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1. OBJETO DEL PROYECTO

La finalidad de este proyecto es disefiar, construir y dar servicio a una industria
guesera, ademas de la descripcion y ubicacion espacial de la maquinaria, elementos
necesarios y de seguridad para la misma, ubicandola en la localidad de Aguilar de
Campod (Palencia), en el poligono numero 2.

1.1. Objetivo del proyecto

El objetivo de este proyecto es la produccion de un producto tan arraigado en la
cultura Espafiola como es el queso, pero dando un toque de innovacion con la
introduccion de la leche de bufala. Esta leche no solo tiene un rendimiento quesero
alto, sino que ademas aporta un sabor y un aroma que diferencia a este queso de los
demas.

2. NATURALEZA DEL PROYECTO

La industria agroalimentaria planteada en este proyecto trabajara de manera anual con
un total de 500.000 litros de leche cruda, divididos en 350 000 litros de leche de bufala,
200 000 litros de leche de vaca, 150 000 litros de leche de oveja y 100.000 litros de
leche de cabra.

Se proyecta una sola nave, de planta Unica en forma rectangular con una superficie
edificada de 600 metros cuadrados. Las dimensiones a exterior para el cerramiento
son de 30,30 metros de longitud por 18,30 metros de luz. Estara ubicada de manera,
gue la cara posterior de la nave donde se sitian los silos de recepcion de la leche, se
orienta al norte. La cara anterior de la nhave se orienta al sur para aprovechar la mayor
cantidad de horas de luz.

3. EMPLAZAMIENTO

El lugar destinado al emplazamiento de esta industria es el siguiente:
Provincia: Palencia
Término Municipal: Aguilar de Campo6
Poligono: 2
Coordenadas UTM (ETRS 89) de las cuatro esquinas de la Nave:
- Huso: 30
- Latitudes:
1.42° 47 6.69”

VV VY
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2.42° 47 7.66"
3.42° 47 7.64”
4.42° 47 6.677

- Longitudes:
1.4°14 45,70
2.4° 14 45,73
3.4° 14 46.61”
4.4° 14 46.58”

- Coordenadas X:
1. 398084.69
2. 398084.36
3.398084.28
4.398064.71

- Coordenadas Y:
1.4737713.99
2.4737743.84
3.4737743.70
4.4737713. 71

> Area/ Superficie de la parcela: 1441.45 metros cuadrados. De forma
geomeétrica similar a un trapecio.
» La parcela limita:
- Al norte con la parcela i-14
- Al sur con la calle F del mismo poligono
- Al este con la parcela i-54
- Al oeste con la parcela i-56.
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PARCELA i-55

| VIAS DE ACCESH -

Figura 1. Situacion de la parcela y la nave

(VER PLANO N° 2 y 3 EMPLAZAMIENTO y REPLANTEO )

4. ANTECEDENTES

Aguilar de Campoo es una localidad situada al norte de la provincia de Palencia. Se
encuentra a 96.6 km de la Capital (Palencia).

Es una localidad perteneciente al camino de Santiago del Norte (Ruta Besaya),
ademds de cruce de este con el camino olvidado de Santiago, esto hace que
anualmente un buen nimero de visitantes se pasen por esta localidad para visitarla.

Aungue es conocida por sus industrias galleteras, las explotaciones ganaderas de la
zona tanto de bovino para carne o leche como de ovino y caprino son de
consideracion. Por este motivo son varias las empresas lacteas que se han interesado
en la adquisicion de terrenos cercanos a esta localidad con la intencion de emplazar
sus centros de produccion.
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La base de la economia se sustentaba en la mineria como en muchas otras
localidades del norte de Palencia, debido al cierre de las minas se produjo un auge en
el desarrollo de la industria agroalimentaria precedida por Galletas Fontaneda.
Posteriormente aparecieron Siro y Gullén, provocaron que Fontandera terminara su
ejercicio pero el numero de puestos de trabajadores necesarios aumentod, y el
beneficio econdémico obtenido por el ayuntamiento hizo que se planteara y llevara a
cabo la construccién del poligono industrial 2.

A dia de hoy la localidad se basa en pequefios establecimientos de venta al por menor
de alimentacién bajo la sombra de Gullén y Siro. Las explotaciones ganaderas siguen
manteniéndose aunque no se termina de explotar al maximo su potencial. La mayor
parte de la produccién lactea se destina a consumo propio o venta al por menor y la
produccion carnica para pequefios establecimientos o con destino a la capital.

Con respecto a otro tipo de industrias, podemos encontrar pequefias empresas de
indole familiar dedicadas a la produccién de productos carnicos del tipo ahumado,
oreado, como jamones o embutidos (tanto de carne de res de abasto como de caza).

5. BASES DEL PROYECTO

5.1. PROMOTOR

Como promotores del proyecto se encuentran un matrimonio de la localidad de Nava
de Santullan, perteneciente a la pedania de la Carmen, cercana a la localidad de
Barruelo de Santullan y situada a 15 km de Aguilar de Campod. Este matrimonio lo
forman D. Benjamin Roldan con D.N.l.: 12578911-B y su mujer M° del Carmen Valero
con D.N.I.; 12789645-S, los cuales ante la presentacion de la iniciativa de acometer
como promotores, el presente proyecto.

Los promotores junto con el alumno de Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias
y Alimentarias, han propuesto unas pautas que se deben de cumplir, 0, a las cuales se
debe de llegar para la idoneidad teérico-econémica de implantar:

» Produccién de un producto alimentario de calidad como es el queso pero
utilizando una leche algo mas caracteristica de zonas lItalianas con el fin de
darlo a conocer no solo a la provincia sino a toda la Comunidad.

A nivel econdmico:

» Potenciar la economia lactea de la zona y poder realizar un aprovechamiento
de la leche producida.
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>

Establecer lazos econdmicos con explotaciones ganaderas de Palencia,
Burgos, Leon e incluso Cantabria.

Producir un producto de calidades 6ptimas e incluso de categorias Gourmet
para su venta al por menor y de manera mas exclusiva para restauracion.
Potenciar la economia de la Localidad de Aguilar de Campoo6 repercutiendo
también en las localidades de Barruelo y Brafiosera y la pedania del Carmen.
Publicitar la localidad no solo como galletera sino como un referente en
productos lacteos de calidad.

A nivel Social:

>

Evitar el éxodo rural, provocado por la falta de un incentivo no solo econémico
sino laboral para la mayoria de los jovenes de la zona norte,

Obtener puestos de trabajo.

Integrar socialmente a la gente con discapacidad o en exclusion social, ya que
por decision de los promotores se reservaran al menos un puesto de trabajo
para personal con discapacidad y un puesto mas de trabajo para personas en
exclusion social.

A nivel de la zona:

5.2.

» Promover la zona norte de Palencia a nivel gastronémico.

» Potenciar de manera simbibdtica otro tipo de empresas, como las del tipo
turismo rural, ya que los promotores han impuesto que a nivel publicitario
para la industria y para el turismo rural, en el momento que la industria
comience su trabajo ofertara un porcentaje de descuento en la compra de
sus productos en todas aquellas casas rurales que faciliten publicidad a los
turistas.

» Promover la creacion de explotaciones ganaderas mas extensas, tanto de
intensivo como de extensivo, para bévidos (vacuno y bufalo) y para évidos
y caprinos.

CONDICIONANTES

La materia prima (leche cruda) con al cual la industria quesera o queseria podra
funcionar y/o trabajar, debera de ser una leche de calidad Optima, bajo inspeccion
continuada durante su transporte y almacenado. Esta materia prima se obtendra de
varias explotaciones ganaderas:

- Leche de vaca: proveniente de la Provincia de Ledn, Burgos, Palencia y la
comunidad de Cantabria.
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- Leche de Oveja: proveniente sobre todo del ganado churro y assaf de la
Provincia de Palencia y de la oveja Carranza de Cantabria.

- Leche de cabra: obtenida de las provincias de Palencia, Ledn y Burgos.

- Leche de bufala: proveniente una explotacion ganadera situada en Galicia
en la localidad de Muifio-Zas (La Corufia).

La queseria se ubicara en el poligono 2 de Aguilar de Campo6 en la parcela i-55.

La capacidad de produccién de la queseria esta relacionada con las industrias lacteas
de produccion quesera de tipo artesanal.

Se busca una rentabilidad mediante el proceso de transformacion de la leche en
gueso, un queso de pasta prensada, sélida, manejable con una vida de duracién de
tipo semiperecedero.

Las lineas de venta del producto que se utilizardn seran:

» Locales de alimentacién de las provincias en las cuales obtenemos la leche,
tiendas de alimentacion de las Provincias de Palencia, Leo6n, Burgos,
Santander y Valladolid.

» Casas rurales que acepten realizar una publicitacion de la empresa (citado en

1.5)

Ferias alimentarias de las comunidades de Castilla y Ledn, Cantabria y Galicia.

Venta mediante plataforma on-line (pagina web de la empresa).

» Venta a empresas de caracter gourmet, las cuales acepten un convenio de
precios y disponibilidad de producto de manera anual y previa firma de
conformidad por ambas partes.

VYV VvV

La distribucion del producto final se realizara mediante distribuidores tanto propios,
para las zonas mas cercanas a la empresa, como mediante un distribuidor encargado
de hacerlo llegar a los diferentes puntos de venta. A este distribuidor se le realizard un
pago de manera acordada.

En el caso de las ventas mediante otras plataformas (internet, gourmet) que puede
localizarse fuera de la comunidad o del pais, se realizardn mediante empresas de
transporte especializadas.

Con respecto a la venta directa, es algo muy comun en industrias de tipo artesanal,
por la facilidad de la venta y publicitacién de los productos ademas de por realizar un
nido de compradores a nivel local. También sirve como muestra para los futuros
inversores que se acerquen a visitar las instalaciones.

5.2.1. CONDICIONANTES LEGALES
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5.2.1.1. Condicionantes urbanisticos

Se han tenido en cuenta las normas recogidas en el PLAN DE ORDENACION
URBANA DE AGUILAR DE CAMPOO (PALENCIA). Asi como las disposiciones
especificas recogidas en la legislacion referente al poligono 2 de Aguilar de Campod
donde se localiza la parcela de terreno.

La parcela en la cual vamos a realizar la construccién de la industria se localiza en
Suelo urbanizable reservado para uso industrial. Y es catalogada como industria de
tipo A (entre 500 y 1000 metros cuadrados).

Las condiciones de uso para este tipo de suelos son las siguientes: usos industriales
no sucios, no se puede para uso agricola, si como talleres de reparacién o
almacenaje, almacenes varios e industrias.

Las condiciones de edificacion se reflejan en el Anejo 2° Ficha urbanistica

5.2.1.2. Condicionantes ambientales

= Factores climaticos

No es necesario estimar incidencia alguna sobre la actividad realizada en la queseria,
si es necesario para el calculo de las estructuras y el dimensionado de las cAmaras de
secado Y refrigeracién de producto que se van a instalar.

La parcela esta situada en una zona que dispone de distribucion de energia eléctrica
de Media Tensidn y con la posibilidad, previa obra, de disponer de energia eléctrica de
Baja Tension.

La linea de media tension discurre bajo la acera de la parcela, en orientacion sur, por
lo que se debe de realizar una extension de la linea en sentido norte para obtener las
salidas necesarias para la industria desde esta acometida.

= Red de Agua, Saneamiento y Alcantarillado

El poligono cuenta con tuberias de abastecimiento localizadas de manera similar que
las redes de energia eléctrica. Se dispone de un punto entrogue a la entrada del
poligono y el agua que llega proviene de un depdsito situado en una elevacion del
terreno situada a menos de 2km de la parcela en cual vamos a emplazar la industria.
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Con respecto al saneamiento de aguas pluviales, encontramos canalizaciones que
pasan de manera similar por la parcela y un tanque de tormentas a escaso metros de
la parcela situado en orientacion este.

Con respecto a los saneamientos residuales, el poligono dispone de red propia de
saneamiento que termina en la depuradora municipal.

(Anejo 5°.3. y 5.4. FONTANERIA Y SANEAMIENTO )
= Seguridad de las Instalaciones

La actividad que se lleva a cabo en estas instalaciones, se considera con un riesgo
bajo de incendio.

6. JUSTIFICACION DE LA SOLUCION ADOPTADA

6.1. Identificacion

6.1.1. Recogida de la leche en explotaciones y tran  sporte a fabrica

- Camiones cisterna con capacidad de 2500 a 4000 litros
- Camiones cisterna con capacidad de méas de 10 000 litros

6.1.2. Tipo de estructura a usar para la edificaci6 n de la industria
quesera

- Estructura de hormigén
- Estructura metalica

6.1.3. Eleccion de la especie lechera para el desar rollo del producto
final

- Uso de leche de Bufalo (agua, rio o pantano)
- Uso de leche de camello

6.1.4. Tecnologia de produccion: tipos de cuajo

- Cuajo animal
- Cuajo vegetal
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- Cuajos microbianos y recombinantes

6.2. Evaluacion de alternativas

Como viene descrito en el Anejo 1° ALTERNATIVAS PROPUESTAS , las diferentes
alternativas se evaluan mediante el método de andlisis multicriterio, por el que se
ponderan y valoran todos los criterios demostrados para cada alternativa.

Como resultado de esta evaluacion se toma como alternativas a desarrollar:

= Recogida de la leche en explotaciones y transporte a fabrica: CAMIONES CON
CAPACIDAD DE 2500 A 4000 L.

= Tipo de estructura usar para la edificacibn de la industria quesera:
ESTRUCTURA METALICA

= Eleccién de la especie lechera para el desarrollo del producto final: USO DE
LECHE DE BUFALO

= Tecnologia de produccion: Tipos de cuajo : CUAJO ANIMAL

7. INGENIERIA DEL PROYECTO

7.1. Ingenieria del Proceso

En la industria proyectada se van a realizar los siguientes productos:

- Piezas de Queso de 1y 3 kg

- Queso Curado de Leche Cruda de Bufala

- Queso Semicurado de Leche Pasteurizada de Vaca y Bufala

- Queso Semicurado Tres Leches Pasteurizadas (Bufala, Oveja y Cabra)

Para ello se van a disponer de las siguientes areas funcionales dentro de la empresa,
las cuales seran definidas de manera mas amplia en el Anejo 3° DISENO DEL
PROCESO DE PRODUCCION Y SU IMPLEMENTACION, junto con el flujo que va a
desarrollarse en el Plano N° 25 DIAGRAMA DE FLUJO

7.1.1. Espacios de la industria
Definimos como é&reas las siguientes:

e Zona de Recepcion de la leche
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+ Zona de Pasterizacion

e Zona de Produccion (cubas de cuajado y corte, mesas de desuerado, mesas
de llenado de moldes y prensa neumética)

* Zona de Salado

» Céamara de Maduracion

» Céamara Conservacion

e Zona de Cepillado

e Zona de Expediciones

* Laboratorio

* Almaceén de Material Auxiliar

e Almacén de Productos de Limpieza
» Sala de Producto Final

e Oficinas. (dentro de las cuales podemos encontrar un despacho y una sala de
reuniones)

e Aseos y Vestuarios (Tanto masculinos como femeninos, y un aseo de
discapacitados)

« Tienda de Venta
¢ Camara de Tienda

Definidas las areas de las que se divide la nave, definiremos la magquinaria,
instalaciones y material necesario para poder realizar la actividad de manera Optima y
siguiendo los criterios productivos y de calidad necesarios para poder poner a la venta
los quesos.

También, de acuerdo a los tipos de quesos que se van a desarrollar en la industria, es
de necesidad definir el flujo de Proceso de ambas producciones.
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7.1.2. Flujos de Proceso
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QUESOS DE LECHE
CRUDA
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Cada uno de los procedimientos seguidos en los diferentes flujos de proceso se relata
en el Anejo 3° DISENO DEL PROCESO DE PRODUCCION Y SU

IMPLEMENTACION.
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7.1.3. Temporizacién de la produccion

Tabla 1 Litros de leche utilizados de manera diaria y semanal
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Séabado Total

Bufala 1447 1200 1200 1200 1200 1200 7447
Vaca 255 800 800 800 800 800 4255
Oveja 192 600 600 600 600 600 3192
Cabra 128 500 500 500 250 250 2128
Total 17 022
semanal

En esta tabla se observa la temporizacion y las cantidades de leche utilizadas a lo
largo de una semana en la industria.

7.1.4. Ingredientes utilizados en el proceso produc  tivo

= Fermentos lacticos:

- Para leche de bufala: 350 000 l/afio x 0,00001 kg/l = 3,50 kg/afio
- Paraleche de vaca: 200 000 l/afio x 0,00001 kg/l = 2 kg/afio

- Para leche de oveja: 150 000 l/afio x 0,00001 kg/l = 1,5 kg/afio

- Paraleche de cabra: 100 000 l/afio x 0.00001 kg/l = 1 kg/afio

= Cuajo Animal:

- Para leche de bdfala: (350 000 I/afio x 0.1l de cuajo/ 100 | de leche) = 350 l/afio
- Paraleche de vaca: (200 000 l/afio x 0.1l de cuajo/ 100 | de leche) = 200 l/afio

- Paraleche de oveja: (150 000 I/afio x 0.1l de cuajo/ 100 | de leche) = 150 l/afio
- Para leche de cabra: (100 000 l/afio x 0.1l de cuajo/ 100 | de leche) = 100 l/afio

= Cloruro Calcico:

- Paraleche de bufala: (350 000 l/afio x 1 | de CaCl / 4000 | de leche) = 87,5 l/afio
- Para leche de vaca: (200 000 l/afio x 1 | de CaCl /4000 | de leche) = 50 l/afio

- Paraleche de oveja: (150 000 I/afio x 1 | de CaCl /4000 | de leche) = 37,5 l/afio
- Para leche de cabra: (100 000 l/afio x 1 | de CaCl /4000 | de leche) = 25 l/afio
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7.1.5. Produccioén total

Teniendo en cuenta el total de litros de cada tipo de leche y el rendimiento quesero de
cada una, junto con las proporciones de leche de cada tipo, de los tres quesos que se
van a producir [Queso Curado Leche Cruda de Bufala. (100 %). Queso Semicurado
Leche Pasteurizada Vaca y Bufala (60 % - 40 %). Queso Semicurado Tres Leches
Pasteurizado Bufala, Oveja y Cabra (40 % - 40 % - 20 %)] se obtiene las siguientes
cantidades aproximadas de queso: 37 954 kg de queso tres leches, 27 273 kg de
queso vaca-bufala 'y 22 909 kg de queso de bufala de leche cruda.

7.1.6. Etapas del proceso productivo mas importante s

= Analisis en la explotacion ganadera
= Andlisis en la industria

= Andlisis en laboratorios oficiales

= Pasterizacion

= Coagulacion

= Corte y desuerado

= Prensado

= Salado

= Maduracion

Todas estas etapas vienen detalladas de manera méas concisa en el Anejo 3° DISENO
DE PROCESO DE PRODUCCION Y SU IMPLEMETACION, apartado 2.3

7.2. Ingenieria de las Obras.

7.2.1. Caracteristicas Generales

La nave proyectada se compone de una sola planta de forma rectangular, con una
superficie construida de 554,49 m2. Con medidas de 18,3 m de luz y 30,3 m de largo.
Como cerramiento se empleara un muro de fabrica de bloque de hormigdn, hasta 1 m
de altura, seguido por un cerramiento de panel sandwich hasta completar la altura de
alero y dispuesto sobre correas atornilladas al ala exterior del pilar.

La parte interior de la edificacion que no corresponde a la zona de produccién se
colocan paneles ahuecados de yeso hasta los 35 cm de espesor.
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Bajo este requisito anterior, se opté por realizar una estructura metalica donde se
pudiese aprovechar el hueco que dejan los perfiles de tipo HEA e IPE en su geometria
para ingresar en este el muro de fabrica de bloques de hormigon.

En el caso de los cerramientos, se opté por una solucion combinada de fabrica de
blogue hasta 1m, reforzando asi la estructura metalica y aportando otra medida contra
pérdidas de frio, y la disposicion de paneles sandwich, obteniendo el cerramiento
deseado a un coste econémico asequible.

= Estructura:

La estructura de la nave estard compuesta por porticos metélicos, separados entre si
por una distancia de 5 m a ejes de los pilares. HEA-220 y HEA-300 en los pilares
hastiales y pilarillos. IPE-100 e IPE-120 en las barras superiores de la estructura.
HEA-300 en los pilares centrales e IPE-330 para los dinteles y las cartelas. Cruces de
San Andrés con redondos del tipo R16 entre el primer y segundo vano, y el penultimo
y el dltimo. Las correas de soporte de la cubierta estaran formadas por perfil de acero
conformado en frio, del tipo ZF-160x 3,0 con una separacion de 1,3 m, que estaran
fijadas a los dinteles de la estructura principal. Las correas de anclaje de los paneles
de cerramiento laterales, seran también de perfil de acero conformado en frio, pero del
tipo CF-140x3,0 con una separacion de 1.3 m.

= Cimentacion:
La cimentacion de los pilares se realizara mediante pozos de pilares aislados con
vigas de atado, con hormigon de 25 N/mm2 de r.c. HA-25/P/20/lIb, siendo las
armaduras en base a una armadura superior e inferior de barras corrugadas de acero
B-500s. Las dimensiones de cada una de las zapatas se detallan en los planos
correspondientes.
Importante resefiar que mediante el Anejo 4°. ESTUDIO GEOTENICO, se obtiene el

valor de la capacidad portante del suelo del orden de 0,250 N/mm?.

7.2.2. Acciones Gravitatorias

= Sobrecarga de Nieve

2

Planta Zona Carga en kKN/m
Cubierta Incluida en LT;)(E)recarga de 5
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= Grado de Aspereza
Grado de aspereza IV, zona urbana, industrial o forestal.

= Zona Edlica
Zona edlica B. Velocidad basica 27 m/s.

Todas estas etapas vienen detalladas de manera mas concisa en el Anejo 5°.1.
CALCULO DE LA ESTRUCTURA.

7.3. Ingenieria de las instalaciones

7.3.1. Instalaciones frigorificas

= Necesidades frigorificas

En la industria quesera la necesidad de unas temperaturas adecuadas se plasmas en
los procesos de madurados y conservacion del queso.

El queso, en esta industria requiere de una cdmara de maduracion con una
temperatura de 8 °C y una humedad relativa interna del 85 %, de este modo los
microorganismos puede realizar los diferentes procesos en el queso (aroma, olor,
corteza superficial, cambios quimicos...etc.).

Ademas, son necesarias dos camaras refrigeradas mas. Una cAmara de conservacion
y una sala refrigerada de producto final, ambas con una temperatura de 4 °C y
humedad relativa del 65 %.

La cdmara de conservacion se encargard de albergar a los quesos ya madurados en
un periodo de tiempo de no més de 50 dias. Se encargara de parar los procesos de
maduracion de los microorganismos.

La sala refrigerada de producto final realiza un proceso de conservacion del producto
final en las condiciones adecuadas para ofrecer al consumidor el queso con un grado
de maduracion y calidad 6ptimo.

= Paredesy techo

En el caso de paredes y techo se colocan paneles de tipo sdndwich que contengan los
elementos constructivos béasicos y necesarios para esta cdmara, es la barrera
antivapor, un aislante y revestimiento.
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En esta cdmara se utiliza un panel desmontable con aislamiento de poliuretano
inyectado de densidad 40 kg/m®y conductividad térmica 0,02 kcal/.m °C. Cuenta con
un revestimiento de aluminio de 0,50 mm de espesor con un lacado para hacer de
barrera antivapor.

Se elige estos materiales debido a su facil manejo y mantenimiento, ademas de una
gran solucion técnica puesto que mejora la estanqueidad de la camara reduciendo las
pérdidas de frio.

=  Suelo

Para el suelo se tienen en cuenta el siguiente procedimiento en este orden:

- Se coloca una capa de aislante por encima de la solera que es caucho gofrado
de 3 mm para mejorar el aislamiento.

- Finalmente cuando todo este colocado y este seco, se afadira un ultima capa
de 15 cm compuesta por el mismo tipo de hormigdn de limpieza con mallazo de
5 mm de didmetro con fratasado mecénico adicionado con mortero
autonivelante de 1 cm de espesor de cuarzo y cemento con objeto de construir
un pavimento antideslizante y de gran resistencia. Con un acabado desde el
suelo hasta la pared de manera semicircular para evitar acumulos de residuos.

= Datos del aislante

El aislante que se utiliza es poliuretano inyectado y hoja de aluminio lacado, con las
siguientes caracteristicas:

- Densidad: 40 kg/m3

- Coeficiente de transmision de calor: 0,02 kcal/lh m °C

- Resistencia a compresion: 5 kg/cm2

- Permeabilidad: 1,8 (g x cm) / (m2 dia mmHg)

Las caracteristicas del aluminio lacado son:

- Densidad: 2698,9 kg/m3

- Coeficiente de transmisiéon de calor: 202,1 kcal/h m °C
- Resistencia a traccion: 101 kg/cm2

- Permeabilidad: 0,0004 (g x cm) / (m2 dia mmHg)

Todas estas etapas vienen detalladas de manera mas concisa en el Anejo 5°.2.
INSTALACIONES FRIGORIFICAS.
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7.3.2. Instalaciones de fontaneria

=  Datos de obra

Caudal acumulado con simultaneidad

Presion de suministro en acometida: 25.0 m.c.a.
Velocidad minima: 0.5 m/s

Velocidad méaxima: 2.0 m/s

Velocidad 6ptima: 1.0 m/s

Coeficiente de pérdida de carga: 1.2

Presion minima en puntos de consumo: 10.0 m.c.a.
Presién maxima en puntos de consumo: 50.0 m.c.a.
Viscosidad de agua fria: 1.01 x10-6 m?/s
Viscosidad de agua caliente: 0.478 x10-6 m?/s
Factor de friccion: Colebrook-White

Pérdida de temperatura admisible en red de agua caliente: 5 °C

=  Tubos

Serie: PEX - 1

Descripcion: Polietileno reticulado - 10Kg/cmz (60°)

Rugosidad absoluta: 0.0200 mm
Referencias Diametro interno

@12 8.4

2?16 12.4

@20 16.2

@25 20.4

?32 26.1

@40 32.6

@50 40.8

763 51.6
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= Ajslantes

Serie: AISL1
Descripcion: Coquilla de espuma de polietileno
Conductividad: 0.03 kcal/(h m°C)

Referencias Espesor interno
10 mm 10.0
20 mm 20.0
30 mm 30.0
40 mm 40.0

= Elementos

Referencias | Tipo de pérdida |Descripcion

Caldera Pérdida de presion|2.50 m.c.a.

Llave de paso|Pérdida de presion|0.25 m.c.a.

Todas estas etapas vienen detalladas de manera mas concisa en el Anejo 5°.3.
INSTALACIONES DE FONTANERIA.

7.3.3. Instalaciones de saneamiento
= Datos de obra

Edificios de uso publico
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

=  Elementos

Tubos
Referencias |Longitud (m)
PVC liso-@110| 65.53
PVC liso-@40 21.82
PVC liso-@100 7.63
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Tubos
Referencias |Longitud (m)
PVC liso-@50 6.50
PVC liso-@75 10.83

Aparatos de descarga
Referencias Cantidad
Lavabo (Lv): 2 Unidades de desagiie 3
Ducha (Du): 3 Unidades de desagie 2
Inodoro con cisterna (Ic): 5 Unidades de desague 3
Fregadero de laboratorio, restaurante, etc. (FI): 2 Unidades de desagie 4

Registros y sifones

Referencias Cantidad

Botes sifénicos 6

Arquetas 4

Arquetas sifénicas 2

Todas estas etapas vienen detalladas de manera mas concisa en el Anejo 5°.4.
INSTALACIONES DE SANEAMIENTO.

7.3.4. Instalacion Eléctrica

= Descripcién

El edificio se compone de:

- Locales comerciales y oficinas

La obra cuenta con un local comercial situado en la planta baja.

= Potencial previsto

La potencia total prevista a considerar en el calculo de los conductores de las
instalaciones de enlace sera:

Para industrias:
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Se considera un minimo de 125 W/m?2 con un minimo por local de 10350 W a 230 V y
coeficiente de simultaneidad 0,85.

Dadas las caracteristicas de la obra y los niveles de electrificacion elegidos por el
Promotor, puede establecerse la potencia total instalada y demandada por la
instalacion:

Potencia total prevista por instalacion: CPM-1

P Total
Concepto (KW)
Cuadro de uso industrial 1 39.829

Para el célculo de la potencia de los cuadros y subcuadros de distribucién se tiene en
cuenta la acumulacién de potencia de los diferentes circuitos alimentados aguas abajo,
aplicando una simultaneidad a cada circuito en funcién de la naturaleza de las cargas
y multiplicando finalmente por un factor de acumulacién que varia en funcion del
numero de circuitos.

Todas estas etapas vienen detalladas de manera mas concisa en el Anejo 5°.5.
INSTALACIONES DE ELECTRICIDAD.

8. PROGRAMACION DE LAS OBRAS

Con esta estimacion, se pretende tener una prevision de durabilidad de las obras, asi
como determinar la ruta critica, es decir, el conjunto de tareas que se deben realizar
puntualmente para que el proyecto finalice en la fecha deseada.

En el ANEJO 6° PROGRAMACION DE EJECUCION, se detalla la relacion entre las
tareas y actividades que conformaran la ejecucion del proyecto junto con el tiempo
asignado a cada una de ellas, asi como los recursos que serdn necesarios para su
realizacion.

Del mismo modo, se ha establecido un orden de ejecucién de las actividades
determinando cada una de las tareas con sus precedentes, es decir, aquellas cuya
finalizacion condicionara el inicio de la siguiente. Para la realizacion de la prevision se
ha empleado el programa Project Libre, obteniendo asi el diagrama de red (PERT) y el
diagrama de Gantt.
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= Pert
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Figura 3. Gantt 2
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Con la ayuda del diagrama de Gantt se observa que la duracion de las obras sera de
137 dias. Teniendo como fecha de inicio el 18 de Junio de 2018 y como fecha de
finalizacion el 22 de Noviembre de 2018.

9. PROTECCION CONTRA INCENDIOS

En el caso de la proteccién contra incendios, destacar que la industria no tiene un
riesgo resefiable en cuanto a la opcion de incendios, pero como se describe en el
ANEJO 7° PROTECCION CONTRA INCENDIOS:

= Se dispone de extintores tipo ABC, para las zonas en general y de CO, para
zonas tipo laboratorio y cerca de cuadros de electricidad.

= Se dispone de luces de emergencia en la parte superior al marco de todas las
puertas que se encuentran en la edificacion.

= En el suelo de la zona de produccion y a lo largo del resto de salas se pinta
lineas de seguimiento hacia las salidas de la edificacion.

10. GESTION DE RESIDUOS DE CONSTRUCCION

En este anejo se desarrollan los puntos necesarios para el cumplimiento del "Real
Decreto 105/2008. Regulacion de la produccién y gestion de los residuos de
construccion y demolicion”.

Estos puntos son:

- Agentes intervinientes en la Gestién de RCD.
- Normativa y legislacion aplicable.

- ldentificacién de los residuos de construccion y demoliciébn generados en la obra,
codificados segun la "Orden MAM 304/2002. Operaciones de valorizacion y
eliminacion de residuos y Lista europea de residuos".

- Estimacién de la cantidad generada en volumen y peso.
- Medidas para la prevencién de los residuos en la obra.

- Operaciones de reutilizacién, valorizacion o eliminacién a que se destinaran los
residuos.

- Medidas para la separacién de los residuos en obra.

- Prescripciones en relacion con el almacenamiento, manejo, separacion y otras
operaciones de gestion de los residuos.
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- Valoracion del coste previsto de la gestion de RCD
Se definen como agentes principales los siguientes:

Promotor Benjamin Roldan Unquera
Proyectista Juan Carlos Aguado Roldan
Director de Obra Juan Carlos Aguado Roldan
Director de Ejecucion Carlos Aguado Medina

Y se hace una valoracién econdmica del coste previsto:

Cadigo Subcapitulo TOTAL (€)

GR Gestién de residuos inertes 3.496,19

GT Gestion de tierras 3.040,20
TOTAL 6.536,39

11. ESTUDIO ECONOMICO

LA vida util del proyecto se cifra en 20 afos, vida minima util en 15 afios. La vida util
de la maquinaria y el vehiculo se cifra en 10 afios debido a las necesidades de
tecnologia adaptada a los afios venideros.

Se utilizan como indicadores de evaluacion:

= VAN : Valor Actual Neto
= TIR: Tasa Interna de Rendimiento
= PAYBACK: Plazo de recuperacion

Tenemos en cuenta tanto los cobros ordinarios, que son los cobros obtenidos por la
venta de producto final (queso) mas la venta de subproducto (suero). Estos cobros
ordinarios como se indica en el ANEJO 10° ESTUDIO ECONOMICO, seran del 50 %
en los primeros 3 afios, del 75 % desde el cuarto hasta el décimo afo y del 100 %.

Dentro de los pagos del proyecto se tienen en cuenta:

- Presupuesto general

- Permisos y licencias

- Inversiones en el afio 10

- Gastos corrientes: electricidad, agua y gasoleo para la caldera.
- Salarios

- Materias primas

- Andlisis en laboratorios externos

- Pagos varios
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- Seguros
- Publicidad

En este estudio econdmico se realizan dos supuestos:

» Financiacion ajena: donde se tienen en cuenta los pagos ordinarios, del
préstamo pedido, extraordinarios (maquinaria y vehiculo) y de la inversion.
Mientras que de cobros se marcan los ordinarios Yy extraordinarios (a los 10
afios por valor residual de maquinaria y vehiculo). De este tipo de financiacion
se obtiene como resultado un TIR del 14,94 %. Mediante el seguimiento por el
andlisis de sensibilidad se saca la conclusién de un VAN de 1 296 913,52 y un
TIR del 16,19 %.

= Financiacion propia: se tienen en cuenta los mismos valores de cobros y
pagos, exceptuando el pago del préstamo, que en este caso no se tiene. De
este tipo de financiacibn se obtiene como resultado un TIR del 14,67 %.
Mediante el seguimiento por el analisis de sensibilidad se saca la conclusion
de un Van de 1 336 577,17 y un TIR del 15,93 %.

Se toma como conclusion tomar la financiacion ajena, debido a la seguridad que da el
préstamo obtenido frente a una posible falta de financiacién propia a lo largo de los
afios de vida del proyecto.

Todos los datos necesarios para llegar a este resumen se encuentran en el ANEJO
10° ESTUDIO ECONOMICO.

12. SEGURIDAD Y SALUD

La obra proyectada requiere la redaccion de un Estudio Basico de Seguridad y Salud,
ya que se cumplen las siguientes condiciones:

= No se cumple que la duracion estimada sea superior a 30 dias laborables,
empleandose en algin momento a mas de 20 trabajadores simultdneamente.

= No se trata de una obra de tuneles, galerias, conducciones subterraneas o
presas.

En el presente Estudio Basico de Seguridad y Salud se definen las medidas a adoptar
encaminadas a la prevencion de los riesgos de accidente y enfermedades
profesionales que pueden ocasionarse durante la ejecucion de la obra, asi como las
instalaciones preceptivas de higiene y bienestar de los trabajadores.
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Se exponen unas directrices basicas de acuerdo con la legislacion vigente, en cuanto
a las disposiciones minimas en materia de seguridad y salud, con el fin de que el
contratista cumpla con sus obligaciones en cuanto a la prevencion de riesgos
profesionales.

Los objetivos que pretende alcanzar el presente Estudio Basico de Seguridad y Salud
son:

= Garantizar la salud e integridad fisica de los trabajadores

= Evitar acciones o situaciones peligrosas por improvisacion, o por insuficiencia o
falta de medios

= Delimitar y esclarecer atribuciones y responsabilidades en materia de
seguridad de las personas que intervienen en el proceso constructivo

= Determinar los costes de las medidas de proteccidn y prevencion
= Referir la clase de medidas de proteccion a emplear en funcion del riesgo
= Detectar a tiempo los riesgos que se derivan de la ejecucion de la obra

= Aplicar técnicas de ejecucion que reduzcan al maximo estos riesgos

De la informacion disponible en la fase de proyecto basico y de ejecucién, se aporta
aquella que se considera relevante y que puede servir de ayuda para la redaccion del
plan de seguridad y salud.

- Denominacion del proyecto: PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA
ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE DE BUFALA,
VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE
CAMPOO “AGUILAR II” (PALENCIA)

- Plantas sobre rasante: 1

- Plantas bajo rasante: 0

- Presupuesto de ejecucion material: 270.407,96€

- Plazo de ejecucion: 4-6 meses

- NOm. max. operarios: 24
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Ademas de mostrar la medidas preventivas adoptar tanto en los momentos de trabajo
por parte de los operarios de la industria como de los obreros en el momento de la
ejecucion de las diferentes unidades de obra.

El detalle del presupuesto para el coordinador de Seguridad y Salud, se detalla en el
DOCUMENTO 5. 4 RESUMEN DE PRESUPUESTOS.

La normativa y Legislacion aplicables se detallan en el ANEJO 12°. ESTUDIO DE
SEGURIDAD Y SALUD.

13. CUMPLIMIENTO DEL CTE

En todo momento se ha tenido en consideracién la normativa expuesta por el Cadigo
Técnico de la Edificacién, en sus diferentes Documentos Basicos. Algunos de dichos
documentos no resultan de aplicacion por las razones expuestas en el ANEJO 13°
CUMPLIMIENTO DEL CTE.

14. MEMORIA AMBIENTAL

Para realizar este anejo se sigue la Ley 21/2013, de 9 de diciembre, de evaluacion
ambiental. Esta ley establece las bases que deben de regir la evaluacion ambiental de
proyectos, como el que se describe.

Dentro de esta ley en el ANEXO Il “Proyectos sometidos a la evaluacion ambiental
simplificada regulada en el titulo I, capitulo I, secciébn 22", dentro del grupo 2.
Industrias de productos alimenticios, se encuentran las especificaciones para una
industria lactea que necesita de este estudio simplificado.

Puesto que las dimensiones proyectadas de esta industria quesera, no llegan en valor
de dimensiones de ocupacion, distancia a zona residencial, capacidad de produccién
en toneladas/dia y recepcion de materia prima en toneladas/dia; no seria necesario
realizar este estudio simplificado ambiental.

Debido a las necesidades actuales de un control exhaustivo de todas las
caracteristicas del proyecto que se redacta, se decide realizar a tal modo, este anejo
de estudio ambiental de tipo simplificado.

El objeto de este anejo es la justificacion y el cumplimiento del Real Decreto
21/2013, de 9 de diciembre, de evaluacion ambiental.
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En este tipo de industria no es necesaria la Evaluacion de Impacto Ambiental, ya que
no se encuentra dentro de las descritas en el anexo Il del R.D. antes nombrado de
evaluacion de impacto ambiental.

Como documentacion exigida por la administracion, se debera presentar junto con la

licencia de la actividad una descripcion de la actividad, su incidencia en la salubridad y
en el medio ambiente y los riesgos a los que se dispone.

Se detalla todo esto en el ANEJO 14°. MEMORIA AMBIENTAL.

15. RESUMEN DE PRESUPUESTOS

Resumen de presupuesto

Capitulo Importe %
Capitulo 1 Acondicionamiento del terreno. 1.873,98 0,18
Capitulo 2 Excavaciones. 488,99 0,05
Capitulo 3 Cimentacion. 15.253,28 1,47
Capitulo 4 Solera. 15.190,72 1,46
Capitulo 5 Estructura. 37.689,67 3,62
Capitulo 6 Cerramientos. 18.392,17 1,77
Capitulo 7 Cubierta. 22.628,65 2,17
Capitulo 8 Instalacion de Saneamiento. 5.007,62 0,48
Capitulo 8.9 Pluviales. 2.201,86 0,21
Capitulo 9 Suelos. 52.520,22 5,05
Capitulo 9.2 Zona de produccién. 19.903,07 1,91
Capitulo 9.3 Camaras frigorificas. 17.398,14 1,67
Capitulo 9.4 Laboratorio. 175,50 0,02
Capitulo 9.5 Almacenes de material y limpieza. 795,72 0,08
Capitulo 9.6 Sala pasterizacion. 283,50 0,03
Capitulo 9.7 Vestuarios y bafios. 893,27 0,09
Qap(;tulo 9.8 Hall, oficinas, sala de reuniones, despacho y 3.023,35 0,29
tienda.
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Capitulo 9.9 Camara de tienda. 462,23 0,04
Capitulo 9.10 Paso a zona de produccion y pasillo de 414,18 0,04
vestuarios.
Capitulo 10 Tabiqueria. 20.725,02 1,99
Capitulo 10.1 Camaras frigorificas. 2.390,40 0,23
Capitulo 10.2 Resto de tabiqueria. 18.334,62 1,76
Capitulo 11 Falsos techo. 3.704,65 0,36
Capitulo 11.1 Zona de no produccion. 3.704,65 0,36
Capitulo 12 Electricidad. 28.789,61 2,77
Capitulo 12.1 Instalaciones eléctricas. 28.789,61 2,77
Capitulo 12.1.17 lluminacion. 14.842,14 1,43
Capitulo 13 Fontaneria. 5.202,17 0,50
Capitulo 13.3 Tuberias. 1.130,52 0,11
Capitulo 13.4 Valvulas. 313,41 0,03
Capitulo 13.7 Llaves en consumo. 282,75 0,03
Capitulo 16 Cerrajeria, carpinteria y vidrieria. 33.312,69 3,20
Capitulo 17 Seguridad y Proteccion. 9.628,52 0,92
Presu puesto de ejecucion material. 270.407,96
13% de gastos generales. 35.153,03
6% de beneficio industrial. 16.224,48
Suma. 321.785,47
21% IVA. 67.574,95
Mobiliario + Maquinaria + Plagas y Limpieza + M. Primas con 542.722,53
el 21 % de IVA
Presupuesto de ejecucién por contrata. 932.082,95
Honorarios de Ingeniero
Proyecto 2,00% sobre PEM. 7.787,21
IVA 21% sobre honorarios de Proyecto. 1.635,32

Total honorarios de Proyecto. m
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Direccion  de 2,00% sobre PEM. 7.787,21

obra

IVA 21% sobre honorarios de Direccion de obra. 1.635,32

Coordinador 1% sobre PEM 2.704,08

SyS

IVA 21 % sobre honorarios de direccién de obra 567,86
Total honorarios de Coordinador de Seguridad 3.271,94
y Salud
Total honorarios de Direcciéon de obra. 9.422,53
Total honorarios de Ingeniero. 9.422,53
Total honorarios. 22.117
Total presupuesto g eneral. 954.199,95

Asciende el presupuesto general a la expresada cantidad de NOVECIENTOS
CINCUENTA Y CUATRO MIL CIENTO NOVENTA Y NUEVE EUROS CON
NOVENTA Y CINCO CENTIMOS.

En Aguilar de Campo6 (PALENCIA), a Julio de 2017

Juan Carlos Aguado Roldan
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1. DEFINICION DEL ANALISIS MULTICRITERIO

Esta técnica es utilizada para la seleccion de una alternativa entre varias posibilidades,
realizando un estudio numérico, que definira la eleccion final.

La alternativa se selecciona en funcién de:

- el conjunto de alternativas generadas.

- los beneficios que se derivan de la puesta en practica de cada una de las
alternativas.

- ladificultad derivada de la implantacién de la alternativa.

Para la seleccion de la alternativa mas adecuada se presentan una serie de criterios:

- Cuantificables: son criterios objetivos, percibidos por igual sea quien sea el
evaluador.

- No cuantificables: de caracter subjetivo, pudiéndose llegar a cuantificar
Unicamente por procedimientos estadisticos.

Antes de la descripcion de cada alternativa, se realizara una comparativa de ventajas
e inconvenientes, para cada caso analizado.

Mediante este analisis multicriterio se consigue la seleccion de una alternativa a traves
del manejo de muchos criterios. Para diferenciar por lo tanto la importancia de cada
criterio, se pondera y valora cada alternativa con respecto a cada criterio y no al revés.

La valoracion dada a cada alternativa respecto de cada criterio estd comprendida entre
Oy1l

La ponderacion de los criterios también estard comprendida entre Oy 1
A la hora de elegir la alternativa se ha tenido en cuenta la que tenga mayor funcién de
criterio en materia de eficiencia o la de menor funcion de criterio al tratarse de costes.

2. ESTUDIO DE LOS DIFERENTES CASOS

2.1. Recogida de la leche en explotaciones y trans  porte a fabrica

Para optimizar los tiempos de espera y almacenamiento de la leche, ademas de como
método para evitar proliferaciones bacterianas y por consiguiente descenso de la
calidad de la leche, se debe de hacer una planificacion diaria de la recogida de la
leche cruda de las explotaciones. Esta planificacion consiste en trazar rutas a las
diferentes explotaciones ganaderas, buscando los recorridos no s6lo més cortos sino
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los mas rapidos, creando un ahorro en tiempo y en costes de transporte y
desplazamiento.

Un buen transporte depende de: buenas rutas de desplazamiento, buenos medios de
transporte (tamafio y cuidados), buenos medios de almacenamiento y buenas
practicas parte de los trabajadores, no solo de la empresa sino también de los
encargados de las explotaciones.

2.1.1. Alternativas del almacenado en medios de tr

ansporte

Cisternas con capacidad de 2500 a 4000 litros, colocadas sobre un camion

de tamafo medio.

Cisternas con capacidad de mas de 10 000 litros, divididas en diferentes

sectores sobre camion de gran tamafio.

