo | del Real Decreto 1513/2005,
de 16 de diciembre, de la zona donde se ubica el edificio:

Para un Ld comprendido entre: 60< Ld <65
D2m,nT,Atr=32

b) En los recintos habitables:
Proteccion frente al ruido generado en la misma unidad de uso:

e El indice global de reduccién acustica, ponderado A, RA, de la tabiqueria
no serd menor que 33 dBA.

Proteccion frente al ruido procedente de otras unidades de uso:

e El aislamiento acustico a ruido aéreo, DnT,A, entre un recinto habitable y
cualquier recinto habitable colindante vertical u horizontalmente con él, que
pertenezca a una unidad de uso diferente no serd menor que 45 dBA.

Proteccion frente al ruido procedente de zonas comunes:

¢ El aislamiento acustico a ruido aéreo, DnT,A, entre un recinto habitable y
una zona comdun, colindante vertical u horizontalmente con él, siempre que
no comparta puertas o ventanas, no sera menor que 45 dBA. Cuando si
las compartan y sean edificios de uso residencial o sanitario, el indice
global de reduccion acustica, RA, de éstas, no sera menor que 20 dBA y el
indice global de reduccion acustica, RA, del muro no ser4d menor que 50
dBA.

Proteccion frente al ruido procedente de recintos de instalaciones y de recintos de
actividad:

e El aislamiento acustico a ruido aéreo, DnT,A, entre un recinto habitable y
un recinto de instalaciones, o un recinto de actividad, colindantes vertical u
horizontalmente con él, no ser4 menor que 45 dBA.
c) En los recintos habitables y recintos protegidos colindantes con otros edificios:
El edificio no se encuentra colindante con otros edificios limitandose este ruido.
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6.3.2. VALORES LIMITE DE AISLAMIENTO ACUSTICO A RUIDO DE
IMPACTOS

Los elementos constructivos de separacion horizontales deben tener, en
conjuncion con los elementos constructivos adyacentes, unas caracteristicas tales que se
cumpla para los recintos protegidos:

a) Protecciodn frente al ruido procedente de otras unidades de uso:
El nivel global de presion de ruido de impactos, L'nT,w, en un recinto protegido
colindante vertical, horizontalmente o que tenga una arista horizontal comdn con
cualquier otro que pertenezcan a una unidad de uso diferente, no ser4 mayor que
65 dB.

b) Proteccidn frente al ruido procedente de zonas comunes:

El nivel global de presion de ruido de impactos, L'nT,w, en un recinto protegido
colindante vertical, horizontalmente o que tenga una arista horizontal comdn con
una zona comun del edificio no sera mayor que 65 dB. Esta exigencia no es de
aplicacion en el caso de recintos protegidos colindantes horizontalmente con una
escalera situada en una zona comun.

c) Proteccion frente al ruido procedente de recintos de instalaciones o de recintos de
actividad:

El nivel global de presion de ruido de impactos, L'nT,w, en un recinto protegido
colindante vertical, horizontalmente o que tenga una arista horizontal comdn con
un recinto de actividad o con un recinto de instalaciones no ser4 mayor que 60 dB.

6.3.3. VALORES LIMITE DE TIEMPO DE REVERBERACION

En el caso de esta edificacion no existen estancias destinadas a aulas, salas de
conferencias, comedores o0 restaurante por lo que no es necesario verificar el
cumplimiento del tiempo de reverberacion.

6.3.4. RUIDO Y VIBRACIONES DE LAS INSTALACIONES

Se limitaran los niveles de ruido y de vibraciones que las instalaciones puedan
transmitir a los recintos protegidos y habitables del edificio a través de las sujeciones o
puntos de contacto de aquellas con los elementos constructivos, de tal forma que no se
aumenten perceptiblemente los niveles debidos a las restantes fuentes de ruido del
edificio.
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6.4. DEFINICION Y COMPOSICION DE LOS ELEMENTOS DE SEPARACION
VERTICALES, HORIZONTALES DEL EDIFICIO

Cerramientos exteriores

Fachadas
FACHADA1 QUESERIA Superficie total 83.92 m?2
® Listado de capas:
e .
R 1 - BC con mortero convencional espesor 190 mm 19cm
S0 2 - XPS Expandido con dioxido de carbono CO2 [ 6cm
2@5 0.034 W/[mK]]
2 oo s
£ los 3 Espesor total: 25cm
el I
SO
05 o
e ?:Z;
Limitacién de demanda Um: 0.42 W/m2K
Proteccion frente al ruido Masa superficial: 207.45 kg / m?
indice global de reduccion acustica, ponderado A, RA: 46.1 dBA
FACHADA 2 QUESERIA Superficie total 55.68 m?2
Listado de capas:
uiea B 1- Tierra apisonada adobe bloques de tierra 32 cm
50;’?- 5020;; comprimida [1770 < d < 2000]
05 2 OC;D © . .
(ST S T 2 - XPS Expandido con dioxido de carbono CO2 [ 8 cm
g S B 5 k) 0.034 W/[mK]]
P loSo oS £
G T T T Espesor total: 40 cm
ST =
05 ZE 60;;? ‘o
= ?Zjé C;
Limitacién de demanda Um: 0.36 W/m2K
Proteccion frente al ruido Masa superficial: 606.20 kg / m2
indice global de reduccion acustica, ponderado A, RA: 63.1 dBA
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Suelos

Soleras

Solera 15cm - S.P Superficie total 116.46 m?

Solera de 15 cm de canto. Con acabado de piedra.
Listado de capas:

SeJeTe T ST 1- Marmol [2600 < d < 28001 3cm
S 2 - Hormia6n armado d > 2500 15 cm
| . Espesor total: 18 cm
Limitacién de demanda Us: 0.82 W/m2K
energetica (Para una solera apoyada, con longitud caracteristica B' = 5 m)
Cubiertas
Tejados
cubierta queseria Superficie total 116.46 m?2
Listado de capas:
| | 1 - Teja de arcilla cocida 2cm
- —  2- Fibrocemento 2cm
oS hoS oS so S
®&— ]
Espesor total: 4.0 cm
Limitacién de demanda Uc refrigeracion: 0.32 W/m2K
energetica Uc calefaccion: 0.33 W/m2K
Proteccion frente al ruido Masa superficial: 124.80 kg / m?2

indice global de reduccion acustica, ponderado A, RA: 39.8 dBA

Falso techo queseria Superficie total 116.46 m?2
Listado de capas:

: : 1- Acero 0.4 cm
1 @% * 2 - EPS Poliestireno Expandido [ 0.029 W/[mKI] 8cm
@7‘5025’ seT selT se s —  3- Acero 0.4 cm
Espesor total: 8.8cm
Limitacion de demanda Uc refrigeracion: 0.32 W/m2K
energetica Uc calefaccién: 0.33 W/m2K
Proteccion frente al ruido Masa superficial: 124.80 kg / m2

indice global de reduccion acustica, ponderado A, RA: 39.8 dBA
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MATERIALES
Capas

Material el p| N RT [Cp|
Acero 0.4|7800| 50 | 8e-005 | 450 | 1000000
BC con mortero convencional espesor 190 mm 19 /1080 0.432| 0.44 |1000| 10
EPS Poliestireno Expandido [ 0.029 W/[mK]] 8| 30 [0.029| 276 [1000 20
Hormigdn armado d > 2500 15 (2600| 2.5 | 0.06 |1000| 80
Marmol [2600 < d < 2800] 3 |2700| 3.5 |0.00857 |1000| 10000
Teja de arcilla cocida 2 |2000] 1 0.02 |800| 30
Teja plastico 2 [1000| 0.2 | 0.1 |1000| 10000
Tierra apisonada adobe bloques de tierra

- 32 |1885| 1.1 | 0.291 |1000
comprimida [1770 < d < 2000] 1685 14 i !
XPS Expandido con diéxido de carbono CO2 [ 0.034 6 1375 |0.03a| 176 |1000| 100
W/[mK]]
XPS Expandido con diéxido de carbono CO2 [ 0.034 8 |375 0034 235 |1000| 100
W/[mK]]
Abreviaturas utilizadas

e |[Espesor (cm) RT |Resistencia térmica (m2K/W)
p |Densidad (kg/m3) Cp |Calor especifico (J/kgK)
A |Conductividad (W/mK) M |Factor de resistencia a la difusion del vapor de agua