2.1.2. Criterios a tener en cuenta

2.1.3. Andlisis de ventajas e inconvenientes

Sanitario:

cumplimiento de
transporte de leche cruda en cisternas.

las condiciones sanitarias

impuestas al

Coste: el transporte es un coste a parte de la mano de obra utilizada,
compra de los medios de transporte y de los depdsitos.

Tabla 1. Ventajas e inconvenientes.

Ventajas

Inconvenientes

El uso de camiones
cisterna de 2500 a 4000
litros colocadas sobre un
camion de tamafio
medio, proporciona una
mejora en los tiempos de
transporte puesto que
cada camoén va directo a
cada explotacion y se
evitan las mezclas de
leche de diferentes
explotaciones, aun
siendo de Ila misma
especie lechera.

El uso de camiones
cisterna de mas de
10000 litros, supone un

Los inconvenientes del uso de
estos camiones, se reducen al
plano econémico, ya que es
necesaria la compra de mas
camiones.

Un segundo inconveniente
seria la realizacion de varias
rutas de transporte, para la
recogida de la leche.

Un tercer inconveniente seria
la temporizacion de las rutas
para evitar zonas “cero”
(camiones parados)

El uso de camiones con tanto
almacenaje, supone la compra
de cisternas, con sistemas de
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ahorro en los costes de refrigeracion de calidad alta.
transporte y la
realizacibon de menos
rutas y la compra de
menos camiones, ya que
su capacidad es de mas
del doble de los
anteriores descritos.

- La compra de estos camiones
supone una cantidad de dinero
importante para el inicio de la
queseria.

- Al ser camiones de cantidades
de almacenaje alto, supone la
mezcla de leche de la misma
especie pero de diferentes
explotaciones, bajando la
calidad de la materia prima.

2.1.4. Ponderacion de los criterios

Tabla 2. Ponderacion de criterios

Criterio Ponderacién Justificacion

Sanitario 0,85 Para una leche de calidad
es necesario un control
sanitario exhaustivo

Coste El hecho de explotaciones

alejadas como las gallegas

0,70 nos condiciona a la
obtencion de beneficios en
cada situacion

2.1.5. Asignacién de valores a las alternativas

Tabla 3. Asignacién de valores a las Alternativas

Criterios Alternativas
Cisternas de 2500 a 4000 Cisternas de mas de 10000
litros litros
Sanitario | 0,50 0,60
Costes | 0,70 0,50

Justificacién de estos valores:

- Costes: el uso de camiones con cisterna que ademas tienen un sistema

propio de mantenimiento de la temperatura en la misma, es un sistema
bastante efectivo, debemos de considerar la cantidad en litros que se
puede almacenar para cada viaje en funcion de los litros de leche a
transportar para considerar si es rentable econémicamente.
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- Sanitario: el uso de las cisternas con sistema de control de temperatura y
posibilidad de mantenimiento de la misma en refrigeracion, disminuye las
probabilidades o posibilidades de que la leche baje su calidad y/o sufra una
proliferacion de microorganismos no deseados.

2.1.6. Resolucion del analisis multicriterio

Tabla 4. Resolucion del analisis multicriterio

Alternativas
Criter ios Ponderacién 2500 a Mas de Suma
4000 litros 10000 litros
Sanitario 0,60 0,40 1
0,85 0,51 0,34
Costes 0,70 0,30 1
0,70 0,49 0,21
Suma 1 05 |

> LA ALTERNATIVA SELECCIONADA ES LA UTILIZACION DE CA MIONES
MEDIANOS CON CISTERNAS CAPACES DE RECOGER ENTRE 2500 Y
4000 LITROS DE LECHE CRUDA EN CADA VIAJE.

2.2. Tipo de estructura a usar para la edificacion de la industria quesera

La eleccion del tipo de estructura que se va a utilizar en la construccion de la nave, es
lo mas importante de este proyecto junto con el desarrollo de un proceso de
produccion oOptimo. El tipo de estructura a utilizar debe de adecuarse a las
especificaciones que sean necesarias para poder construirla. Debe de tener la
posibilidad de que en caso de que en un futuro no muy lejano, econémicamente
efectiva la empresa, se pueda realizar una ampliacion de las instalaciones
previamente construidas, sin ofrecer limitaciones o problematica.

2.2.1. Andlisis de ventajas e inconvenientes

Tabla 5. Andlisis de ventajas e inconvenientes

Ventajas Inconvenientes
- El uso de estructuras - Es necesario un estudio del
prefabricadas de hormigén necesario para
hormigbn  facilta la realizar las piezas, teniendo
colocacion de las en cuenta la clase de
distintas piezas de la exposicion y el tipo de
misma, en la estructura. cemento a usar, entre otros.
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No es necesaria la
necesidad de utilizar
otros materiales para
cerrar la estructura.

El uso de las piezas de
acero, puede llegar a ser
economico.

El control de las piezas
de acero estructural es
menor que las
necesarias para el
hormigon.

Su colocacion es sencilla
y sin necesidad de un
control intenso, puesto
que solo se necesita

El precio puede encarecerse
debido a la zona de colocacion
de las mismas

Su colocacién puede
presentar problemas, debido a
roturas o malas colocaciones
de las mismas.

El acero puede oxidarse
debido a las humedades con
la consiguiente pérdida de sus
capacidades estructurales.

El estudio necesario para las
piezas de acero debe hacerse
de manera exhaustiva y con
un control maximo.

El coste puede encarecerse
por la compra a peso del
acero y los componentes
necesarios para su colocacion.

atornillar y asegurar.

2.2.2. Alternativas en tipos de estructuras utiliz ados para la
construccion

Los tipos que podemos utilizar son los siguientes:

- Estructura prefabricada de hormigén: porticos prefabricados en hormigon,
con viguetas de hormigén pretensado para el soporte de la cubierta.

- Estructura metdlica: porticos metalicos, usando las correas de acero fijadas
a los dinteles de los porticos.

2.2.3. Criterios a tener en cuenta

- Coste de inversion: en el presupuesto de ejecucion material de la nave, el
coste de la estructura es el grueso del total.

- Ejecucion en obra: sea montaje o construccién se busca la facilidad, de
este modo todo lo necesario para su consecucion puede ser mas
economico o al contrario.

- Adaptabilidad: posibilidad que da el tipo de estructura usada para poder
realizar modificaciones en el momento o en un futuro.
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2.2.4. Ponderacion de los criterios

Tabla 6. Ponderacion de los criterios
Criterios Ponderacion Justificacion

Coste de inversion 0,70 La necesidad de compra
de materiales o ampliacion
del presupuesto puede
suponer un fallo en cadena
de toda la obra.

Ejecucion en Obra 0,75 La contratacion de un
equipo poco especializado
0 no adecuado puede
arruinar toda la obra y la
calidad final de la misma.
Adaptabilidad 0,95 De vital importancia para
expansiones posteriores
de la empresa.

2.2.5. Asignacién de valores a las alternativas

Tabla 7. Asignacion de valores a las alternativas

Alternativas
Criterios Prefabricada de hormigén Metalica
Coste de Inversion 0,50 0,50
Ejecucién en Obra 0,40 0,60
Adaptabilidad 0,35 0,70

Justificaciéon de estos valores:

- El coste de inversion en algunos casos puede ser mayor en las metalicas
pero también puede deberse a una falta de estudio en la estructura y por lo
tanto un perfil inadecuado puede encarecer el precio. Pero en general las
estructuras metélicas sino estan a la par, pueden ser incluso mas baratas.

- En cuanto a la ejecucién en obra, una estructura de hormigén prefabricado
mal colocada, aparte de encarecer la obra, puede producir dafios en la
pieza y deslucir el acabado final.

- En cuanto a la adaptabilidad, es obvio que una estructura atornillada y de
mayor manejo como las metalicas siempre van a ser mas adaptables que
unas semirrigidas o rigidas de hormigén.

2.2.6. Resolucion del analisis multicriterio

Tabla 8. Resolucion del analisis multicriterio
Alternativas
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Criterio s Ponderacioén Prefabricada Metalica Suma
de Hormigon

Coste de 0,70 0,50 0,50 1

inversion 0,24 0,24

Ejecucion en 0,75 0,40 0,60 1

Obra 0,30 0,45

Adaptabilidad 0,95 0,30 0,70 1
0,33 0,66

Suma 0,87 1,36 |

> LA ALTERNATIVA SELECCIONADA ES LA UTILIZACION DE
ESTRUCTURAS DE METAL PARA REALIZAR LA CONSTRUCCION DE LA
NAVE QUE VA A UTILIZARSE EN LA QUESERIA.

2.3. Eleccién de la especie lechera para el desarr  ollo del producto final.

La eleccion de la especie lechera es muy importante. Dentro de los parametros de
rendimiento quesero el tipo de especie usada proporciona un rendimiento mayor o
menor, esto influye de manera significativa en la economia de la empresa, puesto que,
la compra de materia prima puede reducirse o incrementarse.

2.3.1. Alternativas de especies lecheras

- Bufalos: bufalo de agua (Bubalus bubalis), bdfalos de rio (Bubalus bubalis
bubalis) y bufalo de pantano (Bubalus bubalis karebau).
- Camello: camello bactriano doméstico (Camelus bactrianus).

2.3.2. Criterios a tener en cuenta

- Localizacién y transporte: estas especies del género Bubalus, en el
continente europeo, son dificiles de encontrar. Las ganaderias de estas
razas son pequefas y muy distanciadas de los centros lecheros.

- Caracteristicas sensoriales: en Europa y Norteamérica, la mayoria de los
productos lacteos provienen de leche de ganado bovino, caprino y ovino,
por lo que la introduccion de productos lacteos, en este caso queso,
producidos de otras especies diferentes a las citadas, podra ser una ventaja
competitiva de diferenciacion de producto.
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2.3.3. Andlisis de ventajas e inconvenientes

Tabla 9. Andlisis de ventajas e inconvenientes

Ventajas Inconvenientes
- El uso de leche de bufala a - Encontrar una ganaderia de
nivel de rendimiento bufalos es relativamente
quesero es interesante complicado en el continente
puesto que para la Europeo.

obtencion de un kilogramo

de queso es necesario 5-5.5 - Elhecho de que las

ganaderias de bufalas sean

litros.
escasas conlleva una
- La tendencia actual de problematica de calidad del
productos gque sean producto (transportes largos,
beneficiosos para la salud, posibles roturas de la cadena
abre el mercado para una de frio, etc.)

leche que aporta menos
colesterol y mas rica en

calcio.

- La leche de camella, tiene - En Espafia solo hay una Unica
un contenido en sal mayor, ganaderia de camellas
por lo que abarata los lecheras, se encuentra en las
costes de  produccién, Islas Canarias y actualmente
aumenta la vida util del no producen para su venta.
producto final y mejora los
gastos en materia - Esunaleche con un

secundaria (Sal). rendimiento similar a la de

vaca.
2.3.4. Ponderacion de los criterios
Tabla 10. Ponderacion de los criterios
Criterios Ponderacioén Justificacién
Rendimiento quesero 0,95 El rendimiento quesero es

el valor clave para poder
determinar si una leche es
adecuada o no para su

uso.
Contenido en extracto 0,80 El contenido en extracto
seco seco es el segundo valor

principal de las leches para
saber su rendimiento
guesero.
Contenido en grasa 0,75 Es importante que la
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cantidad de grasa de una
leche sea la adecua,
puesto que el coagulo se
formara dependiente del
extracto seco y el
contenido de grasa.

2.3.5. Asignacién de valores a las alternativas

Tabla 11. Asignacion de valores a las alternativas

Alternativas
Criterios Leche de bufala Leche de camella
Rendimiento quesero 0,80 0,20
Contenido en ext. seco 0,50 0,50
Contenido en grasa 0,60 0,40

Justificaciéon de estos valores:

- La leche de bufala se ha estudiado de maneras muy diferentes y siempre
se llega a las mismas conclusiones, es una leche con un contenido graso
mayor que la de vaca, oveja y cabra. Su contenido en extracto seco es algo
mayor que el resto de leches debido al menor contenido de agua. Su
rendimiento quesero se normaliza como: para un kilogramo de queso es
necesario entre 5-5.5 litros de leche de bufala.

- Laleche de camella, por estudios, se define como una leche similar a la de
vaca, diferenciandose en un contenido mayor de NaCl, lo que provoca un
sabor més salado y la necesidad de menos cantidad de sal en el proceso
de salado del queso.

2.3.6. Resolucion del analisis multicriterio

Tabla 12. Resoluciéon del analisis multicriterio

Alternativas
Criterios Ponderacion Leche de Leche de Suma
bufala camella

Rendimiento 0.95 0,80 0,20 1
quesero 0,76 0,19

Contenido en 0,80 0,50 0,50 1
ext. seco 0,40 0,40

Contenido en 0,75 0,60 0,40 1
grasa 0,45 0,30

Suma 1,61 0,89 |
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» LA ALTERNATIVA SELECCIONADA ES EL USO COMO MATERIA PRIMA,
DE LECHE DE BUFALA EN LUGAR DE LECHE DE CAMELLA PA RA LA
OBTENCION DE QUESO COMO PRODUCTO FINAL.

2.4. Tecnologia de produccion: tipos de cuajo.

El cuajo se define como aquella sustancia que coagula la leche, es una mezcla
compleja de enzimas proteoliticas (proteinas que funcionan como catalizadoras de
reacciones quimicas). Tienen tres origenes: animal, vegetal y microbiano. Su uso
marcara el proceso de cuajado de la produccion de queso (velocidad, economia, etc.).

2.4.1. Alternativas de especies lecheras

- Cuajos animales: enzimas digestivas del 4° estomago del rumiante lactante
(abomaso).

- Cuajos vegetales: enzimas de las flores (cardo), o del latex (higuera).

- Cuajos microbianos y recombinantes: enzimas de los microorganismos.

2.4.2. Criterios a tener en cuenta

- Obtencion: a dia de hoy, obtener un cuajo vegetal es sencillo, de la misma
manera empresas cercanas a Palencia, como Cuajos Caporal, distribuye el
cuajo animal. Del mismo modo el cuajo de origen microbiano y una
derivacion actual como es el cuajo recombinante son faciles de encontrar.

- Precio: el precio de los diferentes cuajos, depende de su procedencia y por
su puesto de la facilidad de obtenerlo por parte de los distribuidores. El
precio de mercado lo marca la oferta-demanda junto con disponibilidad del
mismo.

2.4.3. Andlisis de ventajas e inconvenientes

Tabla 13. Andlisis de ventajas e inconvenientes

Ventajas Inconvenientes
- El uso de cuajo animal - El precio del cuajo animal
artesano sigue la linea artesanal, tiene un coste mas
artesanal de la empresa. elevado que el comercial,

también su obtencion es mas
dificil, puesto que se necesita
un distribuidor conocido y una
cercania geogréfica para
evitar que se modifiquen sus

- El uso de cuajo comercial
es mas facil de obtener, por
lo que, el coste econémico
se reduce de manera
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significativa.

- El uso de cuajo vegetal es
mas econdémico que el uso
de otros cuajos.

- El uso de cuajo microbiano
teniendo un conocimiento e
instalaciones adecuadas de
proceso, aumenta el
rendimiento del proceso,
comparado con los otros
cuajos.

caracteristicas.

El cuajo vegetal artesanal no
se comercializa.

El uso de cuajo vegetal, sin
conocer sus componentes
puede producir un cuajo con
caracteristicas organolépticas
no deseadas por el productor
de queso.

La falta de conocimiento de
uso de este tipo de cuajo,
puede provocar pérdidas de
materia prima.

Es el mas caro de los tres
tipos de cuajo.

La falta de instalaciones de
conservacion adecuadas,
provocara la pérdida de cuajo
0 un bajo rendimiento del
mismo.

2.4.4. Ponderacion de los criterios

Tabla 14. Ponderacion de los criterios

Criterios Ponderacioén

Justificacién

Coste econémico

Rendimiento en
produccion

Uso de materia prima

0,85

0,60

0,90

El coste econdmico es
importante, debido a la
necesidad de este
producto por obligacion
para la produccion de
queso.

Aunque cada distribuidor
de cuajo, marca unas
cantidades por litros de
leche, estas cantidades de
cuajo varian segun el tipo
de cada uno.

El hecho conjunto de
rendimiento y cantidad de
esta materia prima, es
importante. Se busca un

Alumno/a: Juan Carlos Aguado Roldan

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

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

11/ 13




PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA. OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 1° ALTERNATIVAS PROPUESTAS

rendimiento alto con
cantidades medias de uso
de esta materia prima.

2.4.5. Asignacion de valores a las alternativas

Tabla 15. Asignacion de valores a las alternativas

Alternativas
Criterios Cuajo Animal Cuajo Vegetal Cuajo Microbiano
Coste econémico 0,45 0,45 0,10
Rendimiento en 0,33 0,33 0,34
produccion
Uso de materia prima 0,40 0,30 0,30

Justificaciéon de estos valores:

- El rendimiento de los tres cuajos es similar, puede haber variaciones pero
serian remarcables en producciones bastante importantes de queso, en
este nuestro caso, apenas tiene importancia.

- El coste economico del cuajo microbiano tiene una valoracion tan baja
debido a que no solo se tiene en cuenta la compra del mismo, sino, la
necesidad de instalaciones de conservacion del mismo.

- El uso de cuajo liquido animal, en comparacion con soluciones en polvo de
cuajo vegetal y microbiano, es en cantidad inferior.

2.4.6. Resolucion del analisis multicriterio

Tabla 16. Resoluciéon del analisis multicriterio

Alternativas
Criterios Ponderacion Cuajo Cuajo Cuajo Suma
animal Vegetal  microbiano
Coste 0.85 0,45 0,45 0,10 1
econdmico 0,36 0,36 0,08
Rendimiento 0,60 0,33 0,33 0,34 1
en 0,198 0,198 0,204
produccion
Uso de 0,90 0,40 0,30 0,30 1
materia 0,36 0,27 0,27
prima
Suma 1,05 0,82 0,55 |

» LA ALTERNATIVA SELECCIONADA ES EL USO DE CUAJO ANIM AL PARA
LA PRODUCCION DE QUESO.
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3. CONCLUSIONES

Mediante el analisis multicriterio llegamos a cuatro conclusiones, las cuales en las
siguientes lineas se redactan.

La primera de las conclusiones es la utilizacion de camiones cisterna con capacidad
de entre 2 500 y 4 000 litros. Es conveniente el uso de camiones con este volumen de
capacidad debido a la rapidez con la que podran desplazarse desde los distintos
puntos lecheros hasta la industria. A esto se afiade la necesidad de trabajar con una
materia prima fresca y de corto periodo de almacenado, de esta manera las
propiedades no solo fisico-quimicas sino organolépticas se mantienen en niveles
Optimos.

La segunda conclusion a la cual se llega es de caracter constructivo, es la decision de
realizar la estructura de la edificacion mediante materiales metalicos. Esta conclusion
se obtiene por razones tanto econdmicas como de facilidad de transporte de los
materiales y su puesta en obra. También influyen los métodos de colocacién de las
distintas piezas, sus uniones, la resistencia y durabilidad de las mismas. Destacar el
factor climatolégico, como las adversidades que se producen en la zona de caracter
hiumedo y de temperatura, que en estructuras de hormigén pueden retrasar y
entorpercer el desarrollo y los tiempos marcados de la obra.

La tercera conclusion se refiere a la materia prima estrella de la industria quesera. Se
realizan diferentes investigaciones acerca de la introduccion de leches exéticas en un
producto de referencia como es el queso. Se establecen localizaciones de cabezas de
ganado lechero de especies del tipo Bubalus y Camelus. Entre estas dos especies se
tiene en cuenta la localizacion en el territorio Espafiol, puesto que la leche es una
materia prima con un tiempo de vida util reducido y necesidades de cadena de frio
intensas. Ademas se observa que entre camella y bdfala, el rendimiento quesero es
mayor en la leche de bdfala. Finalmente, se estima la aceptacién por parte del
consumidor del producto, y puesto que la mozzarella es conocida ampliamente, puede
ser un indicativo llamativo para el consumidor.

En la cuarta, y ultima conclusion, se obtiene la decisién del uso de un cuajo de tipo
animal para la obtencion de la cuajada. En esta conclusion interviene el factor
experiencia, debido a que cuajos vegetales para realizacién de queso tienen uso, pero
los maestros queseros dan mas valor sensorial a los quesos obtenidos con cuajo
animal y el cuajo microbiano y/o recombinante tiene unas caracteristicas similares a
los otros dos, pero cara a la aceptacioén por parte de los compradores puede provocar
cierto recelo o rechazo.
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FICHA URBANISTICA

Proyecto : Queseria de Leche de Bufala, Vaca, Oveja y Cabra, en Aguilar de Campod

(PALENCIA)

Emplazamiento : Parcela i-55 del Poligono Industrial N°2 de Aguilar de Campod.

Poblacion: Aguilar de Campod.

Provincia: Palencia

CP: 34800

Normativa;

Ordenanza Reguladora del
industrial de Aguilar de Campoé.

poligono

Existe Plan General

Sl

Existe Plan parcial u
Planeamiento

otro Si

Clasificacion del suelo a Ocupar

subredondos

Gravas y bolos con matriz areno-arcillosa escasa.
Cantos
compacidad media y color ocre.

de origen cuarcitico,

Uso del Suelo

Usos Industriales y los marcados por la ordenanza
reguladora del poligono

+ Condiciones de la Edificacion

Pardmetro En Normativa En Proyecto Cumple
Parcela minima (m?*) 1081 540 Sl
Ocupacion Maxima (%) 75 70 Sl
Retranqueos a Fachada (m) 7 2 Sl
Edificabilidad maxima (m? fm?) 0,80 0,42 Sl
Altura 10 6,50 Sl
Vuelos en Altura 3 3 Sl
Pendiente de la cubierta 30° 22,2° Sl
Numero de Plantas PB PB Si
Uso del Suelo Industrial Industrial Sl
Fondo Max. Planta Baja (m) Todo Todo Sl

» Grado de Urbanizacion

Servicio Existe Proyectado
Red de Agua Sl Sl
Alcantarillado Sl No
Energia Eléctrica Sl Sl
Acceso Rodado Si NO
Pavimentacion Si SI

El alumno DECLARA

gue la Normativa Urbanistica de

Aplicacién es la

expresada y que el proyecto S| CUMPLE con ella.
En Aguilar de Campoé (Palencia), a 4 de Juliode 20 17.

Fdo.: El alumno Juan Carlos Aguado Roldan
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1. DISENO DEL METODO DE PRODUCCION

1.1. Areas de trabajo en la industria quesera

En las siguientes lineas se describen las diferentes areas en las que se divide la zona
de produccién, dentro de la nave que conforma la industria quesera. Ademas de la
redaccion de las diferentes actividades que se realizan en las distintas zonas en las
gque se ha dividido dicha zona de produccion, para la obtencién del producto final con
la méxima calidad e higiene.

1.1.1. Recepcién de leche y silos de almacenamiento  de leche

Equipo de recepcién de la leche cruda que llega en camiones, formado por un filtro de
gruesos, artesas para la recepcion de la leche y medidores de caudal. Cuatro tanques
isotermos de acero inoxidable colocados en la cara norte de la construccion con
capacidad de almacenamiento de 10000 I.

1.1.2. Sala de pasteurizado

Desde los tanques isotermos situados en el exterior de la construccién, se bombea la
leche hasta esta sala donde se encuentra el equipo de pasterizacién. Este equipo esta
compuesto por un intercambiador de placas que pasteriza la leche a una temperatura
de 75 °C durante aproximadamente 14 s.

1.1.3. Cubas cerradas

Pasterizada la leche, se envia mediante conducciones hasta estas cubas cerradas de
2000 I, donde se realiza la adiccién del cuajo, fermentos lacticos y cloruro célcico.
Estas cubas mantienen la temperatura idonea para el proceso y controlan el tiempo
necesario, que indiquen los operarios, para este proceso. Al finalizar el tiempo de
cuajado, comienza el corte con las liras que contiene en su interior, a la vez que las
palas van separando los granos del suero. Al acabar el corte se abre la llave inferior
de la cuba para recoger el suero obtenido y almacenarlo para venta. Se abre la
compuerta inferior de la cuba y de manera manual se llenan carros de acero inoxidable
con el cuajo para su transporte a la zona de llenado de moldes. Estas cubas cuentan
con sistemas CIP propios para la limpieza y desinfeccion tras cada tanda de leche.

1.1.4. Mesas de llenado de moldes y prensa de molde s.

A estas tres mesas de llenado de moldes de 1,00 m x 0.50 m llegan los carros de
acero inoxidable con el cuajo. Los operarios, de manera manual, van llenando los
moldes limpios de 1 o 3 kg.

Una vez llenos, se cierran y se colocan en la prensa neumatica horizontal de dos
canales, antes iniciar el prensado, se limpian y desinfectan de manera manual las
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mesas. Llena la prensa con los moldes, se inicia el prensado ajustando el regulador
general neumatico para obtener la cantidad de presion necesaria. El suero, que se
obtiene del prensado, se recoge en canaletas en la propia prensa, se lleva hasta otro
contenedor limpio y se almacena para su venta. Terminado el prensado se sacan las
piezas de los moldes y se colocan en cajas de plastico limpias y estas cajas se apilan
en palets.

1.1.5. Saladero artesano y escurrido

Se transportan los palets con traspaleta hasta los dos saladeros artesanos. Estas
maquinas de acero inoxidable disponen de niveles con cestones en los cuales se
colocan las piezas. De manera manual se sumergen las piezas en solucién salina a
una temperatura entre los 9-13 °C durante un tiempo de entre 8-12 horas dependiendo
del tipo de leche utilizado. Se realizan controles de calidad en la solucion salina y en al
menos un queso de cada lote realizado del dia. Al acabar el salado se elevan los
cestones y las piezas pasan a una salida exterior perforada de la maquina donde
termina el escurrido.

1.1.6. Camara de maduracion

Espacio ubicado en la zona oeste de la construccion. Camara con cerramiento aislante
de manera isoterma. Con temperatura aproximada de 8 °C y humedad relativa cercana
al 85 %. En esta sala se secaran como primer paso los quesos y segundo paso y mas
largo, se deja que las piezas vayan madurando, variando el tiempo de maduracién en
funcién del tipo de queso que se quiere obtener. Es necesario que cada 10-12 horas
se volteen los quesos, pudiendo ser de manera manual o mecéanica. El maestro
guesero decidira el momento en que los quesos deban pasar a la camara de
conservacion. Las piezas quedaran colocadas en cajones de plastico que seran
colocados en armarios separadores con diferentes niveles. Las piezas no se colocaran
cerca de los sistemas de aire forzado para evitar una sobremaduracion. Se dejara que
los microorganismos crecen en la superficie de las piezas una cubierta, de este modo
se aprovechan los matices de aroma y sabor para el queso.

1.1.7. Camara de conservacion

Una vez madurados en la medida deseada cada una de las piezas, se trasladaran
mediante palets o de manera manual hasta la camara de conservacion, donde se
colocaran en armarios industriales. Camara situada en orientacion este de la
construccion. Estard aislada térmicamente con temperaturas de entre 4 °C y humedad
relativa aproximada al 65 %. En esta cAmara se frena el madurado de las piezas y se
conservan, evitando dafios por temperatura y microorganismos alterantes.

1.1.8. Zona de cepillado

Zona, diafana, situada en la zona central de la construccion. Se localizan dos mesas
de acero inoxidable, siempre bajo controles intensos de limpieza y desinfeccion.
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Finalizado el proceso de maduracion del queso o de queso proveniente de las
cadmaras de conservacion, se procedera al cepillado de la superficie de los mismos de
manera manual con cepillos de uso alimentario. En caso de posibilidad futura de un
ritmo de produccibn mayor, estas mesas podran ser sustituidas por cepilladoras
automaticas.

1.1.9. Zona de expedicién

Con los quesos en su punto 6ptimo de maduracion y cepillados, se trasladan bien en
las mismas cajas de plastico o bien de manera manual hasta la zona de expedicién.
Esta zona de diafana, se localiza orientada hacia el sur de la construccion, aqui se
encuentra la siguiente maquinaria: etiquetadora mecanica con bascula, detector de
metales y una formadora de cajas con paletizado. Los quesos antes de enviarse a la
cadmara de producto final y envio, deberan de etiquetarse y afiadir el correspondiente
codigo de barras, fecha de caducidad y peso de cada pieza. A continuacion pasaran
por un detector de metales y seguidamente se introduciran en cajas. Cada pedido se
paletizard en caso necesario y se transportara por traspaletas hasta la camara de
producto final.

1.1.10. Cadmara de producto final y envios

Cémara isoterma con temperatura controlada, situada al sur-este de la construccion.
Contard con puertas de apertura rapida tanto hacia el interior de la industria como
hacia el exterior puesto que los pedidos seran colocados en los medios de envio a
través de esta salida. Con temperaturas entre los 4 °C y humedad relativa aproximada
al 65%. Ademas en su interior se dispondrd de un conjunto de estanterias metalicas
para la disposicion ordenadas de palets y cajas.

1.1.11. Laboratorio

Sala ubicada de manera anexa a la cAmara de conservacién y centrada en la zona de
produccién. Sala de control de limpieza intenso, donde se realizardn los andlisis
necesarios al producto en cada una de las etapas de produccion. Dispondra de
electrodomésticos de caracter frigorifico para poder mantener los cultivos y materias
primas necesarias para la produccion del queso. Contara con el mobiliario necesario
para poder realizar registros y almacenarlos a lo largo de la vida de la industria. Con
tecnologia necesaria para controlar y analizar los pardmetros de la leche cruda, leche
refrigerada cruda y pasterizada, asi como del queso.

1.1.12. Paso de entrada a la industria para trabaja dores

Pasillo de entrada a la zona de produccion de la industria. Localizado al sur-oeste de
la construccion. Zona de paso necesaria para todos los operarios de la zona de
produccion tanto al inicio como al final de su jornada laboral. Contard con un sistema
de desinfeccién de manos de pared y un limpiador de suelas automatizado. El torno
solo dejard el paso si se realiza el proceso de limpieza y desinfeccion. Habra un
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pequefio armario de pared con baldas que tendrdn cubrecabezas, cubrebarbas y
guantes para los trabajadores.

1.1.13. Aimacén de productos de limpieza

Sala cerrada con llave, localizada anexa al almacén de material auxiliar. Con
estanterias en su superficie y un sistema muy pequefio de ventilacion no forzado hacia
el exterior. Todos los productos necesarios para la limpieza de la industria se
almacenaran en esta sala.

1.1.14. Almacén de material auxiliar

Almacén situado en la zona oeste de la construcciéon, anexo al almacén de material de
productos de limpieza. Dispone de puerta de apertura rdpida. En esta sala se
almacenaran los materiales necesarios para el etiquetado, paletizado y formado de
cajas.

1.1.15. Aseos y vestuarios

Aseo para mujeres, discapacitados y hombres con todo el mobiliario necesario. Los
vestuarios dispondran de duchas y taquillas para los trabajadores.

1.1.16. Oficina, sala de reuniones y despacho

Salas ubicadas en la zona sur de la industria. Dispondran del material necesario para
poder realizar todo el trabajo ofimético de la empresa.

1.1.17. Tienda de venta

Local destinado a la venta del producto final. Con un expositor con temperatura
regulable, caja registradora y estantes cara al publico. Ademas de una mesa con lo
necesario para poder realizar catas de los diferentes quesos por parte de los futuros
compradores.

1.1.18. Almacén de tienda de venta

Pequefia sala cerrada con acceso desde la tienda de venta y la cAmara de producto
final. En ella se encuentra una camara independiente con un sistema muy bésico de
refrigeracion por aire forzado para mantener el producto a una temperatura de entre
10°Cy12°C.
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1.2. Necesidades de maquinaria y elementos tecnolég icos

Una vez determinadas las areas de trabajo de la industria proyectada, se realiza un
estudio de la maquinaria necesaria para poder desarrollar de una manera eficiente
cada una de las fases de produccion.

Estudiados varios tipos de maquinaria para los diferentes procesos, a continuacion, se
describen para los diferentes procesos las elecciones adoptadas. No son marcas
comerciales, ni volimenes exactos; se puede considerar una ponderacion de los
valores mas adecuados, con un ligero sobredimensionado, para poder aumentar la
produccion, si fuese necesario, sin realizar grandes modificaciones.

1.2.1. Transporte de la materia prima hasta la indu  stria quesera

La leche que se obtiene en las diferentes explotaciones lecheras deberéa de llegar a la
industria de un modo rapido a la par que econdémico, por ello se llega a la conclusion
del uso de camiones cisterna.

Como se analiza en el ANEJO 1° ALTERNATIVAS PROPUESTAS, se llega a la
conclusion del uso de camiones cisterna con sistema de refrigeracion incorporado con
las siguientes caracteristicas:

v' Modelo A Cisterna para vacio-reforzada
v" Modelo B Cisterna bomba sin refuerzos
v' Capacidad 2500 hasta 4000 |

v' Compartimentos 1A4

v' Material Inox 304

v' Acabado exterior Inox BA/2B

v' Sistema de Carga Depresor

Debido a la necesidad de mantener una cadena de frio continuada y como posibilidad
de lograrlo, ambos modelos de camion cisterna (A o B) deberdn contar con un grupo
frigorifico incluido, con una potencia minima de 0,4 kW (0,5 CV)

Figura 1.Cisterna para vacio-reforzada
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" Figura 2.Cisterna bomba sin refuerzos

1.2.2. Recepcion de la leche

El sistema de recepcion de leche se compone de: filtro de gruesos, artesas para la
recepcion de la leche y medidores de caudal. De una manera mas especifica los
componentes del sistema de recepcién de leche seran:

= Medidores de caudal:

v
v

AN

Caudalimetro electromagnético sanitario, con display indicador.

Tablero eléctrico conteniendo este la fuente de alimentacion para el
caudalimetro y comandos para bomba de recepcion.

Desaireador, proyectado en acero inoxidable, destinado a eliminar el
contenido en O” y N? de la leche, evitando asi problemas asociados con el
deterioro de la calidad del producto.

Base soporte con fijacion al suelo, donde se incorpora el tanque de
recepcion.

Conducciones ejecutadas en acero inoxidable.

Consumo eléctrico total de 0.2 kW.

Figura 3. Medidor de caudal.

= Las artesas de recepcion de leche se compondran de:
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v' Tanque intermedio refrigerado, receptor de leche, racor de salida y sistema
de enfriamiento. Elaborada en acero inoxidable, con un grupo refrigerador
hermético con refrigerante R 404A, con arreglo a la normativa ISO 5708.

v' Bomba centrifuga destinada a transportar la leche. Caracteristicas técnicas:
Potencia 0,552 kW (0,75 CV). Presion de trabajo maxima de 20 m.c.a.
Caudal: 500 I/h. Recubierta con carenado de acero inoxidable, con rodete
de caucho sanitario. La totalidad de las conexiones de la recepcion, asi
como las tuberias hasta los tanques de almacenamiento son de acero
inoxidable.

v' Con vélvula de descarga de 2" y boca de acceso superior de 200 mm.

= Filtro de gruesos:

v" Filtro colador con malla microperforada de acero inoxidable.

Figura 4. Artesas de recepcién de leche con filtro de gruesos.

1.2.3. Depdsito de almacenaje de suero

Tanque vertical con aislamiento de poliuretano de alta densidad, que recubre el interior
del deposito. Ejecutado con acero inoxidable. Camisa de refrigeracion con equipo de
frio incorporado de 1,1 kW. Incorpora termometro digital, con monitorizacion de las
temperaturas. Valvula de descarga de 1” y boca de acceso superior de 120 mm.
Todas las conexiones y juntas del depdésito estan ejecutadas de manera que se facilite
su limpieza. El depoésito cuenta con una capacidad de 4000 | para albergar el
lactosuero producido durante la semana. Asi, serd vaciado regularmente dos veces
por semana para su venta. Su diametro es de 1,50 m, y se ubicara en el exterior de la
fabrica. Situado anexo a los tanques de almacenamiento de leche.
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Figura 5. Deposito de almacenaje de suero lacteo.

1.2.4. Silos de almacenamiento de leche

Se precisa de cuatro tanques verticales cerrados, todos de acero inoxidable con una
camisa de poliuretano, con una capacidad de 10000 L. Las dimensiones de estos
tanques son: 3000 mm de radio y 3050 mm de altura, con cuadro integrado de
mandos con microprocesador y detector de averias, programacion de limpieza y
registro de temperaturas. Agitadores de velocidad lenta, 22 rpm, para asegurar una
buena homogeneizacion de la leche y evitar la ruptura de los glébulos grasos. Con
rotacion programable. Valvula de descarga de 2" y boca de acceso superior de 100
mm. Camisa de refrigeracion con equipo de frio incorporado de 1 kW cada uno.

(W P

3 M AR 4 "_.'" A |
Figura 6. Silo de almacenamiento de leche.

Alumno/a: Juan Carlos Aguado Roldan i
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias.

8/42



PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA. OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”
(PALENCIA)

ANEJO 3° DISENO DE PROCESO DE PRODUCCION Y SU IMPLEMENTACION

1.2.5. Sistema de pasterizacion

El sistema de pasterizacion de la leche se compone de una bomba centrifuga para el
transporte de la leche y una planta de pasterizacion.

= Bomba Centrifuga

Se dispondréa de dos bombas centrifugas para el trasiego de la leche desde los silos
de almacenamiento hasta la planta de pasterizacién y de esta hasta las cubas de
cuajado. El cuerpo de la bomba sera de acero inoxidable, con cuerpo desmontable
para su mejor limpieza. Asi mismo, transportard un caudal de 1000 I/h y contara con
una potencia de 1 kW. Sus dimensiones caracteristicas son de: 0,50 x 0,60 x 0,40 m
(Largo x Ancho x Alto)

Figura 7. Bomba centrifuga.

= Planta de Pasterizacion

Se contara con un equipo de pasteurizacidbn para tratar térmicamente la leche,
asegurando su inocuidad y calidad. Dispone de un conjunto de placas de intercambio
en acero inoxidable AISI-304. Con sistema de transmision y recuperacién de energia
superior al 90 %. Cuadro de control de acero inoxidable con programador con registro
de tiempo y temperatura del proceso. Indicadores digitales de entrada, pasterizacion y
salida del producto. Serie de selectores marcha/paro y guardamotores. Envio de datos
Wi-Fi. Incorpora caudalimetro electrénico para medida del volumen de leche enviado a
la cuba de cuajado. Depdsito de recepcion de producto de 300 | en acero inoxidable,
con boya y tapon de cierre. Equipada con bomba de acero inoxidable sanitaria para
trasiego de producto. Con sistema de limpieza CIP sin desmontar el aparato. Control
de pasterizacion mediante valvulas modulantes. Toma agua de la red y mediante el
uso de la caldera, que aumenta la temperatura del agua, se realiza el pasteurizado. El
agua usado se retira mediante una valvula de escape a una arqueta situada en el
suelo. Dimensiones para 1000 I/h 1,90 x 1,20 x 2,00 m. Potencia total de 1,5 kW.
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tolBg,

Figura 8. Planta de pasterizacion.

1.2.6. Proceso de elaboracion

En la zona de elaboracién encontramos tanto las cubas de cuajado cerradas como las
mesas en las cuales se transporta la cuajada granulada.

= Cubas de cuajado

Se localizan dos cubas de acero inoxidable pulido AISI-304 cerradas de 2000 | de
capacidad cada una. Con entrada anti-espuma de leche, variador de velocidad
electrébnico con indicador  digital, lampara y mirilla, sistema de
calentamiento/enfriamiento, bolas de limpieza, patas regulables en altura, regleta de
nivel, inversor de giro automatico temporizado, liras de corte “lamer de rasoir” y
agitacion, boca de hombre con rejilla de seguridad y parada mecanica, termémetro
digital, Desaireador con malla anti-insectos y bandeja de recogida de condensados
canalizado, salidas de producto con valvula automatica neumética y dos valvulas
manuales de desuerado proporcionales con ceston filtrante. Con potencia de 1,472kW
(2 CV por unidad). Dimensiones: 2,00 x 1,50 x 1,95 m (Largo x Ancho x Alto).
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Figura 9. Cuba de cuajado cerrada.

= Mesa desueradora manual

Dos mesas realizadas en acero inoxidable AlSI-304. Incorporan una chapa del mismo
acero que permite el drenaje del suero residual por via de una valvula de mariposa
manual. Disponen de patas con ruedas, de manera que se puedan desplazar hasta las
mesas de llenado de moldes. Dimensiones 1,40 x 0,80 m (ancho x largo), la altura se
puede regular desde 1,00 m hasta 1,60 m.

Figura 10. Mesa desueradora manual.
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1.2.7. Prensado

Prensa neumética horizontal de dos canales construida con acero inoxidable AISI-304,
con cilindros normalizados ISO, platos en acero inoxidable AISI-304, patas regulables
en altura, valvulas de aire de tres vias, proteccion de pistones con cobertura en acero
inoxidable, canaleta de chapa plegada y de recogida de suero, regulador general
neumético y decantador de control neuméatico analdgico. Alimentada por un compresor
de 1 kW incorporado con presion de trabajo de 5 bar. Dimensiones de: 4,50 x 1,00 x
2,00 m (Largo x Ancho x Alto).

Figura 11. Prensa neumética horizontal de dos canales.

1.2.8. Salado

Dos saladeros manuales ejecutados en acero inoxidable AISI-316 anticorrosion.
Provisto de bandejas para la colocacién de las piezas y una salida posterior tras el
salado. El método por inmersion asegura una uniformidad en el proceso. Su equipo
frio/calor integrado optimiza su temperatura debido a su bomba de recirculacion y al
sistema de agitacion incorporados en él. Filtro de diatomeas pequefio para el minimo
saneamiento de la salmuera. Incorpora tapa superior para evitar el mayor deterioro de
la salmuera y cinco niveles para veinte piezas por cada nivel. Forma rectangular con
dimensiones caracteristicas: 2,00 x 1,00 x 1,90 m (Largo x Ancho x Alto); y capacidad
para 100 piezas. Potencia necesaria 0,5 kW.
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Figura 12. Saladeros manuales de bandeja.

1.2.9. Maduracion y conservacion

= Camara de maduracion

Espacio cerrado y aislado térmicamente situado en la zona noroeste de la
construccion. De dimensiones 6,00 x 5,00 x 4,50 m. Dispondra de una puerta de
apertura rapida para evitar las mayores pérdidas energéticas posibles, dimensiones de
la puerta 1,20 x 4,00 m (largo x ancho).

= Camara de conservacion.

Espacio cerrado y asilado térmicamente situado en la zona sureste de la construccion.
De dimensiones 5,00 x 7,00 x 4,50 m. Dispondra de una puerta de apertura rapida
para evitar las mayores pérdidas energéticas posibles, dimensiones de la puerta 1,00 x
4,00 m (largo x ancho).

La maquinaria necesaria se resume en equipos de frio por ventilacion forzada, los
cuales se describiran de manera detallada en el ANEJO 5.2. CALCULO DE
INSTALACIONES Apdo. CALCULO DE LA INSTALACION FRIGORIFICA.
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1.2.10. Cepillado

En la zona de cepillado se localizaran tres mesas de acero inoxidable con estante, de
dimensiones 1,30 x 0,50 x 1,35 m. Los quesos que necesiten ser cepillados se
colocaran en estas mesas para que los operarios los cepillen de manera manual,
utilizando cepillos alimentarios especiales con cerdas de grosor medio lo
suficientemente fuerte como para eliminar la capa superior creada por los
microorganismos.

Figura 13. Mesa de acero inoxidable con estante.

Figura 14. Cepillo Alimentario para queso.

1.2.11. Expedicién de producto

En la zona final de produccién se localiza la expedicién de producto, en esta zona
diafana se realiza el etiquetado, pesado, control de metales y embalado, retractilado y
paletizado de los envios. Como necesidad de maquinaria encontramos:

= Etiquetadora con bascula

Maquina con centrado automatico en la banda, velocidad asociada a cada PLU,
movilidad del cabezal etiquetador, aplicacion de la etiqueta por soplado “air-jet”,
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consola y display grafico con conexion al PC para poder programar el sistema. Con
estructura de acero inoxidable y bandas con aprobacion FDA. Dispone de tres bandas
para entrada, pesado de las piezas y la Ultima de etiquetado y salida. Pesaje dinamico
0 estético (programable) desde 1 a 9 kg. Etiquetado con 20 tipos de formatos
diferentes mas 30 ajustables. Imprime en la etiqueta el peso, codigo de barras y la
fecha de caducidad. Con una velocidad de hasta 70 piezas por minuto. Incorpora un
discriminador de peso que no etiqueta a los defectuosos. Con unas dimensiones de
2,20 x 0,90 x 1,50 m y una potencia de 1 kw.

Figura 15. Etiquetadora con bascula.

= Detector de metales

Maquina con pantalla y display en color, incorpora los datos requeridos por HACCP,
IFS, BRC y GMP. Guarda un registro de las detecciones de contaminantes metalicos,
cambios en los ajustes de pardmetros u otros datos. Con volcado de datos en PC
mediante puerto USB, Ethernet y WLAN-Interface. Con prueba de la SPV mediante el
pasos de esferas de metal de diferente diametro para poder verificar el funcionamiento
de la maquina. Dimensiones 0,30 x 0,90 x 1,30 m con patas ajustables para poder
modificar la altura. Potencia de 0,1 kW.
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Figura 16. Detector de metales.
= Formadora de cajas

Maquina disefiada para la formacion de varios tipos de cajas en las cuales se colocara
el producto final. Dispone de un almacén en el que ubicaran los cartones ya
troquelados que formaran las cajas. A través de una zona de espera llegaran los
guesos para ser encajonados. Con pantalla tactil y programacién manual. Con bastidor
autoportante con protecciones, dosificador de quesos, alimentador de quesos por
desplazamiento, sistema descensor para formar cajas, sistema de vacio, sistema de
encolado, central de cola caliente y tres pistolas dosificadoras, placa neumatica y toda
entera con protecciones. El sistema deslizante y el de encolado, permitiran formar y
precintar las cajas con los quesos ya introducidos. Potencia 1kW. Dimensiones 1,60 x
1,50 x 1,75 m con un rendimiento de hasta 600 cajas por hora.

Figura 17. Formadora de cajas.
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= Retractiladora

La retractiladora es la maquina que se utilizara antes de llevar los pedidos acabados a
la camara de producto final. Se encarga de envolver los palets. Dispone de mando
electronico, sistema de friccion mecanico de bobina que permite ahorrar en film,
subida y bajada por cadena cerrada, con ranuras para la entrada del toro, ciclo
automatico o manual, parada en fase de serie, control del portarollo por fotocélula y
programacion del nimero de vueltas. Ritmo de 10 vueltas por minuto. Dimensiones
1,00 x 0,40 x 1,20 m con una base de giro de 1,00 (m) de didmetro. Potencia de 0,4
KW.

Figura 18. Retractiladora.

1.2.12. Cadmara de producto final

Espacio cerrado y asilado térmicamente situado en la zona sureste de la construccion,
anexa a la camara de conservacion. De dimensiones 8,00 x 7,00 x 4,50 m. Dispondra
de dos puertas de apertura rapida encaradas a la zona de expedicion y dos mas hacia
el exterior. Dimensiones de las puertas 1,20 x 4,00 m (largo x ancho). Ademas de
disponer de una zona de muelle de carga, antes de las puertas de apertura rapida
encaradas al exterior, de dimensiones 1,00 x 8,00 x 4,50 (m) con puertas de vaivén
flexible, de este modo se evitan pérdidas de frio al cargar los camiones.

La maquinaria necesaria se resume en equipos de frio por ventilacién forzada, los

cuales se describiran de, manera detallada en eI,ANEJO 52 CALCULO DE
INSTALACIONES Apdo. CALCULO DE LA INSTALACION FRIGORIFICA.

1.2.13. Laboratorio

A continuacion se describen los elementos necesarios a nivel tecnoldgico para poder
desarrollar las actividades del laboratorio de manera optima.

= Mesa
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Dimensiones caracteristicas: 1,50 x 0,50 x 1,50 m (Largo x Ancho x Alto).

= Medidor de Acidez

Acidimetro Dornic completo, compuesto de: base de plastico, bruteza, frasco, punta de
pinza de Mohr y trocito de goma latex.

= Medidor del pH

Se utilizar4 un pHmetro, con electrodo de vidrio, con una sensibilidad de 0,05 pH y un
rango de 0 a 14.

= Medidor de densidad de la leche

Se medira con un lactodensimetro digital.
= Temperatura

Se usara un termometro de inmersion.
= Frigorifico

Se utilizard para el almacén de las materias primas que requieran de conservacion en
refrigeracion. Este se habilitar4 para tal funcion.

= Balanza de Precision

Se empleara para el registro del peso en los formatos de 0,5 kg y 0,25 kg. Se ubicara
en la zona de acondicionamiento.

=  Material Auxiliar

Reactivos: Fenolftaleina como indicador 0,5 |, y sosa Dornic 1 litro.
Material auxiliar: Cuentagotas de color topacio, pipeta graduada de 10 ml y vaso de
precipitados de 100 ml.

1.2.14. Tienda

Para poder mantener los quesos en las mejores condiciones, se colocard una vitrina
sobre encimera refrigerada. Dimensiones 2,00 m de largo por 0,70 m de ancho y 1,60
m de alto. Con sistema incorporado de temperatura, termémetro regulable con
pantalla.
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Figura 19. Vitrina refrigerada mostrador.
= Balanza de precision

Para poder realizar pedidos de queso en forma de cufias de diferentes pesajes. El
corte lo realizaré el encargado de la tienda, que puede ser el mismo maestro quesero
o cualquiera de los operarios a los cuales se formara en el cortado del queso.

1.2.15. Almacén de tienda

En este pequefio almacén anexo a la tienda de venta encontraremos la siguiente
camara:

Figura 20. Camara

Con paneles del aislamiento de 600 mm, estas camaras frigorificas proporcionan un
total de 37 composiciones, como ventaja el panel del grupo de la refrigeracion y el
panel de la puerta pueden ser movidos. Modularidad de 300 mm con los paneles a
partir del 300, 600, 900 hasta 1200 mm. Perfiles canteados de forma circular en toda el
area. Manija ergonémica con la cerradura, y sistema de abertura de la seguridad.
Valvula del equilibrio de la presiéon. Suelo liso de acero inoxidable antideslizante.
Puerta reversible autbnoma en 90°, disponible en 2 dimensiones, con la apertura util
de 600 y 700 mm. Bisagra especial con el sistema de la cuesta. Aislamiento por el
poliuretano libre inyectado de alta presion de CFC, con una densidad de 41 kg/m.
Potencia 0.5 kW.
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1.2.16. Equipos para la limpieza y la higiene

= CIP movil de lavado de tanques y camiones

Conjunto todo en acero inoxidable, sistema totalmente moévil. Se utiliza para
limpieza desinfeccién y enjuague de tanques de almacenamiento y tuberias.
Consta de un bastidor todo en acero inoxidable, con 4 ruedas dos de ellas
giratorias y con freno, cubeta en acero inoxidable de 250 litros, fondo plano y
cerrado, con boca superior de 150 mm de didmetro. La bomba con recubrimiento
inoxidable ofrece un caudal de 10 a 20 m* h, a una presibn maxima de 2 bar.
Consta ademas de tuberias en acero inoxidable, valvulas de mariposa manuales
para el caudal y racores diferentes. Potencia 0,8 kW. Dimensiones 0,80 x 0,60 x
1,00 m.

Figura 21. CIP mavil.

= Lamparas ultravioletas mata-insectos

Lamparas de luz ultravioleta, destinada a la captacién y eliminacién de plagas del
tipo insectivoro. Potencia de 300 W. Se encontraran repartidas por todas las zonas
de produccion.
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Figura 22. Lamparas insecticidas
= Lavabos industriales

En la pared este cercana a las mesas de desuerado y de la prensa horizontal de dos
canales, encontramos esta pila-lavadero con tres grifos, anclada a la pared y con gran
capacidad. Aqui se depositaran los moldes que salga de la prensa para su lavado y
desinfeccion manual. Se acciona mediante el empuje de los pedales con las piernas.
Dimension 2,00 x 0,50 m (largo x ancho), situado a una altura de 1,60 m del suelo.

Figura 23. Pila de lavado de moldes.

= Control de Paso con lavamanos y lavapiés

Equipo para el control de accesos de cualquier persona hacia la zona de produccion
de la industria. Se trata de un paso elevado que consta de una cinta central con
rodillos que se activan por presion, realizando un frotado del calzado con agua y
producto desinfectante durante 10 s. A la vez se acciona el cajetin superior con
ranuras circulares por las cuales al introducir las manos y cortar el laser, aplica un
chorro de desinfectante especial para manos. Completado el proceso el torno permite
el paso. Consta de una cesta inicial para poder dejar cualquier residuo depositado.
Potencia 0,1 kW.
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llustracion 24. Control de paso.

1.2.17. Elementos adicionales

= Cestas de plastico

Cestas realizadas en material plastico adecuado para productos alimentarios, espacio
suficiente para poder almacenar en cada caja 6 piezas de queso. Perforadas y con
acoples tanto superiores como inferiores que permitan su apilacion.

=  Palets

Palets de madera, que hayan sido certificados por la normativa europea. Sobre estos
se colocaran las cestas con las piezas de queso y se transportaran mediante
traspaletas o toros.

= Traspaleta manual eléctrica o toro

Compacta, ligera y con capacidades de carga de hasta 1,3 tn. Esta traspaleta eléctrica
tiene mandos faciles de usar que garantizan un funcionamiento seguro. Estas
traspaletas también incluyen de serie el sistema Castorlink de BT, capacidad de carga
de hasta 1,3 tn a 600 mm del centro de carga, longitudes de horquilla de hasta 1150
mm, baterias sin mantenimiento con cargador integrado, direccion ergondmica.
Potencia para carga de bateria de las traspaletas 0,5 kW.
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Figura 25. Traspaleta eléctrica o toro.

= Molde plasticos con tela desueradora

Moldes de plastico inyectado microperforados, provistos con tela desueradora
removible con la forma del molde, acabado superficial para quesos de larga
maduracion, incluyen tapa para prensa. Se dispondra de dos tipos de moldes, para
piezas de 1y 3 kg cuyas dimensiones son 14 cm de diametro y 8 cm de altura, en el
caso de los primeros, y 21 cm de diametro y 12 cm de altura para los segundos. Los
moldes son ligeros, de pared lisa, para facilitar su limpieza, resistentes y duraderos.

Figura 26. Moldes plasticos para queso.
= Furgoneta isoterma

Vehiculo de pequefio tamafio destinado al reparto del producto final para aquellos
establecimientos cercanos a la industria. Volumen de carga de fabrica de 3,30 m®,
volumen de carga isotermado de 2,44 m®, categoria ATP, puertas traseras isotermas,
resalte trasero con canal y desagie con grifo, proteccion de acero inoxidable en el
resalte, sellado hermético en la zona trasera, zocalo de fibra e iluminacion interior.
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Figura 27. Furgoneta isoterma.

1.3. Estudio de las necesidades de espacio

Para poder realizar de manera correcta las diferentes actividades que componen el
total del proceso productivo es necesario que el espacio del que se disponga sea el
suficiente.

La superficie de cada una de las areas en las que se compone la zona de produccién
viene descrita en el PLANO 4° PLANTA GENERAL .

Puesto que la mayor parte de las areas que componen la zona de produccién no
tienen paredes ni elementos divisores que las limiten en espacio, este estudio se limita
al espacio en los alrededores de las zonas mas conflictivas. La superficie necesaria se
determinara a partir de las medidas de longitud y anchura de cada uno de los
elementos 0o maquinaria que se localizan en dicha zona. Se afiadirA una holgura
preceptiva en cada caso que oscilara entre los 40 y 55 cm.

Para aquellas zonas en las que se realizar4 este estudio se podra aplicar una
mayoracion en funcion de la actividad realizada para obtener un movimiento fluido.

Las zonas en las que se realizara este estudio seran las siguientes:

1.3.1. Sala de pasteurizacién

= Bomba centrifuga

Con una longitud de 0.50 metros y una anchura de 0,60 m, teniendo en cuenta la
necesidad de que este cercana a la pared, puesto que al otro lado se encuentran los
tanques de almacenamiento de la leche, se determina la necesidad de una superficie
minima de: (0,50+0,40) x (0,60+0,40) = 0,90 m?, debido a la necesidad de paso para
los operarios en caso de mantenimiento se aplica una mayoracion de 1,1 por lo que la
superficie minima es de 0.99 m?.
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= Planta de pasterizacion

Con una longitud de 1,90 m y una anchura de 1,20 m. Se describe que se encontrara
centrada en la sala de pasterizacion, por lo que se determina la necesidad de
superficie minima como: (1,90+0,60) x (1,20+0,60,)= 4.50 m?, puesto que la planta
debe de tener espacio a los alrededores para poder realizar tareas de mantenimiento,
limpieza y paso de operarios, se aplica un coeficiente de mayoraciéon de 1,5 por lo que
la superficie minima es de 6.75 m?.

La superficie total de la sala de pasteurizacion es de 9,00 m?, con ambos aparatos se
necesitan 7,74 m?, con lo que se deja un margen de 1,26 m?, suficientes para casos de
necesidad.

1.3.2. Mesas de llenado de moldes y prensado de mol des

En esta zona didfana situada al noroeste de la construccion, delimitamos un espacio
comprendido entre la pared exterior del laboratorio hasta la pared norte con una
longitud de 8,50 m? Como longitud, tomamos desde la pared este hasta llegar a la
primera cuba de cuajado y corte, se describen 9,50 m.

= Mesas de llenado de moldes

Son dos mesas de acero inoxidable de las siguientes dimensiones, ancho 0,80 m y
largo 1,40 m. Aunque son mesas que se desplazaran desde las cubas de cuajado
hasta la zona de llenado de moldes, se hace una estimacion de la superficie minima
en la zona de llenado de moldes.

La superficie minima que se requiere es: [2 x (0.80+0.4) x (1.40+0.4)] = 4.32 m?
teniendo en cuenta que se necesita paso para los operarios y espacio adicional para
poder colocar los moldes de los quesos, el coeficiente de mayoracion es de 2,3 por lo
que la superficie minima es de 9.94 m?.

= |Lavabo industrial

Viene descrito como un material auxiliar, puesto que no interviene en el proceso de
produccion de queso, pero es necesario para poder lavar los moldes que salen de la
prensa neumética. Se localiza en la pared este, en paralelo a la posicion final de las
mesas de llenado de moldes. Ancho de 0,50 m y largo de 2,00 m, se encontrard en
voladizo y anclada en la pared a una altura de 1,40 m.

La superficie minima que se requiere es: (2.00+0.40) x (0.5+0.4) = 2.16 m?, pero es
necesario tener en cuenta que puede que mientras se realiza el llenado de moldes en
las mesas, puede que haya otro operario lavando moldes, por lo que el coeficiente de
mayoracion sera de 1,5. La superficie minima requerida es de 3,24 m?.

= Prensa neumatica horizontal de dos canales

Dimensiones, ancho 1,00 m y largo 6,00 m. La superficie minima que se requiere es:
(1.00+0.60) x (6.00+0.6) = 10.56 m? debido a la necesidad de paso, no solo de
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operarios sino de los toros, para poder llevar las piezas hasta los saladeros y depositar
cajas y palets, se determina un coeficiente de mayoraciéon de 2,7. La superficie
minima requerida es de 28,54 m?.

El espacio total es: (8.50 x 9.50) = 80,75 m?, pero hay que tener en cuenta que parte
de este espacio esta ocupado por dos terceras partes de una cuba de cuajado de
dimensiones 2,30 m de largo y 2,10 m de ancho, mas una zona de paso entre cubas
de 2,50 m de ancho por 2,00 m de largo, por lo que nos queda 70,90 m?.

Con el total de superficie minima de estos tres elementos obtenemos 41,72 m?2.
Obteniendo un margen de 29,18 m?, destinados a colocar materiales auxiliares y al
paso, a mayores de operarios y toros.

1.3.3. Saladero artesano y escurrido

La zona de sala es una zona diafana situada en la zona norte centrada de la
construccion, al este tiene la camara de maduracion y el laboratorio, al norte se
encuentran las dos cubas de cuajado y corte, al oeste la camara de maduracion y el
almacén de material y al sur, la zona de cepillado.

Se dispone de espacio suficiente pero igualmente se realiza el estudio de espacio
minimo necesario, teniendo en cuenta que es una zona de paso a todas las zonas que
la rodean, se determina un coeficiente de mayoracién de 2. La superficie minima
requerida es: [2 x [2 x ((2+0,50) x (1+0,5))] = 15 m?, espacio suficiente para realizar el
proceso de salado y permitiendo el paso tanto de obreros como toros, incluyendo el
espacio que se pueda destinar, a mayores, para depositar palets que tengan cajas con
piezas de queso.

1.3.4. Zona de cepillado

Zona diafana de la construccién que se encuadra al sur de la zona de salado, al
oestes de la cAmara de conservacion y al norte de la zona de expedicion.

Cuenta con tres mesas de dimensiones 1,30 m de largo y 0,50 m de ancho. Se debe
de considerar que es zona de paso para las diferentes camaras, almacén de material,
zona de expedicion y las zonas de salado, cuajado y prensado. Se dispone de espacio
suficiente, pero se realiza el estudio de superficie minima determinando como
coeficiente de mayoraciéon 2. La zona de paso de toros, operarios y situacion de palets
y cajas con piezas de queso, se aumentan las dimensiones en 0,50 para que los
operarios puedan trabajar con comodidad.

Superficie minima requerida: [2 x [3 x ((1,30+0,5) x (0,50+0,5))] = 10.80 m?, espacio
més que suficiente. Con este dato se puede sacar la conclusion de que en caso de
necesitar una mesa mas de cepillado, se puede incluir sin problemas de espacio.

1.3.5. Zona de expedicion

La zona de expedicion la localizamos al suroeste del total de la zona de produccion,
teniendo al este la cAmara sala de producto final. Se dispone de un total de 55 m?.
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Encontramos la siguiente maquinaria

= Etiquetadora
La superficie minima necesaria es: (0,90+0,40) x (2,20+0,40) = 3.38 m?, mayorando
con un coeficiente de 1,5 para el paso de los operarios, obtenemos una superficie
minima de 5,07 m?.

= Detector de metales

La superficie minima es: (0,90+0,40) x (0.30+0.40) = 0.91 m? mayorando con un
coeficiente de 1,5 para el paso de operarios, obtenemos una superficie minima de 1,37

m?.

= Formadora de cajas
La superficie minima es: (1,50+0,40) x (1,60+0,40) = 3.80 m? mayorando con un
coeficiente de 2 para el paso de operarios, paso de toros y almacenado de materiales,
obtenemos una superficie minima de 7,60 m?.

= Retractiladora
La superficie minima es: (1,20+0,75+0,50) x (0,20+1,50+0,50) = 5,39 m?, mayorando
con un coeficiente de 2,5 debido al paso continuo de toros o traspaletas eléctricas y al
almacenado en parada de palets. Superficie minima de 13,48 m?.
El total de superficie que se dispone es de 55 m?, de los cuales con la maquinaria se
utiliza 27,52 m®. Teniendo un margen de 27,48 m” se deduce la posibilidad de ampliar

con mas magquinaria o la existente pero algo mas grande y, por lo tanto, un aumento
de la produccion.

1.4. Numero de trabajadores necesarios en el proces 0 productivo

1.4.1. Actividades y temporizacion

Tabla 1. Actividades y su temporizacién con observaciones.

Actividad Temporizacion Observaciones

Recogida de leche en las | Minimo 30 minutos por Servicio de  camiones
explotaciones. cada recogida. cisterna subcontratado.
Recepcion de la leche en | Entre 30 y 45 minutos por El tiempo puede aumentar
la industria. cada entrada. en caso de tener entrada de
leches diferentes en un
mismo camion.

Realizado de la mezcla de | Entre 10 y 20 minutos, Puesto que tenemos dos
las leches en caso|por cada cuba de -cubas de cuajado, al dia se
necesario e incorporacion | cuajado. pueden hacer entre 3 y 4
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del cuajo y otros
ingredientes.

Llenado de moldes.

Prensado de moldes.

Desmoldado
Lavado de moldes

Transporte al saladero y
su introduccion

Salado de queso

Extraccion de los quesos y
su introduccion en las
cajas para colocar en la
camara de maduracién
Transporte a la cAmara de
maduracion

Volteo de los quesos en la
camara de maduracion
Traslado de los palets con
gueso a la camara de
conservacion

Volteo de los quesos en la
camara de conservacion.

Cepillado de los quesos
Etiquetado/Paso Detector
metales

Formado de cajas/
Retractilado

Pruebas de analisis de
Materias primas y producto

Minimo 3 h/dia.

Minimo 40 minutos.

Cada tanda de 20 a 30
minutos.

De 2 a 3 minutos por
cada molde.

De 4 a 6 minutos por
cada tanda de transporte.
Desde 1 h hasta 2 h 30
por tanda.

Para llenar cada caja al
minimo 3 minutos.

Entre 2 y 5 minutos por
cada lote.
Al menos 2 h /dia.

Maximo 8 minutos por
cada viaje con palets.

Maximo 3 h/dia.

Por cada queso entre 3y
4 minutos.

Por cada queso entre 2 y
3 minutos.
De 7 a 9 minutos por
cada lote.

De 2 a 10 minutos por
cada prueba.

De 2 a 4 minutos por lote.

tandas.

Dependiendo de las tandas
de cuajado que se realicen,
este tiempo puede
aumentar hasta 5 horas
diarias

El prensado dura 40
minutos por cada tanda que
se haga. Posiblemente se
hagan entre 4 y 5 tandas de
prensado al dia.

En funcion de las tandas.

En funcién de las tandas
que se hagan y del tipo de
leche que se use en cada
queso, variara el tiempo de
salado.

En funcién del namero de
cajas que se llenen al dia.

En funcion de los lotes
diarios que se introduzcan
en la camara.

Se realizara cada 12 o 15
dias.

Evitar romper la cadena de
frio del producto

Se realizara cada 23 dias,
no es aconsejable
demasiados volteos. Ahorro
en energia de la cAmara.

Puede variar el tiempo en
funcion del grosos de capa
a cepillar en cada queso.

Puede que haya cajas que
se queden paradas sin
retractilar.

Hay pruebas que son mas
largas porque se necesita
un tiempo de espera.

Evitar romper la cadena de
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Transporte de queso a la frio del producto.
camara de la tienda.
Limpieza de maquinas De 10 a 30 minutos. Depende de Si la

magquinaria tiene un sistema
CIP 0 tienen que
encargarse los operarios.

Revision de toda la|De 1a 2 h/dia Puede aumentar el tiempo

instalacion. en momentos que haya
variaciones de temperatura
notables.

La estimacion de horas diarias de trabajo asciende a las 21 horas, como suma de los
tiempos necesarios para cada actividad descrita anteriormente, se realizaran dos
turnos de 8 horas, ampliables a uno mas (en caso necesario). El horario de la industria
sera de lunes a sabado. Los sabados habra un Unico turno de mafiana ampliable a
uno mas de tarde, en época de post-parto de los animales (en el caso de las vacas y
bdfalas, el nimero de partos es uno, dos para cabras y ovejas. Teniendo también en
cuenta las épocas de secado de las hembras tras periodos extensos de lactancia), los
domingos puede haber un turno de mafiana como ampliacion para estas épocas del
afio, en el cual solo se haréa la recepcién de la leche para su almacenamiento en los
tanques.

1.4.2. Mano de obra necesaria

Debido al numero de horas necesarias al dia y el nimero de actividades a realizar, se
precisard un total de 22 personas en total, con una dedicacion laboral de 8 horas en
cada turno. De las cuales, 2 seran encargados de la parte de laboratorio y calidad con
un total de 8 horas por dia cada uno, 4 seran los encargados de la administracion, 1
como jefe de planta y labores de ingeniero, 1 como encargado de las labores de
mantenimiento con un total de 8 horas por dia (con disponibilidad horaria para casos
de necesidad), 12 operarios de planta con 8 horas de trabajo (posibilidad de ampliar 2
operarios mas de inclusion social). Y 2 trabajadores encargados tanto de la tienda
como del transporte a comercios cercanos. Se trabajan 301 dia al afio.

Por lo tanto la empresa precisara de 22 trabajadores con opcidon de dos mas por
inclusion social, por lo cual la empresa recibiria una subvencién por parte del estado,
la autonomia y la provincia.

2. IMPLEMENTACION DE LA PRODUCCION

En este punto del anejo se describe la base de produccién que se prevé para la
industria, estimando las cantidades de materias primas, secundarias y producto final,
ademas de la cantidad de subproductos generados a lo largo del proceso productivo.

Anualmente se estima que se recepcionard en la industria aproximadamente 350 000
litros de leche de bufala, 200 000 litros de leche de vaca, sobre los 150 000 litros de
leche de oveja y sobre los 100 000 litros de leche de cabra. Este volumen de leche
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llegard desde las diferentes explotaciones y cooperativas lecheras tanto de Castilla y
Ledn, asi como de Galicia y Cantabria. Se encargara del transporte, una flota de
camiones de la empresa de transportes subcontratada y aquellos camiones cisterna
en propiedad de las cooperativas lecheras, con caracteristicas descritas en este
mismo anejo en el PUNTO 1.2.

Estos camiones deberan de realizar un transporte 4gil, evitando que la materia prima
se pueda degradar y manteniendo una cadena de frio, que comienza con la leche
almacenada en los tanques isotermos en las explotaciones y cooperativas hasta llegar
a la industria, con una temperatura de no mas de 4 °C.

Las descargas de leche se haran de manera continuada, durante el periodo de
apertura de la industria, pudiendo quedar almacenada como maximo dos dias, antes
de su procesado, ya que los tanques de almacenamiento de la leche tiene sistemas de
frio incorporados. En los casos en los cuales la leche lleve 1 o 2 dias en espera en los
tanques de almacenamiento, se procedera a darla prioridad para procesatr.

Contando que al afio, que son 12 meses, y cada mes son cuatro semanas, se estiman
48 semanas laborables. Con los festivos tanto provinciales como autonémicos mas las
festividades en periodo navidefio, se resta una semana laboral.

Para realizar una estimacion de la cantidad de queso que se va a producir
anualmente, se tiene en cuenta que, para 1 kg de queso se necesitan 5,5 litros de
leche de budfala, 10 litros de leche de vaca, 8 litros de leche de cabra y
aproximadamente 6 litros de leche de oveja. Teniendo en cuenta el total de litros de
cada tipo de leche y el rendimiento quesero de cada una, junto con las proporciones
de leche de cada tipo, de los tres quesos que se van a producir [Queso Curado Leche
Cruda de Bufala. (100 %). Queso Semicurado Leche Pasteurizada Vaca y Bufala (60
% - 40 %). Queso Semicurado Tres Leches Pasteurizado Bufala, Oveja y Cabra (40 %
- 40 % - 20 %)] se obtiene las siguientes cantidades aproximadas de queso: 37 954 kg
de queso tres leches, 27 273 kg de queso vaca-bufala y 22 909 kg de queso de bufala
de leche cruda.

2.1. Proceso Productivo

2.1.1. Materias primas, aditivos, producto final y subproducto

Es necesario hacer un estudio semanal del procesado de la materia prima, leche, para
poder obtener valores de las cantidades necesarias de aditivos y cantidades finales de
producto y de subproducto, este ultimo como medio de obtencion de beneficios a
mayores por su venta.

2.1.1.1. Materia prima

Dentro de la materia prima encontramos los cuatro tipos de leches que llegaran a la
industria desde las distintas explotaciones lecheras y cooperativas lecheras.
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= |Leche de bufala

El volumen de leche estimado, que se procesa anualmente es de 350 000 litros. Con
47 semanas laborables: (350 000 l/afio) / (47 sem/afio) = 7447 litros semanales
aproximadamente.

= |eche de vaca

El volumen de leche estimado, que se procesa anualmente es de 200 000 litros. Con
47 semanas laborables: (200 000 l/afio) / (47 sem/afio) = 4255 litros semanales
aproximadamente.

= Leche de oveja

El volumen de leche estimado, que se procesa anualmente es de 150 000 litros. Con
47 semanas laborables: (150 000 l/afio) / (47 sem/afio) = 3192 litros semanales
aproximadamente.

= |eche de cabra

El volumen de leche estimado, que se procesa anualmente es de 100 000 litros. Con
47 semanas laborables: (100 000 l/afio) / (47 sem/afio) = 2128 litros semanales
aproximadamente.

El total de litros de leche que se estima que serdn procesados de manera semana la
sera de aproximadamente de 170 22 litros. Su distribucién a lo largo de la semana se
muestra en la siguiente tabla (Tabla 2).

Tabla 2. Litros de Leche utilizados en cada dia de la semana. En litros.
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Total

Bufala 1447 1200 1200 1200 1200 1200 7447
Vaca 255 800 800 800 800 800 4255
Oveja 192 600 600 600 600 600 3192
Cabra 128 500 500 500 250 250 2128
Total 17 022
semanal

Estas estimaciones de volumen de leche procesada, son ideales, hay que tener en
cuenta muchos factores (época del afo, posibles incidencias con la maquinaria o en
las explotaciones ganaderas...etc.), que pueden provocar un cambio en los valores de
volumen de leche procesada. Esto no es un inconveniente puesto que por el nimero
de trabajadores, horas en cada turno y dias que la industria esta en marcha, se
pueden solventar posibles modificaciones en la produccion.

2.1.1.2. Ingredientes

Los aditivos son también unos productos de necesidad para poder desarrollar el
procesado de la materia prima.

Alumno/a: Juan Carlos Aguado Roldan i
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias.

31/42




PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA. OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”
(PALENCIA)

ANEJO 3° DISENO DE PROCESO DE PRODUCCION Y SU IMPLEMENTACION

Dentro de los aditivos necesarios para poder llevar a cabo el proceso de
transformacion de la leche en queso encontramos:

= Fermentos lacticos

Por indicacién de los productores de fermentos lacticos y de acuerdo con las
exigencias del maestro quesero, estos se afiaden a la leche con una proporcion de un
gramo por cada cien litros de leche. Contienen microorganismos del género
Lactococcus lactis, Lactobacillus helveticus y Lactococcus lactis cremoris.

Para cada tipo de leche a utilizar, se realiza el siguiente estudio de cantidades
anuales:

- Paraleche de bufala: 350 000 l/afio x 0,00001 kg/l = 3,50 kg/afio
- Paraleche de vaca: 200 000 l/afio x 0,00001 kg/l = 2 kg/afio

- Paraleche de oveja: 150 000 l/afio x 0,00001 kg/l = 1,5 kg/afio

- Paraleche de cabra: 100 000 l/afio x 0.00001 kg/l = 1 kg/afio

El total anual de fermentos lacticos necesarios mediante este estudio es de 8,00
kg/ano.

= Cuajo Animal

Como se expone en el ANEJO 1° ALTERNATIVAS PROPUESTAS, el cuajo que se va
a utilizar va a ser de origen animal, debido a la busqueda de un queso con un sabor
medio-intenso, se adicionard en una proporcion de cien mililitros por cada ciento
cincuenta litros de leche, con una fuerza de 1:15 000.

Para cada tipo de leche a utilizar, se realiza el siguiente estudio de cantidades
anuales:

Para leche de bufala: (350 000 l/afio x 0.1l de cuajo/ 100 | de leche) = 350 l/afio
Para leche de vaca: (200 000 l/afio x 0.1l de cuajo/ 100 | de leche) = 200 l/afio

Para leche de oveja: (150 000 I/afio x 0.1l de cuajo/ 100 | de leche) = 150 l/afo
Para leche de cabra: (100 000 l/afio x 0.1l de cuajo/ 100 | de leche) = 100 l/afio

El total anual de litros de cuajo animal necesarios mediante este estudio es de 800
litros al afio.

=  Cloruro Célcico

Se afadira en los quesos que se realizan con leche pasteurizada, tiene como funcion
darle mayor firmeza mecénica a la cuajada. Esto es peculiarmente importante al tratar
leche pasteurizada ya que durante la pasteurizacion, se produce descalcificacion
parcial de las caseinas.

La adicién de este aditivo serd a razon de un litro de la disolucién por cada cuatro mil
litros de leche pasteurizada.

A continuacién se realiza un estudio de cantidades para el total de la leche, aunque
hay un formato de queso 100% leche de bufala que se realizara con leche cruda.
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- Paraleche de bufala: (350 000 l/afio x 1 | de CaCl /4000 | de leche) = 87,5 l/afio
- Paraleche de vaca: (200 000 l/afio x 1 | de CaCl / 4000 | de leche) = 50 l/afio

- Paraleche de oveja: (150 000 l/afio x 1 | de CaCl / 4000 | de leche) = 37,5 l/afio
- Paraleche de cabra: (100 000 I/afio x 1 | de CaCl / 4000 | de leche) = 25 l/afio

El total anual de litros de cloruro célcico necesarios mediante este estudio es de 200
litros al afio.

= Cloruro Sédico

Esta sal se aportara al producto mediante los bafios de salmuera que encontramos en
los saladeros manuales que se localizan en la zona de salado.

Se presentara en estos saladeros con las siguientes caracteristicas:
- Concentracion de sal de entre el 15 % y el 20 %.
- Densidad de la salmuera de 1,115 gramos por centimetro cubico.

Tanto la concentracion como la densidad, seran controladas por los dos técnicos de
laboratorio que dispone la empresa, para mantener ambos niveles 6ptimos a lo largo
de las horas de produccién.

Se estima una relacion de 3 kg de sal por cada 100 kg de queso:

- El total de queso de los tres tipos, que se producird en la industria alcanza los
88136 kg anuales, teniendo en cuenta la estimacion de la sal obtenemos 2644.1
kg de NaCl por afio.

2.1.1.3. Producto final

Los productos finales que se obtienen son los siguientes:

- Queso curado leche cruda de bufala (100 %)

- Queso semicurado leche pasteurizada vaca y bufala (60 % - 40 %)

- Queso semicurado tres leches pasteurizado bufala, oveja y cabra (40 % - 40 % -
20 %)

Estos tres tipos podran desarrollarse en formato de 1 y 3 kg, en funcion de los pedidos
o de la planificacion de la propia industria. Los periodos de curacién seran, para los
semicurados de entre 2 0 3 meses en la cdmara de maduracion y para el curado de
Bufala Leche Cruda de entre 4 o 7 meses. Estos tiempos variardn en funcién de la
decision del maestro quesero.

Estimacién de la cantidad de queso que se va a producir anualmente, se tiene en
cuenta que, para 1 kg de queso se necesitan 5,5 litros de leche de bufala, 10 litros de
leche de vaca, 8 litros de leche de cabra y aproximadamente 6 litros de leche de oveja.

Teniendo en cuenta el total de litros de cada tipo de leche y el rendimiento quesero de
cada una, junto con las proporciones de leche de cada tipo, de los tres quesos que se
van a producir [Queso Curado Leche Cruda de Bufala. (100 %). Queso Semicurado
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Leche Pasteurizada Vaca y Bufala (60 % - 40 %). Queso Semicurado Tres Leches
Pasteurizado Bufala, Oveja y Cabra (40 % - 40 % - 20 %)] se obtiene las siguientes
cantidades aproximadas de queso: 37 954 kg de queso tres leches, 27 273 kg de
gueso vaca-bufala y 22 909 kg de queso de bufala de leche cruda.

2.1.1.4. Subproductos obtenidos

En la elaboracion de queso, se obtiene como subproducto el lactosuero.
Correspondiente a la parte liquida resultante del proceso de coagulacion de la leche
en las cubas. Se estima que por cada litro de leche utilizada se puede obtener
aproximadamente un 65 % de lactosuero.

El total de leche estimado anual es de 800 000 litros, teniendo en cuenta un 65 % de
obtencion de lactosuero, se estima que se obtendran 520 000 litros anuales de
lactosuero.

De manera semanal: 17 022 l/semana x (0,65 | lactosuero / 1 | de leche) = 11064,4
litros de lactosuero semanal, aunque estos valores pueden ser menores con la
produccion de los quesos con leche de bufala.

2.1.2. Temporizacion de la produccién

2.1.2.1. Recepcion de materias primas

La leche llegara desde las diferentes explotaciones lecheras y cooperativas que
aportaran esta materia prima a la industria, asegurando un mantenimiento de la
cadena de frio desde los tanques de almacenamiento en las explotaciones, transporte
en camiones cisterna y la entrada a la industria. Necesaria una temperatura no
superior de 5 °C.

La leche llegara a la industria durante los siete dias de la semana, pero solo pasara a
ser utilizada los dos turnos correspondientes a los dias laborables (de lunes a viernes)
més el turno de mafiana de los sabados. La leche que llegue los domingos sera
almacenada para su uso los lunes. Del mismo modo se actuara el resto de dias de la
semana.

La cantidad de leche que se puede recibir diariamente esta descrita en la Tabla 3
(Litros de Leche utilizados en cada dia de la semana. En litros.)

2.1.2.2. Producto final elaborado

El nUmero de piezas de queso que se obtendran tanto en formato de 1 kg como de 3
kg, serd en funcion de los litros de leche diarios que se utilicen, que a su vez, en el
inicio del trabajo de la industria, estara condicionado por los pedidos que se vayan a
realizar.
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2.1.2.3. Almacenado y expedicion

Las piezas de queso que se obtengan pasaran a la camara de maduracion y de ahi a
la camara de conservacion, en la que no deberan estar mas de 50 dias, debido a las
condiciones de temperatura mas bajas que en la cAmara de maduracion que pueden
disminuir la calidad del producto. Llegados a este limite de almacenado o antes,
pasaran a la zona de expedicidn y su almacenado en la cAmara de producto final para
Su transporte posterior.

Los quesos que se destinen a la cdmara de la tienda, no deberan de permanecer en
esta un periodo superior a 50 dias. En las catas de producto y su venta, se aconsejara
un producto recién salido de la maduracion y/o con poco tiempo de almacenado, como
medio para promocionar un producto de alta calidad.
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2.2. Diagrama del Proceso Productivo
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Figura 28. Proceso productivo queso leche cruda
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Figura 29. Proceso productivo quesos leche pasterizada
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2.3. Descripcion de las Etapas del Proceso Producti  vo mas Importantes

2.3.1. Analisis en la explotacién ganadera

El primer andlisis de control de la leche se realizara en la explotacion ganadera. Este
consistira en la deteccion de inhibidores (antibiéticos) presentes en la leche, que
puedan suponer un contratiempo en el cuajado de la leche al entorpecer la adicion de
los fermentos lacticos, ademdas de suponer un riesgo para la poblacién. Para su
deteccidn, se usara un Kit que determine la presencia 0 no de estas sustancias en la
leche en pocos minutos, pudiendo descartar la leche antes de salir de la explotacion.
Asi, se realizaran también analisis para determinar su calidad comercial, y su calidad
higiénico-sanitaria.

2.3.2. Andlisis en la industria

Antes de que toda la leche que se descarga de los camiones cisterna llegue a los
tanques isotermos de almacenamiento, se tomaran muestras, para la determinacion
de la calidad de la leche en la sala de andlisis de la propia industria. Aqui se mediran
parametros como la acidez, temperatura, un pH de 6,8 aproximado, inspeccion visual y
la densidad de la leche, que pueden ofrecer una idea realista de la calidad de esta.
También se tomardn muestras para su envio a los laboratorios oficiales.

2.3.3. Andlisis en laboratorios oficiales

El encargado de la recogida y transporte de la leche, en este caso la propia
explotacion por motivos anteriormente mencionados, también deberd recoger, con
caracter mensual, muestras de la leche a la salida de la explotacion para su analisis en
un laboratorio oficial. En estos laboratorios acreditados, se analizaran distintos
parametros como: bacterias, grasa, inhibidores, células somaticas, presencia de
fraudes. Con cierta periodicidad, estos laboratorios oficiales deberdn realizar un
analisis microbiolégico del producto acabado, comercializado por la industria objeto del
proyecto.

2.3.4. Pasterizacion (solo para los quesos de leche  pasteurizada)

Tras el almacenamiento de la leche cruda en los tanques isotermos de
almacenamiento y justo antes del llenado de las cubas, la leche pasara por un equipo
pasteurizador, para asegurar un tratamiento térmico de la leche y por lo tanto la
eliminacion de alguna forma de vida que pueda alterar o impedir la funcion primaria de
los fermentos lacticos afiadidos. Este proceso se realizara a una temperatura de 75 °C
y se mantendra durante un periodo de 14 s aproximadamente. Terminado el proceso,
una bomba incluida en el equipo pasteurizador, impulsara la leche hasta las cubas de
cuajado.
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2.3.5. Coagulacién

Como ya se ha sefialado en apartados anteriores la coagulacion del producto se
realizara con un cuajo animal. Dicha coagulacién se llevara a cabo en las cubas de
cuajado a una temperatura préxima a los 30 °C, temperatura que se mantendra debido
al circuito interior de la cuba, por donde circulara agua caliente. El proceso de cuajado
durard aproximadamente 1 h (tiempo variable en funcion de la accion de los agentes
coagulantes).

Sera la propia cuba, la encargada de realizar los cortes de la cuajada, teniendo una
valvula de apertura en su parte inferior para eliminar los primeros litros de lactosuero
para su almacenado y posterior venta.

2.3.6. Corte y desuerado

Una vez obtenida la cuajada, y con el fin de proceder al desuerado del conjunto, el
conjunto se corta lentamente con ayuda de las liras que incorpora la cuba de cuajado.
El corte debe realizarse de forma correcta para obtener un grano de cuajada lo méas
homogéneo posible, proximo a 1-1,5 cm. Tras la realizacién de todas las operaciones
anteriores, la cuajada se verter4 en las mesas de acero inoxidable, por la véalvula
inferior se eliminara la mayor parte del lactosuero. La cuajada cortada se llevara a la
zona de prensado.

2.3.7. Prensado

El interés de este proceso radica en completar las labores de desuerado del producto.
Ademas, aporta una dureza a la masa de cuajada proporcionando la textura y
consistencia buscadas por el maestro quesero. Esta operacion, realizada en la prensa
neumatica. La presion ejercida comenzard con un valor de 0,75 kg/cm? e ira
aumentando progresivamente hasta alcanzar su valor maximo de 2 kg/cm®. Tras un
tiempo de prensado, se procedera al vaciado de las prensas y desmolde del producto
de forma manual. Los moldes utilizados en esta operacién seran lavados y
desinfectados de manera manual por los operarios en los lavabos colindantes.

2.3.8. Salado

Esta operacion comienza con la inmersion de los quesos ya prensados en un bafio de
salmuera, de manera manual y colocando las piezas en las bandejas del saladero,
gue debera contar con unos parametros establecidos para el correcto salado de las
piezas. La temperatura del bafio se situara de 9 a 13 °C, con una densidad de 1,115
glem?®.

Esta operacién tendra una duracion aproximada de entre 8 y 12 horas, que a su vez
dependera del tipo de leche utilizada, el tipo de queso final a obtener y la
concentracion salina de la salmuera.
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2.3.9. Maduracion

En la camara de maduracion se realiza el proceso de madurado del queso comprende
una serie de cambios en las propiedades fisicas y quimicas que hacen que el queso
adquiera unas condiciones de aspecto, textura y condiciones olfato gustativas
caracteristicas.

2.3.9.1. Cambios quimicos en la maduracién

Glucolisis: mediante la cual se produce la transformacion de la lactosa en &cido
lactico, cantidades pequefias de acético y propidnico, asi como diacetilo y CO, .
Esta comienza durante la coagulacién y se prolonga hasta la desaparicion total de
la lactosa. El &cido lactico también sufre transformaciones.

Protedlisis: mediante la cual se transforma las proteinas en derivados. Es uno de
los procesos mas importantes, ya que ademas de intervenir en las caracteristicas
olfato-gustativas, interviene fundamentalmente en la textura y el aspecto al mismo
tiempo que se acumulan, dependiendo del tiempo, una notable variedad de
productos. Este proceso no es siempre uniforme en toda la masa del queso
siendo, generalmente, mas intenso en la superficie que en el interior.

Lipolisis: mediante la cual se produce la hidrdélisis de la grasa, generalmente en
pequefias cantidades, cuyos derivados; &cidos grasos y productos de su
transformacion, influyen decisivamente en las caracteristicas olfato-gustativas del
queso.

2.3.9.2.  Agentes responsables de la maduracion

= Aireacion: el oxigeno condiciona el desarrollo de la flora aerobia y la facultativa,
asegurando las necesidades de oxigeno en la flora superficial como son los
mohos, levadura y algunas bacterias proteoliticas de superficie como el
Brevibacterium.

= Humedad: favoreciendo el desarrollo microbiano, siendo mayor en las cuajadas
més humedas que en las muy desueradas. Como consecuencia de ello, las
mas secas maduran mas lentamente que las mas hiumedas.

= Temperatura: influye regulando el desarrollo microbiano y también la actividad
enzimatica. La produccion maxima de enzimas tiene lugar a una temperatura
inferior a la Optima de desarrollo del microorganismo, siendo la actividad
enzimatica méaxima entre 35-45 °C. La maduracion, en la practica se suele
hacer a temperaturas muy inferiores.

= Concentracion salina: la sal regula la actividad del agua y por tanto también la
flora de la cuajada. El contenido habitual en quesos es del 1,5-2,5 %.
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= Acidez: el pH condiciona el desarrollo microbiano, siendo este también
consecuencia del propio desarrollo microbiano. Los valores oscilan entre 4,9 a
5,5, en la mayoria de los quesos.

2.3.10. Conservacion

Con objeto de paralizar un alto porcentaje de la actividad microbiana del producto, las
piezas se introduciran en la cémara de conservacion tratando también de
homogeneizar las caracteristicas organolépticas del producto. ElI periodo de
permanencia en esta cdmara puede variar en funcion de la pieza, pero por exigencias
de la propia industria no deberdn de superar los 50 dias de almacenado en
conservacion para poder ofrecer un producto de alta calidad.

2.3.11. Cepillado

El proceso del cepillado se realizara de manera manual por parte de los operarios, se
realizara de manera suave, eliminando la mayor parte del moho que recubre la
superficie ya endurecida del queso. Se tendrd especial atencion en que queden
homogéneos para evitar propagaciones de microorganismos a otros lotes, por lo que
la limpieza posterior a una tanda de cepillado debera de ser exhaustiva y metédica.

2.3.12. Pesado, etiquetado y expedicion

Este proceso aunque en su mayoria se realiza mediante maquinaria, se debera de
prestar atencion a los quesos que lleguen, pudiendo ser mandados a la zona de
cepillado antes de su procesado si es necesario.

Se haran controles temporizados de la maquinaria, sobretodo del detector de metales,
probandolo para comprobar su eficacia.

La maquinaria se deber& de programar antes de cada lote en funcion de si son piezas
de 1 0 3 kg.

En cuanto a la formadora de cajas, se revisara la procedencia de la cola y su
funcionalidad como “cola alimentaria”

2.3.13. Zona de producto final

En esta zona se realizaran comprobaciones de temperatura para evitar la rotura de
cadena de frio que puede reducir la calidad del producto e incluso dafarlo.