6.5. JUSTIFICACION DEL AISLAMIENTO ACUSTICO A RUIDO AEREO EN
FACHADAS Y CUBIERTA

OPCION GENERAL DE AISLAMIENTO ACUSTICO

Las tablas siguientes recogen las fichas justificativas del cumplimiento de los valores
limite de aislamiento acustico, calculado mediante la opcién general de calculo recogida
en el punto 3.1.3 (CTE DB HR), correspondiente al modelo simplificado para la
transmision acustica estructural de la UNE EN 12354, partes 1, 2y 3.
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Elementos de separacién verticales entre:
. . . ) L Aislamiento acuUstico
Recinto emisor Recinto receptor Tipo Caracteristicas .
en proyecto exigido
Protegido Elemento base
No procede
Trasdosado
Habitable Elemento base
No procede
Trasdosado
Zona comun, siempre Elemento base
que los recintos no
No procede
compartan puertas Trasdosado
0 ventanas Protegido
Zona comun, siempre Puerta o ventana
. No procede
que los recintos
compartan puertas Muro
No procede
0 ventanas
De instalaciones Elemento base
No procede
Trasdosado
De actividad Elemento base
No procede
Trasdosado
Protegido Elemento base
No procede
Trasdosado
Habitable Elemento base
No procede
Trasdosado
Zona comun Elemento base
No procede
Trasdosado
Habitable
Zona comun(@), Puerta o ventana
No procede
cuando hay puertas
entre los recintos Muro
No procede
De instalaciones Elemento base
No procede
Trasdosado
De actividad Elemento base
No procede
Trasdosado
(1) Solo en edificios de uso residencial o sanitario
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Elementos de separacién horizontales entre:

Recinto emisor

Recinto receptor

Tipo

Caracteristicas

Aislamiento acustico
en proyecto exigido

Protegido

Habitable

Zona comun

De instalaciones

De actividad

Protegido

Forjado

Suelo flotante

Techo suspendido

No procede

Forjado

Suelo flotante

Techo suspendido

No procede

Forjado

Suelo flotante

Techo suspendido

No procede

Forjado

Suelo flotante

Techo suspendido

No procede

Forjado

Suelo flotante

Techo suspendido

No procede

Protegido

Habitable

Zona comun

De instalaciones

Habitable
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Techo suspendido
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No procede

Forjado
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Suelo flotante

Techo suspendido

De actividad Forjado

Suelo flotante
No procede

Techo suspendido

Medianeras:
. ) ) Aislamiento acustico
Emisor Recinto receptor Tipo o
en proyecto exigido
Exterior No procede

Fachadas, cubiertas y suelos en contacto con el aire exterior:

Aislamiento acustico

Ruido exterior Recinto receptor Tipo .
en proyecto exigido
Parte ciega:
La= 70 dBA Protegido FACAHDA QUESERIA Dom.matr = 38 dBA u 37 dBA
CUBIERTA QUESERIA

La tabla siguiente recoge la situacién exacta en el edificio de cada recinto
receptor, para los valores més desfavorables de aislamiento acustico calculados (DnT,A,
L'nT,w, ¥ D2m,nT,Atr), mostrados en las fichas justificativas del cumplimiento de los
valores limite de aislamiento acustico impuestos en el Documento Basico CTE DB HR,
calculados mediante la opcién general.

Recinto receptor

Tipo de calculo Emisor ) .
Tipo Planta Nombre del recinto
Ruido aéreo exterior en fachadas, cubiertas y suelos en . . .
; : Protegido Planta baja queseria
contacto con el aire exterior.

Ademas, la proteccién frente al ruido generado en la misma unidad de uso, se
cumple con elementos verticales de indice global de reduccién acustica, ponderado A,
RA, no menor que 33 dBA, para las tabiquerias de los recintos protegidos y habitables del
edificio.
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1.- OBJETIVO

Se dimensiona la red interior de agua fria para dar servicio y satisfacer las
necesidades de consumo de agua de la FABRICA DE QUESOS ARTESANALES.

Para el disefio de la red de agua se debe determinar las necesidades de
abastecimiento de agua de cada punto de consumo de la nave. Una vez conocido el

punto de consumo caracterizado por su caudal y su situacion, se seleccionan los
diametros de las conducciones de la red.

2.- SUMINISTRO DE AGUA

La captacién de agua se realizara desde la red existente de suministro, situada
en el edificio de la propiedad (al Oeste de la edificacion proyectada), mediante una
llave de paso que permite el conexionado de la nueva red.

El tubo de acometida enlaza esta llave con la llave de corte general, situada en
la arqueta general de fontaneria en la cara Oeste de la edificacion frente al obrador.

Tras la arqueta la instalacion se introduce en la edificacién con el distribuidor
principal para llegar hasta los diferentes puntos de consumo.

3.- RED INTERIOR DE AGUA

3.1.- DATOS DE OBRA

e Caudal acumulado con simultaneidad

e Presién de suministro en acometida: 25.0 m.c.a.

e Velocidad minima: 0.5 m/s , Velocidad maxima: 2.0 m/s

e Velocidad 6ptima: 1.0 m/s

e Coeficiente de pérdida de carga: 1.2

e Presién minima en puntos de consumo: 10.0 m.c.a.

e Presién maxima en puntos de consumo: 50.0 m.c.a.

e Viscosidad de agua fria: 1.01 x10-6 m2/s

e Viscosidad de agua caliente: 0.478 x10-6 m2/s

e Factor de friccién: Colebrook-White

e Pérdida de temperatura admisible en red de agua caliente: 5 °C
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Tubos de abastecimiento

Serie: PEAD PN10
Descripcion: Polietileno de alta densidad (10Kg/cm?2)
Referencias Diametro interno
@15 11.0
@20 16.0
@25 21.0
@32 28.0
@40 35.4
@50 44.4
@63 55.8
@75 66.4

Aislantes para el agua caliente

Serie: AISL1
Descripcion: Coquilla de espuma de polietileno
Referencias Espesor interno
10 mm 10.0
20 mm 20.0
30 mm 30.0
40 mm 40.0

3.2.- NECESIDADES DE AGUA

A continuacidon se exponen las necesidades de suministro de agua en los
distintos puntos considerados:

e Vestuario que cuentan con lavamanos, ducha e inodoro. Se instala en este
local el termo eléctrico para el agua caliente.

e Obrador, donde se instalan 2 tomas de uso general y un fregadero industrial.

e Zona de Expedicién, se instala una toma general para permitir la limpieza de
maquinaria y embalajes.

e Salado, con una toma de uso general para poder conectarla al depésito de
salmuera.
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4.- CALCULO DE LA INSTALACION

Una vez que se conocen los consumos en cada punto de servicio de la
instalacion, se dimensiona el diametro de la conduccion.

El didmetro de las derivaciones de cada aparato se obtiene mediante tablas,
mientras que para el célculo de cada tramo de ramal se debe atender al caudal del
tramo y al coeficiente de simultaneidad de uso de los distintos aparatos que estan
alimentados por ese tramo.

Para el calculo del coeficiente de simultaneidad se utiliza la expresion:

K =1/n-1
Siendo: K = coeficiente de simultaneidad K 2 0.3
n = numero total de aparatos

Para conocer el caudal de disefio de las tuberias debemos utilizar la
expresion:

Q = Qm'K
Siendo: Q = caudal de disefio
Qmn = caudal maximo del tramo
K = coeficiente de simultaneidad

Una vez conocido el caudal fijamos la velocidad del agua en la conduccién. El
rango de velocidad del agua se encuentra entre 0.5 y 2.5 m/s. Se emplean
velocidades medias en todos los ramales y derivaciones. Las velocidades elevadas
pueden acarrear problemas, como ruidos y golpes de ariete.

La velocidad sera de 1 m/s en todas las conducciones.
Con estos datos y aplicamos los dbacos de la NTE-IFC para nuestro tipo de
conduccién y obtenemos el diametro de la conduccién.

» Calculo de las pérdidas de carga

Para resolver los segmentos de la red se calculan las caidas de altura
piezométrica, entre dos nudos conectados por un tramo, con la féormula de
Darcy Weisbach:

2
h = f .fz "—g -QD5
Siendo:

h,: Pérdida de carga (m.c.a.)

L: Longitud resistente de la conduccion (m)

Q: Caudal que circula por la conduccion (m3 /s)
g: Aceleracion de la gravedad (m/s®)

D: Didmetro interior de la conduccion (m)

El factor de friccion f es funcion de:
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El ndmero de Reynolds (Re)

Representa la relacién entre las fuerzas de inercia y las fuerzas viscosas en la
tuberia. Cuando las fuerzas viscosas son predominantes (Re con valores bajos), el
fluido discurre de forma laminar por la tuberia. Cuando las fuerzas de inercia
predominan sobre las viscosas (Re grande), el fluido deja de moverse de una forma
ordenada (laminar) y pasa a régimen turbulento, cuyo estudio en forma exacta es
practicamente imposible.

Cuando el régimen es laminar, la importancia de la rugosidad es menor,
respecto a las pérdidas debidas al propio comportamiento viscoso del fluido, que
cuando es régimen turbulento, donde, por el contrario, la influencia de la rugosidad se
hace mas patente.

La rugosidad relativa (e/D)

Traduce matematicamente las imperfecciones del tubo. En el caso del agua,
los valores de transicion entre los regimenes laminar y turbulento para el nimero de
Reynolds se encuentran en la franja de 2000 a 4000, calculandose como:

V-D
14

Re

Siendo:

V: La velocidad del fluido en la conduccién (m/s)
D: El diametro interior de la conduccién (m)

v: La viscosidad cinematica del fluido (m?%s)

En edificios no se permite el flujo laminar en las conducciones, y para el calculo
en régimen turbulento del factor de friccion se utiliza:

Colebrook-White

Mediante un calculo iterativo, da un resultado exacto del factor de friccion.