Debido al paso de los toros eléctricos, se mantendrd un minucioso cuidado a la hora
de apilar las cajas o palets ya embalados, evitando en todo lo posible los golpes al
producto. Del mismo modo a la hora de cargar los camiones o furgonetas que se
encargaran del reparto del producto.
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3. REGLAMENTACION

Para la redaccion del presente anejo, se ha tenido en consideracion la legislacion a
continuacion recogida:

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.(B.O.E. n° 15, 17.01.2008)

ORDEN DE 9 DE JULIO DE 1987 (BOE del 17), por la que se aprueban las
Normas de composicién y caracteristicas especificas para los quesos
“Hispanico”, “Ibérico” y “De La Mesta”, destinados al mercado interior.
Correccion de errores en BOE de 8 de octubre de 1987. Derogado el punto
4.2.3 delos anexos 1y 2y el punto 4.2.4 del anexo 3, por: Real Decreto
145/1997, de 31 de enero (BOE de 22 de marzo). Derogada en todo lo
referente al queso “Ibérico” y, en particular, el anexo 2, por: Real Decreto
262/2011, de 28 de febrero (BOE de 10 de marzo).

Real Decreto 1113/2006, de 29 de septiembre (BOE de 6 de octubre), por el
gque se aprueban las normas de calidad para quesos y quesos fundidos.
Modificados los anexos | y II, por: Real Decreto 818/2015, de 11 de septiembre
(BOE del 12).

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 y de la comercializacion de los productos alimenticios
(B.O.E. 27.05.2006)

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 establecen las condiciones sanitarias
aplicables a la produccion y comercializacion de leche cruda, leche tratada
térmicamente y productos lacteos (B.O.E. n° 85, 8.04.1996)

Reglamento (CE) N° 1441/2007 de la comision de 5 de diciembre de 2007 que
modifica el Reglamento (CE) N° 2073/2005 relativo a los criterios
microbiol6gicos aplicables a los productos alimenticios.

Real Decreto 2032/2009, de 30 de diciembre, por el que se establecen las
unidades legales de medida.
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1. INTRODUCCION

En el afio 2010 se acometieron las obras de urbanizacién y acondicionamiento en los
terrenos en los que actualmente se localiza el POLIGONO INDUSTRIAL “AGUILAR II”
DE AGUILAR DE CAMPOO (PALENCIA).

En la ejecucion de estas obras de urbanizacién y acondicionamiento se realizaron los
trabajos pertinentes tanto en prospecciones de campo como ensayos de laboratorio
necesarios para la identificacion y clasificaciéon de los diferentes materiales que afloran
a lo largo del trazado de los viales.

Debido a la similitud y proximidad de los terrenos de “GULLON II” con los terrenos
objeto de este proyecto, el informe que se describe a continuacién es perfectamente
vélido para este sector.

1. ANTECEDENTES

El objeto del presente estudio es la determinacion de las caracteristicas fisico-
resistentes de los materiales del subsuelo que serviran de apoyo a la nueva estructura.

A tal efecto, se ha prestado especial atencion a:

- Geologia: se hace referencia a las caracteristicas geoldgicas del terreno de
interés, con especial atencion a, geomorfologia, estratigrafia y litologia.

- Geotecnia: correspondiente a la parte de andlisis que determina las
propiedades del suelo “in situ” y ensayos de laboratorio.

Los trabajos de campo, laboratorio y gabinete han sido realizados por personal y
medios de INZAMAC ASISTENCIAS TECNICAS, S.A.

2. MARCO GEOLOGICO

2.1. Geomorfologia

La zona de estudio se localiza al este de la localidad de Aguilar de Campoo, en la
salida de la Ctra. N-627 a Burgos en su margen lzquierda.

El drenaje esta constituido fundamentalmente por el rio Pisuerga, que cruza la zona en
direccion predominante N-S para girar luego en direccion W-E, este curso de agua se
encuentra a unos 400 metros de la zona investigada y en una cota mas inferior. Este
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cauce de poca importancia cubre los materiales preexistentes y deja a su paso sus
propios sedimentos de tipo aluvial distribuidos por zonas puntuales y de manera muy
irregular quizas debido a la influencia de importantes procesos tectonicos.

El relieve de la parcela estudiada, se hallaba nivelado en el momento de realizar las
prospecciones. Para llevar a cabo esta nivelacion se ha realizado un relleno estructural
del tipo todo-uno.

2.2. Estrategiay litografia

Regionalmente aparecen varios tipos de materiales, a saber. desde aquellos
correspondientes al Cuaternario, de tipica deposicidbn continental, hasta materiales
Mesozoicos de deposicidén continental-marina y los materiales de aporte removilizados
para la explanacion de la parcela.

Aunque se conocen, por otros estudios, la existencia de los materiales Mesozoicos y
Cuaternarios en el estudio que nos acontece solo se ha prospectado los materiales
aportados para la nivelacion (relleno estructural).

2.2.1. Relleno estructural (reciente)

Con este término, englobamos todos los materiales removilizados utilizados para la
nivelacion de la parcela. Estdn constituidos por bolos y gravas gruesas con matriz
areno-arcillosa escasa con cantos polimicticos de cuarcitas subredondeadas y con
tamafio méximo >0.50m, Presentan un color ocre como norma general.

3. GEOTECNIA

3.1. Exploracion

Una vez analizada al detalle la informacién obtenida y de acuerdo con el peticionario,
se programo una campafia de exploracidén que consistié en lo siguiente:

- Realizacibn de seis sondeos mecdénicos a rotacion con una profundidad
maxima de investigacion de 7,60 m.

- Ejecucion de seis calicatas por medio de pala retroexcavadora, hasta una
profundidad méxima de 3,00 metros.
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Los sondeos han sido realizados con sonda modelo TP-50/400 de la casa TECOISA,
montada sobre vehiculo todo-terreno.

3.2. Sondeos

Los sondeos se han realizado a rotacion con bateria simple de ¢= 113 y 101 mm con
recuperacion de muestra continua y colocacion de tuberia de revestimiento para la
zona mas superior. La perforacion ha sido en seco para no alterar las propiedades de
los materiales. Se deja instalada tuberia piezométrica en dos de los sondeos, para
lectura del nivel freatico una vez se estabilice.

La descripcion de los sondeos es la siguiente: (Tablas de la 1 a la 6)

*(Los sondeos se realizan en la propia parcela y en las dos colindantes a la parcela de
uso, para una ampliacion del espectro del terreno)

Tabla 1. Sondeo 1°

SONDEO 1

Cotas Litologia

0,00 a 6,50 Relleno estructural (todo-uno): Gravas y
bolos con matriz areno-arcillosa escasa.
Cantos subredondos de origen cuarcitico,
compacidad media y color ocre.

6,50 N.F. = No encontrado

Tabla 2. Sondeo 2°

SONDEO 2

Cotas Litologia

0,00 a 6,00 Relleno estructural (todo-uno): Gravas y
bolos con matriz areno-arcillosa escasa.
Cantos subredondos de origen cuarcitico,
compacidad media y color ocre.

6,00 N.F. = No encontrado

Tabla 3. Sondeo 3°

SONDEO 3
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Cotas Litologia

0,00 a 6,40 Relleno estructural (todo-uno): Gravas y
bolos con matriz areno-arcillosa escasa.
Cantos subredondos de origen cuarcitico,
compacidad media y color ocre.

6,40 N.F. = No encontrado

Tabla 4. Sondeo 4°

SONDEO 4

Cotas Litologia

0,00 a 6,40 Relleno estructural (todo-uno): Gravas y
bolos con matriz areno-arcillosa escasa.
Cantos subredondos de origen cuarcitico,
compacidad media y color ocre.

6,40 N.F. = No encontrado

Tabla 5. Sondeo 5°

SONDEO 5

Cotas Litologia

0,00 a 7,60 Relleno estructural (todo-uno): Gravas y
bolos con matriz areno-arcillosa escasa.
Cantos subredondos de origen cuarcitico,
compacidad media y color ocre.

7,60 N.F. = No encontrado

Tabla 6. Sondeo 6°

SONDEO 6
Cotas Litologia
0,00 a 6,60 Relleno estructural (todo-uno): Gravas y

bolos con matriz areno-arcillosa escasa.
Cantos subredondos de origen cuarcitico,
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compacidad media y color ocre.

6,60 N.F. = No encontrado

3.2.1. Ensayos “in situ”

Se efectuaron en el momento de la perforacién ensayos normalizados de penetracion
del tipo S.P.T. segun norma UNE- 103-800-92 (tabla 7).

Tabla 7. Ensayos "In Situ”

SONDEO PROFUNDIDAD N 30 (15+15)
1 2,40/3,00 12+10
1 4,50/4,80 32+R
2 3,40/3,70 20+R
3 3,00/3,07 R
3 5,50/5,70 R
4 2,00/2,60 22+32
4 5,00/5,30 44+R
5 3,60/4,00 37+R
5 4,50/4,70 R
6 2,50/2,92 46+R
6 3,50/3,60 R

Rechazo (R), se suspende el ensayo cuando en las diferentes tandas de golpeo no se
consigue la penetracion estipulada de 15 cm, con un minimo de 50 golpes, tras una
primera penetracion de asiento de 15 cm.

Partiendo de los valores obtenidos por el toma-muestras se puede calcular, en funcién
de N (n° de golpes necesario para introducirlo 30 cm en el terreno), la densidad
relativa y el angulo de rozamiento interno de los materiales no cohesivos -arenas y
gravas-, Meyerhof (1.956) (tabla 8).
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Tabla 8. Densidad relativa y grados de rozamiento interno

SONDEO COTA ESTADO DE DENSIDAD d(grados)
COMPACTACION RELATIVA
1 2,40/3,00 Media 0,4-0,6 35-40
1 4,50/4,80 Muy densa 0,8-1,0 >45
2 3,40/3,70 Muy densa 0,8-1,0 >45
3 3,00/3,07 Muy densa 0,8-1,0 >45
3 5,50/5,70 Muy densa 0,8-1,0 >45
4 2,00/2,60 Muy densa 0,8-1,0 >45
4 5,00/5,30 Muy densa 0,8-1,0 >45
5 3,60/4,00 Muy densa 0,8-1,0 >45
5 4,50/4,70 Muy densa 0,8-1,0 >45
6 2,50/2,92 Muy densa 0,8-1,0 >45
6 3,50/3,60 Muy densa 0,8-1,0 >45

3.3. Calicatas

Este tipo de reconocimiento ha sido de mucha utilidad para la observacién del tipo y
disposicion de los rellenos (tabla 9 a 14).

*( De las seis calicatas aqui recogidas, cuatro se realizan en la parcela de uso y una
en las cada una de las dos parcelas colindantes)

Tabla 9. Calicata 12

CALICATA 1
Cotas Litologia
0,00 a 6,50 Relleno estructural (todo-uno): Gravas y

bolos con matriz areno-arcillosa escasa.
Cantos subredondos de origen cuarcitico,
compacidad media y color ocre.
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6,50

Tabla 10. Calicata 22

N.F. = No encontrado

CALICATA 2

Cotas Litologia

0,00 a 6,00 Relleno estructural (todo-uno): Gravas y
bolos con matriz areno-arcillosa escasa.
Cantos subredondos de origen cuarcitico,
compacidad media y color ocre.

6,00 N.F. = No encontrado

Tabla 11. Calicata 32

CALICATA 3

Cotas Litologia

0,00 a 6,40 Relleno estructural (todo-uno): Gravas y
bolos con matriz areno-arcillosa escasa.
Cantos subredondos de origen cuarcitico,
compacidad media y color ocre.

6,40 N.F. = No encontrado

Tabla 12. Calicata 42

CALICATA 4

Cotas Litologia

0,00 a 6,40 Relleno estructural (todo-uno): Gravas y
bolos con matriz areno-arcillosa escasa.
Cantos subredondos de origen cuarcitico,
compacidad media y color ocre.

6,40 N.F. = No encontrado

Tabla 13. Calicata 52

CALICATAS
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Cotas Litologia

0,00 a 7,60 Relleno estructural (todo-uno): Gravas y
bolos con matriz areno-arcillosa escasa.
Cantos subredondos de origen cuarcitico,
compacidad media y color ocre.

7,60 N.F. = No encontrado

Tabla 14. Calicata 62

CALICATA 6

Cotas Litologia

0,00 a 6,60 Relleno estructural (todo-uno): Gravas y
bolos con matriz areno-arcillosa escasa.
Cantos subredondos de origen cuarcitico,
compacidad media y color ocre.

6,60 N.F. = No encontrado

3.4. Ensayos de laboratorio

De las muestras recuperadas en los sondeos y las calicatas se han realizado los
siguientes ensayos (tabla 15).

Tabla 15. Ensayos de prospeccion

PROSPECCION Calicata 1 Sondeo 4 Sondeo 6
MUESTRA SU-0152-ZA SU-0156-ZA SU-0157-ZA
PROFUNDIDAD m. 0.00/2.60 2.00/3.00 2.00/3.00
AS.T,M. GC GC GC
WI (%) Limite Liquido 23,2 24,2 20,8
Wp (%) Limite Plastico 13,4 14,4 13,6
I.P. (%) Indice de Plasticidad 9,8 9,8 7,2
# 0.08 (%) Cernido tamiz n°0.08 13,1 24,7 14,8
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Contenido en Sulfatos (% SO?) 0,04 - -

4. NIVELES FREATICOS

Como se ha dicho anteriormente los sondeos se han ejecutado sin aporte de agua de
refrigeracion, por tanto, los posibles niveles freéticos no han podido ser afectados por
los trabajos de prospeccion.

Se deja tuberia piezométrica en dos de los sondeos, que permite medir la cota del
agua en cualquier momento posterior a la realizacion del sondeo, siendo tanto mas
fiable esta medida cuanto mayor sea el periodo transcurrido entre ella y la finalizacién
de la perforacion.

Las calicatas se dejaron abiertas un tiempo para permitir la posible fluencia de agua,
circunstancia que no se dio en ninguna de ellas.

Asimismo a la hora de realizar los trabajos de campo se observo el fondo de
excavacion de alguna de las zapatas, pudiendo comprobarse la no aparicion de agua
a las profundidades alcanzadas.

Teniendo en cuenta todos los aspectos y por las medidas realizadas en el momento de
las prospecciones, pueden sacarse varias conclusiones de interés.

- No se ha detectado la presencia de Nivel Freatico en los metros mas
superiores.

- No se necesitaran a la hora de ejecutar las obras, medidas especiales de
bombeo en las excavaciones.

5. NIVELES GEOTECNICOS y EXCAVACION

De la comparacion y del estudio de toda la informaciébn en nuestro poder, hemos
deducido que en el subsuelo de la zona sometida a estudio existe un Unico nivel
geotécnico:

5.1. *Nivel O (relleno)

Con este término, englobamos todos los materiales removilizados que han sido
utilizados para la nivelacion de la parcela. Estos materiales estdn constituidos por
bolos y gravas gruesas con matriz areno-arcillosa escasa, presenta cantos polimicticos
de cuarcitas subredondeadas y con tamafio maximo >0.50 m, con una coloracion ocre.
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Se ha recuperado en todas las prospecciones, desde la superficie del terreno, hasta el
final de las mismas.

Los valores de los ensayos “In Situ“ son los siguientes (tabla 16):

Tabla 16. Valor de los ensayos "In situ"
VALORES DE SPT Nspt varia entre 22 y Rechazo

Las propiedades geomecanicas, deducidas de los ensayos realizados sobre los
materiales recuperados en las calicatas son las siguientes.

- Los valores de los limites de Atterberg varian entre:
*Limite liquido WI: 20,8 y 24,2
*Limite plastico Wp: 13,4y 14,4
* indice de plasticidad: I.P. 7,2y 9,8
- El paso por el tamiz 0.08 UNE varia entre 13,1y 24,7 %
- El contenido en sulfatos solubles es del 0,05.
- Excavaciones:

Las excavaciones en todos los niveles pueden ser considerados como “Excavaciones
en tierras”, por lo que se llevaran a cabo por medios mecénicos tradicionales.

6. ESTUDIO DE LAS CIMENTACIONES

6.1. Identificacion y estado de los materiales

Dadas las caracteristicas de la obra y los materiales prospectados se recomienda para
la estructura en proyecto de una cimentacion superficial por medio de zapatas en los
materiales de nivel 0 a una profundidad aproximada de hasta 3,00 m.

6.2. Capacidad portante

En el caso de cimentaciones sobre materiales tipo grava no es posible aplicar los
métodos utilizados para el célculo de capacidad portante y asientos para arenas ya
gue estos materiales tienen una granulometria muy gruesa y en los ensayos de hinca
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dan valores claramente mayorados, por lo que suelen emplearse estimaciones
razonables de las propiedades de deformabilidad, no siendo necesario preocuparse de
la rotura del terreno.

A titulo orientativo pueden utilizarse las estimaciones del siguiente cuadro, tomado del
libro “Curso Aplicado de Cimentaciones” de Jose Maria Rodriguez Ortiz y publicado
por el Colegio Oficial de Arquitectos de Madrid. (llustracién 1)

VALORES ORIENTATIVOS PARA EL PROYECTO
DE CIMENTACIONES SOBRE SUELOS GRANULARES GRUESOS

Mddula de
tfefarmacicn Fresidn admisible (Kpfomt)
Terreno® E'(Kpfem?) g’ Sapatos Losers

Morrenas o blogues mal graduades,
con huecos v excavables con rela-

liva facilidad. 450 0,35 B 1,0*=
Id. bien graduados, con poces hue-

COs. 550 0,30 2.0 | E
Id. bien graduados ¥ compactos,

excavables con dificultad. T30 0,25 3,0 1,8

CGravas y gravas arenosas [ojas.
Facilmente excavables desmoro-
nindose las paredes de las catas

el 5800, 200 0,30 1.5 1,0
[d. compactas, excavables mante-

niéndose catas de 3-4 m, 40K 0,25 2.5 1,5
Gravas areno-arcillosas, bien pra-

duadas flojas. 10 0,25 2.0 [0

Id, compactes, excavables con difi-
cultad, ] 0,20 3.5 2.0

He supone que ol terremn esth _nnm:rgifiu- 2 con el nivel fredtico profundo, §i exdste riesgo de gue
lico poeda ascender hasta las cimentaciones los valores de 1a tabla se reducis in al 6 Y.
e Sul_:lt resullar peeosario colocin ona capa de regulurizocian v nivelacian de Tosgrmigd pobre.

ol nivel pred-

Figura 1. Cuadro orientativo del Libro "Curso Aplicado de Cimentaciones"

Al tratarse de gravas arenosas compactas sin presencia del nivel freatico se podra
tomar una carga admisible del orden de los 0,250 N/mm?.

6.3. Asientos

Debido al tipo de materiales (gravas), los asientos seran minimos e instantaneos y se
produciran en las etapas constructivas.
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6.4. Recomendaciones

Se recomienda una cimentacién superficial por medio de zapatas en los materiales de
nivel 0, a una profundidad aproximada de hasta 3,00 metros con cargas admisibles del
orden de los 0,250 N/mm?.

El nivel 0 esta formado por un relleno estructural de material granular compactado.
Con la colocacion de este relleno (homogéneo y controlado en la compactacion), se
consigue una buena capacidad de carga, y la disminucién y homogeneizacién de
asientos.

Este nivel admite estas cargas siempre que se cumplan las siguientes condiciones:

- El relleno se haga con materiales adecuados, preferentemente de tipo arena
arcillosa o materiales granulares con un contenido en arcilla no excesivo y
exento de elementos degradables o agresivo.

- El terreno de apoyo sea firme y de perfil suave, desbrozando y eliminando la
capa de tierra vegetal y los terrenos flojos superficiales, asi como cualquier tipo
de blanddn, zona anegada, etc.

- La compactacion se haga por tongadas delgadas (e<30 cm), como minimo
100 % del Proctor Normal y con un rigoroso control de densidades y
humedades de puesta en obra.

No se han detectado contenidos de sulfatos significativos en las muestras
ensayadas. A estas concentraciones y de acuerdo con la norma EHE, el suelo se
debe considerar como “No Agresivos”, por lo que no sera necesaria la utilizacion
de cementos especiales en los hormigones de las cimentaciones.

No se consideran condiciones especiales sobre los materiales o la ejecucion,
aparte de los ya resefiados y las hormas de buena practica.

Debe tenerse en cuenta que los sondeos y las calicatas son reconocimientos
puntuales, por lo que en su correlacién hay un cierto grado de extrapolacion.

En cualquier caso, la solucién sobre la cimentacion a adoptar asi como el resto de
consideraciones, debe quedar al criterio de la Direccion del Proyecto.

7. CONCLUSIONES

Los materiales que se han encontrado tras las diferentes calicatas/prospecciones son
del tipo: gravas y bolos con matriz areno-arcillosa escasa, cantos subredondos de
origen cuarcitico, compacidad media y color ocre.
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El drenaje esté constituido fundamentalmente por el rio Pisuerga, que cruza la zona en
direccién predominante N-S para girar luego en direccibn W-E, este cauce de poca
importancia cubre los materiales preexistentes y deja a sSu paso sSus propios
sedimentos de tipo aluvial distribuidos por zonas puntuales y de manera muy irregular
quizas debido a la influencia de importantes procesos tectonicos.

Se plantea la posibilidad de colocar una zahorra natural, obtenida del material extraido
en el momento de los movimientos de tierra necesarios para la cimentacion. En caso
de que la muestra de laboratorio no sea conforme debido al contenido en arcillas, se
podra recurrir a una zahorra natural obtenida del Rio Pisuerga, machacando los cantos
rodados y afiadiendo aridos finos. En caso de que las autoridades medioambientales
post-entrega del estudio medioambiental, no concedan esta posibilidad se procedera a
la compra de zahorra artificial, segun las necesidades que se especifique por parte de
la direccién de obra.

Por dltimo, se recomienda una cimentacion superficial por medio de zapatas en los
materiales de nivel 0, a una profundidad aproximada de hasta 3,00 m con cargas
admisibles del orden de los 0,250 N/mm?.

En Aguilar de Campoé (PALENCIA), en Julio de 2017.

Juan Carlos Aguado Roldan.
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1. MEMORIA DE CALCULO

1.1. Justificacion de la solucién adoptada

La nave proyectada se compone de una sola planta de forma rectangular, con una
superficie construida de 554,49 m2. Con medidas de 18,3 m de luz y 30,3 m de
longitud. Como cerramiento se empleara un muro de fabrica de bloque de hormigon,
hasta 1 m de altura, seguido por un cerramiento de panel sandwich hasta completar la
altura de alero y dispuesto sobre correas atornilladas al ala exterior del pilar. La
cubierta es a dos aguas, con una pendiente de 22,2 ° y longitud de aleros de 9,22 m.
La altura de la edificacion es de 4,5 m hasta alero y de 6,5 m hasta cumbrera.

La parte interior de la edificacidbn que no corresponde a la zona de produccién se
colocan paneles ahuecados de yeso hasta los 35 cm de espesor.

Bajo este requisito anterior, se opté por realizar una estructura metalica donde se
pudiese aprovechar el hueco que dejan los perfiles de tipo HEA e IPE en su geometria
para ingresar en este el muro de fabrica de bloques de hormigon.

En el caso de los cerramientos, se opté por una solucion combinada de fabrica de
blogue hasta 1m, reforzando asi la estructura metalica y aportando otra medida contra
pérdidas de frio, y la disposicion de paneles sandwich, obteniendo el cerramiento
deseado a un coste econémico asequible.

Esta solucion, presenta frente a otras, las siguientes ventajas:

= Se adapta a la estructura instalada de manera que se aprovechan los huecos
muertos en el interior de los perfiles.

= Los cerramiento proporcionan un aislamiento adecuado para esta industria, en
combinacion con los paneles tipo sandwich instalados.

= Los elementos metalicos, junto con los cerramientos de tipo sdndwich, ofrecen
la posibilidad de realizar modificaciones en la distribucion interna del edifico sin
tener que modificar la estructura seleccionada.

1.1.1. Estructura

La estructura de la nave estard compuesta por porticos metélicos, separados entre si
por una distancia de 5 m a ejes de los pilares. Esta estructura elegida corresponde a
poérticos simples y hastiales con pilarillos.

Alumno/a: Juan Carlos Aguado Roldan i
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias.

1/ 133



PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”
(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

= HEA-220 y HEA-300 en los pilares hastiales y pilarillos. (Referido a los cuatro
pilares de los vértices de la construccion y a los pares de pilares en la cara
norte y sur de la misma.)

= |PE-100 e IPE-120 en las barras superiores de la estructura

= HEA-300 en los pilares centrales e IPE-330 para los dinteles y las cartelas

= Cruces de San Andrés con redondos del tipo R16 entre el primer y segundo
vano, y el penultimo y el dltimo.

Las correas de soporte de la cubierta estaran formadas por perfil de acero conformado
en frio, del tipo ZF-160x 3,0 con una separacién de 1,3 m, que estaran fijadas a los
dinteles de la estructura principal.

Las correas de anclaje de los paneles de cerramiento laterales, serdn también de
perfil de acero conformado en frio, pero del tipo CF-140x3,0 con una separacion de 1.3
m.

1.1.2. Cimentaciéon

La cimentacion de los pilares se realizara mediante pozos de pilares aislados con
vigas de atado, con hormigdn de 25 N/mm:z de r.c. HA-25/P/20/Ilb, siendo las
armaduras en base a una armadura superior e inferior de barras corrugadas de acero
B-500s. Las dimensiones de cada una de las zapatas se detallan en los planos
correspondientes. Las zapatas son de geometria rectangular con canto variable,
diferenciando las zapatas para los pilares centrales, pilares en vértices de la
construccion y zapatas para los pares de pilares hastiales o pilarillos situados en las
caras norte y sur de la edificacion.

1.1.3. Método de calculo

= Hormigdn armado

Para la obtencion de las solicitaciones se ha considerado los principios de la Mecanica
Racional y las teorias clasicas de la Resistencia de Materiales y Elasticidad.

El método de célculo aplicado es de los Estados Limites, en el que se pretende limitar
que el efecto de las acciones exteriores ponderadas por unos coeficientes, sea inferior
a la respuesta de la estructura, minorando las resistencias de los materiales.

En los estados limites ultimos se comprueban los correspondientes a: equilibrio,
agotamiento o rotura, adherencia, anclaje y fatiga (si procede). En los estados limites
de utilizacién, se comprueba: deformaciones (flechas), y vibraciones (si procede).

Definidos los estados de carga segun su origen, se procede a calcular las
combinaciones posibles con los coeficientes de mayoracion y minoracion
correspondientes de acuerdo a los coeficientes de seguridad definidos en el art. 12° de

Alumno/a: Juan Carlos Aguado Roldan i
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias.

2/133



PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”
(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

la norma EHE-08 y las combinaciones de hipotesis basicas definidas en el art 13° de la
norma EHE-08.

La obtencién de los esfuerzos en las diferentes hipétesis simples del entramado
estructural, se haran de acuerdo a un calculo lineal de primer orden, es decir
admitiendo proporcionalidad entre esfuerzos y deformaciones, el principio de
superposicion de acciones, y un comportamiento lineal y geométrico de los materiales
y la estructura.

Para la obtencion de las solicitaciones determinantes en el dimensionado de los
elementos de los forjados (vigas, viguetas, losas, nervios) se obtendran los diagramas
envolventes para cada esfuerzo. Para el dimensionado de los soportes se comprueban
para todas las combinaciones definidas.

= Acero laminado y conformado

Se dimensiona los elementos metalicos de acuerdo a la norma CTE SE-A (Seguridad
estructural), determindndose coeficientes de aprovechamiento y deformaciones, asi
como la estabilidad, de acuerdo a los principios de la Mecénica Racional y la
Resistencia de Materiales.

Se realiza un célculo lineal de primer orden, admitiéndose localmente plastificaciones
de acuerdo a lo indicado en la norma. La estructura se supone sometida a las
acciones exteriores, ponderandose para la obtencion de los coeficientes de
aprovechamiento y comprobacion de secciones, y sin mayorar para las
comprobaciones de deformaciones, de acuerdo con los limites de agotamiento de
tensiones y limites de flecha establecidos.

Para el calculo de los elementos comprimidos se tiene en cuenta el pandeo por
compresion, y para los flectados el pandeo lateral, de acuerdo a las indicaciones de la
norma.

= Muros de fabrica

Para el calculo y comprobacion de tensiones de las fabricas de ladrillo se tendra en
cuenta lo indicado en la norma CTE SE-F, y el Eurocddigo-6 en los bloques de
hormigon.

El calculo de solicitaciones se hard de acuerdo a los principios de la Mecéanica
Racional y la Resistencia de Materiales.

Se efectlan las comprobaciones de estabilidad del conjunto de las paredes portantes
frente a acciones horizontales, asi como el dimensionado de las cimentaciones de
acuerdo con las cargas excéntricas que le solicitan.
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1.1.4. Calculos por ordenador

Para la obtencién de las solicitaciones y dimensionado de los elementos estructurales,
se ha dispuesto de un programa informatico de ordenador.

Se ha realizado un célculo integral de la estructura y cimentacion mediante el
programa CYPE, versién 2017, utilizando los médulos de Generador de Pérticos y
Cype3D.

1.2. Caracteristicas de los materiales a utilizar

Los materiales a utilizar asi como las caracteristicas definitorias de los mismos, niveles
de control previstos, asi como los coeficientes de seguridad, se indican en el siguiente
cuadro:

1.2.1. Hormigén armado

Elementos de hormigdn armado

Toda la

Cimentacion Soporte Forjados Otros
obra

Resistencia
Caracteristica a
los 28 dias: fcx

(N/mmz2)

25 25 25 25 25

Tipo de
CEM 1/32.5
cemento (RC- N

16)

Cantidad
maxima/minima
de
cemento

(kp/ms)

500/300

Tamano

méaximo del 20 30 15/20 25
arido
(mm)

Tipo de
ambiente lla
(agresividad

Consistencia

., Plastica Blanda Blanda Blanda
del hormigén

Asiento Cono

de Abrams 3ab 6a9 6a9 6a9
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(cm)

Sistema de

., Vibrado
compactacion

Nivel de
Control Estadistico
Previsto

Coeficiente de

. ., 1,5
Minoracion

Resistencia de
célculo del
hormigon: fcd
(N/mmz2)

16,66 16,66 16,66 16,66 16,66

= Acero en las barras

ngfala Cimentacion | Comprimidos | Flectados Otros
Designacion | B—500-S
Limite
Elastico 500
(N/mmg)
Nivel de
Control Normal
Previsto
Coeficiente
de 1,15
Minoracion
Resistencia
de célculo
del 434,78
acero
(barras): fyd
(N/mmg)
= Acero en mallazos
ngfala Cimentacion | Comprimidos | Flectados Otros
Designacion | B—-500-T
Limite
Elastico 500
(N/mmg)

= Ejecucion

| Todala | Cimentacion | Comprimidos | Flectados | Otros |
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(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

obra

A. Nivel de Control
previsto

Normal

B. Coeficiente de
Mayoracion de
las acciones
desfavorables
Permanentes/Variables

1,35/1,5

1.2.2. Aceros laminados

Toda Comprimidos | Flectados | Traccionados Placa_s
la obra anclaje
Clase y S275
Acero | designacion JO
en Limite
perfiles Elastico 275
(N/mm2)
1.2.3. Aceros conformados
Toda Comprimidos | Flectados | Traccionados Placa_s
la obra anclaje
Clase y S235
Acero | designacion JO
en Limite
perfiles Elastico 235
(N/mm2)
1.2.4. Uniones entre elementos
Placjas
Toda . .
Comprimidos | Flectados | Traccionados de
la obra .
anclaje
Soldadura ,D?
, fabrica
Sistema y Pernos o
designacion . B-500-
tornillos
: S
de anclaje
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ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

1.2.5. Muros de fabrica

Se ha optado por la instalacion de un muro de fabrica con bloques de hormigon,
ejecutado hasta una altura sobre rasante de 1m.

1.2.6. Ensayos a realizar

Hormigon Armado. De acuerdo a los niveles de control previstos, se realizaran los
ensayos pertinentes de los materiales, acero y hormigdn segun se indica en la norma
Cap. XVI, art. 85° y siguientes.

Aceros estructurales. Se haran los ensayos pertinentes de acuerdo a lo indicado en el
capitulo 12 del CTE SE-A

1.2.7. Distorsion angular y deformaciones admisible s

Distorsion angular admisible en la cimentacién. De acuerdo a la norma CTE SE-C,
articulo 2.4.3, y en funcién del tipo de estructura, se considera aceptable un asiento
méaximo admisible de: L/300

Limites de deformacion de la estructura. Segun lo expuesto en el articulo 4.3.3 de la
norma CTE-SE, se han verificado en la estructura las flechas de los distintos
elementos. Se ha verificado tanto el desplome local como el total de acuerdo con lo
expuesto en 4.3.3.2 de la citada norma.

Hormigon armado. Para el céalculo de las flechas en los elementos flectados, vigas y
forjados, se tendrdn en cuenta tanto las deformaciones instantaneas como las
diferidas, calculandose las inercias equivalentes de acuerdo a lo indicado en la norma.

1.3. Acciones gravitatorias

1.3.1. Sobrecarga de nieve

Planta Zona Carga en kKN/m*
Cubierta Incluida en us;)grecarga de 2
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1.4. Acciones del viento

1.4.1. Altura de coronacion del edificio

La altura del edificio es de 4,50 m a alero y de 6,00 m a cumbrera.

1.4.2. Grado de aspereza

Grado de aspereza IV, zona urbana, industrial o forestal.

1.4.3. Zona edlica (segun CTE DB-SE-AE)

Zona edlica B. Velocidad basica 27 m/s.

1.5. Acciones térmicas y reoldgicas

De acuerdo a la CTE DB SE-AE, se han tenido en cuenta en el disefio de las juntas de
dilatacion, en funcion de las dimensiones totales del edificio. En edificios con
elementos estructurales de hormigén o acero, pueden no considerarse las acciones
térmicas cuando se dispongan juntas de dilatacion de forma que no existan elementos
continuos de més de 40 m de longitud.

2. LISTADO DE CORREAS

2.1. Datos de la obra

Separacion entre porticos: 5.00 m
Con cerramiento en cubierta

- Peso del cerramiento: 12.00 kg/m?

- Sobrecarga del cerramiento: 0.00 kg/m?
Con cerramiento en laterales

- Peso del cerramiento: 12.00 kg/m?

2.2.  Normas y combinaciones

Perfiles conformados CTE
Cota de nieve: Altitud inferior o igual a 1000 m
Perfiles laminados | CTE
Cota de nieve: Altitud inferior o igual a 1000 m
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\Desplazamientos \Acciones caracteristicas

2.3. Datos de viento

Normativa: CTE DB SE-AE (Espaia)

Zona eolica: B

Grado de aspereza: IV. Zona urbana, industrial o forestal

Periodo de servicio (afios): 25

Profundidad nave industrial: 50.00

Con huecos:

- Area izquierda: 0.00

- Altura izquierda: 0.00

- Area derecha: 17.30

- Altura derecha: 1.83

- Area frontal: 19.76

- Altura frontal: 3.34

- Area trasera: 0.00

- Altura trasera: 0.00
1-V(0°) H1: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin accién en el interior
2 - V(0°) H2: Viento a 0°, presidn exterior tipo 1 Succion interior
3 - V(0°) H3: Viento a 0°, presién exterior tipo 2 sin accién en el interior
4 - V(0°) H4: Viento a 0°, presién exterior tipo 2 Succidn interior
5 - V(90°) H1: Viento a 90°, presidn exterior tipo 1 sin accién en el interior
6 - V(90°) H2: Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succidn interior
7 - V(180°) H1: Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion interior
8 - V(180°) H2: Viento a 180°, presidn exterior tipo 1 Succidn interior
9 - V(180°) H3: Viento a 180°, presidn exterior tipo 2 Presidn interior
10 - V(180°) H4: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion interior
11 -V(270°) H1: Viento a 270°, presidn exterior tipo 1 Presion interior
12 - V(270°) H2: Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succidn interior

2.4. Datos de nieve

Normativa: CTE DB-SE AE (Espafia)

Zona de clima invernal: 3
Altitud topografica: 720.00 m
Cubierta sin resaltos
Exposicion al viento: Normal

Hipotesis aplicadas:
1 - N(EIl): Nieve (estado inicial)
2 - N(R) 1: Nieve (redistribucion) 1
3 - N(R) 2: Nieve (redistribucion) 2
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2.5. Aceros en perfiles

Tipo acero Acero|Lim. elastico Modulo de elasticidad
kp/cm? kp/cm?
Acero conformado S235 2396 2140673
Datos de porticos
Pértico Tipo exterior Geometria Tipo interior

1 Dos aguas

Luz izquierda: 11.50 m
Luz derecha: 11.50 m
Alero izquierdo: 8.00 m
Alero derecho: 8.00 m
Altura cumbrera: 10.00 m

Pértico rigido

2.5.1. Cargas en barras

Pértico 1
Barra Hipotesis Tipo Posicién Valor Orientacién
Pilar Carga permanente Faja 1.50/800m  0.04tm EC (_01'%%)0'00’
prar VEIOAO BT 0O Unome — ouaun 55000
Pilar Vientoalos"L,leCr%s;]ioirr:tgﬁﬁrior tipo Uniforme 0.28 t/m %)830 (10800)
prar VeOa0 peson e 00 Uniome — ouaun 5500
Pilar Vientoazt)s"L,leCr%s;]i()irr:tgﬁgerrior tipo Uniforme 0.28 t/m %)830 (10800)
lar e pEST NS Uniome - 0zaum xp 000
prar VTR pesen SXENO upiomne - oszom x5 000
prar VT peSon X Uniomme - otoun xp 000
prar VTR peSon X Upiome - owum 5% 000
prar VMO BSOS njome - oseun g 000
prar VT PESOT ST jome - oaium e 000
prar VEMOAZIOU MO ST jome - o20um £ 000
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Barra Hipotesis Tipo Posicién Valor Orientacion
prar VETOSTD ISV ngome - ootum 5 00
Pilar Carga permanente Faja 1.50/8.00m 0.04tm E° (_01'%%)0'00’
prar VD BSOSO Ungome - oo7um 5 00
prar VENIOS T pesen eenon 20 ome - oo7un 54000
prar Vo8 T pesn SO R0 nome - oo7un 5% 000
prar VETIOS T pesen eron 80 ome - oo7un 5X 000
rar | YeTORST eSS Unome - o2sun 5% 000
rar | VDSOS  uyome  — on2un 5508
prar VeSS0 BSOSO Upiomme - ooeun 1 000
prar VBRI PSSO Upiome - ostum e 000
oty VIO eSO yiome — oosim 55 0%
vty VO peSnereor yome  — ogum 58 0%
ol VAT PO e ozoun 5% 0%
ol VEORTT PS S ome om0 0%
Cubierta Carga permanente Uniforme 0.04tm EC (_Oi%%)o'oo’
Cubierta Vienltzif: g;’c?gﬁsé?]ne?ﬁgir?grﬂpo Faja 0.00/0.17 (R) 0.25t/m %)830 (10800)
Cublerta /o702 0" presion exterior ip0 o 9177100®) 009um  EXE (000
Cubierta Viento i g&gg%ﬂ?gtgﬁﬁrior tipo Faja 0.00/0.17 (R) 0.25t/m %)B% (10800)
cUbiertaVie”toalcgdfé%ﬂﬁgtgﬁgﬁ”” L 0.17/1.00 (R)  0.09 t/m %ﬁ%i (ff'é’(%
CubiertaViemoig&gg%ﬂ?gtgﬁﬁrior tipo Uniforme 0.14 t/m g)ég’ (588)
cuera "EOA0 BB pan 00007 oozum 5 00
cuvera "SR 0 BB pan oo oozum 5 00
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Barra Hipotesis Tipo Posicién Valor Orientacion
Cubierta 110 8 O Presion SXIEortipo g2 0,00/0.17 (R) | 0.02m gég; _(2:88)’
Cubierta !0 8 O Presion SXIEortipo 42— 0.17/1.00 (R)  0.02/m gég; _(2:88)’
Cubierta Viento a2 ()S"L,lcpcr%snioirr:tgﬁﬁrior tipo Uniforme 0.14 t/m g)élg (288)
cuvera TSI oSN o s ooonaam ozum S5 O3
cuvera VTSI poson o s oancom oz S5 0%
Cubierta Viengoalgg;'cg{gﬁiﬁﬂe‘iﬁf”°r Faja  0.00/0.43(R) 0.22t/m %ﬁ%i (ffg(%
Cubierta Viengoalgg;'cg{gﬁiﬁﬂe‘iﬁf”°r Faja  0.43/1.00(R) 0.20 t/m %ﬁ%i (ffg(%
cuera VORI OSNOO gome . osoum B0
Cubierta Vie”:ﬁog iSFf’rzsﬁ’gisiiﬁtgﬁ;‘:e”or Faja  0.00/0.83 (R) 0.10t/m %ﬁ%i ?'&%
Cubierta Vie”:ﬁog iSFf’rzsﬁ’gisiiﬁtgﬁ;‘:e”or Faja  0.83/1.00(R) 0.07 t/m %ﬁ%i ?'&%
Cubierta Vien:ﬁjg ﬁ?r ‘;S%(re]siir(])tréﬁ;(:erior Uniforme 0.09 t/m %)B% (10800)
Cubierta Vie”tti% 2180, plesion exterior  pala 0.00/0.83 () 0.10 t/m %ﬁ%i (10.'&%
Cubierta Vie”tti% 2180, piesion exteror - pala 0.83/L00(R)  0.07 Um %ﬁ%i (10_'&%
Cubierta Vienttici)ag il %(ﬁéggisiig?eﬁétre”or Uniforme 0.17 t/m g)ég (288)
Cubierta Vie”:ﬁog‘ JO0°, plesion &XIeNor  Faja 0000083 (R) 0.6 tn %ﬁ%i (10_'(%))’
Cubierta Vie”:ﬁog‘ JO0°, presion &XIeNor  Faja 0.83/1.00(R)  0.06 tin %ﬁ%i (10_'(%))’
Cubierta Vien:ﬁjg ;SF?r ‘;Sri)gerz]siirc])tr;r?g:erior Uniforme 0.09 t/m %)B% (10800)
Cubierta Vie”tti‘; 280" presion &XIeMor  Faja 0.00/0.83 (R)  0.06 Um %ﬁ%i (ff'é’(%
Cubierta Vie”tti‘I’D gzlzcﬁéggisiig{‘eﬁge”or Faja  0.83/1.00(R) 0.06 t/m %ﬁ%i (ffg(%
Cubierta Vientti%g 21 Eé(ﬁ’éggis:gpeﬁétrerior Uniforme 0.17 t/m g)ég’ (588)
Cubierta Vien:ﬁjg f7F?r ‘;Sri)gisiirc])tr;r?é:erior Uniforme 0.11 t/m %)E)% (1088)
Cubierta Vien:ﬁjg f7F?r ‘;Sri)gisiirc])tr;r?é:erior Uniforme 0.10 t/m %)E)% (1088)
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Barra Hipotesis Tipo Posicién Valor Orientacion
cubirn VIO SRR ntome - omum T8 00
Cubira VEIDAZO SO SO gome — oa0un 548000
Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme 0.11 t/m EG: (_Oi%%)o'oo’
Cubierta Nieve (redistribucion) 1 Uniforme 0.05 t/m EG: (_01'%%)0'00’
Cubierta Nieve (redistribucion) 2 Uniforme 0.11 t/m EG: (_01'%%)0'00’
Cubierta Carga permanente Uniforme 0.04 t/m EG: (_ol.%%)o.oo,
cuniers VOIS0 e e ™ Fan oconm® ooum G O
cuberi e e ™ Pt osono0® oorum 5500
cubira VO L ISR Fan ooo0ma® oo 55 00
Cutieria B0 0 Peson XN 190 gy ogyno0® oo7um  SXB 00
Cubierta Viento al g&g%ﬁ?gtgﬁﬁrior tipo Uniforme 0.14 t/m g)ég (288)
cubira VYO LI Fan oo00m® oo 58 00
cunirs VYO LIS Fan osnoo® ooown 5800
cunin VO ST OI rma ooonm® ooeum T OO
cunir VSO ST gy ogano® ooeum T OO
Cubierta Viento a2 ()S"L,lcpcr%snioirr:tgﬁﬁrior tipo Uniforme 0.14 t/m g)élg (288)
cubrn e ey PR 0000a @ ozzum 5O
Cuira (EEAN M fan ostoo@® ozoun 08
Cubierta Viengoalgg;'cg[gﬁiﬁﬂe‘iﬁf”°r Faja  0.000043(R) 022tm ?_'&%
Cubierta Viengoalgg;'cg[gﬁiﬁﬂe‘iﬁf”°r Faja  043/100(R) 020tm ?_'&%
cuern VOOSTIEA S ume - odoum £2 000
Cubierta Vie”:ﬁog L e Faja 000017(®R) 025ym ?-&%
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA
Barra Hipotesis Tipo Posicién Valor Orientacion
Cubierta Vien:ﬁjg iSF(’)r ‘;S%isiir(])tréﬁg:erior Faja 0.17/1.00 (R)  0.09 t/m %)B% (10800)
Cubierta Vien:ﬁjg iSF(’)r ‘;S%isiir(])tréﬁg:erior Uniforme 0.09 t/m %)B% (10800)
Cubierta Vientticl))g 11 SSOL;’(,:g(r;siigtneﬁétrerior Faja 0.00/0.17 (R) = 0.25t/m %)830 (10800)
Cubierta Vienttitl))g 11 SSCS’(,:g(rjerz]siigPeﬁétrerior Faja 0.17/1.00 (R)  0.09 t/m %)B% (10800)
Cutiera VeTIO3 190 PeSon XN yfome . oa7um X800
Cubierta Ve A ey Fala  000017(R) 002um  Foo (00
Cubierta Ve A ey Faa  017100(R) 002um  Soo (00
Cubierta Vien:ﬁjg ;SF?r ‘;Spi)gisiirc])tr;r?é:erior Uniforme 0.09 t/m %)B% (10C?C()))
Cubierta Vie”tti% 2 80% bresion &XIeMor g 0.00/0.17 (R)  0.02 Um 000, _(2:88)’
Cubierta Vie”tti% 2 80% bresion &XIeMor  Faja 0.47/L.00 (R)  0.02 Um 000, _(2:88)’
Cuvir VO3 00 proSn X njome om0 000
Cubierta Vien:ﬁjg f7F9r ‘;S?gisiir?tréﬁ;(:erior Uniforme 0.11t/m %)B% (10&0)
Cubierta Vien:ﬁjg f7F9r ‘;S%(re]siir(])tréﬁ;(:erior Uniforme 0.10 t/m %)B% (10&0)
Cubierta Vienttici)ag 12 g?j’ég(rjisiigtneﬁétrerior Uniforme 0.11 t/m %)B% (10&0)
cuvera VETESZO BSOS o osoun 55000
Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme 0.11 t/m EG: (_Oi%%)o'oo’
Cubierta Nieve (redistribucion) 1 Uniforme 0.11tm E® (_()1'%%)0'00’
Cubierta Nieve (redistribucion) 2 Uniforme 0.05tm EC (_()1'%%)0'00’
Portico 2