£ 2.51
37-D Re-[Jf

1
—=-2-lo
: g
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5.- RESULTADOS DE CALCULO

TUBERIAS
Grupo: PLANTA BAJA
Referencia Descripcién Resultados Comprobacién
Caudal: 0.57 I/s
N2 -> N1 PEAD PN10-@32 Caudal bruto: 1.50 I/s Se cumplen todas las

Longitud: 15.07 m

Velocidad: 0.92 m/s

Pérdida presion: 0.73 m.c.a.

comprobaciones

PEAD PN10-@32

Caudal: 0.57 I/s
Caudal bruto: 1.50 I/s

Se cumplen todas las

N1->N9 Longitud: 0.14 m Velocidad: 0.92 m/s comprobaciones
Pérdida presién: 0.01 m.c.a.
Caudal: 0.57 I/s
N1 -> N9 PEAD PN10-@32 Caudal bruto: 1.50 I/s Se cumplen todas las
Longitud: 0.46 m Velocidad: 0.92 m/s comprobaciones
Pérdida presién: 0.02 m.c.a.
Caudal: 0.20 I/s
gitud: ©. Pérdida presién: 0.00 m.c.a. P
Caudal: 0.30 I/s
gitud: L. Pérdida presién: 0.03 m.c.a. P
Caudal: 0.50 I/s
oo PEAOPILOOR velidad Taams | Somplnodes e
gitud: <. Pérdida presién: 0.32 m.c.a. P
Caudal: 0.20 I/s
voons | PHAOPIOEE
grtud: <. Pérdida presién: 0.13 m.c.a. P
Caudal: 0.50 I/s
N6 -> A6 PEAD PN10-@25 Caudal bruto: 0.70 I/s Se cumplen todas las
Longitud: 4.28 m Velocidad: 1.44 m/s comprobaciones
Pérdida presion: 0.67 m.c.a.
Caudal: 0.50 I/s
N9 -> N6 PEAD PN10-@25 Caudal bruto: 1.10 I/s Se cumplen todas las

Longitud: 3.75 m

Velocidad: 1.44 m/s

Pérdida presion: 0.59 m.c.a.

comprobaciones
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PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 12: INSTALACION DE FONTANERIA

PEAD PN10-@25

Caudal: 0.20 I/s

Se cumplen todas las

N9 -> Al Longitud: 0.68 m Velocidad: 0.58 m/s comprobaciones
gitud: 9. Pérdida presion: 0.02 m.c.a. P
Caudal: 0.20 I/s
woonz | TEADPIOCZS
gitud: 3. Pérdida presion: 0.10 m.c.a. P
Caudal: 0.50 I/s
N10 -> A5 Agua caliente, PEAD PN10-@20 Caudal bruto: 0.60 I/s Se cumplen todas las
Longitud: 1.03 m Velocidad: 2.49 m/s comprobaciones
Pérdida presion: 0.57 m.c.a.
Caudal: 0.50 I/s
A5 -> N3 PEAD PN10-@25 Caudal bruto: 0.70 I/s Se cumplen todas las
Longitud: 1.01 m Velocidad: 1.44 m/s comprobaciones
Pérdida presién: 0.16 m.c.a.
. Caudal: 0.50 I/s
s ps A0unclente PERDPNIOON0 vz domis | Secuen s e
gitud: 2. Pérdida presion: 0.78 m.c.a. P
. Caudal: 0.30 I/s
A6 -> A7 Agua cahentg, P!EAD PN10-@20 Velocidad: 1.49 m/s Se cumplen tqdas las
Longitud: 6.57 m L T comprobaciones
Pérdida presién: 1.38 m.c.a.
Caudal: 0.50 I/s
A6 -> A5 PEAD PN10-@25 Caudal bruto: 0.70 I/s Se cumplen todas las
Longitud: 1.75 m Velocidad: 1.44 m/s comprobaciones
Pérdida presién: 0.28 m.c.a.
Caudal: 0.10 I/s
vaons | PEOPNIODES
gitud: . Pérdida presién: 0.01 m.c.a. P
Caudal: 0.50 I/s
N3 -> N10 PEAD PN10-@20 Caudal bruto: 0.60 I/s Se cumplen todas las

Longitud: 0.11 m

Velocidad: 2.49 m/s
Pérdida presién: 0.07 m.c.a.

comprobaciones
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PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 12: INSTALACION DE FONTANERIA

Grupo: PLANTA BAJA

Referencia Descripcion Resultados Comprobacion
N1 Cota: 0.00 m Presion: 24.27 m.c.a.
. NUDO ACOMETIDA
N2 Cota: 0.00 m Presion: 25.00 m.c.a.
Nivel: Suelo+H 1 m Presion: 22.84 m.c.a.
Cota: 1.00 m Caudal: 0.20 I/s Se cumblen todas las
A8 PEAD PN10-@25 Velocidad: 0.58 m/s o fobaciones
Longitud: 1.00 m Pérdida presion: 0.03 m.c.a. P
Consumo genérico (agua fria): Gf Presion: 21.81 m.c.a.
N4 Cota: 0.00 m Presion: 22.84 m.c.a.
N6 Cota: 0.00 m Presion: 23.15 m.c.a.
Nivel: Suelo+H 1 m Presion: 23.02 m.c.a.
Cota: 1.00 m Caudal: 0.20 I/s Se cumblen todas las
A3 PEAD PN10-@25 Velocidad: 0.58 m/s com ?obaciones
Longitud: 1.00 m Pérdida presién: 0.03 m.c.a. P
Consumo genérico (agua fria): Gf Presion: 21.99 m.c.a.
Nivel: Suelo + H0.5 m Presion: 22.04 m.c.a.
Cota: 0.50 m Caudal: 0.10 I/s Se cumplen todas las
A4 PEAD PN10-@25 Velocidad: 0.29 m/s com F:obaciones
Longitud: 0.50 m Pérdida presion: 0.00 m.c.a. P
Inodoro con cisterna: Sd Presion: 21.54 m.c.a.
N9 Cota: 0.00 m Presion: 23.74 m.c.a.
Nivel: Suelo+H 1 m Presion: 23.72 m.c.a.
Cota: 1.00 m Caudal: 0.20 I/s Se cumblen todas las
Al PEAD PN10-@25 Velocidad: 0.58 m/s o Fr’obaciones
Longitud: 1.00 m Pérdida presion: 0.03 m.c.a. P
Consumo genérico (agua fria): Gf Presion: 22.69 m.c.a.
Nivel: Suelo+H 1 m Presion: 23.64 m.c.a.
Cota: 1.00 m Caudal: 0.20 I/s Se cumplen todas las
A2 PEAD PN10-@25 Velocidad: 0.58 m/s com Fr)obaciones
Longitud: 1.00 m Pérdida presion: 0.03 m.c.a. P
Consumo genérico (agua fria): Gf Presion: 22.61 m.c.a.
N10 Cota: 0.00 m Presion: 21.98 m.c.a.

Alumno: Javier Pajares Pescador
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PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 12: INSTALACION DE FONTANERIA

Nivel: Suelo + H0.5 m
Cota: 0.50 m
Agua caliente, PEAD PN10-@20

Presion: 19.26 m.c.a.
Caudal: 0.30 I/s

Se cumplen todas las

AT Longitud: 0.50 m Velocidad: 1.49 m/s comprobaciones
T . Pérdida presion: 0.11 m.c.a.
Fregadero de laboratorio, o
. Presion: 18.65 m.c.a.
restaurante, etc.: Fnd
Nivel: Suelo+H 1 m Presién: 22.21 m.c.a.
Cota: 1.00 m Caudal: 0.10 /s Se cumplen todas las
A5 PEAD PN10-@25 Velocidad: 0.29 m/s comprobaciones
Longitud: 1.00 m Pérdida presién: 0.01 m.c.a.
Lavabo: Lv Presién: 21.20 m.c.a.
Nivel: Suelo+H 1 m Presién: 21.42 m.c.a.
Cota: 1.00 m Caudal: 0.10 /s Se cumplen todas las
A5 Agua caliente, PEAD PN10-@20 Velocidad: 0.50 m/s comprobaciones
Longitud: 1.00 m Pérdida presién: 0.03 m.c.a.
Lavabo: Lv Presién: 20.39 m.c.a.
Nivel: Suelo + H2 m Presién: 20.64 m.c.a.
Cota: 2.00 m Caudal: 0.20 /s Se cumplen todas las
A6 Agua caliente, PEAD PN10-@20 Velocidad: 0.99 m/s comprobaciones
Longitud: 2.00 m Pérdida presion: 0.20 m.c.a.
Ducha: Du Presion: 18.44 m.c.a.
Nivel: Suelo + H2 m Presién: 22.48 m.c.a.
Cota: 2.00 m Caudal: 0.20 /s Se cumplen todas las
Ab6 PEAD PN10-@25 Velocidad: 0.58 m/s comprobaciones
Longitud: 2.00 m Pérdida presién: 0.06 m.c.a.
Ducha: Du Presién: 20.42 m.c.a.
Nivel. SU?IO +HO.5m Presién: 22.81 m.c.a.
Cota: 0.50 m Caudal: 0.30 /s
A7 PEAD PN10-@25 Velocidad' O 87 m/s Se cumplen todas las
Longitud: 0.50 m Pérdida presidn' IO 03 m.c.a comprobaciones
Fregadero de laboratorio, S o T
. Presion: 22.28 m.c.a.
restaurante, etc.: Fnd
N3 Cota: 0.00 m Presién: 22.05 m.c.a.