Barra Hipotesis Tipo Posicion Valor Orientacion

Pilar Carga permanente Faja 1.50/8.00m = 0.08 t/m EG: (_01'%%)0'00’

prar VENORT peser S R0 150 yome — ozaum S 006
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA) )
ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posicién Valor Orientacion
Pilar Viento a g&gg%ﬂ?gtgﬁﬁrior tipo 1 Uniforme 0.56 t/m %)B% (10800)
prar VETOAD S O RO250 o ozsum S0 (006
Pilar Viento a g&gg%ﬂ?gtgﬁﬁrior tipo 2 Uniforme 0.56 t/m %)B% (10800)
prar VT80 pesen eXro 01N ome  — ossum 5000
prar VTS0 peson SXEHOTUEOL ome - oasum 52000
prar VMO0 preson eXeror 901 yome  — ozzum 52000
Pilar Viemoa1%?(’352?&%%?”” tipo 1 Uniforme 0.22 t/m %)B% (10800)
prar VO A0 reson SN 02 ypjome - oszum 5056
Pilar Viemoa1%?&32?;2&%?”” tipo 2 Uniforme 0.22 t/m %)B% (10C?C()))
prar VMO AZI reSon S4EHN 001 ypjome . ossum 51056
Pilar Vientoazg?j’éggisiig{leﬁétrerior tipo 1 Uniforme 0.02 t/m I(E))E)%(loct))oo)
Pilar Carga permanente Faja 1.50/8.00m  0.08 t/m EG: (_01'%%)0'00’
plar VETOR D prOSn Serr 9015 ypjome . oasum 5000
g VETORD PSPl yiome . ossum £X30%
prar VETOR T presn eerr 9025 upjome - oxsum 55006
prar | VENO R S oMo 202 o oasun 51 000
prar VT80 pesen Seno RO LS o - ogsum S5 086
prar | VT80 preson SXENOT RO L o - oasum S5 0S8
prar VMO A1 preson eXeror 901 yome  — oosum 52000
prar VMO preson eXero 901 yome  — ogaum 52000
prar | Vo810 presn oXerr 902 ygome - oosun 1 900
prar | VEO B 10 presn oXerr 902 o~ osaun g 900
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posicién Valor Orientacion

pilar | Vientoa Zﬁzsegisiir?tréﬁg:erior tipol \iforme 0.39 t/m IS)E)BO (10800)

VORI B 0L e oo 9200
Cubierta Carga permanente Uniforme 0.08 t/m EG: (_Oi%%)0.00,
Cuiea Vieno 80" presion exeror po 15 £y o00017(R) oadum  EXE (000
Cuiera Vieno 8 0° presion exeror po 15 ¢y 017100 oazum  EXE 000
Cubierta VieNntoa g’dfgﬁjﬂﬁgtgﬁgﬁ”or tipo 1 Faja  0.00/0.17 (R) 0.44 t/m %ﬁ%i (ffg(%
Cubierta VieNnto a g’dfgﬁjﬂﬁgtgﬁgﬁ”or tipo 1 Faja  0.17/1.00 (R) 0.17 t/m %ﬁ%i (ffg(%
Cubierta Viento a OS"l,JcpCr%srioithﬁtoerrior tipo 1 Uniforme 0.28 t/m E)ég (288)
Cublerta VIoMO 20, esonBXeny P02 Faja  0.000.47(R) 004Um 0 _(2.'88)’
Cublerta VIeMO 20, resonBxeny PO2SN  Faja  0.17/L00(R) 004Um (0 _(2.'88)’
Cubierta V' @9, Presion exterior tipo 2 Faja 000017 (R) 0.04vm ot Q0%
Cubierta V' @9, Presion exterior tipo 2 Faja  047100(R) 0.04vm ot Q0%
Cura VETOAT PN 902 jome . ozun S0
Cubierta 10 @ 90", presion exterioripo Lsin 43 0.00/0.43 (R) 027 tm %ﬁ%i (10.'&%
Cubierta V€Nt 2 9:;&2;]9::2"?;‘;@:22: Bpolsin  raia  043/1.00(R) 0.27 tm %ﬁ%i (10_'(%))’
Cubierta Viento a gg;’cgirgﬁi%r:e‘iﬁf”or tipo 1 Faja  0.00/0.43 (R) 0.27 t/m %?f%, (10_'(%))’
Cuiena Vienmoa 90" presin exeror b0l cyp  ognoom ozzum  EXE (000
Cubierta Ve 2 Qg;,créirgrs]i?nr:eezg(rerior tipo 1 Uniforme 0.21t/m g)ég’ (588)
Cubierta V'€Nto 2 18|§’rzsﬁgf]siir?tgﬁé‘:e”°r tipo 1 Faja  0.00/0.83 (R) 0.19 t/m %ﬁ%i ?'&%
Cubierta V'€Nto 2 18|§’rzsﬁ’gf]siir?tgﬁ(’)‘:e”°r tipo 1 Faja 0.83/1.00 (R)  0.15t/m %ﬁ%i (ffg(%
Cubierta Viento a 18F?r ‘;Spi)gisiirc])tr;ﬁé:erior tipo 1 Uniforme 0.19 t/m %)B% (108(;))
Cubierta V'€Nto 2 188c::é§(rjisiigtlﬁgtre”°r tipo 1 Faja  0.00/0.83 (R) 0.19 t/m (E)?B%i f'&%

Alumno/a: Juan Carlos Aguado Roldan

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

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

16/ 133




PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posicién Valor Orientacion
Cubierta ¥'®M0 2 12?&52?;2&%?”” tipo 1 Faja 0.83/1.00 (R) 0.15t/m %)B% (10800)
Cuora VORI pesm et 801 nome — ogsum X800
Cubierta Viento a 18F§)r‘;,s|ci)g(ra]siir(])tréﬁ(>)(:erior tipo 2 Faja 0.00/0.83 (R) 0.12 t/m IS)E)BO (10800)
Cubierta Viento a 18|:E)r‘;spi)gerz]siirc])tr;ﬁ(>)<:erior tipo 2 Faja 0.83/1.00 (R) 0.12 t/m Ig)g?é (10(?00)
Cubierta Viento a 18|:E)r‘;spi)gerz]siirc])tr;ﬁ(>)<:erior tipo 2 Uniforme 0.1 t/m %)836 (10800)
Cubierta Vo0 & 1 By P°% Faa  0.00083(R) 0.12um (00
Cublerta V1M 2130, Presion exierortiPO2 ' Faja  083100(R) 0.2um T (ff'é’(%
Cunira VIO S SENOT RO yme - oasum 5800
Cubierta Viento a Zg?j’égg?]siigpeﬁétrerior tipo 1 Uniforme 0.21t/m %)B% (10&0)
cubirs VN0 ST PSS PO ngome - ozum B0
Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme 0.21 t/m EG: (_01'%%)0'00’
Cubierta Nieve (redistribucion) 1 Uniforme 0.11 t/m EG: (_01'%%)0'00’
Cubierta Nieve (redistribucion) 2 Uniforme 0.21 t/m EG: (_Oi%%)o'oo’
Cubierta Carga permanente Uniforme 0.08 t/m EG: (_Oi%%)o'oo’
cubiern V102 0 B e P ras 0000m3®) otoum £ 07
cubiern V102 0 B et P ras om0 oxsum §@ 008
Cubierta V'e"0 2 %, Presion exterior fipo 1 Faja  0.0000.83(R) o0d9um O OO
Cubierta V"0 2%, Presion exterior fipo 1 Faja  083100(R) 015tm ' ?_'&%
cubira VO H SN PO ngome - ozmum 5200
cubiris VOO PSS PO re omom@ oizum G 008
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posicién Valor Orientacion
Cubierta VieNt 2 o ﬁsei‘r’]”eﬁ‘;gir?gr“po 2SN Faia 0.83/1.00(R) 0.12 t/m %ﬁ%i (10_'(;)(%’
Cubierta V™0 2%, Presion exterior fipo 2 Faja  0.00/0.83 (R) 0.12t/m %?f%, (10_&%
Cubierta V™0 2%, Presion exterior fipo 2 Faja  0.83/1.00(R) 0.12t/m %?f%, (10_&%
Cubierta  V'eNM0 2 g&gg%ﬂ?gt:;(gﬂor tipo 2 Uniforme 0.28 t/m g)ég’ (588)
Cubierta V'€Nto @ 9:(3(38:?:;?2"?;‘@:8; tpolsin  roa 0000043 (R)  0.27 Um %ﬁ%i (ffg(%
Cubierta V€M @ 9:;&2;?2?&%@::8; polsin  roia 0.43/1.00 (R) 0.27 t/m %ﬁ%i (ffg(%
Cubierta V'€Nto 2 Q(S);'Cgirgﬁi%’:eﬁgfrior tipo 1 Faja 0.00/0.43 (R)  0.27 t/m %ﬁ%i (ffg(%
Cubierta V'€Nto 2 gg;'créirgrfi%’:;ﬁf”or tipo 1 Faja 0.43/1.00 (R) = 0.27 t/m %ﬁ%i (fg(%
Cubierta Viento a 9(83;,Créir§§i%f:e?g(r9ri0r tipo 1 Uniforme 0.21t/m g)ég (388)
Cubierta ¥'€Nto 2 18&23%?18;&233:8”” tipo 1 Faja 0.00/0.17 (R) = 0.44 t/m %ﬁ%i (fg(%
Cubierta Vi€ a 18F§)rzsffgisiir?t2ﬁ;‘:e”°r tipo 1 Faja 0.17/1.00 (R)  0.17 t/m %é%i (10.'&%
Cubierta Viento a 18F9r ‘;S%(re]siir(])tréﬁ;(:erior tipo 1 Uniforme 0.19t/m %)B% (10&0)
Cubierta Viento a 1%?:&52?;2&%?”” tipo 1 Faja 0.00/0.17 (R) = 0.44 t/m %)B% (10&0)
Cubierta ¥'€Nto 2 1’3sféggisiigtr‘eﬁétre”or tipo 1 Faja  0.17/1.00 (R) 0.17 tm %ﬁ%i (10.'&%
Cubierta Ve 2 12?&52?;2&%?”” PO L Uniforme 0.35t/m g)élg (288)
Cubierta Vi€ a 18323%?1552{;?3?“” tipo 2 Faja  0.00/0.17 (R) 0.04 t/m gég; _(2:88)’
Cubierta ViENto a 18|§’rzsﬁ’gf]siir?tgﬁ(’)‘:e”°r tipo 2 Faja 0.17/1.00 (R)  0.04 t/m gég: _(5:88)'
Cubierta V€M 2 18F?r ‘;Spi)gerz]siirc])tr;ﬁé:erior P02 Uniforme 0.19t/m %)B% (10800)
Cubierta V'€Nto 2 1%cﬁ’é§gisgg{‘eﬁétre”°r tipo 2 Faja 0.00/0.17 (R) ~ 0.04 t/m gﬁg: _(5:88)'
Cubierta V'€Nto 2 1%cﬁ’é§gisgg{‘eﬁétre”°r tipo 2 Faja 0.17/1.00 (R) ~ 0.04 t/m gﬁg: _(5:88)'
Cubierta Viento a 1%?&52?;2{;%?”” tipo 2 Uniforme 0.35t/m E)ég (388)
Cubierta Viento a Zgzsegisiir?tgﬁé:erior tipo 1 Uniforme 0.21t/m %)B% (108(;))
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posicién Valor Orientacion

: Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00,
Cubierta Presion interior Uniforme 0.20 tm 0.00, 1.00)

: Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00,
Cubierta Succion interior Uniforme 0-21Um 500, 1.00)

: Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00,
Cublerta Succién interior Uniforme 0-21Um 4 00, -1.00)
Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme 0.21 t/m EG: (_01'%%)0'00’
Cubierta Nieve (redistribucion) 1 Uniforme 0.21 t/m EG: (_01'%%)0'00’
Cubierta Nieve (redistribucion) 2 Uniforme 0.11 t/m EG: (_01'%%)0'00’

Pértico 3
Barra Hipotesis Tipo Posicién Valor Orientacion
Pilar Carga permanente Faja 1.50/8.00 m  0.08 t/m EG: (_01'%%)0'00'

. Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin . EXB: (0.00,
Pilar accion en el interior Uniforme 0.28 tm 0.00, 1.00)

: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00,
Pilar Succién interior Uniforme 0.56 tm 0.00, 1.00)

: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin . EXB: (0.00,
Pilar accion en el interior Uniforme 0.28 Um 0.00, 1.00)

. Viento a 0°, presion exterior tipo 2 . EXB: (0.00,
Pilar Succién interior Uniforme 0.56 tm 0.00, 1.00)
Pilar Viento a 90 ,Presmn e_xter!or tipo 1 sin Uniforme 0.31 t/m EXB: (0.00,

accion en el interior 0.00, -1.00)

: Viento a 90°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00,
Pilar Succién interior Uniforme 0.10Um 4 00, -1.00)

: Viento a 180°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00,
Pilar Presion interior Uniforme 0.32tm 0.00, -1.00)

. Viento a 180°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00,
Pilar Succion interior Uniforme 0.22Um 400, 1.00)

. Viento a 180°, presion exterior tipo 2 . EXB: (0.00,
Pilar Presion interior Uniforme 0.32tm 0.00, -1.00)

. Viento a 180°, presion exterior tipo 2 . EXB: (0.00,
Pilar Succién interior Uniforme 0.22Um 4 00, 1.00)

. Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00,
Pilar Presion interior Uniforme 0.39 Um 0.00, -1.00)

. Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00,
Pilar Succién interior Uniforme 0.02 tm 0.00, 1.00)
Pilar Carga permanente Faja 1.50/8.00 m  0.08 t/m EG: (_01'%%)0'00'
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posicién Valor Orientacién
plar | Verioa % preson et 015N yppome  — oxsum 500
Pilar OO on mteror | uniforme—oasum 5o G o
prar | Verloa 0 preson et #0291 yppome  — oxsun 500
Pilar OO on mteror . Unforme—oasym 506 o
i VETO RS pesn X 0010 Untorme - o3um 58 000
Pilar Viento a 9ga,cgirgrs]iic;]r:eer?g$rior tipo 1 Uniforme 0.10 t/m I(E)XO% (10008)
pilgy | Viento a 18|:E)r‘;e,Spi)(;erz]siirc])tr:e r(?z)(:erior POl | oime 0.09 t/m gég’ (588)
pilgy | Viento a 188C:J°(,:Cp;gerz]siigtr1€ﬁétrerior POl | oime 0.63 t/m E)ég (288)
plar | Verloa 1807 proson e 902 yyiome . oosun  EXS000
plar | Verloa 1807 proson oxer 902 yyiome . ossum B8 000
Pilar Viento a Zgzsegisiir?tréﬁg:erior tipo 1 Uniforme 0.39 t/m %é% (10800)
plar | VeTloa 2107 proson oxerr 901 yiome . oooum  EXS 008
Cubierta Carga permanente Uniforme 0.08 t/m EG: (_01'%00’)0'00'
Cubierta e & 0°, presion exterior ipo 1 sin Faja  0.00/0.17 (R) 0.38 t/m %?f%’ ?'&%’
Cubierta VieMo @ 0" presion exteror tpo 1sin o g1700(R) 017um  EXE (000
Cubierta Ve 87, Presion exteriortipo 1 Faja  0.00/0.17 (R) 0.38 tm %?é%’ ?'&%
Cubierta Viento a g&gg%ﬂ?gtgﬁfrrior tipo 1 Faja 0.17/2.00 (R) 0.17 t/m I(EDXO% (10008)
cubierta 0 8 e erior T Uniforme—028um 550"
Cutiora VIO 0" preson eteron 023y gog017(®) oosum 555000
Cutiora VIO 0" preson eteron 023y om0 oosum 555000
Cubierta Ve @7, Presion exteriortipo 2 Faja  0.0000.17(R) 004ym oo (P00
Cubierta Ve 87, Presion exteriortipo 2 Faja  047/L00(R) 004ym oo (P00

Alumno/a: Juan Carlos Aguado Roldan

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

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

20/ 133




PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posicion Valor Orientacion
Cubierta Ve 2 ggfg%ﬂ?ﬂtgﬁmr tipo 2 Uniforme 0.28 t/m g)élg (288)
Cuioa VETIO2 0 eI SXSIOT BOLIN oy — ozam S O
Cubierta Viento a 9(S);,Cgir§rs]i?nr:eer?g(rerior tipo 1 Uniforme 0.23 t/m I(E)XO% (100000)
Cubierta Ve 2 9ga,cgirgrs]iic;]r:eer?g$rior tipo 1 Uniforme 0.21t/m g)ég’ (588)
Cubierta Vientoa 18|§’rzsﬁgf]siir?tgﬁé‘:e”°r tipo 1 Faja  0.00/0.83 (R) 0.19 t/m %ﬁ%i (fg(%
Cubierta Vi€Nto a 18|§’rzsﬁgf]siir?tgﬁé‘:e”°r tipo 1 Faja  0.83/1.00(R) 0.15tm %?g%:, (fg(%
Cubierta Viento a 18F?r ‘;Spi)gerz]siirc])tr;ﬁé:erior tipo 1 Uniforme 0.19 t/m I(EDXO% (10008)
Cubierta Vi€Nto a 185c::éc%isiigtneﬁ§trerior tipo 1 Faja  0.00/0.83(R) 0.19 t/m %?f%’ (10.&()))’
Cubierta Vi€Nto @ 185c::éc%isiigtneﬁ§trerior tipo 1 Faja  0.83/1.00(R) 0.15tm %?f%’ (10.&()))’
Cubierta Viento a 1%?&52?;2&%?”” tipo 1 Uniforme 0.35t/m E)ég (388)
Cubierta Vientoa 18ngsfi’gisiiﬁt2ﬁ;‘:eri°r tipo 2 Faja  0.00/0.83(R) 0.12t/m %?f%’ ?'&%’
Cubierta Vientoa 18F§)rzsffgisiir?t2ﬁ;‘:e”°r tipo 2 Faja  0.83/1.00(R) 0.12 t/m %?f%’ (10.'(%))’
Cubierta Viento a 18F9r ‘;S%(re]siir(])tréﬁ;(:erior tipo 2 Uniforme 0.19 t/m %)é% (10800)
Cubierta 'en0 2 130", Presion exterior fipo 2 Faja  0.00/0.83 (R) 0.12 t/m %?f%’ ?'&%’
Cubierta Viento a 1*3sfécf’igisiigtr‘eﬁétre”or tipo 2 Faja  0.83/1.00 (R) 0.12 t/m %?é%’ ?'&%
Cubierta V'®M0 2 188()L;’éc|c}(rjisiigtneﬁétrerior tipo 2 Uniforme 0.35t/m g)élg (288)
Cubierta Viento a ZQES?gisiir?tr;ﬁg:erior tipo 1 Uniforme 0.21 t/m I(E)XOL?) (10008)
Cubierta Viento a ZQES?gisiir?tr;ﬁg:erior tipo 1 Uniforme 0.20 t/m I(E)XOL?) (10008)
Cubierta Viento a Zéfécﬁgisgg{]eﬁétrerior tipo 1 Uniforme 0.21 t/m %)(0% (10008)
Cubierta Viento a Zéfécﬁgisgg{]eﬁétrerior tipo 1 Uniforme 0.21t/m g)ég (588)
Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme 0.21 t/m EG: (_01'%%)0'00'
Cubierta Nieve (redistribucion) 1 Uniforme 0.11 t/m EG: (_01'%%)0'00'
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posicién Valor Orientacién
Cubierta Nieve (redistribucién) 2 Uniforme 0.21tm E€ (f)i%o()’)o'oo’
Cubierta Carga permanente Uniforme 0.08 t/m EG: (_()1'%0()’)0'00’
Cubierta Vi€Nt0 @ o ﬁsei‘r’]”eﬁ‘;gir?gr“po 1 sin Faja  0.00/0.83 (R) 0.19 t/m %?é%, ?'&%
Cubierta Vi€Nto 2 g;'c'iog ﬁs;?,”e?ixrfte;‘r?gr“p" 1 sin Faja  0.83/1.00(R) 0.15tm %ﬁ%i (fg(%
Cubierta  Vientoa oslfg%ﬂoigtg‘gior tipo 1 Faja  0.00/0.83 (R) 0.19 t/m %ﬁ%i (fg(%
Cubierta  Vi€ntoa oslfg%ﬂoigtg‘gior tipo 1 Faja  0.83/1.00(R) 0.15tm %ﬁi (fg(%
Cubierta Viento a g&gg%ﬂ?gtgﬁfrrior tipo 1 Uniforme 0.28 t/m g)ég (588)
Cubierta Vi€Nt0 @ g;'cfg ﬁs‘;‘r’]”eﬁ‘rfgir‘i’gr“po 2sin Faja  0.00/0.83(R) 0.12t/m %?f%’ (10.&()))’
Cubierta Vi€t a g::'c'ioc,: ﬁsei?]”eﬁ‘rfgir?gr“po 2sin Faja  0.83/1.00(R) 0.12 t/m %ﬁ%:’ (10.&%
Cubierta  Vi€ntoa osz(fcr%ﬂoigtg‘igior tipo 2 Faja  0.00/0.83(R) 0.12t/m %?f%’ (10.&()))’
Cubierta V"0 2 2, Presion exterior tipo 2 Faja  0.83/1.00 (R) 0.12 t/m %?f%’ ?'&%’
Cubierta ~ Vientoa g’l;gg%snioigtg;(i;errior tipo 2 Uniforme 0.28 t/m g)élg (288)
cupara Vo050 o | ozaum S8 08
Cubierta  V'®M0 2 Qg;,cgggﬁi%r:;ﬁ?rior tipo 1 Uniforme 0.23t/m %)é% (10800)
Cubierta  Vientoa 9(S);,Cgir§rs]i?nr:eer?g(rerior tipo 1 Uniforme 0.21 t/m g)élg (288)
Cubierta Viento a 18323%?1552{;?3?“” tipo 1 Faja  0.00/0.17 (R) 0.38 t/m %ﬁ%:’ ?'&%
Cubierta Vi€Nt0 @ 18|§’rzsﬁ’gf]siir?tgﬁ(’)‘:e”°r tipo 1 Faja  0.17/1.00(R) 0.17 t/m %ﬁ%i (fg(%
Cubierta V€M 2 18F?r ‘;Spi)gerz]siirc])tr;ﬁé:erior tipo 1 Uniforme 0.19t/m I(E)XOL?) (10008)
Cubierta Vi€Nto a 1%cﬁ’écﬁgisiigtr‘eﬁ§tre”°r tipo 1 Faja  0.00/0.17 (R) 0.38 t/m %ﬁ%ﬁ (fg(%
Cubierta Vi€Nto a 1%cﬁ’écﬁg?]5:ﬁtr‘eﬁétreri°r tipo 1 Faja  0.17/1.00 (R) 0.17 t/m %ﬁi (19'&%
Cubierta Viento a 1%?&52?;2&%?”” tipo 1 Uniforme 0.35 t/m E)ég (388)
Cubierta Vi€Nto @ 18&23%?18;&233:8”” tipo 2 Faja  0.00/0.17 (R) 0.04 t/m 5)8'(3): _(2:88)'
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA) )
ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA
Barra Hipotesis Tipo Posicién Valor Orientacién

: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 : EXB: (0.00,
Cubierta Presion interior Faja 0.17/12.00 (R) 0.04 t/m 0.00, -1.00)

: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 . EXB: (0.00,
Cubierta Presion interior Uniforme 0.19 t/m 0.00, 1.00)

: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 . EXB: (0.00,
Cubierta Succién interior Faja 0.00/0.17 (R) = 0.04 t/m 0.00, -1.00)

: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 , EXB: (0.00,
Cubierta Succién interior Faja 0.17/12.00 (R) 0.04 t/m 0.00, -1.00)

. Viento a 180°, presion exterior tipo 2 . EXB: (0.00,
Cublerta Succién interior Uniforme 0-35Um 400, -1.00)

: Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00,
Cubierta Presion interior Uniforme 0.21 tm 0.00, 1.00)

: Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00,
Cubierta Presion interior Uniforme 0.20 m 0.00, 1.00)

: Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00,
Cubierta Succion interior Uniforme 0.21tUm 0.00, 1.00)

: Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00,
Cubierta Succion interior Uniforme 0.21tUm 0.00, -1.00)
Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme 0.21 t/m EG: (_01'%%)0'00'
Cubierta Nieve (redistribucion) 1 Uniforme 0.21 t/m EG: (_01'%00’)0'00’
Cubierta Nieve (redistribucion) 2 Uniforme 0.11 t/m EG: (_01'%00’)0'00’

Pértico 4
Barra Hipotesis Tipo Posicion Valor Orientacion
: : 0.08 EG: (0.00, 0.00, -
Pilar Carga permanente Faja 1.50/8.00 m vm 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin . 0.28  EXB: (0.00, 0.00,
Pilar ” o Uniforme
accion en el interior t/m 1.00)
, Viento a 0°, presion exterior tipo 1 , 0.56 = EXB: (0.00, 0.00,
Pilar oo Uniforme
Succion interior t/m 1.00)
, Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin , 0.28 = EXB: (0.00, 0.00,
Pilar ” e Uniforme
accion en el interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Uniforme 0.56 = EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 90°, presion exterior tipo 1 sin Uniforme 0.31 | EXB: (0.00, 0.00, -
accion en el interior t/m 1.00)
. Viento a 90°, presion exterior tipo 1 . 0.10 | EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar o . Uniforme
Succién interior t/m 1.00)
. Viento a 180°, presion exterior tipo 1 . 0.32 | EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar o : Uniforme
Presion interior t/m 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA) )
ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA
Barra Hipotesis Tipo Posicién Valor Orientacion
: Viento a 180°, presion exterior tipo 1 . 0.22  EXB: (0.00, 0.00,
Pilar AR Uniforme
Succion interior t/m 1.00)
: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 . 0.32 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar AR Uniforme
Presion interior t/m 1.00)
: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 . 0.22  EXB: (0.00, 0.00,
Pilar AR Uniforme
Succion interior t/m 1.00)
, Viento a 270°, presion exterior tipo 1 , 0.39 | EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar A Uniforme
Presion interior t/m 1.00)
, Viento a 270°, presion exterior tipo 1 , 0.02 = EXB: (0.00, 0.00,
Pilar AR Uniforme
Succion interior t/m 1.00)
, . 0.08 @ EG: (0.00, 0.00, -
Pilar Carga permanente Faja 1.50/8.00 m tm 1.00)
Pilar Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin Uniforme 0.13 | EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior t/m 1.00)
. Viento a 0°, presion exterior tipo 1 . 0.15 | EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar oo ) Uniforme
Succién interior t/m 1.00)
. Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin . 0.13 = EXB: (0.00, 0.00,
Pilar . N Uniforme
accion en el interior t/m 1.00)
. Viento a 0°, presion exterior tipo 2 . 0.15 | EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar oo ) Uniforme
Succién interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 90°,_pre5|on gxter!or tipo 1 sin Uniforme 0.31 EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 90°, p_rgspn e?(terlor tipo 1 Uniforme 0.10 EXB: (0.00, 0.00,
Succién interior t/m 1.00)
: Viento a 180°, presion exterior tipo 1 . 0.09 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar L. - Uniforme —_—
Presion interior t/m 1.00)
: Viento a 180°, presion exterior tipo 1 . 0.63 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar L. . Uniforme —_—
Succién interior t/m 1.00)
: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 . 0.09 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar AR Uniforme
Presion interior t/m 1.00)
: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 . 0.63 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar AR Uniforme
Succion interior t/m 1.00)
, Viento a 270°, presion exterior tipo 1 , 0.39 | EXB: (0.00, 0.00,
Pilar A Uniforme
Presion interior t/m 1.00)
, Viento a 270°, presion exterior tipo 1 , 0.02 | EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar AR Uniforme
Succion interior t/m 1.00)

. , 0.08 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Carga permanente Uniforme tm 1.00)

: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin . 0.38 | EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta accion en el interior Faja 0.00/0.17 (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion exterlqr tipo 1 sin Faja 0.17/1.00 (R) 0.17 = EXB: (0.00, 0.00,

accion en el interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 1 Faja 0.00/0.17 (R) 0.38 | EXB: (0.00, 0.00,
Succién interior t/m 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA) )
ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA
Barra Hipotesis Tipo Posicién Valor Orientacion

Cubierta Viento a 0°, presion ex}enor tipo 1 Faja 0.17/1.00 (R) 0.17  EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion ex}enor tipo 1 Uniforme 0.28 EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 0°, p,resmn e?<ter|<_)r tipo 2 sin Faja 0.00/0.17 (R) 0.04 | EXB: (0.00, 0.00, -
accion en el interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion exterlqr tipo 2 sin Faja 0.17/1.00 (R) 0.04 | EXB: (0.00, 0.00, -
accion en el interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion ex}enor tipo 2 Faja 0.00/0.17 (R) 0.04 | EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 . 0.04 | EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta Succion interior Faja 0.17/1.00(R) t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 . 0.28 | EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta Succion interior Uniforme t/m 1.00)
Cubierta Viento a 90 , presion e_xter!or tipo 1 sin Uniforme 0.21 = EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 90°, presion exterlor tipo 1 Uniforme 0.21 = EXB: (0.00, 0.00,
Succién interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 90°, presion exterlor tipo 1 Uniforme 0.21 | EXB: (0.00, 0.00, -
Succién interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 180°, p[es_lon gxterlor tipo 1 Faja 0.00/0.83 (R) 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 180°, p[es_lon gxterlor tipo 1 Faja 0.83/1.00 (R) 0.15 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 180°, p[es_lon gxterlor tipo 1 Uniforme 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 180°, pr,es_lon gxterlor tipo 1 Faja 0.00/0.83 (R) 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
Succidn interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 180°, pr,es_lon gxterlor tipo 1 Faja 0.83/1.00 (R) 0.15 EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 180°, pr,es_lon gxterlor tipo 1 Uniforme 0.35 | EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 180°, presion gxterlor tipo 2 Faja 0.00/0.83 (R) 0.12 = EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 180°, presion gxterlor tipo 2 Faja 0.83/1.00 (R) 0.12 = EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior t/m 1.00)

: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 . 0.19  EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Presion interior Uniforme t/m 1.00)

: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 . 0.12 = EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Succion interior Faja 0.00/0.83 (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion e_xterlor tipo 2 Faja 0.83/1.00 (R) 0.12 = EXB: (0.00, 0.00,

Succion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion e_xterlor tipo 2 Uniforme 0.35 | EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior t/m 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA) )
ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA
Barra Hipotesis Tipo Posicién Valor Orientacion
Cubierta Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Uniforme 0.21  EXB:(0.00, 0.00,
Presion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Uniforme 0.20  EXB:(0.00, 0.00,
Presion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Uniforme 0.21  EXB:(0.00, 0.00,
Succion interior t/m 1.00)
Cubierta  Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Uniforme 0.21  EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior t/m 1.00)
. . I : 0.21  EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme vm 1.00)
. . o , 0.11  EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (redistribucion) 1 Uniforme tm 1.00)
. . o , 0.21  EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (redistribucion) 2 Uniforme tm 1.00)
. , 0.08 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Carga permanente Uniforme tm 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion exterlqr tipo 1 sin Faja 0.00/0.83 (R) 0.19 | EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion exterlqr tipo 1 sin Faja 0.83/1.00 (R) 0.15 | EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 1 Faja 0.00/0.83 (R) 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
Succién interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 1 Faja 0.83/1.00 (R) 0.15 EXB: (0.00, 0.00,
Succién interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Uniforme 0.28 EXB: (0.00, 0.00, -
Succién interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 0°, |_o,reS|on e?<ter|<_)r tipo 2 sin Faja 0.00/0.83 (R) 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 0°, p,resmn e?<ter|<_)r tipo 2 sin Faja 0.83/1.00 (R) 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion ex}enor tipo 2 Faja 0.00/0.83 (R) 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion ex}enor tipo 2 Faja 0.83/1.00 (R) 0.12 = EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Uniforme 0.28  EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior t/m 1.00)

: Viento a 90°, presion exterior tipo 1 sin . 0.21 = EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta accion en el interior Uniforme t/m 1.00)

: Viento a 90°, presion exterior tipo 1 . 0.21 = EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Succion interior Uniforme t/m 1.00)
Cubierta  V'ento a 907, presion exterior tipo 1 Uniforme 0.21 EXB: (0.00, 0.00, -

Succién interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion gxterlor tipo 1 Faja 0.00/0.17 (R) 0.38 | EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior t/m 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posicién Valor Orientacion
Cubierta Viento a 180°, p[es_lon gxterlor tipo 1 Faja 0.17/1.00 (R) 0.17 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, p[es_lon gxterlor tipo 1 Uniforme 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, pr,es_lon gxterlor tipo 1 Faja 0.00/0.17 (R) 0.38 EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterlor tipo 1 Faja 0.17/1.00 (R) 0.17 = EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior t/m 1.00)
Cubierta  Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Uniforme 0.35 EXB:(0.00, 0.00, -
Succion interior t/m 1.00)

: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 . 0.04 | EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta Presion interior Faja 0.00/0.17/(R) t/m 1.00)

: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 . 0.04 | EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta Presion interior Faja 0.17/1.00(R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion gxterlor tipo 2 Uniforme 0.19  EXB: (0.00, 0.00,

Presion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion e_xterlor tipo 2 Faja 0.00/0.17 (R) 0.04 | EXB: (0.00, 0.00, -
Succién interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion e_xterlor tipo 2 Faja 0.17/1.00 (R) 0.04 | EXB: (0.00, 0.00, -
Succidn interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Uniforme 0.35 EXB: (0.00, 0.00, -
Succién interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, p[es_lon gxterlor tipo 1 Uniforme 0.21 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Uniforme 0.20 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, pr,es_lon e_xterlor tipo 1 Uniforme 0.21 EXB: (0.00, 0.00,
Succidn interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, pr,es_lon gxterlor tipo 1 Uniforme 0.21 | EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior t/m 1.00)

. . I , 0.21 | EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme vm 1.00)

. . o , 0.21  EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (redistribucion) 1 Uniforme vm 1.00)

. . o , 0.11 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (redistribucion) 2 Uniforme vm 1.00)

Pértico 5
Barra Hipotesis Tipo Posicion =~ Valor Orientacion
Pilar Carga permanente Faja 1.50/8.00 0.08 t/m EG: (0.00, 0.00, -
m 1.00)
Pilar Viento a 0°, presion exterlpr tipo 1 sin Uniforme 0.28 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacion

Pilar Viento a 0°, prgspn ex_terlor tipo 1 Uniforme 0.56 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior 1.00)

Pilar Viento a 0°, p,resmn e?(terlqr tipo 2 sin Uniforme 0.28 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior 1.00)

Pilar Viento a 0°, prgspn ex_terlor tipo 2 Uniforme 0.56 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior 1.00)

pilgr |~ Vento a 907, presion exterior tipo 1 sin Uniforme 0.25ym =XB:(0.00,0.00, -
accion en el interior 1.00)

Pilar Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Uniforme 0.04ym EXB:(0.00,0.00, -
Succion interior 1.00)

. Viento a 180°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar Presién interior Uniforme 0.32t/m 1.00)

, Viento a 180°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00, 0.00,
Pilar Succion interior Uniforme 0.22 t/m 1.00)

Pilar Viento a 180°, presion e_zxterlor tipo 2 Uniforme 0.32 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Presion interior 1.00)

Pilar Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Uniforme 0.22 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior 1.00)

Pilar Viento a 270°, presion e_zxterlor tipo 1 Uniforme 0.39 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Presion interior 1.00)

Pilar Viento a 270°, p_r,es_lon e_xterlor tipo 1 Uniforme 0.02 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior 1.00)

Pilar Carga permanente Faja 1.50/8.00 0.08 t/m EG: (0.00, 0.00, -
m 1.00)

Pilar Viento a 0°, p,resmn e?(ten(_Jr tipo 1 sin Uniforme 0.13 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior 1.00)

Pilar Viento a 0°, pr_ego_n ex_terlor tipo 1 Uniforme 0.15 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)

Pilar Viento a 0°, p,resmn e?(terlqr tipo 2 sin Uniforme 0.13 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior 1.00)

Pilar Viento a 0°, prgspn ex_terlor tipo 2 Uniforme 0.15 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)

pilar |~ Vento a 907, presion exterior tipo 1 sin Uniforme 0.25ym EXB:(0.00,0.00,
accion en el interior 1.00)

Pilar Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Uniforme 0.04ym EXB:(0.00,0.00,
Succion interior 1.00)

. Viento a 180°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar Presién interior Uniforme 0.09 t/m 1.00)

, Viento a 180°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar Succion interior Uniforme 0.63 t/m 1.00)

Pilar Viento a 180°, presion e_zxterlor tipo 2 Uniforme 0.09 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Presion interior 1.00)

Pilar Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Uniforme 0.63 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)

Alumno/a: Juan Carlos Aguado Roldan

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) - E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias.

28 /133




PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacion

Pilar Viento a 270°, pfes'lon gxterlor tipo 1 Uniforme 0.39 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior 1.00)

Pilar Viento a 270°, pr,es!on e_xterlor tipo 1 Uniforme 0.02 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)

Cubierta Carga permanente Uniforme 0.08 t/m EG: (01'000(’))0'00’ i

Cubierta Viento a 0°, presion exterlpr tipo 1 sin Faja 0.00/0.17 0.38 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion exterlpr tipo 1 sin Faja 0.17/1.00 0.17 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior (R) 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 : 0.00/0.17 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Succion interior Faja (R) 0.38 tm 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 : 0.17/1.00 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Succion interior Faja (R) 0.17tm 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 1 Uniforme 0.28 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion exterlpr tipo 2 sin Faja 0.00/0.17 0.04 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
accion en el interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion exterlpr tipo 2 sin Faja 0.17/1.00 0.04 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
accion en el interior (R) 1.00)
. Viento a 0°, presion exterior tipo 2 . 0.00/0.17 EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta Succién interior Faja (R) 0.04 Um 1.00)
. Viento a 0°, presion exterior tipo 2 . 0.17/1.00 EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta Succién interior Faja (R) 0.04 Um 1.00)
Cubierta Viento a 0°, pr_ego_n ex_terlor tipo 2 Uniforme 0.28 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)

Cubierta Viento a 90 ,_presmn e_xter!or tipo 1 sin Uniforme 0.21 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior 1.00)

Cubierta Viento a 90°, prgspn e?<ter|or tipo 1 Uniforme 0.21 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior 1.00)

Cubierta Viento a 90°, prgspn e?<ter|or tipo 1 Uniforme 0.21 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)

Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faja 0.00/0.83 0.19 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faja 0.83/1.00 0.15 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior (R) 1.00)

: Viento a 180°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Presién interior Uniforme 0.19 t/m 1.00)

. Viento a 180°, presion exterior tipo 1 : 0.00/0.83 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Succion interior Faja (R) 0.19 tm 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faja 0.83/1.00 0.15 t/m EXB: (0.00, 0.00,

Succién interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion gxterlor tipo 1 Uniforme 0.35 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacion
Cubierta Viento a 180°, pfes'lon gxterlor tipo 2 Faja 0.00/0.83 0.12 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 180°, pfes'lon gxterlor tipo 2 Faja 0.83/1.00 0.12 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 180°, pfes'lon gxterlor tipo 2 Uniforme 0.19 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faja 0.00/0.83 0.12 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faja 0.83/1.00 0.12 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior (R) 1.00)

: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 . EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta Succion interior Uniforme 0.35t/m 1.00)

: Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Presién interior Uniforme 0.21 t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion e_zxterlor tipo 1 Uniforme 0.20 t/m EXB: (0.00, 0.00,

Presion interior 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion gxterlor tipo 1 Uniforme 0.21 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion gxterlor tipo 1 Uniforme 0.21 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)
Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme 0.21 t/m EG: (01'0006)0'00’ i
Cubierta Nieve (redistribucion) 1 Uniforme 0.11 t/m EG: (01'0006)0'00’ i
Cubierta Nieve (redistribucion) 2 Uniforme 0.21 t/m EG: (01'0006)0'00’ i
Cubierta Carga permanente Uniforme 0.08tm EC: (01-086)0-00' -
Cubierta Viento a 0°, p,resmn e?(terlqr tipo 1 sin Faja 0.00/0.83 0.19 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 0°, p,resmn e?(terlqr tipo 1 sin Faja 0.83/1.00 0.15 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior (R) 1.00)

: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 , 0.00/0.83 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Succion interior Faja (R) 0.19tm 1.00)

: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 , 0.83/1.00 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Succion interior Faja (R) 0.15Um 1.00)

: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta Succion interior Uniforme 0.28 t/m 1.00)

: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin . 0.00/0.83 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta accion en el interior Faja (R) 0.12 Um 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion exterlpr tipo 2 sin Faja 0.83/1.00 0.12 t/m EXB: (0.00, 0.00,

accion en el interior (R) 1.00)

: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 : 0.00/0.83 EXB: (0.00, 0.00,

Cubierta Succion interior Faja (R) 0.12 tm 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacion
: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 , 0.83/1.00 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Succion interior Faja (R) 0.12tm 1.00)
Cubierta Viento a 0°, prgspn ex_terlor tipo 2 Uniforme 0.28 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)

Cubierta Viento a 90 ,_presmn ther!or tipo 1 sin Uniforme 0.21 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior 1.00)

Cubierta  V€nto a 907, presion exterior tipo 1 Uniforme 021 ym EXB:(0.00,0.00,
Succion interior 1.00)

Cubierta  V€nto a 907, presion exterior tipo 1 Uniforme 021 ym EXB:(0.00,0.00, -
Succion interior 1.00)

: Viento a 180°, presion exterior tipo 1 : 0.00/0.17 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Presion interior Faja (R) 0.38 tm 1.00)

: Viento a 180°, presion exterior tipo 1 : 0.17/1.00 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Presion interior Faja (R) 0.17tm 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion e_zxterlor tipo 1 Uniforme 0.19 t/m EXB: (0.00, 0.00,

Presion interior 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faja 0.00/0.17 0.38 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succién interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faja 0.17/1.00 0.17 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succién interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 180°, p_r,es_lon e_xterlor tipo 1 Uniforme 0.35 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)
Cubierta Viento a 180°, p(es_lon gxterlor tipo 2 Faja 0.00/0.17 0.04 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Presion interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 180°, p(es_lon gxterlor tipo 2 Faja 0.17/1.00 0.04 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Presion interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 180°, p(es_lon gxterlor tipo 2 Uniforme 0.19 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior 1.00)
Cubierta Viento a 180°, pr,es!on e_xterlor tipo 2 Faja 0.00/0.17 0.04 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succidn interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 180°, pr,es!on e_xterlor tipo 2 Faja 0.17/1.00 0.04 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succidn interior (R) 1.00)
Cubierta  Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Uniforme 0.35ym =XB:(0.00,0.00, -
Succion interior 1.00)
Cubierta  Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Uniforme 021 ym EXB:(0.00,0.00,
Presion interior 1.00)

: Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Presién interior Uniforme 0.20 t/m 1.00)

. Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Succion interior Uniforme 0.21 t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion gxterlor tipo 1 Uniforme 0.21 t/m EXB: (0.00, 0.00, -

Succion interior 1.00)
Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme 0.21 t/m EG: (01'086)0'00' )
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacion
Cubierta Nieve (redistribucion) 1 Uniforme 0.21 t/m EG: (01'000(’))0'00’ i
Cubierta Nieve (redistribucion) 2 Uniforme 0.11 t/m EG: (01.000(’))0.00’ -

Pértico 6
Barra Hipotesis Tipo Posicion  Valor Orientacion
Pilar Carga permanente Faja 1.50/8.00 0.08 t/m EG: (0.00, 0.00, -
m 1.00)
. Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin . EXB: (0.00, 0.00,
Pilar accion en el interior Uniforme 0.28 Um 1.00)
Pilar Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 1 Succidn Uniforme 0.56 t/m EXB: (0.00, 0.00,
interior 1.00)

Pilar Viento a 0°, presion exterlqr tipo 2 sin Uniforme 0.28 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior 1.00)

Pilar Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 2 Succidn Uniforme 0.56 t/m EXB: (0.00, 0.00,
interior 1.00)

Pilar Viento a 90°,_pre5|on gxter!or tipo 1 sin Uniforme 0.19 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
accion en el interior 1.00)

Pilar Viento a 90°, p_rgspn e?(terlor tipo 1 Uniforme 0.02 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior 1.00)

Pilar Viento a 180°, p[es_lon gxterlor tipo 1 Uniforme 0.32 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Presion interior 1.00)

Pilar Viento a 180°, pr,es_lon e_xterlor tipo 1 Uniforme 0.22 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior 1.00)

Pilar Viento a 180°, p[es_lon gxterlor tipo 2 Uniforme 0.32 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Presion interior 1.00)

Pilar Viento a 180°, pr,es_lon gxterlor tipo 2 Uniforme 0.22 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior 1.00)

Pilar Viento a 270°, p[es_lon gxterlor tipo 1 Uniforme 0.39 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Presion interior 1.00)

Pilar Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Uniforme 0.02tym EXB:(0.00,0.00,
Succion interior 1.00)

Pilar Carga permanente Faja 1.50/8.00 0.08 t/m EG: (0.00, 0.00, -
m 1.00)

. Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin . EXB: (0.00, 0.00,

Pilar accion en el interior Uniforme 0.13tUm 1.00)

. Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succién . EXB: (0.00, 0.00, -

Pilar interior Uniforme 0.15t/m 1.00)

Pilar Viento a 0°, presion exterlqr tipo 2 sin Uniforme 0.13 t/m EXB: (0.00, 0.00,

accion en el interior 1.00)
Pilar Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 2 Succidn Uniforme 0.15 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
interior 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posiciéon | Valor Orientacion

Pilar Viento a 90 ,'|c,)re5|on e_xter!or tipo 1 sin Uniforme 0.19 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior 1.00)

Pilar Viento a 90°, p_r(,espn e?(terlor tipo 1 Uniforme 0.02 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)

Pilar Viento a 180°, p[es_lon gxterlor tipo 1 Uniforme 0.09 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Presion interior 1.00)

Pilar Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Uniforme 063 ym EXB:(0.00,0.00,-
Succion interior 1.00)

Pilar Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Uniforme 0.09 ym EXB:(0.00,0.00, -
Presion interior 1.00)

. Viento a 180°, presion exterior tipo 2 . EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar Succién interior Uniforme 0.63 t/m 1.00)

. Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00, 0.00,
Pilar Presién interior Uniforme 0.39 t/m 1.00)

Pilar Viento a 270°, presion e_xterlor tipo 1 Uniforme 0.02 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)

Cubierta Carga permanente Uniforme 0.08 t/m EG: (01'086)0'00’ i

Cubierta Viento a 0°, presion exterlqr tipo 1 sin Faja 0.00/0.17 0.38 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 0°, |_o,reS|on e?<ter|<_)r tipo 1 sin Faja 0.17/1.00 0.17 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 1 Succion Faja 0.00/0.17 0.38 t/m EXB: (0.00, 0.00,
interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 1 Succion Faja 0.17/1.00 0.17 /m EXB: (0.00, 0.00,
interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 0°, preS|o_n ex_terlor tipo 1 Succion Uniforme 0.28 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
interior 1.00)

Cubierta Viento a 0°, p,resmn e?<ter|<_)r tipo 2 sin Faja 0.00/0.17 0.04 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
accion en el interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 0°, p,resmn e?<ter|<_)r tipo 2 sin Faja 0.17/1.00 0.04 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
accion en el interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion ex}enor tipo 2 Succidn Faja 0.00/0.17 0.04 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion ex}enor tipo 2 Succidn Faja 0.17/1.00 0.04 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
interior (R) 1.00)

: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién . EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta interior Uniforme 0.28 t/m 1.00)

. Viento a 90°, presion exterior tipo 1 sin , EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta accion en el interior Uniforme 0.21 tm 1.00)
Cubierta Viento a 90°, presion exterlor tipo 1 Uniforme 0.21 t/m EXB: (0.00, 0.00,

Succion interior 1.00)
Cubierta Viento a 90°, presion exterlor tipo 1 Uniforme 0.21 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posiciéon | Valor Orientacion
Cubierta Viento a 180°, p[es_lon gxterlor tipo 1 Faja 0.00/0.83 0.19 /m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 180°, p[es_lon gxterlor tipo 1 Faja 0.83/1.00 0.15 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 180°, p[es_lon gxterlor tipo 1 Uniforme 0.19 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faja 0.00/0.83 0.19 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faja 0.83/1.00 0.15 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior (R) 1.00)
: Viento a 180°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta Succion interior Uniforme 0.35t/m 1.00)
: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 : 0.00/0.83 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Presion interior Faja (R) 0.12tm 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faja 0.83/1.00 0.12 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 180°, presion gxterlor tipo 2 Uniforme 0.19 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior 1.00)

Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faja 0.00/0.83 0.12 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succidn interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 180°, pr,es_lon gxterlor tipo 2 Faja 0.83/1.00 0.12 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succién interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 180°, pr,es_lon gxterlor tipo 2 Uniforme 0.35 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)

Cubierta Viento a 270°, p[es_lon gxterlor tipo 1 Uniforme 0.21 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior 1.00)

Cubierta Viento a 270°, p[es_lon gxterlor tipo 1 Uniforme 0.20 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior 1.00)

Cubierta Viento a 270°, pr,es_lon gxterlor tipo 1 Uniforme 0.21 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior 1.00)

Cubierta Viento a 270°, pr,es_lon gxterlor tipo 1 Uniforme 0.21 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)

Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme 0.21 t/m EG: (01'080’)0'00’ i

Cubierta Nieve (redistribucion) 1 Uniforme 0.11 t/m EG: (01'080’)0'00’ i

Cubierta Nieve (redistribucion) 2 Uniforme 0.21 t/m EG: (01'080’)0'00’ i

Cubierta Carga permanente Uniforme 0.08 t/m EG: (01'080’)0'00’ i

Cubierta Viento a 0°, presion exterlqr tipo 1 sin Faja 0.00/0.83 0.19 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion exterlqr tipo 1 sin Faja 0.83/1.00 0.15 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior (R) 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA) )
ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA
Barra Hipotesis Tipo Posiciéon | Valor Orientacion

Cubierta Viento a 0°, preS|o_n e>§ter|or tipo 1 Succion Faja 0.00/0.83 0.19 /m EXB: (0.00, 0.00,
interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 0°, preS|o_n e>§ter|or tipo 1 Succion Faja 0.83/1.00 0.15 t/m EXB: (0.00, 0.00,
interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 0°, preS|o_n e>§ter|or tipo 1 Succion Uniforme 0.28 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
interior 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion exterlqr tipo 2 sin Faja 0.00/0.83 0.12 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion exterlqr tipo 2 sin Faja 0.83/1.00 0.12 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior (R) 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién . 0.00/0.83 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta interior Faja R) 0.12 t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién . 0.83/1.00 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta interior Faja R) 0.12 t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 2 Succidn Uniforme 0.28 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
interior 1.00)

Cubierta Viento a 90 , presion e_xter!or tipo 1 sin Uniforme 0.21 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior 1.00)

Cubierta Viento a 90°, presion exterlor tipo 1 Uniforme 0.21 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior 1.00)

Cubierta Viento a 90°, p_rgspn e?(terlor tipo 1 Uniforme 0.21 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)

Cubierta Viento a 180°, p[es_lon gxterlor tipo 1 Faja 0.00/0.17 0.38 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 180°, p[es_lon gxterlor tipo 1 Faja 0.17/1.00 0.17 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 180°, p[es_lon gxterlor tipo 1 Uniforme 0.19 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior 1.00)

Cubierta Viento a 180°, pr,es_lon gxterlor tipo 1 Faja 0.00/0.17 0.38 /m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 180°, pr,es_lon gxterlor tipo 1 Faja 0.17/1.00 0.17 /m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior (R) 1.00)

Cubierta  Viento a 1807, presion exterior tipo 1 Uniforme 0.35ym EXB:(0.00,0.00, -
Succion interior 1.00)

Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faja 0.00/0.17 0.04 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Presion interior (R) 1.00)

: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 : 0.17/1.00 EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta Presion interior Faja (R) 0.04 Um 1.00)

: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 . EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Presién interior Uniforme 0.19 t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faja 0.00/0.17 0.04 t/m EXB: (0.00, 0.00, -

Succidn interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faja 0.17/1.00 0.04 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succidn interior (R) 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA) )
ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA
Barra Hipotesis Tipo Posiciéon | Valor Orientacion
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Uniforme 0.35 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion gxterlor tipo 1 Uniforme 0.21 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion gxterlor tipo 1 Uniforme 0.20 /m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior 1.00)
Cubierta  Viento a 2707, presion exterior tipo 1 Uniforme 021 ym EXB:(0.00,0.00,
Succion interior 1.00)
Cubierta  Viento a 2707 presion exterior tipo 1 Uniforme 021 ym EXB:(0.00,0.00, -
Succion interior 1.00)
Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme 0.21 t/m EG: (01'080’)0'00’ i
Cubierta Nieve (redistribucion) 1 Uniforme 0.21 t/m EG: (01'080’)0'00’ i
Cubierta Nieve (redistribucion) 2 Uniforme 0.11 t/m EG: (01'086)0'00’ i
Pértico 7
Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacién
, . 0.08 EG: (0.00, 0.00, -
Pilar Carga permanente Faja 1.50/8.00 m tm 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin . 0.28 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar L, A Uniforme
accion en el interior t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion . 0.56  EXB: (0.00, 0.00,
Pilar L Uniforme
interior t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin . 0.28 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar L S Uniforme
accion en el interior t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion . 0.56 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar L Uniforme
interior t/m 1.00)
: Viento a 90°, presion exterior tipo 1 sin . 0.19 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar o o Uniforme
accion en el interior t/m 1.00)
, Viento a 90°, presion exterior tipo 1 , 0.02 | EXB: (0.00, 0.00,
Pilar oo Uniforme
Succion interior t/m 1.00)
, Viento a 180°, presion exterior tipo 1 , 0.32 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar A Uniforme
Presion interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Uniforme 0.22 | EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Uniforme 0.32 EXB: (0.00, 0.00, -
Presion interior t/m 1.00)
. Viento a 180°, presion exterior tipo 2 . 0.22 | EXB: (0.00, 0.00,
Pilar o Uniforme
Succién interior t/m 1.00)
. Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . 0.45 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar L Uniforme
Presion interior t/m 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacion
: Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . 0.04 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar AR Uniforme
Succion interior t/m 1.00)
: : 0.08 EG: (0.00, 0.00, -
Pilar Carga permanente Faja 1.50/8.00 m tm 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin . 0.13  EXB: (0.00, 0.00,
Pilar L S Uniforme
accion en el interior t/m 1.00)
, Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion , 0.15 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar L Uniforme
interior t/m 1.00)
, Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin , 0.13 | EXB: (0.00, 0.00,
Pilar L S Uniforme
accion en el interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion Uniforme 0.15 EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 90°, presion exterior tipo 1 sin Uniforme 0.19 | EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior t/m 1.00)
. Viento a 90°, presion exterior tipo 1 . 0.02 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar o Uniforme
Succién interior t/m 1.00)
. Viento a 180°, presion exterior tipo 1 . 0.09 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar L Uniforme
Presion interior t/m 1.00)
. Viento a 180°, presion exterior tipo 1 . 0.63 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar o Uniforme
Succién interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 180°, p(es_lon gxterlor tipo 2 Uniforme 0.09 EXB: (0.00, 0.00, -
Presion interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 180°, p_r,es_lon e_xterlor tipo 2 Uniforme 0.63 EXB: (0.00, 0.00, -
Succién interior t/m 1.00)
: Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . 0.45 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar . . Uniforme —_—
Presion interior t/m 1.00)
: Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . 0.04 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar . . Uniforme —_—
Succién interior t/m 1.00)
. , 0.08 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Carga permanente Uniforme tm 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin , 0.00/0.17  0.38 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta L N Faja
accion en el interior (R) t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin , 0.17/2.00 @ 0.17 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta o N Faja
accion en el interior (R) t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion , 0.00/0.17 &= 0.38 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta L Faja
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion Faia 0.17/2.00 @ 0.17 EXB: (0.00, 0.00,
interior J (R) t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion . 0.28 EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta interior Uniforme tm 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin . 0.00/0.17 | 0.04 EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta L S Faja
accion en el interior (R) t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin . 0.17/2.00 | 0.04 EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta L S Faja
accion en el interior (R) t/m 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA) )
ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA
Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacion

: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion , 0.00/0.17  0.04 EXB: (0.00, 0.00, -

Cubierta L Faja
interior (R) t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion , 0.17/1.00 0.04 EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta L Faja

interior (R) t/m 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 2 Succion Uniforme 0.28 EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)

Cubierta Vientoa 907, presion exterior tipo 1 sin Uniforme 0.21 | EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Uniforme 0.21 | EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior t/m 1.00)

: Viento a 90°, presion exterior tipo 1 . 0.21 EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta Succion interior Uniforme t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faia 0.00/0.83 = 0.19 EXB: (0.00, 0.00,

Presion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faia 0.83/2.00 @ 0.15 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion e_zxterlor tipo 1 Uniforme 0.19 | EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faia 0.00/0.83 = 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
Succién interior J (R) t/m 1.00)

. Viento a 180°, presion exterior tipo 1 , 0.83/1.00 @ 0.15 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Succion interior Faja (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion e_xterlor tipo 1 Uniforme 0.35 EXB: (0.00, 0.00, -

Succién interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faia 0.00/0.83  0.12 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faia 0.83/1.00 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion gxterlor tipo 2 Uniforme 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faia 0.00/0.83  0.12 EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faia 0.83/2.00 @ 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta  Viento a 1807 presion exterior tipo 2 Uniforme 0.35 EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior t/m 1.00)

: Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . 0.21 | EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Presion interior Uniforme t/m 1.00)

: Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . 0.20 | EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Presion interior Uniforme t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion gxterlor tipo 1 Uniforme 0.21 | EXB: (0.00, 0.00,

Succion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion gxterlor tipo 1 Uniforme 0.21 EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior t/m 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacion

. : - , 0.21 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme m 1.00)

. : e , 0.11 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (redistribucion) 1 Uniforme m 1.00)

. : e , 0.21 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (redistribucion) 2 Uniforme vm 1.00)

. , 0.08 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Carga permanente Uniforme vm 1.00)

: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin , 0.00/0.83 = 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta L S Faja

accion en el interior (R) t/m 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin Faia 0.83/1.00 0.15 EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior J (R) t/m 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion Faia 0.00/0.83  0.19 EXB: (0.00, 0.00,
interior J (R) t/m 1.00)

: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion . 0.83/2.00 @ 0.15 EXB: (0.00, 0.00,

Cubierta L Faja
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Vi€Nto a 0%, presion exterior tipo 1 Succion ) e 0.28 EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin . 0.00/0.83 = 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta g o Faja
accion en el interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin Faja 0.83/1.00 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion Faja 0.00/0.83 = 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
interior (R) t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion , 0.83/1.00 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta L Faja

interior (R) t/m 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion Uniforme 0.28 EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 90°, presion exterior tipo 1 sin Uniforme 0.21  EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Uniforme 0.21  EXB: (0.00, 0.00,
Succidn interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Uniforme 0.21 EXB: (0.00, 0.00, -
Succidn interior t/m 1.00)

Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faia 0.00/0.17 &= 0.38 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior J (R) t/m 1.00)

Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faia 0.17/2.00 @ 0.17 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior J (R) t/m 1.00)

: Viento a 180°, presion exterior tipo 1 . 0.19 | EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Presion interior Uniforme t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faia 0.00/0.17 &= 0.38 EXB: (0.00, 0.00,

Succién interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faia 0.17/2.00 @ 0.17 EXB: (0.00, 0.00,
Succién interior J (R) t/m 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA) )
ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA
Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacion
Cubierta Viento a 180°, pr,es!on e_xterlor tipo 1 Uniforme 0.35 EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faia 0.00/0.17  0.04 EXB: (0.00, 0.00, -
Presion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faia 0.17/1.00 0.04 EXB: (0.00, 0.00, -
Presion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta  Vientoa 180°, presion exterior tipo 2 Uniforme 0.19 | EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faia 0.00/0.17 | 0.04 EXB: (0.00, 0.00, -
Succidn interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faia 0.17/2.00 | 0.04 EXB: (0.00, 0.00, -
Succidn interior J (R) t/m 1.00)

: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 . 0.35 EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta Succion interior Uniforme t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion e_zxterlor tipo 1 Uniforme 0.21 | EXB: (0.00, 0.00,

Presion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion e_zxterlor tipo 1 Uniforme 0.20 | EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion gxterlor tipo 1 Uniforme 0.21 | EXB: (0.00, 0.00,
Succién interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion e_xterlor tipo 1 Uniforme 0.21 EXB: (0.00, 0.00, -
Succién interior t/m 1.00)

. , N , 0.21 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme tm 1.00)

. : e , 0.21 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (redistribucion) 1 Uniforme tm 1.00)

. : e , 0.11 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (redistribucion) 2 Uniforme m 1.00)

Pértico 8
Barra Hipotesis Tipo Posicion ~ Valor Orientacion
Pilar Carga permanente Faja 1.50/8.00 0.08 EG: (0.00, 0.00, -
m t/m 1.00)
, Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin accion . 0.28 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar S Uniforme
en el interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succién Uniforme 0.56 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin accion Uniforme 0.28 EXB: (0.00, 0.00,
en el interior t/m 1.00)
. Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién . 0.56 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar L Uniforme
interior t/m 1.00)
. Viento a 90°, presion exterior tipo 1 sin . 0.19 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar - o Uniforme
accion en el interior t/m 1.00)

Alumno/a: Juan Carlos Aguado Roldan

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) - E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias.

40/ 133




PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA) )
ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA
Barra Hipotesis Tipo Posicién = Valor Orientacién
: Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succion . 0.02 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar o Uniforme
interior t/m 1.00)
: Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion . 0.32  EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar L Uniforme
interior t/m 1.00)
: Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succion . 0.22 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar o Uniforme
interior t/m 1.00)
, Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion . 0.32  EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar L Uniforme
interior t/m 1.00)
, Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion . 0.22 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar o Uniforme
interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presion Uniforme 0.51  EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succion Uniforme 0.10 EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
Pilar Carga permanente Faja 1.50/8.00 0.08 EG: (0.00, 0.00, -
m t/m 1.00)
. Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin accion . 0.13 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar - Uniforme
en el interior t/m 1.00)
. Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succién . 0.15  EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar L Uniforme
interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 0°, presion e?(ten(_)r tipo 2 sin accion Uniforme 0.13 EXB: (0.00, 0.00,
en el interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 2 Succion Uniforme 0.15 EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
: Viento a 90°, presion exterior tipo 1 sin . 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar .y . . Uniforme —_—
accion en el interior t/m 1.00)
: Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succion . 0.02  EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar I Uniforme
interior t/m 1.00)
: Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion . 0.09 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar L Uniforme
interior t/m 1.00)
: Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succion . 0.63 = EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar o Uniforme
interior t/m 1.00)
, Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion . 0.09 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar L Uniforme
interior t/m 1.00)
, Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion . 0.63  EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar o Uniforme
interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presion Uniforme 0.51 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succion Uniforme 0.10 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
, . 0.08 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Carga permanente Uniforme tm 1.00)
. Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin accion . 0.00/0.17 | 0.38 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta - Faja
en el interior (R) t/m 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA) )
ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA
Barra Hipotesis Tipo Posicién = Valor Orientacién
, Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin accion , 0.17/1.00 0.17 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta S Faja
en el interior (R) t/m 1.00)
, Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion , 0.00/0.17 0.38 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta L Faja
interior (R) t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion , 0.17/1.00 0.17 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta L Faja
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0% presion exterior tipo 1 Succion ;w0 0.28  EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
, Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin accion , 0.00/0.17 0.04 EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta S Faja
en el interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin accion Faia 0.17/2.00 0.04 EXB: (0.00, 0.00, -
en el interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién Faia 0.00/0.17 0.04 EXB: (0.00, 0.00, -
interior J (R) t/m 1.00)
. Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién . 0.17/2.00 0.04 EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta o Faja
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 2 Succidn Uniforme 0.28  EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 90 , presion e_xter!or tipo 1 sin Uniforme 0.21 EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succion Uniforme 0.21 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succion Uniforme 0.21 = EXB:(0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
, Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion , 0.00/0.83 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta L Faja
interior (R) t/m 1.00)
, Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion , 0.83/1.00 0.15 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta L Faja
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion gxterlor tipo 1 Presion Uniforme 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
, Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succion , 0.00/0.83 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta o Faja
interior (R) t/m 1.00)
, Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succion , 0.83/1.00 | 0.15 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta o Faja
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Y'€Nto @ 180°, presion exterior tipo 1 Succion ;e 0.35  EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion Faia 0.00/0.83 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion Faia 0.83/1.00 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion gxterlor tipo 2 Presion Uniforme 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
. Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion . 0.00/0.83 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta o Faja
interior (R) t/m 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA) )
ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA
Barra Hipotesis Tipo Posicién = Valor Orientacién
, Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion , 0.83/1.00 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta o Faja
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion gxterlor tipo 2 Succion Uniforme 0.35 EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion gxterlor tipo 1 Presion Uniforme 0.21 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
Cubierta Vi€Nnto a 270°, presion exterior tipo 1 Presion Uniforme 0.20 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
Cubierta Y'€Nto @ 2707, presion exterior tipo 1 Succion ;e 0.21 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)

. Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succion . 0.21  EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta interior Uniforme tm 1.00)

, . L . 0.21 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme tm 1.00)

, . o . 0.11 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (redistribucion) 1 Uniforme tm 1.00)

, . o . 0.21 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (redistribucion) 2 Uniforme tm 1.00)

, . 0.08 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Carga permanente Uniforme tm 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin accion Faja 0.00/0.83 0.19 EXB: (0.00, 0.00,

en el interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin accion Faja 0.83/1.00 0.15 EXB: (0.00, 0.00,
en el interior (R) t/m 1.00)

, Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion , 0.00/0.83 0.19 EXB: (0.00, 0.00,

Cubierta . Faja
interior (R) t/m 1.00)
, Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion , 0.83/1.00 0.15 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta . Faja
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion e>§ter|or tipo 1 Succion Uniforme 0.28 = EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)

, Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin accion , 0.00/0.83 0.12 EXB: (0.00, 0.00,

Cubierta S Faja
en el interior (R) t/m 1.00)

, Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin accion , 0.83/1.00 0.12 EXB: (0.00, 0.00,

Cubierta S Faja
en el interior (R) t/m 1.00)
, Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién , 0.00/0.83 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta L Faja
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién Faia 0.83/1.00 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
interior ! (R) t/m 1.00)

. Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién . 0.28  EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta interior Uniforme tm 1.00)
Cubierta Viento a 90°,_preS|on e_xter!or tipo 1 sin Uniforme 0.21 EXB: (0.00, 0.00,

accion en el interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 90°, presion exterlor tipo 1 Succion Uniforme 0.21 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA) )
ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA
Barra Hipotesis Tipo Posicién = Valor Orientacién
Cubierta VIENto a 90°, presion exterior tipo 1 Succion ;w0 0.21  EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
, Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion , 0.00/0.17 0.38 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta L Faja
interior (R) t/m 1.00)
, Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion , 0.17/1.00 0.17 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta L Faja
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Vi€Nnto a 180°, presion exterior tipo 1 Presion Uniforme 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
, Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succion , 0.00/0.17 | 0.38 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta o Faja
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succion Faia 0.17/1.00 0.17 EXB: (0.00, 0.00,
interior J (R) t/m 1.00)
. Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succion . 0.35  EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta interior Uniforme vm 1.00)
. Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion . 0.00/0.17 0.04 EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta L Faja
interior (R) t/m 1.00)
. Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion . 0.17/2.00 0.04 EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta L Faja
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta V1€Nto @ 180° presion exterior tipo 2 Presion ;.o 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion Faja 0.00/0.17 0.04 @ EXB: (0.00, 0.00, -
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion Faja 0.17/1.00 0.04 @ EXB: (0.00, 0.00, -
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Y'€Nto @ 1807, presion exterior tipo 2 Succion ;e 0.35  EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
Cubierta VI€Nto & 270°, presion exterior tipo 1 Presion ;e 0.21 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
Cubierta VI€Nto & 270°, presion exterior tipo 1 Presion ;e 0.20 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
Cubierta Y'€Nto & 2707, presion exterior tipo 1 Succion ;e 0.21 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
Cubierta YV'€Nto @ 270°, presion exterior tipo 1 Succion Uniforme 0.21  EXB:(0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
, : N . 0.21 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme vm 1.00)
: : o . 0.21 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (redistribucion) 1 Uniforme tm 1.00)
: : o . 0.11 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (redistribucion) 2 Uniforme tm 1.00)
Portico 9
\ Barra \ Hipotesis Tipo Posicion \ Valor \ Orientacion
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacién
Pilar Carga permanente Faja 1.50/8.00 0.08 EG: (0.00, 0.00, -
m t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin accion . 0.28 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar o Uniforme
en el interior t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion . 0.56 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar L Uniforme
interior t/m 1.00)
, Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin accion , 0.28 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar o Uniforme
en el interior t/m 1.00)
, Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion , 0.56 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar L Uniforme
interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 90°, presion exterior tipo 1 sin accién Uniforme 0.19 EXB: (0.00, 0.00, -
en el interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succién Uniforme 0.02 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
. Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion . 0.32  EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar o Uniforme
interior t/m 1.00)
. Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succion . 0.22 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar L Uniforme
interior t/m 1.00)
. Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion . 0.32 = EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar o Uniforme
interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 180°, presion e_xterlor tipo 2 Succion Uniforme 0.22 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 270°, presion gxterlor tipo 1 Presion Uniforme 0.51 EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
: Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succion . 0.10 @ EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar L Uniforme
interior t/m 1.00)
Pilar Carga permanente Faja 1.50/8.00 0.08 EG: (0.00, 0.00, -
m t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin accion . 0.13 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar o Uniforme
en el interior t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion . 0.15 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar L Uniforme
interior t/m 1.00)
, Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin accion , 0.13 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar o Uniforme
en el interior t/m 1.00)
, Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion , 0.15 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar L Uniforme
interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 90°, presion exterior tipo 1 sin accién Uniforme 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
en el interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succién Uniforme 0.02  EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
. Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion . 0.09 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar o Uniforme
interior t/m 1.00)
. Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succion . 0.63  EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar L Uniforme
interior t/m 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA) )
ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA
Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacién
: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion . 0.09 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar L Uniforme
interior t/m 1.00)
: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion . 0.63 = EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar o Uniforme
interior t/m 1.00)
: Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presion . 0.51 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar L Uniforme
interior t/m 1.00)
, Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succion , 0.10 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar o Uniforme
interior t/m 1.00)

: , 0.08 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Carga permanente Uniforme vm 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin accion Faia 0.00/0.17 | 0.38 EXB: (0.00, 0.00,

en el interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin accion Faia 0.17/1.00 | 0.17 EXB: (0.00, 0.00,
en el interior J (R) t/m 1.00)

. Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion . 0.00/0.17 | 0.38 EXB: (0.00, 0.00,

Cubierta e Faja
interior (R) t/m 1.00)
. Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion . 0.17/1.00 | 0.17 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta e Faja
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 1 Succion Uniforme 0.28 EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin accion Faja 0.00/0.17 0.04 EXB: (0.00, 0.00, -
en el interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin accion Faja 0.17/1.00 0.04 EXB: (0.00, 0.00, -
en el interior (R) t/m 1.00)

: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion , 0.00/0.17 0.04 EXB: (0.00, 0.00, -

Cubierta L Faja
interior (R) t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion , 0.17/1.00 0.04 EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta L Faja
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 2 Succion Uniforme 0.28 @ EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
. Viento a 90°, presion exterior tipo 1 sin accion . 0.21 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta o Uniforme
en el interior t/m 1.00)
Cubierta Y'€nto @ 90° presion exterior tipo 1 Succion e 0.21  EXB:(0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
Cubierta Y'€nto @ 90° presion exterior tipo 1 Succion e 0.21  EXB:(0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion Faia 0.00/0.83 | 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion Faia 0.83/1.00 | 0.15 EXB: (0.00, 0.00,
interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion gxterlor tipo 1 Presion Uniforme 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)

. Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succion . 0.00/0.83 | 0.19 EXB: (0.00, 0.00,

Cubierta o Faja
interior (R) t/m 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA) )
ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA
Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacién
, Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succion . 0.83/1.00 0.15 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta o Faja
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion e_xterlor tipo 1 Succion Uniforme 0.35 EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
, Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion , 0.00/0.83 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta L Faja
interior (R) t/m 1.00)
, Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion , 0.83/1.00 | 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta L Faja
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta VI€Nto a 180°, presion exterior tipo 2 Presion Uniforme 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion Faia 0.00/0.83 | 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion Faia 0.83/1.00 | 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion e_xterlor tipo 2 Succion Uniforme 0.35 EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion gxterlor tipo 1 Presion Uniforme 0.23 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion gxterlor tipo 1 Presion Uniforme 0.20 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succion Uniforme 0.23 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Succion Uniforme 0.21  EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
: . o , 0.21 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme tm 1.00)
: . o , 0.11 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (redistribucion) 1 Uniforme m 1.00)
: . o , 0.21 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (redistribucion) 2 Uniforme vm 1.00)
: , 0.08 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Carga permanente Uniforme vm 1.00)
, Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin accion , 0.00/0.83 | 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta o Faja
en el interior (R) t/m 1.00)
, Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin accion , 0.83/1.00 | 0.15 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta o Faja
en el interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion Faia 0.00/0.83 | 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion Faia 0.83/1.00 | 0.15 EXB: (0.00, 0.00,
interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 1 Succion Uniforme 0.28  EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
. Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin accion . 0.00/0.83 | 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta o Faja
en el interior (R) t/m 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA) )
ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA
Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacién

, Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin accion , 0.83/1.00 0.12 EXB: (0.00, 0.00,

Cubierta o Faja
en el interior (R) t/m 1.00)

, Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion , 0.00/0.83 0.12 EXB: (0.00, 0.00,

Cubierta L Faja
interior (R) t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion , 0.83/1.00 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta L Faja
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta VI€Nto a 0°, presion exterior tipo 2 Succion Uniforme 0.28  EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
Cubierta VI€Nt0 @ 90°, presion exterior tipo 1 sin accion e 0.21  EXB:(0.00, 0.00,
en el interior t/m 1.00)

. Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succién . 0.21 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta interior Uniforme tm 1.00)

. Viento a 90°, presion exterior tipo 1 Succién . 0.21 = EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta interior Uniforme tm 1.00)

. Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion . 0.00/0.17 | 0.38 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta L Faja

interior (R) t/m 1.00)
. Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Presion . 0.17/1.00 | 0.17 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta L Faja
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion gxterlor tipo 1 Presion Uniforme 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succion Faja 0.00/0.17 0.38 EXB: (0.00, 0.00,
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succion Faja 0.17/1.00 0.17 EXB: (0.00, 0.00,
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Succion Uniforme 0.35  EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)

: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion , 0.00/0.17 0.04 EXB: (0.00, 0.00, -

Cubierta L Faja
interior (R) t/m 1.00)
: Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Presion , 0.17/1.00 0.04 EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta L Faja
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion e_:xterlor tipo 2 Presion Uniforme 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)

, Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion , 0.00/0.17 = 0.04  EXB: (0.00, 0.00, -

Cubierta o Faja
interior (R) t/m 1.00)

, Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion , 0.17/1.00 0.04  EXB: (0.00, 0.00, -

Cubierta o Faja
interior (R) t/m 1.00)

. Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Succion . 0.35  EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta interior Uniforme tm 1.00)

. Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Presion . 0.23 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta interior Uniforme tm 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion gxterlor tipo 1 Presion Uniforme 0.20 EXB: (0.00, 0.00,

interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion e_xterlor tipo 1 Succion Uniforme 0.23 EXB: (0.00, 0.00,
interior t/m 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA) )
ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA
Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacién
Cubierta Viento a 270°, presion e_xterlor tipo 1 Succion Uniforme 0.21  EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
: . I , 0.21 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme vm 1.00)
: . o , 0.21 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (redistribucion) 1 Uniforme vm 1.00)
: . o , 0.11 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (redistribucion) 2 Uniforme vm 1.00)
Pértico 10
Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacion
. . 1.50/8.00 0.08 EG: (0.00, 0.00, -
Pilar Carga permanente Faja m tm 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin . 0.28 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar L, - Uniforme
accion en el interior t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion . 0.56 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar L Uniforme
interior t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin . 0.28 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar L S Uniforme
accion en el interior t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion . 0.56 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar L Uniforme
interior t/m 1.00)
: Viento a 90°, presion exterior tipo 1 sin . 0.19 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar Nt o Uniforme
accion en el interior t/m 1.00)
, Viento a 90°, presion exterior tipo 1 , 0.02 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar o Uniforme
Succion interior t/m 1.00)
, Viento a 180°, presion exterior tipo 1 , 0.32 = EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar A Uniforme
Presion interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Uniforme 0.22 EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Uniforme 0.32 = EXB: (0.00, 0.00, -
Presion interior t/m 1.00)
. Viento a 180°, presion exterior tipo 2 . 0.22 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar o i Uniforme
Succién interior t/m 1.00)
. Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . 0.56 = EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar L Uniforme
Presion interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 270°, presion e_xterlor tipo 1 Uniforme 0.15 EXB: (0.00, 0.00, -
Succién interior t/m 1.00)
. . 1.50/8.00 0.08 EG: (0.00, 0.00, -
Pilar Carga permanente Faja m tm 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin . 0.13 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar L, - Uniforme
accion en el interior t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion . 0.15 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar L Uniforme
interior t/m 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacién
: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin . 0.13 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar L S Uniforme
accion en el interior t/m 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion . 0.15 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar L Uniforme
interior t/m 1.00)
: Viento a 90°, presion exterior tipo 1 sin . 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar ot o Uniforme
accion en el interior t/m 1.00)
, Viento a 90°, presion exterior tipo 1 , 0.02  EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar o Uniforme
Succion interior t/m 1.00)
, Viento a 180°, presion exterior tipo 1 , 0.09 EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar A Uniforme
Presion interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Uniforme 0.63 = EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior t/m 1.00)
Pilar Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Uniforme 0.09 EXB: (0.00, 0.00, -
Presion interior t/m 1.00)
. Viento a 180°, presion exterior tipo 2 . 0.63 = EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar o i Uniforme
Succién interior t/m 1.00)
. Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . 0.56 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar L Uniforme
Presion interior t/m 1.00)
. Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . 0.15 EXB: (0.00, 0.00,
Pilar o i Uniforme
Succién interior t/m 1.00)

, , 0.08 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Carga permanente Uniforme m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, p,resmn e?(ten(_Jr tipo 1 sin Faja 0.00/0.17 | 0.44 EXB: (0.00, 0.00,

accion en el interior (R) t/m 1.00)

: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin , 0.17/1.00 0.17 EXB: (0.00, 0.00,

Cubierta L, o Faja
accion en el interior (R) t/m 1.00)

. Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion , 0.00/0.17 0.44 EXB: (0.00, 0.00,

Cubierta . Faja
interior (R) t/m 1.00)
. Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion , 0.17/1.00 0.17 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta L Faja
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion e>§ter|or tipo 1 Succion Uniforme 0.28  EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)

, Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin , 0.00/0.17 = 0.04  EXB: (0.00, 0.00, -

Cubierta o N Faja
accion en el interior (R) t/m 1.00)
, Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin , 0.17/1.00 0.04  EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta o N Faja
accion en el interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién Faia 0.00/0.17 = 0.04  EXB: (0.00, 0.00, -
interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién Faia 0.17/1.00 0.04  EXB: (0.00, 0.00, -
interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 2 Succidn Uniforme 0.28 EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 90 , presion e_xterl_or tipo 1 sin Uniforme 0.21 EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior t/m 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacién
Cubierta Viento a 90°, presion e?(terlor tipo 1 Uniforme 0.21 EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 90°, presion e?(terlor tipo 1 Uniforme 0.21 = EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faia 0.00/0.83 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faia 0.83/1.00 | 0.15 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta  Vientoa 180°, presion exterior tipo 1 Uniforme 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faia 0.00/0.83 | 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faia 0.83/1.00 | 0.15 EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion gxterlor tipo 1 Uniforme 0.35 EXB: (0.00, 0.00, -
Succién interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faia 0.00/0.83 | 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faia 0.83/1.00 | 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, p(es_lon gxterlor tipo 2 Uniforme 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior t/m 1.00)

. Viento a 180°, presion exterior tipo 2 , 0.00/0.83 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Succion interior Faja (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faia 0.83/1.00 0.12 EXB: (0.00, 0.00,

Succién interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, p_r,es_lon e_xterlor tipo 2 Uniforme 0.35 EXB: (0.00, 0.00, -
Succién interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Faia 0.00/0.43 0.27 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Faia 0.43/1.00 0.27 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta  Viento a 270° presion exterior tipo 1 Uniforme 0.20  EXB:(0.00, 0.00,
Presion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Faia 0.00/0.43 | 0.27 EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Faia 0.43/1.00 | 0.27 EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior J (R) t/m 1.00)

. Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . 0.21 = EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta Succion interior Uniforme t/m 1.00)

, , N , 0.21 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme m 1.00)

, , e , 0.11 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (redistribucion) 1 Uniforme vm 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacién
: : e , 0.21 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (redistribucion) 2 Uniforme vm 1.00)
: , 0.08 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Carga permanente Uniforme vm 1.00)
: Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin , 0.00/0.83 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta L N Faja
accion en el interior (R) t/m 1.00)
, Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin , 0.83/1.00 | 0.15 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta o N Faja
accion en el interior (R) t/m 1.00)
, Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succién , 0.00/0.83 | 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta o Faja
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succién Faia 0.83/1.00 | 0.15 EXB: (0.00, 0.00,
interior J (R) t/m 1.00)
. Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succién . 0.28 EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta interior Uniforme tm 1.00)
. Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin . 0.00/0.83 | 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta L N Faja
accion en el interior (R) t/m 1.00)
. Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin . 0.83/1.00 | 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta L S Faja
accion en el interior (R) t/m 1.00)
. Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succién . 0.00/0.83 | 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta o Faja
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion Faja 0.83/1.00 0.12 EXB: (0.00, 0.00,
interior (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 2 Succion Uniforme 0.28  EXB: (0.00, 0.00, -
interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 90 ,_presmn e_xterl_or tipo 1 sin Uniforme 0.21 EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 90°, presion e?(terlor tipo 1 Uniforme 0.21 EXB: (0.00, 0.00,
Succién interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 90°, presion e?(terlor tipo 1 Uniforme 0.21 = EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faia 0.00/0.17 0.44 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faia 0.17/1.00 | 0.17 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta  Viento a 180° presion exterior tipo 1 Uniforme 0.19  EXB:(0.00, 0.00,
Presion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faia 0.00/0.17 0.44 EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faia 0.17/1.00 | 0.17 EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion gxterlor tipo 1 Uniforme 0.35 EXB: (0.00, 0.00, -
Succién interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faia 0.00/0.17 = 0.04  EXB: (0.00, 0.00, -
Presion interior J (R) t/m 1.00)
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA) )
ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA
Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacién
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faia 0.17/1.00 0.04 EXB: (0.00, 0.00, -
Presion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, pfes'lon gxterlor tipo 2 Uniforme 0.19 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faia 0.00/0.17 0.04 EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faia 0.17/1.00 0.04  EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta  Vientoa 180°, presion exterior tipo 2 Uniforme 0.35 EXB:(0.00, 0.00, -
Succion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Faia 0.00/0.43 | 0.27 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Faia 0.43/1.00 | 0.27 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion e_zxterlor tipo 1 Uniforme 0.20 EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Faia 0.00/0.43 | 0.27 EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Faia 0.43/1.00 | 0.27 EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior J (R) t/m 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion e_xterlor tipo 1 Uniforme 0.21 = EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior t/m 1.00)
, , N , 0.21 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme tm 1.00)
: : e , 0.21 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (redistribucion) 1 Uniforme tm 1.00)
: : e , 0.11 EG: (0.00, 0.00, -
Cubierta Nieve (redistribucion) 2 Uniforme m 1.00)
Portico 11
Barra Hipotesis Tipo Posicion = Valor Orientacion
Pilar Carga permanente Faja 1.50/8.00 0.04 t/m EG: (0.00, 0.00, -
m 1.00)
Pilar Viento a 0°, presion exterior tipo 1 sin Uniforme 0.14 ym EXB (0.00, 0.00,
accion en el interior 1.00)
. Viento a 0°, presion exterior tipo 1 Succion . EXB: (0.00, 0.00,
Pilar interior Uniforme 0.28 t/m 1.00)
. Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin , EXB: (0.00, 0.00,
Pilar accion en el interior Uniforme 0.14 Um 1.00)
Pilar Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 2 Succion Uniforme 0.28 t/m EXB: (0.00, 0.00,
interior 1.00)
Pilar Viento a 90 , presion gxter!or tipo 1 sin Uniforme 0.10 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
accion en el interior 1.00)
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ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacion

Pilar Viento a 90°, prgspn e?<ter|or tipo 1 Uniforme 0.01 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior 1.00)

Pilar Viento a 180°, pfes'lon gxterlor tipo 1 Uniforme 0.16 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Presion interior 1.00)

Pilar Viento a 180°, pr,es!on e_xterlor tipo 1 Uniforme 0.11 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior 1.00)

Pilar Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Uniforme 016 ym EXB:(0.00,0.00, -
Presion interior 1.00)

Pilar Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Uniforme 011 ym EXB:(0.00,0.00,
Succion interior 1.00)

. Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar Presion interior Uniforme 0.33 m 1.00)

. Viento a 270°, presion exterior tipo 1 , EXB: (0.00, 0.00, -
Pilar Succion interior Uniforme 0.12 t/m 1.00)

Pilar Carga permanente Faja 1.50/8.00 0.04 t/m EG: (0.00, 0.00, -
m 1.00)

Pilar Viento a 0°, presion exterlpr tipo 1 sin Uniforme 0.07 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior 1.00)

Pilar Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 1 Succion Uniforme 0.07 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
interior 1.00)

Pilar Viento a 0°, p,resmn e?(ten(_)r tipo 2 sin Uniforme 0.07 /m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior 1.00)

Pilar Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 2 Succion Uniforme 0.07 /m EXB: (0.00, 0.00, -
interior 1.00)

Pilar Viento a 90 ,_presmn e_xter!or tipo 1 sin Uniforme 0.10 /m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior 1.00)

Pilar Viento a 90°, p_rgspn e?<ter|or tipo 1 Uniforme 0.01 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)

Pilar Viento a 180°, pfes'lon gxterlor tipo 1 Uniforme 0.04 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Presion interior 1.00)

Pilar Viento a 180°, pr,es!on e_xterlor tipo 1 Uniforme 0.31 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)

Pilar Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Uniforme 0.04ym EXB:(0.00,0.00,-
Presion interior 1.00)

Pilar Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Uniforme 031 ym EXB:(0.00,0.00,-
Succion interior 1.00)

. Viento a 270°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00, 0.00,
Pilar Presion interior Uniforme 0.33 m 1.00)

. Viento a 270°, presion exterior tipo 1 , EXB: (0.00, 0.00,
Pilar Succion interior Uniforme 0.12 t/m 1.00)

Cubierta Carga permanente Uniforme 0.04 t/m EG: (01'086)0'00’ i

Cubierta Viento a 0°, presion exterlpr tipo 1 sin Faja 0.00/0.17 0.25 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior (R) 1.00)
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Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacion

Cubierta Viento a 0°, presion e?(terlqr tipo 1 sin Faja 0.17/1.00 0.09 /m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 1 Succion Faja 0.00/0.17 0.95 t/m EXB: (0.00, 0.00,
interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 1 Succion Faja 0.17/1.00 0.09 /m EXB: (0.00, 0.00,
interior (R) 1.00)

Cubierta V'€Nto @ 0°, presion exterior tipo 1 Succion Uniforme 014 ym EXB:(0.00,0.00, -
interior 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion exterlpr tipo 2 sin Faja 0.00/0.17 0.02 /m EXB: (0.00, 0.00, -
accion en el interior (R) 1.00)
. Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin : 0.17/1.00 EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta accion en el interior Faja (R) 0.02tm 1.00)
. Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion . 0.00/0.17 EXB: (0.00, 0.00, -
Cubierta interior Faja (R) 0.02 t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 2 Succion Faja 0.17/1.00 0.02 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 2 Succion Uniforme 0.14 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
interior 1.00)

Cubierta Viento a 90°,_preS|on gxter!or tipo 1 sin Uniforme 0.11 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior 1.00)

Cubierta Viento a 90°, presion e?<ter|or tipo 1 Uniforme 0.11 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior 1.00)

Cubierta Viento a 90°, presion e?<ter|or tipo 1 Uniforme 0.10 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)

Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faja 0.00/0.83 0.10 /m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faja 0.83/1.00 0.07 /m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 180°, presion gxterlor tipo 1 Uniforme 0.09 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior 1.00)

Cubierta Viento a 180°, presion e_xterlor tipo 1 Faja 0.00/0.83 0.10 /m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faja 0.83/1.00 0.07 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior (R) 1.00)

Cubierta  Vientoa 180°, presion exterior tipo 1 Uniforme 017 ym EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)

. Viento a 180°, presion exterior tipo 2 : 0.00/0.83 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Presion interior Faja (R) 0.06 tm 1.00)

. Viento a 180°, presion exterior tipo 2 : 0.83/1.00 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Presion interior Faja (R) 0.06 tm 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion e_zxterlor tipo 2 Uniforme 0.09 t/m EXB: (0.00, 0.00,

Presion interior 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faja 0.00/0.83 0.06 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succién interior (R) 1.00)
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Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacion
Cubierta Viento a 180°, pr,es!on e_xterlor tipo 2 Faja 0.83/1.00 0.06 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 180°, pr,es!on e_xterlor tipo 2 Uniforme 0.17 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)
Cubierta Viento a 270°, pfes'lon gxterlor tipo 1 Faja 0.00/0.43 0.22 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Faja 0.43/1.00 0.20 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior (R) 1.00)
Cubierta  Vientoa 270°, presion exterior tipo 1 Uniforme 0.10 ym EXB (0.00, 0.00,
Presion interior 1.00)
. Viento a 270°, presion exterior tipo 1 : 0.00/0.43 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Succidn interior Faja (R) 0.22 tm 1.00)
. Viento a 270°, presion exterior tipo 1 : 0.43/1.00 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Succién interior Faja (R) 0.20 tm 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion gxterlor tipo 1 Uniforme 0.10 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)

Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme 0.11 t/m EG: (01'086)0'00’ i

Cubierta Nieve (redistribucion) 1 Uniforme 0.05 t/m EG: (01'086)0'00’ i

Cubierta Nieve (redistribucion) 2 Uniforme 0.11 t/m EG: (01'086)0'00’ i

Cubierta Carga permanente Uniforme 0.04 t/m EG: (01'086)0'00’ i

Cubierta Viento a 0°, p,resmn e?(ten(_Jr tipo 1 sin Faja 0.00/0.83 0.10 /m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 0°, p,resmn e?(ten(_Jr tipo 1 sin Faja 0.83/1.00 0.07 /m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 1 Succion Faja 0.00/0.83 0.10 /m EXB: (0.00, 0.00,
interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 1 Succion Faja 0.83/1.00 0.07 /m EXB: (0.00, 0.00,
interior (R) 1.00)

Cubierta V'€nto a 0°, presion exterior tipo 1 Succion Uniforme 0.14 ym EXB: (0.00, 0.00, -
interior 1.00)

Cubierta Viento a 0°, presion exterlpr tipo 2 sin Faja 0.00/0.83 0.06 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior (R) 1.00)

. Viento a 0°, presion exterior tipo 2 sin : 0.83/1.00 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta accion en el interior Faja (R) 0.06 tm 1.00)

. Viento a 0°, presion exterior tipo 2 Succion . 0.00/0.83 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta interior Faja (R) 0.06 t/m 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 2 Succion Faja 0.83/1.00 0.06 t/m EXB: (0.00, 0.00,

interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 0°, presion ex_terlor tipo 2 Succion Uniforme 0.14 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
interior 1.00)
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Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacion

Cubierta Viento a 90 ,_presmn ther!or tipo 1 sin Uniforme 0.11 t/m EXB: (0.00, 0.00,
accion en el interior 1.00)

Cubierta Viento a 90°, presion e?<ter|or tipo 1 Uniforme 0.11 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Succion interior 1.00)

Cubierta Viento a 90°, presion e?<ter|or tipo 1 Uniforme 0.10 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)

Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faja 0.00/0.17 0.95 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior (R) 1.00)

Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faja 0.17/1.00 0.09 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior (R) 1.00)

. Viento a 180°, presion exterior tipo 1 . EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Presién interior Uniforme 0.09 t/m 1.00)

. Viento a 180°, presion exterior tipo 1 : 0.00/0.17 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Succién interior Faja (R) 0.25 tm 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 1 Faja 0.17/1.00 0.09 t/m EXB: (0.00, 0.00,

Succién interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion gxterlor tipo 1 Uniforme 0.17 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faja 0.00/0.17 0.02 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Presion interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faja 0.17/1.00 0.02 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Presion interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion gxterlor tipo 2 Uniforme 0.09 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion exterior tipo 2 Faja 0.00/0.17 0.02 /m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 180°, p_r,es_lon e_xterlor tipo 2 Faja 0.17/1.00 0.02 /m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 180°, presion e_xterlor tipo 2 Uniforme 0.17 t/m EXB: (0.00, 0.00, -
Succion interior 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion gxterlor tipo 1 Faja 0.00/0.43 0.22 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior (R) 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion exterior tipo 1 Faja 0.43/1.00 0.20 t/m EXB: (0.00, 0.00,
Presion interior (R) 1.00)
Cubierta  Viento a 2707, presion exterior tipo 1 Uniforme 010 ym EXB:(0.00,0.00,
Presion interior 1.00)

. Viento a 270°, presion exterior tipo 1 : 0.00/0.43 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Succion interior Faja (R) 0.22 tm 1.00)

. Viento a 270°, presion exterior tipo 1 : 0.43/1.00 EXB: (0.00, 0.00,
Cubierta Succién interior Faja (R) 0.20 tm 1.00)
Cubierta Viento a 270°, presion gxterlor tipo 1 Uniforme 0.10 t/m EXB: (0.00, 0.00, -

Succion interior 1.00)
Cubierta Nieve (estado inicial) Uniforme 0.11 t/m EG: (01'086)0'00’ i
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(PALENCIA) )
ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA
Barra Hipotesis Tipo Posicién | Valor Orientacion
Cubierta Nieve (redistribucion) 1 Uniforme 0.11 t/m EG: (01'080’)0'00’ i
Cubierta Nieve (redistribucion) 2 Uniforme 0.05 t/m EG: (01'080’)0'00’ i

= Descripcion de las abreviaturas:
R: Posicion 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 definicion de la misma y con el eje X coincidente
con la barra.