Alumno: Javier Pajares Pescador
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PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 12: INSTALACION DE FONTANERIA

6.- RED DE CALEFACCION PARA LA CUBA DE CUAJAR

TUBERIA

Referencia

Descripcién

Grupo: PLANTA BAJA

Resultados

Comprobacion

Agua caliente, PEAD PN10-

Caudal: 0.20 I/s

Se cumplen todas las

N5 -> Al @25 Velocidad: 0.58 m/s )
. e y comprobaciones
Longitud: 24.06 m Pérdida presién: 0.62 m.c.a.
NUDOS
Grupo: PLANTA BAJA
Referencia Descripcién Resultados Comprobacion
NUDO ACOMETIDA
NS Cota: 0.00 m )
Presion: 25.00 m.c.a.
Presion: 24.38 m.c.a.
Nivel: Suelo +H 1 m Caudal: 0.20 I/s
) Se cumplen todas las
Al Cota: 1.00 m Velocidad: 2.35 m/s )
) ) comprobaciones
Pérdida presién: 1.06 m.c.a.
Presion: 22.32 m.c.a.
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PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 12: INSTALACION DE FONTANERIA

7.- MEDICION

1.-TUBOS DE ABASTECIMIENTO

Referencias Longitud (m)
PEAD PN10-@32 16,00
PEAD PN10-@25 43,00
PEAD PN10-@20 15,00

TUBO PARA CALEFACCION CUBA DE CUAJAR

Referencias Longitud (m)

PEAD PN10-@25 53,00

Se incluye la tuberia de abastecimiento desde la red actual de diametro 32 mm.

2.-AISLAMIENTOS

Referencias Longitud (m)

AISL1-10 mm 15,00

TUBO PARA CALEFACCION CUBA DE CUAJAR

Referencias Longitud (m)

AISL1-10 mm 53,00

3.-CONSUMOS

Referencias Cantidad

Consumo genérico: 0.30 I/s
Lavabo (Lv)
Ducha (Du)
Inodoro con cisterna (Sd)

el L L L

Fregadero

Alumno: Javier Pajares Pescador )
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PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 12: INSTALACION DE FONTANERIA

4.-ELEMENTOS

Referencias Cantidad
Grifos de uso general:
-grifo 4
-elementos de conexionado
Lavabo (Lv) :
-hidromezaclador.
-elementos de conexionado. 1
-lavabo porcelanico
Ducha (Du)
-hidromezclador
. 1
-elementos de conexionado
-Plato de ducha
Inodoro con cisterna (Sd)
-elementos de conexionado 1
-inodoro porcelanico
Fregadero
-grifo de fregadero
-elementos de conexionado 1
-Fregadero de acero inoxidable
Llave de corte general @ 32mm 2
Llave de paso @ 25mm 5
Llave de paso @ 20mm 1
Argqueta de acometida 1
Arqueta de registro 1
Termoeléctrico 50L 1
Alumno: Javier Pajares Pescador 15/ 15
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PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 13: INSTALACION DE SANEAMIENTO
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PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 13: INSTALACION DE SANEAMIENTO

1.- OBJETO

Se dota a la edificacién de una red de evacuacién de aguas residuales de
aseos y sumideros, que se disefia y dimensiona en el presente anejo.

La red de evacuacién permite desaguar por gravedad, las aguas que
provienen de la limpieza de los diferentes sectores industriales, las aguas residuales
del lavabo, ducha e inodoro, asi como las aguas de limpieza de los diferentes locales y
equipos.

La instalacion cuenta con una Unica red de recogida de aguas: red de
saneamiento de aguas fecales.

La red disefiada se conecta mediante una arqueta, a la red de saneamiento
del edificio perteneciente a la propiedad que se encuentra asi mismo conectada con el
colector municipal, de esta manera las aguas fecales pasan directamente a la red
municipal de saneamiento.

2.- DATOS DE OBRA

Edificios de uso industrial

Intensidad de lluvia: 90.00 mm/h

Distancia maxima entre inodoro y bajante: 1.00 m
Distancia maxima entre bote sifénico y bajante: 2.00 m
Pendiente de red: 2%

3.- DATOS DE PLANTAS

Planta Altura| Cotas Grup(_)s
(Saneamiento)
Cubierta 0.00 3.00 Cubierta
Planta baja 3.00 0.00 Planta baja
Alumno: Javier Pajares Pescador 5/16
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PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 13: INSTALACION DE SANEAMIENTO

4.- CONSIDERACIONES DE DISENO DE LA RED

En el disefio y dimensionado de la red se ha tenido en cuenta las siguientes
pautas:

Exigencias de caudal a evacuar.
¢ Condicionantes en la recogida de aguas fecales y aguas pluviales.
e Facilidad de construccion.

o EI empleo de materiales, didmetros y otros elementos facilmente
disponibles en el mercado, que se ajusten a las normas en
dimensiones y en comportamiento.

e Mantenimiento, conseguir un buen funcionamiento de la instalacion
para evitar un excesivo Yy C€OStoso mantenimiento correctivo,
facilitando el mantenimiento preventivo.

e Economia, no basta con que la instalacion funcione. Esta debe
comportar, ademdas, un coste razonable evitando en lo posible
sobredimensionar.

e Una vez obtenidos todos los datos necesarios, se efectla el célculo
con la formulaciéon adecuada en cada caso.

4.1.- UNIDADES DE DESAGUE

Se utilizan diversos métodos de calculo para la instalacion de saneamiento, y
todos ellos consideran la probabilidad de uso simultdneo de los aparatos sanitarios.

Se utiliza como base de disefio de las tuberias, el método de las unidades de
desagiie.

Una unidad de desagiie (UD a partir de ahora), corresponde a 0.47 litros /
segundo, y de esta forma se consigue ver facilmente el peso que cada aparato tiene
sobre la instalacion de evacuacion.

Alumno: Javier Pajares Pescador ) 6/16
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ANEJO N° 13: INSTALACION DE SANEAMIENTO

4.2.- CAUDALES DE DESCARGA POR AREA

El caudal a partir del cual se realizara el dimensionado y la comprobacion de
tuberias para evacuacion de aguas pluviales se calcula mediante la siguiente
formulacion:

Q=C-I-A
Siendo:
e Q : Caudal de célculo
o C: Coeficiente de filtracién, que generalmente es igual a 1
e | :Intensidad pluviométrica maxima en una hora
e A: Areade drenaje, en proyeccién horizontal

La intensidad pluviométrica maxima en una hora es un parametro que
depende fundamentalmente de la situacién geografica, y de otros como el periodo de
retorno y la duracién de la lluvia.

Se utilizan los datos de las estaciones meteorologicas con datos de

precipitaciones maximas en intervalos de 10 minutos a 2 horas, con periodos de re-
torno de 2, 5, 10, 20, 30, y 50 afos.

4.3.- SISTEMAS MIXTO Y SEPARATIVO

Se disefia un sistema en el que se mantienen separadas las instalaciones de
aguas pluviales y fecales hasta el exterior del inmueble.
» Condiciones de recogida

Son utilizan varios datos a la hora de calcular la instalacién. Estos datos son,
en definitiva, los que marcan el comportamiento de la misma.

Con la intensidad de precipitacion, se realiza una conversién entre superficie
a evacuar y caudal.
» Unidades de desaguie por aparato. (Desaglie de aguas fecales)

Generalmente, es el principal condicionante en el funcionamiento de la
instalacion.
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PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 13: INSTALACION DE SANEAMIENTO

UDs

UDs
(Edificio uso
publico)

Aparato

(Edificio uso
privado)

1

2

Lavabo

Bidé
Ducha

Bafiera

Inodoro

3
3
4
5
4
6
3

Urinario

wl lw | |~ |w oo

0.5

Fregadero
Lavadero

0.5

6

Fuente

6

Lavaplatos

Lavadora

humedo

Desagiie de local

Desagiie de garaje

su funcionamiento es en lamina libre.

4.4.- VERTEDEROS
El vertedero es el punto final donde llega toda el agua evacuada por la

instalacién de saneamiento.

4.5.- ARQUETAS Y SIFONES

En la instalacién se pueden encontrar los siguientes elementos:
Argueta: Son puntos de registro, en los que se suelen producir uniones de

tuberias.