Datos de correas de cubierta
Descripcion de correas Parametros de célculo
Tipo de perfil: ZF-160x3.0|Limite flecha: L / 300
Separaciéon: 1.40 m NUmero de vanos: Dos vanos
Tipo de Acero: S235 Tipo de fijacion: Fijacion rigida

2.5.2. Comprobacién de resistencia

Comprobacion de resistencia
El perfil seleccionado cumple todas las comprobaciones.
Aprovechamiento: 84.10 %

= Barra pésima en cubierta

Perfil: ZF -160x3.0
Material: S235

Nudos e Caracteristicas mecénicas
A @ @ @ @ e, ® ©)
Inicial Final ) EE l2 vz I | Ya™ | Za a
(cm?2)| (cm4) |(cm4)| (cm4) |(cm4)|(mm)|{(mm)|(grados)
22.310, 0.000, 8.120|22.310, 5.000, 8.120| 5.000 |8.70|329.22|56.74|-100.53| 0.26 |1.29 |2.53| 18.2
Notas:
W Inercia respecto al eje indicado
vz @ Momento de inercia a torsion uniforme
® Coordenadas del centro de gravedad
— ® Producto de inercia
v ® Es el angulo que forma el eje principal de inercia U respecto al eje Y, positivo en sentido
,,,,,,,, ey antihorario.
Pandeo Pandeo lateral
— Plano XY Plano Xz Ala sup. Ala inf.
b 0.00 1.00 0.00 0.00
Lk 0.000 5.000 0.000 0.000
C: - 1.000
Notacion:
b: Coeficiente de pandeo
Lk: Longitud de pandeo (m)
C1: Factor de modificacion para el momento critico
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(PALENCIA) )
ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA
COMPROBACIONES (CTE DB SE-A)
Barra x Estado
b/t I Ne  INe My M, (MM, |V, |V, NeMyM, [NcMyM, [NMyM,V, V, [ MINMyM,V,V,

BITED/ Qua |y p N p @Np @ X5M |Np@NpONp©® X5M INp® Np® Np© n.p.ao  |CUMPLE

pésima en cubierta Cumple h=84.1 h=135 h=84.1

Notacion:
b / t: Relacion anchura / espesor
*l: Limitacion de esbeltez
Ni: Resistencia a traccion
N.: Resistencia a compresion
My: Resistencia a flexion. Eje Y
M_: Resistencia a flexion. Eje Z
MyM;: Resistencia a flexion biaxial
V,: Resistencia a corte Y
V. Resistencia a corte Z
NiMyM.: Resistencia a traccion y flexion
NcMyM,: Resistencia a compresion y flexion
NMyM,V,V,: Resistencia a cortante, axil y flexion
MNMyM,V,V;: Resistencia a torsién combinada con axil, flexion y cortante
x: Distancia al origen de la barra
h: Coeficiente de aprovechamiento (%)
N.P.: No procede

ComProbaciones que no proceden (N.P.):
Da comprobacion no procede, ya que no hay axil de compresién ni de traccion.
@ | a comprobacién no procede, ya que no hay axil de traccién.
® | a comprobacién no procede, ya que no hay axil de compresion.
@) a comprobacion no procede, ya que no hay momento flector.
®) | a comprobacién no procede, ya que no hay flexion biaxial para ninguna combinacién.
© | a comprobacién no procede, ya que no hay esfuerzo cortante.
™ No hay interaccién entre axil de traccién y momento flector para ninguna combinacién. Por lo tanto, la comprobacién no procede.
® No hay interaccién entre axil de compresién y momento flector para ninguna combinacién. Por lo tanto, la comprobacién no procede.
© No hay interaccion entre momento flector, axil y cortante para ninguna combinacién. Por lo tanto, la comprobacién no procede.
Y comprobacion no procede, ya que no hay momento torsor.

Relacion anchura / espesor _ (CTE DB SE-A, Tabla 5.5 y Eurocodigo 3 EN 1993-1-3:
2006, Articulo 5.2)

Se debe satisfacer:

h/t < 250 hit: 493
b, /t < 90 bi/t: 16.0
c,/t <30 cilt: 47
b,/t < 60 by/t: 137
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c,/t <30 c,/t: 37

Los rigidizadores proporcionan suficiente rigidez, ya que se
cumple:

0.2<c¢,/b, <0.6 c./bi: 0.292

0.2<c,/b, <0.6 c,/by: 0.268

Donde:
h: Altura del alma. h: 148.00 mm
b;: Ancho del ala superior. b:: 48.00 mm
c:: Altura del rigidizador del ala superior. Cc;: 14.00 mm
b,: Ancho del ala inferior. b,: 41.00 mm
C,: Altura del rigidizador del ala inferior. C,: 11.00 mm
t: Espesor. t: 3.00 mm

Nota: Las dimensiones no incluyen el acuerdo entre

elementos.

Limitacién de esbeltez  (CTE DB SE-A, Articulos 6.3.1y 6.3.2.1 - Tabla 6.3)
La comprobacién no procede, ya que no hay axil de compresion ni de traccion.

Resistencia a traccion _ (CTE DB SE-A y Eurocddigo 3 EN 1993-1-3: 2006, Articulo
6.1.2)
La comprobacion no procede, ya que no hay axil de traccion.

Resist encia_a _compresion _ (CTE DB SE-A y Eurocddigo 3 EN 1993-1-3: 2006,
Articulo 6.1.3)
La comprobacion no procede, ya que no hay axil de compresion.

Resistencia_a flexiéon. Eje Y (CTE DB SE-A y Eurocoédigo 3 EN 1993-1-3: 2006,
Articulo 6.1.4.1)

Se debe satisfacer:

Meq
Mc,Rd

<1

n:
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h: 0841

Para flexion positiva:

El esfuerzo solicitante de célculo pésimo se produce en el
nudo 22.310, 5.000, 8.120, para la combinacion de acciones
0.80*G1 + 0.80*G2 + 1.50*V(180°) H1.

My.eq: Momento flector solicitante de calculo pésimo. Mygq': 0.765 t-m

Para flexibn negativa:
My.eq: Momento flector solicitante de calculo pésimo. Myeqs : 0.000 t-m

La resistencia de calculo a flexion M. rq Viene dada por:

Mc,Rd = \Neli[fyb Mc,Rd : 0.910 tm
Ymo
Donde:
W,: Modulo resistente elastico correspondiente a la
fibra de mayor tension. We: 39.89 cms3
fyp: Limite elastico del material base. (CTE DB SE-A,
Tabla 4.1) fyp 1 2395.51 kp/cm?
Owmo: Coeficiente parcial de seguridad del material. Omo: 1.05

Resistencia a pandeo lateral del ala superior: (CTE DB SE-A y Eurocédigo 3 EN
1993-1-3: 2006, Articulo 6.2.4)

La comprobacién a pandeo lateral no procede, ya que la longitud de pandeo lateral es
nula.

Resistencia a pandeo lateral del ala inferior: (CTE DB SE-A y Eurocédigo 3 EN
1993-1-3: 2006, Articulo 6.2.4)

La comprobacion a pandeo lateral no procede, ya que no hay momento flector.

Resistencia_a flexion. Eje Z (CTE DB SE-A y Eurocédigo 3 EN 1993-1-3: 2006,
Articulo 6.1.4.1)

La comprobacion no procede, ya que no hay momento flector.

Resistencia_a flexién biaxial _ (CTE DB SE-A y Eurocédigo 3 EN 1993-1-3: 2006,
Articulo 6.1.4.1)

La comprobacién no procede, ya que no hay flexién biaxial para ninguna combinacién.

Resistencia a corte Y (CTE DB SE-A y Eurocodigo 3 EN 1993-1-3: 2006, Articulo
6.1.5)
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La comprobacion no procede, ya que no hay esfuerzo cortante.

Resistencia a corte Z (CTE DB SE-A y Eurocodigo 3 EN 1993-1-3: 2006, Articulo
6.1.5)

Se debe satisfacer:

n=yest h: 0135
R

El esfuerzo solicitante de célculo pésimo se produce en el
nudo 22.310, 5.000, 8.120, para la combinacién de
acciones 0.80*G1 + 0.80*G2 + 1.50*Vv(180°) H1.

Veq: Esfuerzo cortante solicitante de calculo pésimo. Veq : 0.826 t
El esfuerzo cortante resistente de calculo V,gq Viene dado
por:
N oo
V. - sing Vb,Rd . 6.128 t
b,Rd -
yMO
Donde:
h.: Altura del alma. hy: 154.36 mm
t: Espesor. t: 3.00 mm
f: Angulo que forma el alma con la horizontal. f: 90.0 grados
fuv: Resistencia a cortante, teniendo en cuenta el
pandeo.
Aw<0.83 - f,, =0.58(f, foo: 1389.40 kp/cm?2
Siendo:

“ly: Esbeltez relativa del alma.

A :0.346[!1?WD/%’ In:  0.60

Donde:

fyp: Limite elastico del material
base. (CTE DB SE-A, Tabla

4.1) fyo 1 2395.51 kp/cm?
E: Mdédulo de elasticidad. E: 2140672.78 kp/cm?
Owmo: Coeficiente parcial de seguridad del material.  gwmo : 1.05
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Resiste ncia a traccion y flexion _ (CTE DB SE-A y Eurocédigo 3 EN 1993-1-3: 2006,
Articulos 6.1.8 y 6.3)

No hay interaccion entre axil de traccibn y momento flector para ninguna combinacion.
Por lo tanto, la comprobacién no procede.

Resistencia_a compresion v flexién (CTE DB SE-A y Eurocédigo 3 EN 1993-1-3:
2006, Articulos 6.1.9y 6.2.5)

No hay interacciébn entre axil de compresion y momento flector para ninguna
combinacion. Por lo tanto, la comprobacion no procede.

Resistencia a cortante, axil y flexion _ (CTE DB SE-A y Eurocédigo 3 EN 1993-1-3:
2006, Articulo 6.1.10)

No hay interaccion entre momento flector, axil y cortante para ninguna combinacion.
Por lo tanto, la comprobacion no procede.

Resistencia_a torsion_combinada con axil, flexion y cortante (CTE DB SE-A y
Eurocddigo 3 EN 1993-1-3: 2006, Articulo 6.1.6)

La comprobacién no procede, ya que no hay momento torsor.

2.5.3. Comprobacion de flecha

Comprobacion de flecha
El perfil seleccionado cumple todas las comprobaciones.
Porcentajes de aprovechamiento:
- Flecha: 53.52 %

Coordenadas del nudo inicial: 22.310, 45.000, 8.120

Coordenadas del nudo final: 22.310, 50.000, 8.120

El aprovechamiento pésimo se produce para la combinacién de hipétesis 1.00*G1 +
1.00*G2 + 1.00*V(180°) H1 a una distancia 2.500 m del origen en el segundo vano de
la correa.

(ly =329 cm4) (Iz =57 cm4)

Datos de correas laterales

Descripcion de correas Parametros de calculo
Tipo de perfil: CF-140x3.0|Limite flecha: L / 300
Separacion: 1.30 m Numero de vanos: Tres vanos
Tipo de Acero: S235 Tipo de fijacion: Fijacion rigida
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2.5.4. Comprobacién de resistencia

Comprobacion de resistencia
El perfil seleccionado cumple todas las comprobaciones.
Aprovechamiento: 83.29 %

Barra pésima en lateral

Perfil: CF -140x3.0
Material: S235
Nudos Longitud Caracteristicas mecanicas
A @ @ @ €) ®)
Inicial Final (m) Areg g e
(cm?3)| (cm4) |(cm4)|(cm4)|(mm)|(mm)
23.000, 0.000, 0.650|23.000, 5.000, 0.650| 5.000 |7.80|224.50/26.25| 0.23 |-9.04|0.00
‘ Notas:
W Inercia respecto al eje indicado
) @ Momento de inercia a torsion uniforme
® Coordenadas del centro de gravedad
I A v Pandeo Pandeo lateral
Plano XY Plano Xz Ala sup. Ala inf.
b 0.00 1.00 0.00 0.00
LJ
Lk 0.000 5.000 0.000 0.000
C1 - 1.000
Notacién:
b: Coeficiente de pandeo
Lk: Longitud de pandeo (m)
C1: Factor de modificacién para el momento critico
COMPROBACIONES (CTE DB SE-A)
Barra x Estado
b/t I Ne  [Ne My M, (MM, [V, |V, NM,M, | NcM,M, | NMyM,V,V, [ MINM, M,V V,
pésima en lateral b“gu%fe)m N.P.O|N.P.@|N.P.® hX::‘Zg?s NP.9INP.O|NP.O h";igb NP | NPO® | NPO NP0 ii’\"s';'_f

Notacién:
b / t: Relacién anchura / espesor
*l: Limitacion de esbeltez
N Resistencia a traccién
N.: Resistencia a compresion
My: Resistencia a flexion. Eje Y
M,: Resistencia a flexion. Eje Z
MyM.: Resistencia a flexién biaxial
Vy: Resistencia a corte Y
V,: Resistencia a corte Z
NiM,M;: Resistencia a traccion y flexion
NcMyM,: Resistencia a compresion y flexion
NMyM.V,V;: Resistencia a cortante, axil y flexion
MNMyM,V,V,: Resistencia a torsién combinada con axil, flexion y cortante
x: Distancia al origen de la barra
h: Coeficiente de aprovechamiento (%)
N.P.: No procede
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COMPROBACIONES (CTE DB SE-A)
Barra - Estado
b/t PENe Ne My M MM [V Ve NGMM [ NGM M [NMM,V Vs MM MoV Y,

Comg)robaciones que no proceden (N.P.):

La comprobacién no procede, ya que no hay axil de compresion ni de traccion.
@ La comprobacion no procede, ya que no hay axil de traccion.
© | a comprobacion no procede, ya que no hay axil de compresion.
“ La comprobacion no procede, ya que no hay momento flector.
®) | a comprobacién no procede, ya que no hay flexion biaxial para ninguna combinacion.
) La comprobacion no procede, ya que no hay esfuerzo cortante.

™ No hay interaccion entre axil de traccion y momento flector para ninguna combinacion. Por lo tanto, la comprobacién no procede.

® No hay interaccién entre axil de compresion y momento flector para ninguna combinacién. Por lo tanto, la comprobacién no procede.
©) No hay interaccién entre momento flector, axil y cortante para ninguna combinacion. Por lo tanto, la comprobacion no procede.
9 | a comprobacion no procede, ya que no hay momento torsor.

Relacion anchura / espesor _ (CTE DB SE-A, Tabla 5.5 y Eurocodigo 3 EN 1993-1-3:

2006, Articulo 5.2)
Se debe satisfacer:

h/t < 250

b/t <90

c/t<30

Los rigidizadores proporcionan suficiente rigidez, ya que se cumple:

0.2<c/b<0.6

Donde:
h: Altura del alma.
b: Ancho de las alas.

c: Altura de los rigidizadores.

t: Espesor.
Nota: Las dimensiones no
elementos.

incluyen el acuerdo entre

hit: 427
b/t: 127
cl/t: 47 \/
c/b: 0.368
h:128.00 mm
b: 38.00 mm
c: 14.00 mm
t: 3.00 mm

Limitacién de esbeltez  (CTE DB SE-A, Articulos 6.3.1y 6.3.2.1 - Tabla 6.3)
La comprobacion no procede, ya que no hay axil de compresion ni de traccion.

Alumno/a: Juan Carlos Aguado Roldan

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

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

65/ 133




PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”
(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Resistencia a traccion _ (CTE DB SE-A y Eurocddigo 3 EN 1993-1-3: 2006, Articulo
6.1.2)

La comprobacién no procede, ya que no hay axil de traccion.

Resist encia_a _compresion _ (CTE DB SE-A y Eurocddigo 3 EN 1993-1-3: 2006,
Articulo 6.1.3)

La comprobacion no procede, ya que no hay axil de compresion.

Resistencia_a flexion. Eje Y (CTE DB SE-A y Eurocoédigo 3 EN 1993-1-3: 2006,
Articulo 6.1.4.1)

Se debe satisfacer:

<1 .
Voo h: 0833 v

Para flexion positiva:
My.eq: Momento flector solicitante de calculo pésimo. Mygq': 0.000 t-m

Para flexibn negativa:

El esfuerzo solicitante de célculo pésimo se produce en el
nudo 23.000, 5.000, 0.650, para la combinacion de acciones
1.35*G1 + 1.35*G2 + 1.50*V(180°) H2.

My.eq: Momento flector solicitante de calculo pésimo. Myeqs : 0.609 t-m

La resistencia de calculo a flexion M. rq Viene dada por:

Mc,Rd = \Neli[fyb Mc,Rd : 0.732 tm
Ymo
Donde:
W,: Modulo resistente elastico correspondiente a la
fibra de mayor tension. We @ 32.07 cm?3
fyp: Limite elastico del material base. (CTE DB SE-A,
Tabla 4.1) fyp 1 2395.51 kp/cm2
Owmo: Coeficiente parcial de seguridad del material. Omo: 1.05

Resistencia a pandeo lateral del ala superior: (CTE DB SE-A y Eurocodigo 3 EN
1993-1-3: 2006, Articulo 6.2.4)

La comprobacién a pandeo lateral no procede, ya que no hay momento flector.

Resistencia a pandeo lateral del ala inferior: (CTE DB SE-A y Eurocédigo 3 EN
1993-1-3: 2006, Articulo 6.2.4)
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La comprobacion a pandeo lateral no procede, ya que la longitud de pandeo lateral es
nula.

Resistencia_a flexion. Eje Z (CTE DB SE-A y Eurocédigo 3 EN 1993-1-3: 2006,
Articulo 6.1.4.1)

La comprobacion no procede, ya que no hay momento flector.

Resistencia_a flexion biaxial  (CTE DB SE-A y Eurocodigo 3 EN 1993-1-3: 2006,
Articulo 6.1.4.1)

La comprobacién no procede, ya que no hay flexién biaxial para ninguna combinacién.

Resistencia a corte Y (CTE DB SE-A y Eurocodigo 3 EN 1993-1-3: 2006, Articulo
6.1.5)
La comprobacion no procede, ya que no hay esfuerzo cortante.

Resistencia a corte Z (CTE DB SE-A y Eurocédigo 3 EN 1993-1-3: 2006, Articulo
6.1.5)

Se debe satisfacer:

<1 h: 0137

El esfuerzo solicitante de célculo pésimo se produce en el
nudo 23.000, 5.000, 0.650, para la combinacién de
acciones 1.35*G1 + 1.35*G2 + 1.50*V(180°) H2.

Veq: Esfuerzo cortante solicitante de célculo pésimo. Veq : 0.731 t
El esfuerzo cortante resistente de calculo V,rq Viene dado
por:
",
v, =Sine Vbrd - 5.334 t
b,Rd yMo
Donde:
h,,: Altura del alma. hy: 134.36 mm
t: Espesor. t: 3.00 mm
f: Angulo que forma el alma con la horizontal. f: 90.0 grados
fov: Resistencia a cortante, teniendo en cuenta el
pandeo.

M 083 - &, =038, fo: 1389.40 kplcm?

Alumno/a: Juan Carlos Aguado Roldan i
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias.

67 /133



PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA) )
ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Siendo:
“ly: Esbeltez relativa del alma.

Aw :0.346d%wu/%’ Iv:  0.52

Donde:
fyp: Limite elastico del material
base. (CTE DB SE-A, Tabla
4.1) fyp:  2395.51 kp/cm?
E: Mdédulo de elasticidad. E: 2140672.78 kp/cm?

Owmo: Coeficiente parcial de seguridad del material.  gwmo : 1.05

Resistencia a traccion vy flexion  (CTE DB SE-A y Eurocodigo 3 EN 1993-1-3: 2006,

Articulos 6.1.8 y 6.3)
No hay interaccion entre axil de traccion y momento flector para ninguna combinacion.

Por lo tanto, la comprobacion no procede.

Resistencia a compresido _n vy flexion (CTE DB SE-A y Eurocodigo 3 EN 1993-1-3:

2006, Articulos 6.1.9y 6.2.5)
No hay interaccion entre axil de compresion y momento flector para ninguna

combinacion. Por lo tanto, la comprobacion no procede.

Resistencia a cortante, axil y flexi én (CTE DB SE-A y Eurocédigo 3 EN 1993-1-3:

2006, Articulo 6.1.10)
No hay interaccion entre momento flector, axil y cortante para ninguna combinacion.

Por lo tanto, la comprobacion no procede.

Resistencia_a torsién_combinada con_axil, flexion y cortante (CTE DB SE-A y

Eurocodigo 3 EN 1993-1-3: 2006, Articulo 6.1.6)
La comprobacion no procede, ya que no hay momento torsor.

2.5.5. Comprobacion de flecha

Comprobacion de flecha
El perfil seleccionado cumple todas las comprobaciones.

Porcentajes de aprovechamiento:
- Flecha: 95.16 %
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Coordenadas del nudo inicial;: 0.000, 5.000, 0.650

Coordenadas del nudo final: 0.000, 0.000, 0.650

El aprovechamiento pésimo se produce para la combinacién de hipétesis 1.00*G1 +
1.00*G2 + 1.00*V(270°) H1 a una distancia 2.500 m del origen en el tercer vano de la
correa.

(ly =224 cm4) (Iz = 26 cm4)

Medicion de correas
Tipo de correas |N° de correas|Peso lineal kg/m|Peso superficial kg/m?
Correas de cubierta 18 122.97 5.35
Correas laterales 12 73.50 3.20

3. LISTADOS DE LA ESTRUCTURA

3.1. Datos de la obra

3.1.1. Normas consideradas

Cimentacion: EHE-08
Aceros laminados y armados: CTE DB SE-A

3.1.2. Estados limites

E.L.U. de rotura. Hormigdn en cimentaciones|CTE
E.L.U. de rotura. Acero laminado Cota de nieve: Altitud inferior o igual a 1000 m

Tensiones sobre el terreno Acciones caracteristicas
Desplazamientos

3.1.2.1. Situaciones de proyecto

Para las distintas situaciones de proyecto, las combinaciones de acciones se
definirdn de acuerdo con los siguientes criterios:

- Con coeficientes de combinacion

z YaiGui * YePx + Yoo Qi + z YoiYaQui

j=1 i>1

- Sin coeficientes de combinacién

Z Y6iGii * YeP + Z YoiQu

j=1 21
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- Donde:

Gy Accién permanente

Pk
Qx
Jc
Op

Accién variable

Accion de pretensado

Coeficiente parcial de seguridad de las acciones permanentes
Coeficiente parcial de seguridad de la accion de pretensado

0o.1 Coeficiente parcial de seguridad de la accion variable principal

0o, Coeficiente parcial de seguridad de las acciones variables de acompafiamiento
Y1 Coeficiente de combinacion de la accion variable principal
Yai Coeficiente de combinacion de las acciones variables de acompafiamiento

Para cada situacion de proyecto y estado limite los coeficientes a utilizar seran:

= E.L.U. de rotura. Hormigén en cimentaciones: EHE-08

Persistente o transitoria

Coeficientes parciales de

seguridad (g)

Coeficientes de combinacion (y)

Acompafiamiento (ya)

Carga permanente (G)
Viento (Q)
Nieve (Q)

Favorable |Desfavorable |Principal (yp)
1.000 1.350 -

0.000 1.500 1.000

0.000 1.500 1.000

0.600
0.500

= E.L.U. de rotura. Acero laminado: CTE DB SE-A

Persistente o transitoria

Coeficientes parciales de

seguridad (g)

Coeficientes de combinacion (y)

Acompafiamiento (ya)

Carga permanente (G)
Viento (Q)
Nieve (Q)

Favorable |Desfavorable |Principal (yp)
0.800 1.350 -

0.000 1.500 1.000

0.000 1.500 1.000

0.600
0.500

= Tensiones sobre el terreno

Caracteristica

Coeficientes parciales de seguridad (g)

Alumno/a: Juan Carlos Aguado Roldan i
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias.

70/ 133




PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”
(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Favorable Desfavorable
Carga permanente (G) [1.000 1.000
Viento (Q) 0.000 1.000
Nieve (Q) 0.000 1.000

= Desplazamientos

Caracteristica
Coeficientes parciales de seguridad (g)
Favorable Desfavorable

Carga permanente (G) [1.000 1.000

Viento (Q) 0.000 1.000

Nieve (Q) 0.000 1.000

3.1.3. Mediciones

3.1.3.1. Estructura

3.1.3.1.1. Geometria

3.1.3.1.1.1. Barras

= Tabla de mediciones

Tabla de medicion

Material Pieza Perfil(Serie) Longitud|Volumen| Peso

Tipo Designacion| (Ni/Nf) (m) (m3) | (ko)
Acero laminado S275 N1/N2 |HE 220 A (HEA)| 4.500 0.029 227.14
N3/N4 HE 220 A (HEA)| 4.500 0.029 (227.14
N2/N5 |IPE 220 (IPE) 9.220 0.031 241.73
N4/N5 |IPE 220 (IPE) 9.220 0.031 241.73
N6/N7 |HE 300 A (HEA)| 4.500 0.051 |397.41
N8/N9 HE 300 A (HEA)| 4.500 0.051 |397.41
N7/N10 |IPE 330 (IPE) 9.220 0.077 |495.31
N9/N10 |IPE 330 (IPE) 9.220 0.077 |495.31
N11/N12/HE 300 A (HEA)| 4.500 0.051 |397.41
N13/N14/HE 300 A (HEA)| 4.500 0.051 |397.41
N12/N15|IPE 330 (IPE) 9.220 0.077 |495.31
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Tabla de medicion

Material Pieza Perfil(Serie) Longitud|Volumen| Peso
Tipo Designacion| (Ni/Nf) (m) (m?) | (ko)
N14/N15|IPE 330 (IPE) 9.220 0.077 |495.31
N16/N17/HE 300 A (HEA)| 4.500 0.051 |397.41
N18/N19/HE 300 A (HEA)| 4.500 0.051 |397.41
N17/N20|IPE 330 (IPE) 9.220 0.077 |495.31
N19/N20|IPE 330 (IPE) 9.220 | 0.077 |495.31
N21/N22|HE 300 A (HEA)| 4.500 0.051 |397.41
N23/N24/HE 300 A (HEA)| 4.500 0.051 |397.41
N22/N25|IPE 330 (IPE) 9.220 | 0.077 |495.31
N24/N25|IPE 330 (IPE) 9.220 0.077 |495.31
N26/N27|HE 300 A (HEA)| 4.500 0.051 |397.41
N28/N29/HE 300 A (HEA)| 4.500 0.051 |397.41
N27/N30|IPE 330 (IPE) 9.220 0.077 |495.31
N29/N30|IPE 330 (IPE) 9.220 | 0.077 |495.31
N31/N32/HE 220 A (HEA)| 4.500 | 0.029 |227.14
N33/N34/HE 220 A (HEA)| 4.500 0.029 227.14
N32/N35|IPE 220 (IPE) 9.220 | 0.031 |241.73
N34/N35|IPE 220 (IPE) 9.220 0.031 241.73
N5/N10 |IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N43/N44|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N41/N45|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N46/N39|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N47/N37|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81
N30/N35|IPE 120 (IPE) 5.000 0.007 |51.81

N34/N46 R 16 (R) 6.153 | 0.001 & 9.71
N29/N39 R 16 (R) 6.153 | 0.001 & 9.71
N39/N30R 16 (R) 7.533 | 0.002 |11.89
N46/N35 R 16 (R) 7.533 | 0.002 |11.89
N47/N35R 16 (R) 7.533 | 0.002 |11.89
N37/N30R 16 (R) 7.533 | 0.002 |11.89
N27/N37 R 16 (R) 6.153 | 0.001 & 9.71
N32/N47|R 16 (R) 6.153 | 0.001 & 9.71
N2/N44 R 16 (R) 6.153 | 0.001 & 9.71
N7/N43 |R 16 (R) 6.153 | 0.001 & 9.71
N43/N10R 16 (R) 7.533 | 0.002 |11.89
N44/N5 R 16 (R) 7.533 | 0.002 |11.89
N45/N5 |R 16 (R) 7.533 | 0.002 |11.89
N41/N10R 16 (R) 7.533 | 0.002 |11.89
N9/N41 R 16 (R) 6.153 | 0.001 & 9.71
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Tabla de medicion
Material Pieza Perfil(Serie) Longitud|Volumen| Peso
Tipo Designacion| (Ni/Nf) (m) (m?) | (ko)
N4/N45 R 16 (R) 6.153 | 0.001 | 9.71
N7/N12 |IPE 100 (IPE) 5.000 | 0.005 |40.43
N12/N17|IPE 100 (IPE) 5.000 | 0.005 |40.43
N17/N22|IPE 100 (IPE) 5.000 | 0.005 |40.43
N22/N27|IPE 100 (IPE) 5.000 | 0.005 |40.43
N27/N32|IPE 100 (IPE) 5.000 | 0.005 |40.43
N2/N7 |IPE 100 (IPE) 5.000 | 0.005 |40.43
N9/N14 |IPE 120 (IPE) 5.000 | 0.007 |51.81
N14/N19/IPE 100 (IPE) 5.000 | 0.005 |40.43
N19/N24|IPE 100 (IPE) 5.000 | 0.005 |40.43
N24/N29|IPE 100 (IPE) 5.000 | 0.005 |40.43
N29/N34/|IPE 100 (IPE) 5.000 | 0.005 |40.43
N4/N9 |IPE 120 (IPE) 5.000 | 0.007 |51.81
N36/N37/HE 300 A (HEA)| 5.278 | 0.059 |466.09
N38/N39/HE 300 A (HEA), 5.278 | 0.059 |466.09
N42/N43|HE 220 A (HEA)| 5.278 | 0.034 |266.40
N40/N41HE 220 A (HEA), 5.278 | 0.034 |266.40
N26/N32|R 16 (R) 6.727 | 0.001 |10.62
N31/N27|R 16 (R) 6.727 | 0.001 |10.62
N28/N34R 16 (R) 6.727 | 0.001 |10.62
N33/N29|R 16 (R) 6.727 | 0.001 |10.62
N3/N9 R 16 (R) 6.727 | 0.001 |10.62
N8/N4 R 16 (R) 6.727 | 0.001 |10.62
N1/N7 R 16 (R) 6.727 | 0.001 |10.62
N6/N2 R 16 (R) 6.727 | 0.001 |10.62
Notacion:
Ni: Nudo inicial
Nf: Nudo final
= Resumen de mediciones
Resumen de medicién
Material Longitud Volumen Peso
o [pesgnacan| S| PR | Pl ] Sene [t | Pert [l o | S |
HE 220 A 28.556 0.184 1441.36
HE 300 A 55.556 0.625 4906.25
HEA 84.111 0.809 6347.61
IPE 220 36.878 0.123 966.91
'C':;ﬁ gzgélsai?ple 92.195 0.768 4953.13
S275 |IPE  |IPE 120 40.000 0.053 414.48
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Resumen de medicién
Material Longitud Volumen Peso
Tipo | Designacion Serie Perfil Perfil Serie | Material | Perfil |Serie |Material| Perfil | Serie | Material
(m) (m) (m) (m3) | (M3 | (M3 | (kg) | (kg) (kg)
IPE 100 50.000 0.052 404.28
219.074 0.996 6738.79
R 16 163.298 0.033 257.74
R 163.298 0.033 257.74
Acero
laminado 466.483 1.837 13344.14
= Medicion de Superficies
Acero laminado: Medicién de las superficies a pinta
: . Superficie unitaria/Longitud|Superficie
Serie Perfil (m2/m) (m) (m2)
HEA HE 220 A 1.286 28.556 | 36.722
HE 300 A 1.763 55.556 | 97.944
IPE 220 0.868 36.878 | 32.018
IPE IPE 330, Simple con cartelas 1.410 92.195 | 130.036
IPE 120 0.487 40.000 | 19.488
IPE 100 0.412 50.000 | 20.590
R R 16 0.050 163.298| 8.208
Total| 345.007

3.1.4. Estructura

A continuacion se redactan los datos de calculo obtenidos de los dos tipos de porticos
caracteristicos, que sirven como modelo para el desarrollo de la industria quesera.

3.1.5. Pértico hastial

Alumno/a: Juan Carlos Aguado Roldan i
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias.

74/ 133



PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”
(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

3.1.5.1. Geometria

3.1.5.1.1. Nudos

Referencias:
Ay, Ay, A,: Desplazamientos prescritos en ejes globales.
6. 8y, 6,: Giros prescritos en ejes globales.

Cada grado de libertad se marca con 'X' si estd coaccionado y, en caso contrario,
con -,

Nudos
Coordenadas Vinculacién exterior
Referencia z(m) z(m) (zm) A A, B, 6,8, 6, Vinculacién interior
N1 0.000/0.000 |0.000(X [X |X |X [X |[X |[Empotrado
N3 0.000(18.000/0.000/X X |X X |X |X |[Empotrado
N40 0.000/14.500/0.000(X [X |X |X |X |X |[Empotrado
N42 0.000/3.500 |0.000(X [X |X |X [X |[X |[Empotrado

3.1.5.1.2. Barras

= Materiales utilizados
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Materiales utilizados
Material E G f, a .
: : ~ ) v 5 . o~ | Y(t/M3)
Tipo Designacion| (kp/cm?) (kp/cm?) |(kp/cm?)| (m/m°C)
Acero laminado S275 2140672.8/0.300/825688.1| 2803.3 (0.000012| 7.850
Notacion:
E: Mo6dulo de elasticidad
v: M6édulo de Poisson
G: Modulo de cortadura
fy: Limite elastico
a.;. Coeficiente de dilatacion
y: Peso especifico
= Descripcion
Descripcién
Material Barra | Pieza . . . |Longitud Lbs,p ILb
; - : i . Perfil(Serie by | b S
Tipo  Designacion (Ni/Nf) | (Ni/Nf) I(Serie) (m) YT (m) | (m)
Acero HE 220 A
laminado S275 N1/N2 | N1/N2 (HEA) 4500 |0.24/0.24| - -
HE 220 A
N3/N4 | N3/N4 (HEA) 4500 |0.24/0.24| - -
N2/N43 | N2/Ns | 'PE220 1 s 5e5 936100 - | -
(IPE)
N43/N5 | N2/N5 | 'PE220 1 5 6a4 023100 - | -
(IPE)
Na/Na1 | NaNs | 'PE220 1 s 5e5 0361100 - | -
(IPE)
N4a1/N5 | NaNs | 'PE220 1 5 6as 023100 - | -
(IPE)
N5/N10  Ns/N1o| 'PE120 1 5600 l0.00/1.00 - | -
(IPE)
N43/N44|N43/N44 IFZIIEP:SO 5.000 |0.00/1.00| - -
N41/N45/N41/N45 IFZIIEP:SO 5.000 |0.00/1.00| - -
N2/N44 | N2/N44 R 16 (R) 6.153 |0.00/0.00| - -
N7/N43 | N7/N43 R 16 (R) 6.153 |0.00/0.00| - -
N43/N10N43/N10| R 16 (R) 7.533 |0.00/0.00| - -
N44/N5 | N44/N5 R 16 (R) 7.533 10.00/0.00| - -
N45/N5 | N45/N5 R 16 (R) 7.533 |0.00/0.00| - -
N41/N10|N41/N10, R 16 (R) 7.533 10.00/0.00| - -
N9/N41 | N9/N41 R 16 (R) 6.153 |0.00/0.00| - -
N4/N45 | N4/N45 R 16 (R) 6.153 |0.00/0.00| - -

Alumno/a: Juan Carlos Aguado Roldan i
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacion: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias.

76/ 133




PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA) )
ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA
Descripcién
Material Barra | Pieza . . . |Longitud Lbs,p ILb
; : : i . Perfil(Serie by | b up.| = inf.
Tipo  Designacion (Ni/Nf) | (Ni/Nf) I(Serie) (m) YT (m) | (m)
IPE 100
N2/N7 | N2/N7 (IPE) 5.000 |0.00(1.00| - -
Na/No | NaNo | 'PE120 15600 000100 - | -
(IPE)
HE 220 A
N42/N43|N42/N43 (HEA) 5.278 |0.21/1.00| - -
HE 220 A
N40/N41|N40/N41 (HEA) 5.278 |0.21/1.00| - -
N3/N9 | N3/N9 R 16 (R) 6.727 |0.00/0.00| - -
N8/N4 | N8/N4 | R16(R) | 6.727 |0.000.00 - | -
N1/N7 | N1/N7 R 16 (R) 6.727 |0.00/0.00| - -
N6/N2 | N6/N2 R 16 (R) 6.727 |0.00/0.00| - -
Notacion:
Ni: Nudo inicial
Nf: Nudo final

Lb,,: Separacion entre arriostramientos del ala inferior

b,,: Coeficiente de pandeo en el plano XY
b,,: Coeficiente de pandeo en el plano 'XZ'
Lbs,.: Separacion entre arriostramientos del ala superior

= Caracteristicas mecanicas

Tipos de pieza

Ref. Piezas
1 |N1/N2, N3/N4, N42/N43 y N40/N41
2 |IN2/N5y N4/N5
3 |N5/N10, N43/N44, N41/N45 y N4/IN9
4 IN2/N44, N7/N43, N43/N10, N44/N5, N45/N5, N41/N10, N9/N41, N4/N45, N3/NO,
N8/N4, N1/N7 y N6/N2
5 |IN2/N7
Caracteristicas mecanicas
Material L A | Avy | Avz lyy Izz It
Tipo  Designacion Ret.|  Descripcion (cm2?) | (cm?) (cm?)| (cm4) | (cm4) (cm4)
Iaﬁﬁﬁ;‘éo S275 | 1 |HE 220 A, (HEA)|64.30/36.30/11.84/5410.00 1955.00 28.46
2 IPE 220, (IPE) |33.40(15.18|10.70/2772.00| 205.00 | 9.07
3 | IPE 120, (IPE) |13.20| 6.05|4.25|318.00 | 27.70 | 1.74
4 R 16, (R) 2.01,181/1.81| 0.32 0.32 | 0.64
5 | IPE 100, (IPE) |10.30/4.70|3.27 | 171.00 | 15.90 |1.20
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Caracteristicas mecanicas

Material Ref.| Descripcion A | AVY | Avz lyy 12z It
Tipo Designacion| (cm2?) | (cm?) (cm?)| (cm4) = (cm4) (cm4)
Notacion:

Ref.: Referencia
A: Area de la seccion transversal

Avy: Area de cortante de la seccion segun el eje local 'Y
Avz: Area de cortante de la seccion segun el eje local 'Z'

lyy: Inercia de la seccion alrededor del eje local 'Y"

Izz: Inercia de la seccion alrededor del eje local 'Z'

It: Inercia a torsion
Las caracteristicas mecanicas de las piezas corresponden a la seccion en el punto
medio de las mismas.