La instalacion de saneamiento es ramificada, con un solo punto de vertido y

Argueta sifénica: Son arquetas que cuentan con un sifon, para evitar la

[}
propagacion de malos olores.
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PROYECTO DE FABRICA DE QUESOS ARTESANALES EN POZA DE LA VEGA (PALENCIA)

ANEJO N° 13: INSTALACION DE SANEAMIENTO

4.6.- CONDUCCIONES

El funcionamiento de la instalacién de saneamiento depende en gran medida
del tipo, geometria y tamafio de las conducciones empleadas.

> Diametros

Cada material aporta un coeficiente junto con una serie de dimensiones de
canalizacion.

Diametros mayores disminuyen la velocidad de circulacion y disminuyen
también la posibilidad de entrar en carga, pero encarecen el coste de la instalacion,
con el riesgo afiadido de tener velocidades excesivamente bajas.

4.7.- CALCULO Y DIMENSIONAMIENTO

Una vez obtenidos los datos de partida, se procede al calculo de la
instalacion, de acuerdo con los tipos de conducciones, diametros y caudales
aportados. Para ello se emplea el método de resolucién que se detalla a continuacion.

En el caso de instalaciones de saneamiento, se utiliza el método de recuento
de areas y de UDs desde los aportes hasta la instalacion general de saneamiento
municipal.

La instalacién es ramificada y con un solo punto de vertido.

Al dimensionar, se optimiza y selecciona el diametro minimo que cumple
todas las restricciones.

Como se ha mencionado anteriormente, existen unas comprobaciones que
afectan a la distancia entre los aportes y el sifén o la bajante. De no cumplirse estas
comprobaciones, el dimensionado no podria actuar de ninguna manera, puesto que
ello implicaria modificar la topologia de la instalacién y ésta queda siempre bajo el
juicio del técnico que disefia la instalacion.

» Ramales de descarga

El diametro del ramal de descarga se limita en funcién de las UDs que
circulan por él y su pendiente.

Existe otra limitacion de didmetros minimos por aparato, que cumplen los
ramales individuales de descarga.
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Aparato Diéme_tro_ minimo del ramal
individual (mm)
Lavabo 35
Bidé 30
Ducha 40
Banera 40
Inodoro 80
Urinario 50
Fregadero 40
Lavadero 40
Lavaplatos 40
Lavadora 40

» Canalones semicirculares y rectangulares

Son tramos abiertos ideados para evacuar el agua de lluvia de las cubiertas
de los edificios. Su utilizacion se restringe Unicamente a estos efectos y de ninguna
forma pueden instalarse en instalaciones mixtas o de aguas fecales.

Recogen caudal a través de todo su recorrido o directamente a partir de un
nudo de descarga de aguas pluviales.

> Bajantes

El dimensionado de las bajantes se hace de acuerdo con el nimero de UDs
asignado a cada aparato, y de forma que la superficie ocupada por el agua no es
nunca superior a un tercio de la seccion transversal de la tuberia, para evitar
variaciones de presién que hagan peligrar los cierres hidraulicos.

Su disefio depende del tipo de instalacion al que pertenezca: de evacuacion
de aguas pluviales, de evacuacion de aguas fecales o sistema mixto de evacuacion.

Cuenta con ventilacion primaria y la altura de ésta es la suficiente para que el
extremo no sea accesible en cubiertas transitables y nunca sea susceptible de
inundacion.

Se utiliza un didametro comun para todas las bajantes, se homogenizan los
didmetros de las mismas en el proyecto.

» Colectores o albafales

Son conductos horizontales que recogen el caudal evacuado por las bajantes
en las plantas inferiores del inmueble, para su vertido a la instalacion municipal.

Su dimensionamiento depende del sistema de evacuacion al que
pertenezcan.
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Se dimensionan para funcionar a media seccién, hasta un maximo de tres
cuartos de seccion bajo condiciones de flujo uniforme.

Cuando el tramo considerado es mixto se convierte el nimero de UDs de la
bajante fecal en superficie equivalente de cubierta, para sumarlo posteriormente a la
superficie servida por la bajante pluvial con la que coincide y dimensionar el albafial.

Cuenta con registros de limpieza regularmente repartidos en toda su longitud,
para facilitar las labores de desatascado en caso necesario.

» Comprobaciones de nudos

Los sifones se sitan cerca de las bajantes, para evitar su vaciado y lograr un
funcionamiento adecuado en los mismos. Por esta razén, se realiza la comprobacién
de distancia maxima de inodoros y botes sinfonicos a la bajante en la que descargan.

Las distancias aconsejadas suelen ser:

e Distancia maxima entre inodoro y bajante: 1 metros
e Distancia max. entre bote sinfénico y bajante: 2.5 metros

5.- BIBLIOTECA

Serie: PVC liso
Descripcion: Serie B (UNE-EN 1329)
Referencias | Diametro interno
232 26.0
240 34.0
250 44.0
263 57.0
D75 69.0
280 74.0
282 76.0
290 84.0
100 94.0
7110 103.6
?125 118.6
7140 133.6
7160 153.6
7180 172.8
?200 192.2
@250 240.2
?315 302.6
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6.- TRAMOS HORIZONTALES

Grupo: Planta baja

Referencia Descripcién Resultados Comprobacion
Colector,. PV_C lis0-2125 Red de aguas fecales Se cumplen todas las
NS -> ALl Longitud: 0.17'm Unidades de desagtie: 21.0 Uds comprobaciones
Pendiente: 2.0 % gue. 2L : P
Colector,. PV_C liso-2125 Red de aguas fecales Se cumplen todas las
Al2->N3 Longitud: 0.70 m Unidades de desague: 7.0 Uds comprobaciones
Pendiente: 2.0 % gue. 7. ) P
RamaI,IPV'C liso-263 Red de aguas fecales Se cumplen todas las
Al3-> N6 Longitud: 1.22 m Unidades de desague: 4.0 Uds comprobaciones
Pendiente: 2.0 % gue: 4. ) P
RamaI,IPVF: liso-263 Red de aguas fecales Se cumplen todas las
Al4-> N5 Longitud: 2.90 m Unidades de desague: 4.0 Uds comprobaciones
Pendiente: 2.0 % gue. 4. ) P
Ramal,_PVF: liso-263 Red de aguas fecales Se cumplen todas las
ALS ->N4 Longitud: 7.35m Unidades de desague: 4.0 Uds comprobaciones
Pendiente: 2.0 % gue: 4. ) P
Ramal,_PVF: lis0-063 Red de aguas fecales Se cumplen todas las
A16->N3 Longitud: 2.54 m Unidades de desague: 4.0 Uds comprobaciones
Pendiente: 2.0 % gue: 4. ) P
Ramal,_PVF: liso-263 Red de aguas fecales Se cumplen todas las
ALT > AlL2 Longitud: 1.29 m Unidades de desague: 4.0 Uds comprobaciones
Pendiente: 2.0 % gue: 4. ) P
Ramal,_PVF: lis0-240 Red de aguas fecales Se cumplen todas las
Al9-> A2l Longitud: 0.59 m Unidades de desagie: 2.0 Uds comprobaciones
Pendiente: 2.0 % gue: 2. ) P
Ramal, PVC liso-@50
no>na1 longuudizim | St Se o s o
Pendiente: 2.0 % gue: s. ) P
Ramal, PVC liso-@50
A21 -> A10 Longitud: 1.53 m Red de aguas fecales Se cumplen todas las

Pendiente: 2.0 %

Unidades de desagie: 5.0 Uds.

comprobaciones
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Colector, PVC liso-@125

Red de aguas fecales

Se cumplen todas las

A23 -> N2 Longitud: 9.66 m . L X
Pendiente: 2.0 % Unidades de desague: 38.0 Uds. comprobaciones
Colector,. PV_C lis0-2125 Red de aguas fecales Se cumplen todas las
N7 -> N4 Longitud: 1.55 m Unidades de desagtie: 13.0 Uds comprobaciones
Pendiente: 2.0 % gue: 1s. : P
Colector,. PV_C liso-2125 Red de aguas fecales Se cumplen todas las
N4 -> N5 Longitud: 0.80 m Unidades de desagtie: 17.0 Uds comprobaciones
Pendiente: 2.0 % gue. L1 : P
Colector,. PV_C lis0-2125 Red de aguas fecales Se cumplen todas las
All->Neé Longitud: 3.16 m Unidades de desagtie: 24.0 Uds comprobaciones
Pendiente: 2.0 % gue: 4. ’ P
RamaI,IPVF: liso-240 Red de aguas fecales Se cumplen todas las
A22 > N7 Longitud: 0.95 m Unidades de desague: 2.0 Uds comprobaciones
Pendiente: 2.0 % gue. 2. ) P
Colector,_ PV_C liso-2125 Red de aguas fecales Se cumplen todas las
N3 ->N7 Longitud: 1,12 m Unidades de desague: 11.0 Uds comprobaciones
Pendiente: 2.0 % gue: 1L. ’ P
Colector,_ PV_C liso-2125 Red de aguas fecales Se cumplen todas las
A9 ->A23 Longitud: 5,37 m Unidades de desagtie: 28.0 Uds comprobaciones
Pendiente: 2.0 % gue: zo. ) P
Colector,_ PV_C liso-2125 Red de aguas fecales Se cumplen todas las
N6 -> A9 Longitud: 0.47 m Unidades de desagtie: 28.0 Uds comprobaciones
Pendiente: 2.0 % gue: zo. ’ P
Colector,_ PV_C liso-2125 Red de aguas fecales Se cumplen todas las
AL0->A23 Longitud: 3.45m Unidades de desagtie: 10.0 Uds comprobaciones
Pendiente: 2.0 % gue: 1U. ’ P
Colector, PVC liso-@125
A18 -> A0 Longitud: 0.52 m Red de aguas fecales Se cumplen todas las

Pendiente: 2.0 %

Unidades de desague: 5.0 Uds.

comprobaciones
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7.- ELEMENTOS

Grupo: Planta baja

Referencia Descripcién Resultados Comprobacién
Nivel: Suelo Unidades de desague: 3.0
All Cota: 0.00 m Uds.
Sumidero sifénico: Su Red de aguas fecales
Nivel: Suelo Unidades de desague: 3.0
Al12 Cota: 0.00 m Uds.
Sumidero sifonico: Su Red de aguas fecales
Nivel: Suelo Unidades de desague: 4.0
A13 Cota: 0.00 m Uds.
Aparato sanitario genérico: Ag Red de aguas fecales
Nivel: Suelo Unidades de desague: 4.0
Al4 Cota: 0.00 m Uds.
Aparato sanitario genérico: Ag Red de aguas fecales
Nivel: Suelo Unidades de desague: 4.0
A15 Cota: 0.00 m Uds.
Aparato sanitario genérico: Ag Red de aguas fecales
Nivel: Suelo Unidades de desague: 4.0
Al16 Cota: 0.00 m Uds.
Aparato sanitario genérico: Ag Red de aguas fecales
Nivel: Suelo Unidades de desague: 4.0
Al7 Cota: 0.00 m Uds.
Aparato sanitario genérico: Ag Red de aguas fecales
Nivel: Suelo Unidades de desagtie: 5.0
A18 Cota: 0.00 m Uds.
Inodoro con cisterna: Ic Red de aguas fecales
Nivel: Suelo +H 1 m
Cota: 1.00 m Red de aguas fecales
Al19 Ramal, PVC liso-@40 Unidades de desague: 2.0 Secc(:)l:nm;:(I)ebnatcti)gr?:SIas
Longitud: 1.00 m Uds. P
Lavabo: Lv
Nivel: Suelo Unidades de desague: 3.0
A20 Cota: 0.00 m Uds.
Ducha: Du Red de aguas fecales
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A21 Cota: 000 m Red de aguas fecales
Bote sifénico

A23 Cota: 000 m Red de aguas fecales

Arqueta sifénica
N4 Cota: 0.00 m Red de aguas fecales
N5 Cota: 0.00 m Red de aguas fecales
N6 Cota: 0.00 m Red de aguas fecales

Nivel: Suelo +H 1 m
Cota: 1.00m Red de aguas fecales
Ramal, PVC liso-@40 . 9 o Se cumplen todas las

A22 . Unidades de desagiie: 2.0 X

Longitud: 1.00 m comprobaciones

! Uds.
Fregadero de laboratorio, restaurante,
etc.: Fl

N7 Cota: 0.00 m Red de aguas fecales
A9 Cota: 000 m Red de aguas fecales

Arqueta sifénica
N2 Cota: 0.00 m Red de aguas fecales
N3 Cota: 0.00 m Red de aguas fecales
Al10 Cota: 0.00 m Red de aguas fecales

Arqueta sifénica
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8.- MEDICION
1.-Tubos
Referencias Longitud (m)
PVC liso-@125 34,00
PVC liso-@63 20,00
PVC liso-@40 4,50
PVC liso-@50 3.5
2.-Elementos
Referencias Cantidad
Desagiie de Lavabo (Lv) 1
Desagtie de Inodoro con cisterna (Ic) 1
Desaglie de Fregadero de laboratorio, restaurante, etc. (FI) 1
Sumidero sifonico (Su) 5
de 10x10 cm
Desagtie Ducha 1
Bote sifénico 1
Arqueta sifonica de 40cm x 40cm 3
Arqueta sifénica acometida de 40cm x 40cm 1
Desaglie del depésito de salmuera 1
Desaglie evaporador camara de oreo 1
Desaglie de camara de maduracién 1
Desaguie de cuba de cuajar 1
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BLOQUE |: DESCRIPCION DE LA INSTALACION

1.- OBJETO

Se redacta el presente anejo de instalacion eléctrica a fin de dimensionar y
valorar las distintas unidades de obra necesarias para la realizacion de la fabrica de
queso objeto de proyecto.

Se describe en el presente anejo de instalacion, la infraestructura eléctrica
necesaria (cuadro, contador, lineas y circuitos) y se reflejan en él los calculos
realizados.

2.- NORMAS Y REFERENCIAS

DISPOSICIONES LEGALES Y NORMAS APLICADAS

A continuacion se indica la normativa de aplicacion en una instalacion eléctrica de baja
tension:

ACTIVIDAD

o Ley 21/1992 de Industria.

e Ley3/1 Ley 6/2014, de 12 de septiembre, de Industria de Castilla 'y Leon.

e Real Decreto 2200/1995 de la infraestructura para la calidad y seguridad
industrial y directiva Europea 93/465 CEE.

o Ley 54/1997 del Sector eléctrico.

o Real Decreto 1955/2000 por el que se regulan las actividades de transporte,
distribucion, comercializacién, suministro y procedimiento de autorizacion de
instalaciones de energia eléctrica.

¢ Instalaciones de Régimen Especial: R.D. 2818/1997, de 23 de diciembre, sobre
produccion de energia eléctrica por instalaciones, abastecidas por recursos o
fuentes de energia renovables, residuos y cogeneracion. (solo si se utiliza para
un productor de régimen especial)

e La regulacién del mercado eléctrico. R.D. 2014/1997, de 20 de diciembre, por
el que se organiza y regula el mercado de produccién de energia eléctrica.

e Real Decreto 216/2014, de 28 de marzo, por el que se establece la
metodologia de célculo de los precios voluntarios para el pequefio consumidor
de energia eléctrica y su régimen juridico de contratacion.

PRODUCTO

e Real Decreto 2200/1995 de la infraestructura para la calidad y seguridad
industrial y directiva Europea 93/465 CEE.

e Directiva europea 93/465 CEE relativa a los moédulos correspondientes de
evaluaciéon de conformidad y a las disposiciones referentes al sistema de
colocacion del marcado CE de conformidad, que van a utilizarse en las
directivas de armonizacion técnica.

e Normas UNE indicadas en el RBT.
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TRAMITACION

o Real Decreto 1955/2000 por el que se regulan las actividades de transporte,
distribucion, comercializacion, suministro y procedimiento de autorizacién de
instalaciones de energia eléctrica.

e Real decreto 2135/1980 de Liberalizacion Industrial.
INSTALACION
e REBT RD 842/2002.

e Orden de 7 de noviembre de 2000, de la consejeria de industria comercio y
turismo, sobre carnés profesionales y empresas instaladoras y mantenedoras
autorizadas.

3.- DESCRIPCION DE LA INSTALACION ELECTRICA

DESCRIPCION GENERAL

La instalacion eléctrica a realizar segln el presente proyecto, tiene como
objetivo la dotacion de la infraestructura eléctrica interior necesaria para el correcto
funcionamiento de la edificacion proyectada.

Se prevé una demanda de energia de 13,65 KW, suministrada por la red
municipal situada en el exterior del edificio.

Desde la Caja General de Dispositivos de Mando y Proteccion del edificio de la
propiedad, parte la Derivacion Individual hasta la arqueta de baja tension situada junto
a la fachada principal de la queseria y continua hacia la Caja General de la queseria,
constituida por cable no propagador de incendio y con emisién de humos y opacidad
reducida de cobre de 0,6/1 KV de aislamiento de 4x6 mm?, del tipo RZ1-K (AS), en
canalizacion subterranea, se sitlla esta caja en junto a la puerta de acceso al obrador.

De esta caja parten todas las lineas de fuerza e iluminacién, cuenta con
interruptores de control de potencia y Dispositivos Generales e Individuales de Mando
y Proteccion.

En la instalacién eléctrica, los circuitos interiores de iluminacién y fuerza se

realizan mediante conductores AISLADOS EN TUBO, del tipo HO7V 750V, que van
adosados en la pared.

INSTALACIONES DE ENLACE

Dispositivos generales e individuales de mando y proteccién (ITC-BT-17)

Los dispositivos generales de mando y proteccion del cuadro general de baja
tension estan definidos en el esquema unifilar del presente proyecto.
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El cuadro general de baja tension se ha situado lo més cerca posible del punto
de entrada de la derivacion individual en el local. La altura a la cual se situaran los
dispositivos generales e individuales de mando y proteccion de los circuitos, medida
desde el nivel del suelo, debera estar comprendida entre 1y 2m.

Todos los dispositivos generales e individuales de mando y proteccidon su
posicion de servicio serd vertical e irdn debidamente identificados.

Las envolventes de los cuadros se ajustaran a las normas UNE 10.451 y UNE-
EN 60.439-3, con un grado de proteccion minimo IP 30 segun UNE 20.324 e IKO7
segun UNE-EN 50.102.

El instalador fijarA de forma permanente sobre el cuadro general de
distribucion una placa impresa con caracteres indelebles, en el que conste su nombre
o marca comercial, fecha en que se realiz6 la instalacién, asi como la intensidad
asignada del Interruptor General Automaético.

Todas las masas de los equipos que estan protegidos por un mismo
dispositivo de proteccién deben estar interconectadas y unidas por un conductor de
proteccion a una misma toma de tierra.

4.- INSTALACION INTERIOR

CIRCUITOS

Las lineas que alimentan la maquinaria, el alumbrado y los cuadros
secundarios, se instalaran con conductores RVK 0,6/1 KV.

La seccién de los conductores a utilizar se determinara de forma que la caida
de tension entre el origen de la instalacion interior y cualquier punto de utilizacion sea
menor del 3 % de la tension nominal para cualquier circuito de alumbrado y del 5 %
para los deméas usos. Esta caida de tensién se calculara considerando alimentados
todos los aparatos de utilizacion susceptibles de funcionar simultaneamente.

Las intensidades maximas admisibles, se regiran en su totalidad por lo indicado
en la Norma UNE 20.460 -5-523 e ITC-BT-19 Apdo. 2.2.3. Los conductores de
proteccion serdn del mismo material que los conductores de fase o polares y tendran
una seccién minima igual a la fijada en la tabla siguiente.

Secciones de los conductores
de fase o polares de la
instalacién (mmz2)

Secciones minimas de los conductores de
proteccion (mm2)

S<16 S
16<S <35 16
S>35 S/2
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(*) Con un minimo de:

e 2,5 mm2 si los conductores de proteccién no forman parte de la canalizaciéon de
alimentacion y tienen una proteccion mecanica

e 4 mm2 si los conductores de proteccion no forman parte de la canalizacién de
alimentacion y no tienen una proteccién mecéanica

La instalacion deber& presentar una resistencia de aislamiento al menos igual a
los valores indicados en la tabla siguiente:

Tension de ensayo en Resistencia de

Tensién nominal de lainstalacion corriente continua aislamiento
V) (MQ)
Muy Baja Tension de Seguridad (MBTS) 250 > 025
Muy Baja Tension de Proteccion (MBTP) -
Inferior o igual a 50(_) V, excepto 500 >0,5
caso anterior
Superior a 500 V 1000 21,0

Las bases de toma de corriente utilizadas en la instalacion interior seran del
tipo C2a o ESB 25-5a de la norma UNE 20315 o de las admitidas en la serie de
normas UNE EN 60309.

En ningun caso se permitira la union de conductores mediante conexiones y/o
derivaciones por simple retorcimiento o arrollamiento entre si de los conductores, sino
que debera realizarse siempre utilizando bornes de conexibn montados
individualmente o constituyendo bloques o regletas de conexion; puede permitirse
asimismo, la utilizacién de bridas de conexion.

Siempre deberan realizarse en el interior de cajas de empalme y/o de
derivacion, asi como en las canales protectoras de grado IP4X o superior y
clasificadas como “canales con tapa de acceso que solo puede abrirse con
herramientas” segun la norma UNE-EN 50.085 —1.

Si se trata de conductores de varios alambres cableados, las conexiones se
realizaran de forma que la corriente se reparta por todos los alambres componentes y
si el sistema adoptado es de tornillo de apriete entre una arandela metalica bajo su
cabeza y una superficie metdalica, los conductores de seccién superior a 6 mm2
deberan conectarse por medio de terminales adecuados, de forma que las conexiones
no queden sometidas a esfuerzos mecanicos.

Varios circuitos pueden encontrarse en el mismo tubo o en el mismo
compartimento de canal si todos los conductores estan aislados para la tension
asignada més elevada.

En caso de proximidad de canalizaciones eléctricas con otras no eléctricas, se
dispondran de forma que entre las superficies exteriores de ambas se mantenga una
distancia minima de 3 cm.

En caso de proximidad con conductos de calefaccion, de aire caliente, vapor o
humo, las canalizaciones eléctricas se estableceran de forma que no puedan alcanzar
una temperatura peligrosa y, por consiguiente, se mantendran separadas por una
distancia conveniente o por medio de pantallas calorifugas.
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Las canalizaciones eléctricas no se situaran por debajo de otras canalizaciones
gque puedan dar lugar a condensaciones, tales como las destinadas a conduccion de
vapor, de agua, de gas, etc., a menos que se tomen las disposiciones necesarias para
proteger las canalizaciones eléctricas contra los efectos de estas condensaciones.

Dichas canalizaciones deberan estar dispuestas de forma que faciliten su
maniobra, inspeccion y acceso a sus conexiones. Estas posibilidades no deben ser
limitadas por el montaje de equipos en las envolventes o en los compartimentos.

Los conductores aislados bajo tubos protectores utilizados seran de tensién
asignada no inferior a 450/750 V.

Las caracteristicas de proteccién de la union entre el tubo y sus accesorios no
deben ser inferiores a los declarados para el sistema de tubos.

La superficie interior de los tubos no debera presentar en ningln punto aristas,
asperezas o fisuras susceptibles de dafar los conductores o cables aislados o de
causar heridas a instaladores o usuarios.

En lo relativo a la resistencia a los efectos del fuego considerados en la norma
particular para cada tipo de tubo, se seguira lo establecido por la aplicacién de la
Directiva de Productos de la Construccion (89/106/CEE).

TUBOS EN CANALIZACIONES FIJAS EN SUPERFICIE

En las canalizaciones superficiales, los tubos deberan ser rigidos y en casos
especiales podran usarse tubos curvables. Sus caracteristicas minimas seran las
indicadas en la tabla siguiente.

Caracteristica Caddigo Grado
Resistencia a la compresion 4 Fuerte
Resistencia al impacto 3 Media
Temperatura minimg de instalacién y 5 _50C
servicio
Temperatura maxima de instalacion y 1 +60°C
servicio
Resistencia al curvado 1-2 Rigido/curvable
Propiedades eléctricas 1-2 Continuidad eléctrica/aislante
Resistencia a la penetracién de objetos 4 Contra objetos
sélidos D>1mm
Contra gotas de agua cayendo
Resistencia a la penetracion del agua 2 verticalmente cuando el sistema de
tubos esté inclinado 15°
Resistencia a la corrosion de tubos e . .
o 2 Proteccion interior y exterior media
metalicos y compuestos
Resistencia a la traccion 0 No declarada
Resistencia a la propagacion de la llama 1 No propagador
Resistencia a las cargas suspendidas 0 No declarada

El cumplimiento de estas caracteristicas se realizara segun los ensayos
indicados en las normas UNE-EN 50.086 -2-1, para tubos rigidos y UNE-EN 50.086 -2-
2, para tubos curvables.
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Los tubos deberan tener un didmetro tal que permitan un fécil alojamiento y
extraccion de los cables o conductores aislados para lo cual deben cumplir al menos
las dimensiones indicadas en la tabla siguiente, en funcién del nimero y seccién de
los conductores o cables a conducir.

.. . Diametro exterior de los tubos
Seccion nominal de (mm)
Iog conductoreg Numere de conductores
unipolares (mm®) I > 3 4 3
1,5 12 12 16 16 16
25 12 12 16 16 20
4 12 16 20 20 20
& 12 16 20 20 25
10 16 20 25 32 32
16 16 25 32 32 32
25 20 32 32 40 40
35 25 32 40 40 50
50 25 40 50 50 50
70 32 40 50 63 63
95 32 50 63 63 75
120 40 50 63 75 75
150 40 63 75 75 -
185 50 63 75 -- -
240 50 75 - -- -

Para mas de 5 conductores por tubo o para conductores aislados o cables de
secciones diferentes a instalar en el mismo tubo, su seccién interior sera, como
minimo igual a 2,5 veces la seccion ocupada por los conductores.

TUBOS EN CANALIZACIONES EMPOTRADAS

En las canalizaciones empotradas, los tubos protectores podran ser rigidos,
curvables o flexibles y sus caracteristicas minimas se describen en la tabla siguiente
para tubos empotrados en obras de fabrica (paredes, techos y falsos techos), huecos
de la construccién o canales protectoras de obra y en la tabla 4 para tubos empotrados
embebidos en hormigon.

Las canalizaciones ordinarias precableadas destinadas a ser empotradas en
ranuras realizadas en obra de fabrica (paredes, techos y falsos techos) seran flexibles
0 curvables y sus caracteristicas minimas para instalaciones ordinarias seran las
indicadas en la tabla 4.
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Tabla 3. Caracteristicas minimas para tubos en canalizaciones empotradas ordinarias
en obra de fabrica (paredes, techos y falsos techos), huecos de la construccién y
canales protectoras de obra

Caracteristica Cadigo Grado
Resistencia a la compresion 2 Ligera
Resistencia al impacto 2 Ligera
Temperatura minima de instalacion y servicio 2 -5°C
Temperatura maxima de instalacion y servicio 1 +60°C
Resistencia al curvado 1-2-3-4 Cualquiera de las
especificadas
Propiedades eléctricas 0 No declaradas
Resistencia a la penetracion de objetos sdlidos 4 Contra objetos
Dz1mm
Resistencia a la penetracion del agua 2 Contra gotas de agua
cayendo verticalmente
cuando el sistema de
tubos esta inclinado 15°
Resistencia a la corrosion de tubos metalicos y 2 Proteccion interior y
compuestos exterior media
Resistencia a la traccion 0 No declarada
Resistencia a la propagacion de la llama 1 No propagador
Resistencia a las cargas suspendidas 0 No declarada

Tabla 4. Caracteristicas minimas para tubos en canalizaciones empotradas ordinarias
embebidas en hormigén y para canalizaciones precableadas

Caracteristica Codigo Grado
Resistencia a la compresion 3 Media
Resistencia al impacto 3 Media
Temperatura minima de instalacion y servicio 2 -5°C
Temperatura maxima de instalacion y servicio 2 +90°C™”
Resistencia al curvado 1-2-3-4 Cualquiera de las
especificadas
Propiedades eléctricas 0 No declaradas
Resistencia a la penetracion de objetos sdlidos 5 Protegido contra el polvo
Resistencia a la penetracion del agua 3 Protegido contra el agua
en forma de lluvia
Resistencia a la corrosion de tubos metalicos y 2 Proteccion interior y
compuestos exterior media
Resistencia a la traccion 0 No declarada
Resistencia a la propagacion de la llama 1 No propagador
Resistencia a las cargas suspendidas 0 No declarada

Para canalizaciones precableadas ordinarias empotradas en obra de fabrica (paredes, techos y
falsos techos) se acepta una temperatura maxima de instalacion y servicio codigo 1; +60°C.

El cumplimiento de las caracteristicas indicadas en las tablas 3 y 4 se realizara
segun los ensayos indicados en las normas UNE-EN 50.086 -2-1, para tubos rigidos,
UNE-EN 50.086 -2-2, para tubos curvables y UNE-EN 50.086 -2-3, para tubos
flexibles.

Los tubos deberan tener un didmetro tal que permitan un fécil alojamiento y
extraccion de los cables o conductores aislados. En la Tabla 5 figuran los diametros
exteriores minimos de los tubos en funcion del nimero y la seccion de los conductores
0 cables a conducir.
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Tabla 5. Diametros exteriores minimos de los tubos en funcion del nimero y la seccion
de los conductores o cables a conducir

Seccidén hominal Diametro exterior de los tubos
de los (mm)
conductores Numero de conductores
unipolares (mm?) 1 2 3 4 5
1,5 12 12 16 16 20
25 12 16 20 20 20
4 12 16 20 20 25
6 12 16 25 25 25
10 16 25 25 32 32
16 20 25 32 32 40
25 25 32 40 40 50
35 25 40 40 50 50
50 32 40 50 50 63
70 32 50 63 63 63
95 40 50 63 75 75
120 40 63 75 75 --
150 50 63 75 -- -
185 50 75 - -- -
240 63 75 — -- —

Para mas de 5 conductores por tubo o para conductores o cables de secciones
diferentes a instalar en el mismo tubo, su seccion interior sera como minimo, igual a 3
veces la seccién ocupada por los conductores.

INSTALACION Y COLOCACION DE TUBOS: PRESCRIPCIONES GENERALES

Para la ejecucién de las canalizaciones bajo tubos protectores, se seguira la
instrucciéon ITC BT 21, en particular las prescripciones generales siguientes:

e El trazado de las canalizaciones se hara siguiendo lineas verticales y
horizontales o paralelas a las aristas de las paredes que limitan el local donde se
efectla la instalacion.

e Las curvas practicadas en los tubos seran continuas y no originaran reducciones
de seccion inadmisibles. Los radios minimos de curvatura para cada clase de
tubo seran los especificados por el fabricante conforme a UNE-EN 50086-2-2.

e Serd posible la facil introduccién y retirada de los conductores en los tubos
después de colocarlos y fijados éstos y sus accesorios, disponiendo para ello los
registros que se consideren convenientes, que en tramos rectos no estaran
separados entre si mas de 15 metros. El nimero de curvas en angulo situadas
entre dos registros consecutivos no serd superior a 3. Los conductores se
alojaran normalmente en los tubos después de colocados éstos.

e Las conexiones entre conductores se realizaran en el interior de cajas
apropiadas de material aislante y no propagador de la llama. Si son metélicas
estardn protegidas contra la corrosion. Las dimensiones de estas cajas seran
tales que permitan alojar holgadamente todos los conductores que deban
contener. Su profundidad sera al menos igual al diametro del tubo mayor mas un
50 % del mismo, con un minimo de 40 mm. Su didmetro o lado interior minimo
serd de 60 mm. Cuando se quieran hacer estancas las entradas de los tubos en
las cajas de conexion, deberan emplearse prensaestopas o racores adecuados.
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e En ningin caso se permitird la unién de conductores como empalmes o
derivaciones por simple retorcimiento o arrollamiento entre si de los conductores,
sino que debera realizarse siempre utilizando bornes de conexién montados
individualmente o constituyendo bloques o regletas de conexion; puede
permitirse asimismo, la utilizacion de bridas de conexiéon. El retorcimiento o
arrollamiento de conductores no se refiere a aquellos casos en los que se utilice
cualquier dispositivo conector que asegure una correcta union entre los
conductores aunque se produzca un retorcimiento parcial de los mismos y con la
posibilidad de que puedan desmontarse facilmente. Los bornes de conexion para
uso doméstico o analogo seran conformes a lo establecido en la correspondiente
parte de la norma UNE-EN 60998-2-3:2005.

e No podréan utilizarse los tubos metalicos como conductores de proteccion o de
neutro.

e Para la colocacion de los conductores se seguira lo sefialado en la ITC-BT-20.

En las canalizaciones para instalaciones superficiales ordinarias, las
caracteristicas minimas de las canales seran las indicadas en la tabla 11.

Tabla 11. Caracteristicas minimas para canalizaciones superficiales ordinarias

Caracteristica Grado
Dimension del lado mayor de la seccion -
transversyal <16 mm > 16 mm
Resistencia al impacto Muy ligera Media
Temperatura minima de instalacion y +15°C -5°C
servicio
Temperatura maxima de instalacion y +60°C +60°C
servicio
Propiedades eléctricas Aislante Continuidad
eléctrica/aislante
Resistencia a la penetracion de objetos 4 no inferior a 2
solidos
Resistencia a la penetracion de agua No declarada
Resistencia a la propagacion de la llama No propagador

MECANISMOS

La instalaciéon de los mecanismos se hara segun la NTE IEB, a una distancia
de 20 cm del suelo los enchufes, y de 110 cm los interruptores. Tanto unos como
otros, y las cajas de derivacién, respetaran también una distancia minima de 20 cm a
las esquinas.

EMERGENCIAS
Segun ITC-BT, debera disponer de alumbrado de emergencia.

Las instalaciones destinadas al alumbrado de emergencia, tienen por objeto
asegurar, en caso de fallo de la alimentacién normal, la iluminacién de los locales para
el posible reconocimiento y la utilizacion de los medios o rutas de evacuacion cuando
los locales estén o puedan estar ocupados.

En los puntos donde se encuentren instalados los medios manuales de
extincion para la lucha contra incendios o cuadros eléctricos de maniobras, la
iluminacién minima sera de 5 lux.
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Se ha previsto una instalacion de apliques autbnomos de emergencia, cuyas
caracteristicas y situacién se reflejan en el plano correspondiente.

Los equipos autonomos de emergencia deben funcionar cuando se produzca
el fallo de alimentaciéon normal o cuando la tensién sea inferior al 70% de la nominal,
como minimo durante una hora, proporcionando la iluminancia prevista.

Los aparatos auténomos destinados al alumbrado de emergencia y
evacuaciéon deben cumplir las normas UNE-EN 60598-2-22:1999 y la norma UNE
20392:1993 por tratarse de luminarias para lamparas fluorescentes.

RECEPTORES
La instalacién interior estara constituida por diferentes tipos de receptores:

e Magquinaria: Alimentadas con lineas independientes, de diferentes secciones.

e Lineas de Fuerza: Alimentadas desde el cuadro general.

e Circuitos de iluminacioén: Tienen su origen en los cuadros secundarios de la
planta baja y p