= Tabla de medicién

Tabla de medicion

Material Pieza LongitudVolumen| Peso

) Perfil i
Tipo Designacioén| (Ni/Nf) erfil(Serie) (m) (m3) | (ko)

Acero laminado|  S275 | N1/N2 |HE 220 A (HEA)| 4.500 | 0.029 [227.14
N3/N4 |HE 220 A (HEA)| 4.500 | 0.029 [227.14
N2/N5 | IPE 220 (IPE) | 9.220 | 0.031 [241.73
N4/N5 | IPE 220 (IPE) | 9.220 | 0.031 [241.73
N5/N10 | IPE 120 (IPE) | 5.000 | 0.007 |51.81

N43/N44| IPE 120 (IPE) | 5.000 @ 0.007 |51.81

N41/N45| IPE 120 (IPE) | 5.000 @ 0.007 |51.81
N2/N44| R 16 (R) 6.153 | 0.001 | 9.71
N7/N43| R 16 (R) 6.153 | 0.001 | 9.71

N43/N10| R 16 (R) 7.533 | 0.002 | 11.89
N44/N5| R 16 (R) 7.533 | 0.002 | 11.89
N45/N5| R 16 (R) 7.533 | 0.002 | 11.89

N41/N10| R 16 (R) 7.533 | 0.002 | 11.89
N9/N41| R 16 (R) 6.153 | 0.001 | 9.71
N4/N45| R 16 (R) 6.153 | 0.001 | 9.71
N2/N7 | IPE 100 (IPE) | 5.000 | 0.005 | 40.43
N4/N9 | IPE 120 (IPE) | 5.000 | 0.007 |51.81

N42/N43 HE 220 A (HEA)| 5.278 | 0.034 |266.40

N40/N41 HE 220 A (HEA)| 5.278 | 0.034 |266.40
N3/N9 R 16 (R) 6.727 | 0.001 | 10.62
N8/N4 R 16 (R) 6.727 | 0.001 | 10.62
N1/N7 R 16 (R) 6.727 | 0.001 | 10.62
N6/N2 R 16 (R) 6.727 | 0.001 | 10.62
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Tabla de medicion
Material Pieza Perfil(Serie) Longitud|Volumen| Peso
Tipo Designacion, (Ni/Nf) (m) (m%) | (k)

Notacion:
Ni: Nudo inicial
Nf: Nudo final

= Resumen de medicion

Resumen de medicién
Material Longitud Volumen Peso
Tipo Designa | Serie | Perfil | Perfil | Serie M?ltlen Perfil | Serie Ma;tlerl Perfil| Serie | Material
cion (m) | (m) m) (m3) | (m3) m?) (kg) | (kg) | (ko)
HE
220 |19.556 0.126 987.0
8
A
HEA 19.556 0.126 987.08
IPE 483.4
220 18.439 0.062 5
IPE 207.2
120 20.000 0.026 4
IPE
100 5.000 0.005 40.43
IPE 43.439 0.093 731.12
R16 81,649 0.016 1288
R 81.649 0.016 128.87
Acero
lamina 1l 0.235 1847.07
do S275
= Medicion de superficies
Acero laminado: Medicién de las superficies a pinta
Serie.  Perfil Superficie unitaria |Longitud | Superficie
(m?/m) (m) (m?)
HEA |HE 220 A 1.286 19.556 | 25.148
IPE 220 0.868 18.439 | 16.009
IPE | IPE 120 0.487 20.000 | 9.744
IPE 100 0.412 5.000 2.059
R R 16 0.050 81.649 | 4.104
Total 57.064

3.1.5.2. Cargas
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3.1.5.

2.1. Barras

Referencias:

'P1', 'P2"

- Cargas puntuales, uniformes, en faja y momentos puntuales: 'P1' es el valor
de la carga. 'P2' no se utiliza.

- Cargas trapezoidales: 'P1' es el valor de la carga en el punto donde
comienza (L1) y 'P2' es el valor de la carga en el punto donde termina (L2).

- Cargas triangulares: 'P1' es el valor maximo de la carga. 'P2' no se utiliza.

- Incrementos de temperatura: 'P1'y 'P2' son los valores de la temperatura en
las caras exteriores o paramentos de la pieza. La orientacién de la variacion
del incremento de temperatura sobre la seccién transversal dependerd de la
direccién seleccionada.

‘L1, 'L2"
- Cargas y momentos puntuales: 'L1' es la distancia entre el nudo inicial de la
barra y la posicion donde se aplica la carga. 'L2' no se utiliza.
- Cargas trapezoidales, en faja, y triangulares: 'L1' es la distancia entre el

nudo inicial de la barra y la posicibn donde comienza la carga, 'L2' es la
distancia entre el nudo inicial de la barra y la posicion donde termina la

carga.

Unidades:

- Cargas puntuales: t

- Momentos puntuales: t-m.

- Cargas uniformes, en faja, triangulares y trapezoidales: t/m.
- Incrementos de temperatura: °C.

Cargas en barras

Valores Posicion Direccion
Barra | Hipotesis Tipo P1 | P2 L1 | L2 Ejes X v 7
(m) | (m)

N1/N2 |Peso propio| Uniforme |0.050 - - - |Globales|0.000 0.000 |-1.000
N1/N2 |Peso propio Faja 0.029/ - ]1.000/4.500|Globales|0.000|0.000 |-1.000
N1/N2 |Peso propio Faja 0.041) - |1.000/4.500|Globales|0.000|0.000 |-1.000
N1/N2 | V(0°) H1 Faja 0.126/ - |1.000|4.500|/Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N1/N2 | V(0°) H1 Faja 0.064| - ]1.000|4.500 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N1/N2 | V(0°) H1 Faja 0.092| - ]1.000|4.500 Globales|0.000 |-1.000|0.000
N1/N2 | V(0°) H1 Faja 0.115| - ]1.000|4.500|Globales|-0.000| 1.000 |-0.000
N1/N2 | V(0°) H1 Faja 0.006/ - |1.000|4.500|/Globales|-1.000-0.000{-0.000
N1/N2 | V(0°) H2 Faja 0.115| - ]1.000/4.500|Globales|-0.000| 1.000 |-0.000
N1/N2 | V(0°) H2 Faja 0.126/ - ]1.000|4.500|/Globales|-1.000/-0.000{-0.000
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Cargas en barras

Valores Posicion Direccién
Barra | Hipotesis Tipo p1 | p2 L1 L2 Eies X v 7
(m) | (m)

N1/N2 | V(0°) H2 Faja 0.154/ - |1.000/4.500|Globales|-0.000| 1.000 |-0.000
N1/N2 | V(0°) H2 Faja 0.108/ - |1.000/4.500|Globales|1.000|0.000 |-0.000
N1/N2 | V(0°) H2 Faja 0.006/ - |1.000/4.500|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N1/N2 | V(0°) H3 Faja 0.115/ - ]1.000/4.500|Globales|-0.000| 1.000 |-0.000
N1/N2 | V(0°) H3 Faja 0.126/ - |1.000/4.500|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N1/N2 | V(0°) H3 Faja 0.092| - |1.000/4.500|Globales|0.000|-1.000/0.000
N1/N2 | V(0°) H3 Faja 0.064, - |1.000/4.500|Globales|-1.000|-0.000/0.000
N1/N2 | V(0°) H3 Faja 0.006/ - |1.000/4.500|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N1/N2 | V(0°) H4 Faja 0.006/ - |1.000/4.500|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N1/N2 | V(0°) H4 Faja 0.115/ - |1.000/4.500|Globales|-0.000|1.000 |-0.000
N1/N2 | V(0°) H4 Faja 0.154, - |1.000/4.500|Globales|-0.000| 1.000 |-0.000
N1/N2 | V(0°) H4 Faja 0.126/ - |1.000/4.500|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N1/N2 | V(0°) H4 Faja 0.108/ - |1.000/4.500|Globales|1.000|0.000 |-0.000
N1/N2 | V(90°) H1 Faja 0.090, - |1.000/4.500|Globales|0.000|-1.000/0.000
N1/N2 | V(90°) H1 Faja 0.079| - |1.000/4.500|Globales|1.000|0.000 0.000
N1/N2 | V(90°) H1 Faja 0.063| - |1.000/4.500|Globales|-1.000|-0.000/0.000
N1/N2 | V(90°) H1 Faja 0.030; - |1.000/4.500|Globales|0.000|-1.000/0.000
N1/N2 | V(90°) H1 Faja 0.148/ - |1.000/4.500|Globales|0.000|-1.000/0.000
N1/N2 | V(90°) H2 Faja 0.148, - |1.000/4.500|Globales|0.000|-1.000/0.000
N1/N2 | V(90°) H2 Faja 0.030; - |1.000/4.500|Globales|0.000|-1.000/0.000
N1/N2 | V(90°) H2 Faja 0.103| - |1.000/4.500|Globales|-0.000|1.000 |-0.000
N1/N2 | V(90°) H2 Faja 0.072| - ]1.000/4.500|Globales|1.000|0.000 |-0.000
N1/N2 | V(90°) H2 Faja 0.079| - |1.000/4.500|Globales|1.000|0.000 0.000
N1/N2 |V(180°) H1 Faja 0.053| - |1.000/4.500|Globales|0.000|-1.000/0.000
N1/N2 |V(180°) H1 Faja 0.092| - |1.000/4.500|Globales|0.000|-1.000/0.000
N1/N2 |V(180°) H1 Faja 0.064, - |1.000/4.500|Globales|-1.000|-0.000/0.000
N1/N2 |V(180°) H1 Faja 0.056/ - |1.000/4.500|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N1/N2 |V(180°) H2 Faja 0.053| - |1.000/4.500|Globales|0.000|-1.000/0.000
N1/N2 |V(180°) H2 Faja 0.154, - |1.000/4.500|Globales|-0.000|1.000 |-0.000
N1/N2 |V(180°) H2 Faja 0.108/ - |1.000/4.500|Globales|1.000|0.000 |-0.000
N1/N2 |V(180°) H2 Faja 0.056/ - |1.000/4.500|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N1/N2 |V(180°) H3 Faja 0.053| - |1.000/4.500|Globales|0.000|-1.000/0.000
N1/N2 |V(180°) H3 Faja 0.092| - |1.000/4.500|Globales|0.000|-1.000/0.000
N1/N2 |V(180°) H3 Faja 0.056/ - |1.000/4.500|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N1/N2 |V(180°) H3 Faja 0.064, - |1.000/4.500|Globales|-1.000|-0.000/0.000
N1/N2 |V(180°) H4 Faja 0.056/ - |1.000/4.500|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N1/N2 |V(180°) H4 Faja 0.154, - |1.000/4.500|Globales|-0.000|1.000 |-0.000
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Cargas en barras

Valores Posicion Direccion
Barra | Hipotesis Tipo p1 | p2 L1 L2 Eies X v 7
(m) | (m)

N1/N2 |V(180°) H4 Faja 0.053| - ]1.000|4.500 Globales|0.000 |-1.000|0.000
N1/N2 |V(180°) H4 Faja 0.108| - ]1.000|4.500|/Globales|1.0000.000 |-0.000
N1/N2 |V(270°) H1 Faja 0.034| - |1.000|4.500|Globales|-1.000/-0.000|{-0.000
N1/N2 |V(270°) H1 Faja 0.063| - ]1.000|4.500 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N1/N2 |V(270°) H1 Faja 0.090| - ]1.000/4.500 Globales|0.000 |-1.000|0.000
N1/N2 |V(270°) H1 Faja 0.080| - ]1.000|4.500 Globales|0.000 |-1.000|0.000
N1/N2 |V(270°) H2 Faja 0.108| - ]1.000|4.500|/Globales|1.0000.000 |-0.000
N1/N2 |V(270°) H2 Faja 0.080| - ]1.000|4.500 Globales|0.000 |-1.000|0.000
N1/N2 |V(270°) H2 Faja 0.154| - ]1.000|4.500|Globales|-0.000| 1.000 |-0.000
N1/N2 |V(270°) H2 Faja 0.034| - ]1.000|4.500|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N3/N4 |Peso propio| Uniforme |0.050 - - - |Globales|0.000 0.000 |-1.000
N3/N4 |Peso propio Faja 0.029/ - |1.000/4.500|Globales|0.000|0.000 |-1.000
N3/N4 |Peso propio Faja 0.041 - |1.000|4.500|Globales|0.0000.000|-1.000
N3/N4 | V(0°) H1 Faja 0.064| - ]1.000/4.500 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N3/N4 | V(0°) H1 Faja 0.056| - ]1.000|4.500|/Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N3/N4 | V(0°) H1 Faja 0.053| - ]1.000|4.500|Globales|-0.000| 1.000 |-0.000
N3/N4 | V(0°) H1 Faja 0.092| - ]1.000|4.500|Globales|-0.000] 1.000 |-0.000
N3/N4 | V(0°) H2 Faja 0.053| - ]1.000|4.500|Globales|-0.000| 1.000 |-0.000
N3/N4 | V(0°) H2 Faja 0.154| - ]1.000/4.500 Globales|0.000 |-1.000|0.000
N3/N4 | V(0°) H2 Faja 0.056| - ]1.000|4.500|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N3/N4 | V(0°) H2 Faja 0.108| - ]1.000|4.500|/Globales|1.0000.000 |-0.000
N3/N4 | V(0°) H3 Faja 0.092| - ]1.000|4.500|Globales|-0.000| 1.000 |-0.000
N3/N4 | V(0°) H3 Faja 0.053| - ]1.000|4.500|Globales|-0.000] 1.000 |-0.000
N3/N4 | V(0°) H3 Faja 0.056/ - ]1.000|4.500|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N3/N4 | V(0°) H3 Faja 0.064| - ]1.000|4.500 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N3/N4 | V(0°) H4 Faja 0.056| - ]1.000|4.500|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N3/N4 | V(0°) H4 Faja 0.053| - ]1.000|4.500|Globales|-0.000| 1.000 |-0.000
N3/N4 | V(0°) H4 Faja 0.108| - |1.000|4.500|Globales|1.0000.000 |-0.000
N3/N4 | V(0°) H4 Faja 0.154| - ]1.000|4.500 Globales|0.000 |-1.000|0.000
N3/N4 | V(90°) H1 Faja 0.148/ - ]1.000|4.500|/Globales|-0.000| 1.000 |-0.000
N3/N4 | V(90°) H1 Faja 0.079| - ]1.000/4.500 Globales|1.0000.000|0.000
N3/N4 | V(90°) H1 Faja 0.063| - ]1.000|4.500 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N3/N4 | V(90°) H1 Faja 0.030| - |1.000|4.500|Globales|-0.000| 1.000 |-0.000
N3/N4 | V(90°) H1 Faja 0.090 - ]1.000|4.500|Globales|-0.000] 1.000 |-0.000
N3/N4 | V(90°) H2 Faja 0.148/ - ]1.000|4.500|/Globales|-0.000| 1.000 |-0.000
N3/N4 | V(90°) H2 Faja 0.030| - |1.000/4.500|Globales|-0.000| 1.000 |-0.000
N3/N4 | V(90°) H2 Faja 0.103| - ]1.000/4.500 Globales|0.000 |-1.000|0.000
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Cargas en barras

Valores Posicion Direccion
Barra | Hipotesis Tipo p1 | p2 L1 L2 Eies X v 7
(m) | (m)
N3/N4 | V(90°) H2 Faja 0.079| - ]1.000/4.500 Globales|1.0000.000|0.000
N3/N4 | V(90°) H2 Faja 0.072| - ]1.000|4.500|Globales|1.0000.000 |-0.000
N3/N4 |V(180°) H1 Faja 0.092| - ]1.000|4.500|Globales|-0.000| 1.000 |-0.000
N3/N4 |V(180°) H1 Faja 0.115| - |1.000/4.500 Globales|0.000 |-1.000|0.000
N3/N4 |V(180°) H1 Faja 0.064| - ]1.000|4.500 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N3/N4 |V(180°) H1 Faja 0.006/ - |1.000|4.500|/Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N3/N4 |V(180°) H1 Faja 0.126/ - ]1.000|4.500 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N3/N4 | V(180°) H2 Faja 0.115| - ]1.000/4.500 Globales|0.000 |-1.000|0.000
N3/N4 | V(180°) H2 Faja 0.154| - ]1.000/4.500/Globales|0.000 |-1.000|0.000
N3/N4 | V(180°) H2 Faja 0.108| - ]1.000|4.500|/Globales|1.0000.000 |-0.000
N3/N4 | V(180°) H2 Faja 0.006/ - |1.000|4.500|/Globales|-1.000-0.000{-0.000
N3/N4 | V(180°) H2 Faja 0.126/ - |1.000|4.500 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N3/N4 |V(180°) H3 Faja 0.115| - ]1.000/4.500 Globales|0.000 |-1.000|0.000
N3/N4 |V(180°) H3 Faja 0.092| - |1.000|4.500|/Globales|-0.000| 1.000 |-0.000
N3/N4 |V(180°) H3 Faja 0.126/ - ]1.000|4.500 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N3/N4 |V(180°) H3 Faja 0.064| - ]1.000|4.500 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N3/N4 |V(180°) H3 Faja 0.006/ - |1.000|4.500|/Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N3/N4 |V(180°) H4 Faja 0.126/ - ]1.000|4.500 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N3/N4 |V(180°) H4 Faja 0.154| - ]1.000/4.500/Globales|0.000 |-1.000|0.000
N3/N4 |V(180°) H4 Faja 0.115| - |1.000/4.500 Globales|0.000 |-1.000|0.000
N3/N4 |V(180°) H4 Faja 0.006/ - ]1.000|4.500|/Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N3/N4 |V(180°) H4 Faja 0.108| - |1.000|4.500|Globales|1.0000.000 |-0.000
N3/N4 |V(270°) H1 Faja 0.034| - ]1.000|4.500|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N3/N4 |V(270°) H1 Faja 0.063| - ]1.000|4.500 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N3/N4 |V(270°) H1 Faja 0.090| - |1.000|4.500|Globales|-0.000| 1.000 |-0.000
N3/N4 |V(270°) H1 Faja 0.080| - ]1.000|4.500|Globales|-0.000| 1.000 |-0.000
N3/N4 | V(270°) H2 Faja 0.108| - ]1.000|4.500|/Globales|1.0000.000 |-0.000
N3/N4 | V(270°) H2 Faja 0.080| - ]1.000|4.500|Globales|-0.000| 1.000 |-0.000
N3/N4 | V(270°) H2 Faja 0.154| - ]1.000|4.500 Globales|0.000 |-1.000|0.000
N3/N4 | V(270°) H2 Faja 0.034| - |1.000|4.500|Globales|-1.000/-0.000|{-0.000
N2/N43 |Peso propio| Uniforme |0.026, - - - |Globales|0.000 0.000 |-1.000
N2/N43 |Peso propio|Triangular 1zg./0.006) - ]0.0003.585|Globales|0.000|0.000 |-1.000
N2/N43 |Peso propio| Uniforme [0.047, - - - |Globales|0.000 0.000 |-1.000
N2/N43 | V(0°) H1 Faja 0.155| - ]0.000|1.332/Globales|0.000 |-0.217|0.976
N2/N43 | V(0°) H1 Faja 0.018| - ]0.000|1.332/Globales|0.000 |-0.217|0.976
N2/N43 | V(0°) H1 Faja 0.060| - ]1.332|3.585/Globales|-0.000/-0.217|0.976
N2/N43 | V(0°) H1 Faja 0.025| - ]0.000|0.452|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
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Cargas en barras

Valores Posicion Direccién
Barra | Hipotesis Tipo p1 | p2 L1 L2 Eies X v 7
(m) | (m)
N2/N43 | V(0°) H1 Faja 0.018/ - ]0.452/1.558|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N2/N43 | V(0°) H1 Faja 0.007, - |1.558/2.664|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N2/N43 | V(0°) H1 Faja 0.002| - ]0.000/1.152|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N2/N43 | V(0°) H1 Faja 0.002] - |1.152/2.305|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N2/N43 | V(0°) H1 Faja 0.004, - |2.305/2.664|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N2/N43 | V(0°) H1 Faja 0.003] - |2.664/3.585|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N2/N43 | V(0°) H1 |Triangular 1zg./0.014 - |0.0003.585|Globales|-1.000|-0.000|0.000
N2/N43 | V(0°) H1 Uniforme |0.092| - - - |Globales|0.000|-0.217/0.976
N2/N43 | V(0°) H2 Faja 0.018/ - ]0.452/1.558|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N2/N43 | V(0°) H2 Faja 0.007, - |1.558/2.664|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N2/N43 | V(0°) H2 Faja 0.002| - ]0.000/1.152|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N2/N43 | V(0°) H2 Faja 0.002| - |1.152/2.305|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N2/N43 | V(0°) H2 Faja 0.004, - |2.305/2.664|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N2/N43 | V(0°) H2 Faja 0.003] - |2.664/3.585|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N2/N43 | V(0°) H2 |Triangular 1zg.0.023| - ]0.000/3.585|Globales|1.000|0.000 |-0.000
N2/N43 | V(0°) H2 Faja 0.025/ - ]0.000/0.452|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N2/N43 | V(0°) H2 Faja 0.155/ - ]0.000/1.332|Globales|0.000|-0.217/0.976
N2/N43 | V(0°) H2 Faja 0.018/ - |0.000/1.332|Globales|0.000|-0.217/0.976
N2/N43 | V(0°) H2 Faja 0.060, - |1.332/3.585|Globales|-0.000/-0.217/0.976
N2/N43 | V(0°) H2 Uniforme |0.154| - - - |Globales|-0.000 0.217 |-0.976
N2/N43 | V(0°) H3 Faja 0.004, - |2.305/2.664|Globales|-1.000/-0.000(-0.000
N2/N43 | V(0°) H3 Faja 0.003] - |2.664/3.585|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N2/N43 | V(0°) H3 |Triangular 1zg./0.014 - |0.0003.585|Globales|-1.000|-0.000|0.000
N2/N43 | V(0°) H3 Uniforme |0.092| - - - |Globales|0.000|-0.217/0.976
N2/N43 | V(0°) H3 Faja 0.024| - |1.332/3.585|Globales|0.000|0.217 |-0.976
N2/N43 | V(0°) H3 Faja 0.003/ - ]0.000/1.332|Globales|-0.000|0.217 |-0.976
N2/N43 | V(0°) H3 Faja 0.021/ - ]0.000/1.332|Globales|-0.000|0.217 |-0.976
N2/N43 | V(0°) H3 Faja 0.002] - |1.152/2.305|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N2/N43 | V(0°) H3 Faja 0.002| - ]0.000/1.152|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N2/N43 | V(0°) H3 Faja 0.007, - |1.558/2.664|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N2/N43 | V(0°) H3 Faja 0.018/ - ]0.452/1.558|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N2/N43 | V(0°) H3 Faja 0.025/ - ]0.000/0.452|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N2/N43 | V(0°) H4 Faja 0.021) - ]0.000/1.332|Globales|-0.000|0.217 |-0.976
N2/N43 | V(0°) H4 Faja 0.003/ - ]0.000/1.332|Globales|-0.000|0.217 |-0.976
N2/N43 | V(0°) H4 Faja 0.024, - |1.332/3.585|Globales|0.000|0.217 |-0.976
N2/N43 | V(0°) H4 Uniforme |0.154| - - - |Globales|-0.000 0.217 |-0.976
N2/N43 | V(0°) H4 Faja 0.025/ - ]0.000/0.452|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
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(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Cargas en barras

Valores Posicion Direccion
Barra | Hipotesis Tipo p1 | p2 L1 L2 Eies X v 7
(m) | (m)

N2/N43 | V(0°) H4 Faja 0.018| - ]0.452|1.558|Globales|-1.000-0.000{-0.000
N2/N43 | V(0°) H4 Faja 0.007| - |1.558|2.664|Globales|-1.000-0.000{-0.000
N2/N43 | V(0°) H4 Faja 0.002| - ]0.000|1.152|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N2/N43 | V(0°) H4 Faja 0.002| - |1.152|2.305|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N2/N43 | V(0°) H4 Faja 0.004| - |2.305|2.664|Globales|-1.000-0.000{-0.000
N2/N43 | V(0°) H4 Faja 0.003| - |2.664|3.585|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N2/N43 | V(0°) H4 |Triangular 1zg.0.023| - ]0.0003.585|Globales|1.000|0.000 |-0.000
N2/N43 | V(90°) H1 Uniforme |0.055| - - - |Globales|-0.000/-0.217|0.976
N2/N43 | V(90°) H1 Uniforme |0.090| - - - |Globales|0.000|-0.217/0.976
N2/N43 | V(90°) H1 Faja 0.100| - ]0.000|3.330/Globales|0.000 |-0.217|0.976
N2/N43 | V(90°) H1 Faja 0.094| - 3.330/3.585/Globales|0.000 |-0.217|0.976
N2/N43 | V(90°) H1 |Triangular 1zq./0.017, - ]0.000|3.585 Globales|1.000|0.000 | 0.000
N2/N43 | V(90°) H1 |Triangular 1zg./0.014 - |0.0003.585|Globales|-1.000|-0.000| 0.000
N2/N43 | V(90°) H2 |Triangular 1zq./0.017, - ]0.000|3.585 Globales|1.000|0.000 | 0.000
N2/N43 | V(90°) H2 |Triangular 1zg./0.016/ - ]0.0003.585|Globales|1.000|0.000 |-0.000
N2/N43 | V(90°) H2 Faja 0.094| - 3.330|3.585/Globales|0.000 |-0.217|0.976
N2/N43 | V(90°) H2 Faja 0.100| - ]0.000|3.330/Globales|0.000 |-0.217|0.976
N2/N43 | V(90°) H2 Uniforme |0.103| - - - |Globales|-0.000/ 0.217 |-0.976
N2/N43 | V(90°) H2 Uniforme |0.055| - - - |Globales|-0.000/-0.217/0.976
N2/N43 | V(180°) H1 |Triangular 1zq./0.012) - ]0.000|3.585|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N2/N43 |V(180°) H1| Uniforme |0.072 - - - |Globales|0.000 |-0.217|0.976
N2/N43 | V(180°) H1 |Triangular 1zq./0.014, - ]0.000|3.585|Globales|-1.000/-0.000|0.000
N2/N43 |V(180°) H1| Uniforme |0.092 - - - |Globales|0.000 |-0.217|0.976
N2/N43 | V(180°) H2| Uniforme |0.072 - - - |Globales|0.000 |-0.217|0.976
N2/N43 |V(180°) H2| Uniforme |0.154, - - - |Globales|-0.000 0.217 |-0.976
N2/N43 | V(180°) H2 |Triangular 1zg./0.012| - ]0.0003.585|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N2/N43 | V(180°) H2 |Triangular 1zg./0.023| - ]0.000/3.585|Globales|1.000|0.000 |{-0.000
N2/N43 |V(180°) H3| Uniforme |0.024, - - - |Globales|0.000|-0.217/0.976
N2/N43 | V(180°) H3| Uniforme |0.092 - - - |Globales|0.000 |-0.217|0.976
N2/N43 | V(180°) H3 |Triangular 1zq./0.012) - ]0.000|3.585|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N2/N43 | V(180°) H3 |Triangular 1zq./0.014, - ]0.000|3.585|Globales|-1.000/-0.000| 0.000
N2/N43 | V(180°) H4 |Triangular 1zg./0.012| - ]0.0003.585|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N2/N43 | V(180°) H4 |Triangular 1zq./0.023, - ]0.000|3.585|Globales|1.000 | 0.000 |-0.000
N2/N43 | V(180°) H4 | Uniforme |0.154 - - - |Globales|-0.000/0.217 |-0.976
N2/N43 | V(180°) H4 | Uniforme |0.024, - - - |Globales|0.000 |-0.217|0.976
N2/N43 | V(270°) H1 |Triangular 1zq./0.007, - ]0.000|3.585|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N2/N43 | V(270°) H1| Uniforme |0.084 - - - |Globales|0.000 |-0.217|0.976
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
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(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Cargas en barras

Valores Posicion Direccion
Barra | Hipotesis Tipo p1 | p2 L1 L2 Eies X v 7
(m) | (m)
N2/N43 |V(270°) H1| Uniforme |0.090 - - - |Globales|0.000|-0.217/0.976
N2/N43 | V(270°) H1 |Triangular 1zg./0.014 - |0.000/3.585|Globales|-1.000|-0.000| 0.000
N2/N43 | V(270°) H2 |Triangular 1zq./0.007, - |0.000|3.585|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N2/N43 |V(270°) H2| Uniforme |0.084, - - - |Globales|0.000|-0.217/0.976
N2/N43 | V(270°) H2 |Triangular 1zg./0.023| - ]0.0003.585|Globales|1.000|0.000 |{-0.000
N2/N43 |V(270°) H2| Uniforme |0.154, - - - |Globales|-0.000 0.217 |-0.976
N2/N43 N(EI) Uniforme |0.348 - - - |Globales|0.0000.000|-1.000
N2/N43 | N(R) 1 Uniforme |0.174| - - - |Globales|0.000 0.000|-1.000
N2/N43 | N(R) 2 Uniforme |0.348] - - - |Globales|0.000 0.000 |-1.000
N43/N5 |Peso propio| Uniforme |0.026, - - - |Globales|0.000 0.000 |-1.000
N43/N5 |Peso propio|Triangular 1zq./0.020, - |0.000|5.634|Globales|0.000 | 0.000 |-1.000
N43/N5 |Peso propio| Uniforme |0.047, - - - |Globales|0.000 0.000 |-1.000
N43/N5 | V(0°) H1 Uniforme |0.060| - - - |Globales|-0.000/-0.217|0.976
N43/N5 | V(0°) H1 Uniforme |0.092| - - - |Globales|0.000|-0.217/0.976
N43/N5 | V(0°) H1 Faja 0.001| - ]0.000|0.417|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(0°) H1 | Trapezoidal 0.060/0.045/0.000/1.537|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(0°) H1 |Triangular 1zq./0.045 - |1.537|5.634|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(0°) H1 Faja 0.000| - ]0.417|1.536|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(0°) H1 |Triangular 1zq./0.044, - |0.000/5.634 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N43/N5 | V(0°) H2 Uniforme |0.060| - - - |Globales|-0.000/-0.217/0.976
N43/N5 | V(0°) H2 | Trapezoidal 0.060/0.045/0.000/1.537|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(0°) H2 |Triangular 1zq./0.045 - |1.537|5.634|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(0°) H2 Faja 0.001| - ]0.000|0.417|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(0°) H2 Faja 0.000| - ]0.417|1.536|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(0°) H2 |Triangular 1zq./0.074, - |0.000|5.634|Globales|1.000 | 0.000 |-0.000
N43/N5 | V(0°) H2 Uniforme |0.154| - - - |Globales|-0.000/ 0.217 |-0.976
N43/N5 | V(0°) H3 |Triangular 1zg.0.045| - [1.537/5.634|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(0°) H3 Faja 0.001| - ]0.000|0.417|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(0°) H3 Faja 0.000| - ]0.417|1.536|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(0°) H3 |Triangular 1zq./0.044, - |0.000/5.634 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N43/N5 | V(0°) H3 | Trapezoidal |0.060/0.045|0.000|1.537|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(0°) H3 Uniforme |0.024| - - - |Globales|0.0000.217|-0.976
N43/N5 | V(0°) H3 Uniforme |0.092| - - - |Globales|0.000|-0.217/0.976
N43/N5 | V(0°) H4 Faja 0.000| - ]0.417|1.536|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(0°) H4 |Triangular 1zg.0.074| - ]0.0005.634|Globales|1.000|0.000 |-0.000
N43/N5 | V(0°) H4 Faja 0.001| - ]0.000|0.417|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(0°) H4 | Trapezoidal 0.060/0.045/0.000/1.537|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
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(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Cargas en barras

Valores Posicion Direccion
Barra | Hipotesis Tipo p1 | p2 L1 L2 Eies X v 7
(m) | (m)

N43/N5 | V(0°) H4 |Triangular 1zq./0.045 - |1.537|5.634|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(0°) H4 Uniforme |0.154| - - - |Globales|-0.000/0.217 |-0.976
N43/N5 | V(0°) H4 Uniforme |0.024| - - - |Globales|0.000 0.217 |-0.976
N43/N5 | V(90°) H1 |Triangular 1zq./0.054, - |0.000/5.634 Globales|1.000|0.000 | 0.000
N43/N5 | V(90°) H1 |Triangular 1zg./0.043) - |0.000/5.634|Globales|-1.000|-0.000| 0.000
N43/N5 | V(90°) H1 Uniforme |0.094| - - - |Globales|0.000|-0.217/0.976
N43/N5 | V(90°) H1 Uniforme |0.055| - - - |Globales|-0.000/-0.217|0.976
N43/N5 | V(90°) H1 Uniforme |0.090| - - - |Globales|0.000 |-0.217|0.976
N43/N5 | V(90°) H2 Uniforme |0.094| - - - |Globales|0.000|-0.217/0.976
N43/N5 | V(90°) H2 Uniforme |0.055| - - - |Globales|-0.000/-0.217|0.976
N43/N5 | V(90°) H2 Uniforme |0.103| - - - |Globales|-0.000 0.217 |-0.976
N43/N5 | V(90°) H2 |Triangular 1zq./0.054, - ]0.000/5.634 Globales|1.000|0.000 | 0.000
N43/N5 | V(90°) H2 |Triangular 1zg./0.049) - ]0.0005.634|Globales|1.000|0.000 |{-0.000
N43/N5 |V(180°) H1| Uniforme |0.092 - - - |Globales|0.000|-0.217/0.976
N43/N5 | V(180°) H1 Faja 0.072| - ]0.000|4.303/Globales|0.000 |-0.217|0.976
N43/N5 | V(180°) H1 Faja 0.113| - |4.303|5.634 Globales|0.000 |-0.217|0.976
N43/N5 | V(180°) H1| Trapezoidal |0.045/0.044/0.000|1.537|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(180°) H1 |Triangular 1zg. 0.045| - |1.537/5.634|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(180°) H1| Trapezoidal 0.010/0.000/0.000/1.536|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(180°) H1 |Triangular 1zq./0.044, - |0.000|5.634 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N43/N5 | V(180°) H2 | Trapezoidal 0.045/0.044/0.000/1.537|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(180°) H2 |Triangular 1zq./0.045 - |1.537|5.634|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(180°) H2 | Trapezoidal 0.010/0.000/0.000/1.536|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(180°) H2 |Triangular 1zg./0.074| - ]0.0005.634|Globales|1.000|0.000 |-0.000
N43/N5 |V(180°) H2| Uniforme |0.154, - - - |Globales|-0.000 0.217 |-0.976
N43/N5 | V(180°) H2 Faja 0.113| - |4.303|5.634 Globales|0.000 |-0.217|0.976
N43/N5 | V(180°) H2 Faja 0.072| - ]0.000|4.303/Globales|0.000 |-0.217|0.976
N43/N5 | V(180°) H3 Faja 0.024| - 14.303|5.634 Globales|0.000 |-0.217|0.976
N43/N5 | V(180°) H3 Faja 0.024| - ]0.000|4.303/Globales|0.000 |-0.217|0.976
N43/N5 |V(180°) H3| Uniforme |0.092 - - - |Globales|0.000|-0.217/0.976
N43/N5 | V(180°) H3 | Trapezoidal |0.045/0.044/0.000|1.537|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(180°) H3 |Triangular 1zg. 0.045| - [1.537/5.634|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(180°) H3| Trapezoidal 0.010/0.000/0.000/1.536|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(180°) H3 |Triangular 1zg./0.044, - |0.000/5.634|Globales|-1.000|-0.000| 0.000
N43/N5 | V(180°) H4 |Triangular 1zg./0.074| - ]0.0005.634|Globales|1.000|0.000 |-0.000
N43/N5 | V(180°) H4 | Trapezoidal 0.010/0.000/0.000/1.536|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(180°) H4 |Triangular 1zg. 0.045| - [1.537/5.634|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
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(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Cargas en barras

Valores Posicion Direccion
Barra | Hipotesis Tipo p1 | p2 L1 L2 Eies X v 7
(m) | (m)
N43/N5 | V(180°) H4 | Trapezoidal |0.045/0.044/0.000|1.537|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(180°) H4 Faja 0.024| - 14.303|5.634 Globales|0.000 |-0.217|0.976
N43/N5 | V(180°) H4 Faja 0.024| - ]0.000|4.303/Globales|0.000 |-0.217|0.976
N43/N5 |V(180°) H4| Uniforme |0.154, - - - |Globales|-0.000 0.217 |-0.976
N43/N5 |V(270°) H1| Uniforme |0.090 - - - |Globales|0.000 |-0.217|0.976
N43/N5 |V(270°) H1| Uniforme |0.084, - - - |Globales|0.000|-0.217/0.976
N43/N5 | V(270°) H1 |Triangular 1zg./0.023| - |0.0005.634|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 | V(270°) H1 |Triangular 1zg./0.043) - |0.000/5.634|Globales|-1.000|-0.000| 0.000
N43/N5 | V(270°) H2 |Triangular 1zq./0.023, - |0.000|5.634|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N43/N5 |V(270°) H2| Uniforme |0.084 - - - |Globales|0.000 |-0.217|0.976
N43/N5 | V(270°) H2 |Triangular 1zq./0.074, - |0.000|5.634|Globales|1.000 | 0.000 |-0.000
N43/N5 |V(270°) H2| Uniforme |0.154, - - - |Globales|-0.000 0.217 |-0.976
N43/N5 N(EI) Uniforme |0.348 - - - |Globales|0.000 0.000|-1.000
N43/N5| N(R) 1 Uniforme |0.174| - - - |Globales|0.000 0.000 |-1.000
N43/N5| N(R) 2 Uniforme |0.348| - - - |Globales|0.0000.000|-1.000
N4/N41 |Peso propio| Uniforme |0.026, - - - |Globales|0.000 0.000 |-1.000
N4/N41 |Peso propio|Triangular 1zq./0.006) - |0.000|3.585|Globales|0.000 | 0.000 |-1.000
N4/N41 |Peso propio| Uniforme |0.047, - - - |Globales|0.000 0.000 |-1.000
N4/N41 | V(0°) H1 Uniforme |0.092| - - - |Globales|0.000|0.217 |0.976
N4/N41 | V(0°) H1 |Triangular 1zq./0.014, - ]0.000|3.585 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N4/N41 | V(0°) H1 |Triangular lzg.0.012| - ]0.0003.585|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N4/N41 | V(0°) H1 Uniforme |0.072| - - - |Globales|-0.000|0.217 |0.976
N4/N41 | V(0°) H2 Uniforme |0.072| - - - |Globales|-0.000/0.217|0.976
N4/N41 | V(0°) H2 |Triangular 1zg.0.012| - ]0.0003.585|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N4/N41 | V(0°) H2 |Triangular 1zq./0.023, - ]0.000|3.585|Globales|1.000 | 0.000 |-0.000
N4/N41 | V(0°) H2 Uniforme |0.154| - - - |Globales|-0.000-0.217|-0.976
N4/N41 | V(0°) H3 Uniforme |0.092| - - - |Globales|0.000/0.217|0.976
N4/N41 | V(0°) H3 Uniforme |0.024| - - - |Globales|-0.000|0.217 |0.976
N4/N41 | V(0°) H3 |Triangular 1zg./0.014 - |0.0003.585|Globales|-1.000|-0.000|0.000
N4/N41 | V(0°) H3 |Triangular 1zq./0.012) - ]0.000|3.585|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N4/N41 | V(0°) H4 |Triangular 1zq./0.023, - ]0.000|3.585|Globales|1.000 | 0.000 |-0.000
N4/N41 | V(0°) H4 Uniforme |0.154| - - - |Globales|-0.000-0.217|-0.976
N4/N41 | V(0°) H4 Uniforme |0.024| - - - |Globales|-0.000|0.217 |0.976
N4/N41 | V(0°) H4 |Triangular 1zg.0.012| - ]0.0003.585|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N4/N41 | V(90°) H1 |Triangular 1zg./0.014 - |0.000/3.585|Globales|-1.000|-0.000| 0.000
N4/N41 | V(90°) H1 Uniforme |0.055| - - - |Globales|0.000|0.217 |0.976
N4/N41 | V(90°) H1 Uniforme |0.090| - - - |Globales|0.000/0.217|0.976
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Cargas en barras

Valores Posicion Direccion
Barra | Hipotesis Tipo p1 | p2 L1 L2 Eies X v 7
(m) | (m)
N4/N41 | V(90°) H1 Faja 0.100| - ]0.000|3.330/Globales|-0.000/0.217|0.976
N4/N41 | V(90°) H1 |Triangular 1zg./0.017 - |0.0003.585|Globales| 1.000|0.000 | 0.000
N4/N41 | V(90°) H1 Faja 0.094| - 3.330|3.585/Globales|0.000/0.217|0.976
N4/N41 | V(90°) H2 |Triangular 1zq./0.017, - ]0.000|3.585|Globales|1.000|0.000 | 0.000
N4/N41 | V(90°) H2 |Triangular 1zg./0.016] - ]0.0003.585|Globales|1.000|0.000 |-0.000
N4/N41 | V(90°) H2 Uniforme |0.055| - - - |Globales|0.000|0.217 |0.976
N4/N41 | V(90°) H2 Uniforme |0.103| - - - |Globales|-0.000-0.217|-0.976
N4/N41 | V(90°) H2 Faja 0.100| - ]0.000|3.330/Globales|-0.000/0.217|0.976
N4/N41 | V(90°) H2 Faja 0.094| - 3.330|3.585/Globales|0.000|0.217|0.976
N4/N41 | V(180°) H1 Faja 0.155| - ]0.000|1.332/Globales|-0.000/0.217|0.976
N4/N41 | V(180°) H1 Faja 0.025| - ]0.000|0.452/Globales|-1.000/-0.000| 0.000
N4/N41 | V(180°) H1 Faja 0.018| - ]0.452|1.558/Globales|-1.000/-0.000|0.000
N4/N41 | V(180°) H1 Faja 0.007| - ]1.558|2.664 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N4/N41 |V(180°) H1| Uniforme |0.092 - - - |Globales|0.000|0.217 |0.976
N4/N41 | V(180°) H1 Faja 0.060| - ]1.332|3.585/Globales|0.000/0.217|0.976
N4/N41 | V(180°) H1 Faja 0.018| - ]0.000|1.332/Globales|-0.000/0.217|0.976
N4/N41 | V(180°) H1 |Triangular 1zq./0.014, - |0.000|3.585|Globales|-1.000/-0.000| 0.000
N4/N41 | V(180°) H1 Faja 0.003| - |2.664|3.585|Globales|-1.000-0.000{-0.000
N4/N41 | V(180°) H1 Faja 0.004| - |2.305|2.664|Globales|-1.000-0.000{-0.000
N4/N41 | V(180°) H1 Faja 0.002| - |1.152|2.305|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N4/N41 | V(180°) H1 Faja 0.002| - ]0.000|1.152|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N4/N41 | V(180°) H2 Faja 0.002| - |1.152|2.305|Globales|-1.000-0.000{-0.000
N4/N41 | V(180°) H2 |Triangular 1zg./0.023| - ]0.000/3.585|Globales|1.000|0.000 |{-0.000
N4/N41 | V(180°) H2 Faja 0.003| - |2.664|3.585|Globales|-1.000-0.000{-0.000
N4/N41 | V(180°) H2 Faja 0.004| - |2.305|2.664|Globales|-1.000-0.000{-0.000
N4/N41 | V(180°) H2| Uniforme |0.154 - - - |Globales|-0.000-0.217|-0.976
N4/N41 | V(180°) H2 Faja 0.060| - ]1.332|3.585/Globales|0.000/0.217|0.976
N4/N41 | V(180°) H2 Faja 0.018| - ]0.000|1.332/Globales|-0.000/0.217|0.976
N4/N41 | V(180°) H2 Faja 0.155| - ]0.000|1.332/Globales|-0.000/0.217|0.976
N4/N41 | V(180°) H2 Faja 0.002| - ]0.000|1.152|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N4/N41 | V(180°) H2 Faja 0.007| - ]1.558|2.664 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N4/N41 | V(180°) H2 Faja 0.018| - ]0.452|1.558/Globales|-1.000/-0.000| 0.000
N4/N41 | V(180°) H2 Faja 0.025| - ]0.000|0.452/Globales|-1.000/-0.000| 0.000
N4/N41 | V(180°) H3 Faja 0.021| - ]0.000|1.332|Globales|0.000 -0.217|-0.976
N4/N41 | V(180°) H3 Faja 0.003| - ]0.000|1.332|Globales|0.000 -0.217|-0.976
N4/N41 | V(180°) H3 Faja 0.024| - ]1.332|3.585|Globales|-0.000-0.217|-0.976
N4/N41 | V(180°) H3| Uniforme |0.092 - - - |Globales|0.000/0.217|0.976
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Cargas en barras

Valores Posicion Direccion
Barra | Hipotesis Tipo p1 | p2 L1 L2 Eies X v 7
(m) | (m)
N4/N41 | V(180°) H3 Faja 0.002| - |1.152|2.305|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N4/N41 | V(180°) H3 |Triangular 1zg./0.014 - |0.000/3.585|Globales|-1.000|-0.000| 0.000
N4/N41 | V(180°) H3 Faja 0.003| - |2.664|3.585|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N4/N41 | V(180°) H3 Faja 0.004| - |2.305|2.664|Globales|-1.000-0.000{-0.000
N4/N41 | V(180°) H3 Faja 0.018| - ]0.452|1.558/Globales|-1.000/-0.000|0.000
N4/N41 | V(180°) H3 Faja 0.002| - ]0.000|1.152|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N4/N41 | V(180°) H3 Faja 0.007| - ]1.558|2.664 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N4/N41 | V(180°) H3 Faja 0.025| - ]0.000|0.452/Globales|-1.000/-0.000| 0.000
N4/N41 | V(180°) H4 Faja 0.025| - ]0.000|0.452/Globales|-1.000/-0.000| 0.000
N4/N41 | V(180°) H4 Faja 0.003| - ]0.000|1.332|Globales|0.000 -0.217|-0.976
N4/N41 | V(180°) H4 Faja 0.024| - ]1.332|3.585|Globales|-0.000-0.217|-0.976
N4/N41 |V(180°) H4| Uniforme |0.154, - - - |Globales|-0.000-0.217|-0.976
N4/N41 | V(180°) H4 Faja 0.021| - ]0.000|1.332|Globales|0.000 -0.217|-0.976
N4/N41 | V(180°) H4 Faja 0.018| - ]0.452|1.558/Globales|-1.000/-0.000| 0.000
N4/N41 | V(180°) H4 Faja 0.007| - ]1.558|2.664 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N4/N41 | V(180°) H4 Faja 0.002| - ]0.000|1.152|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N4/N41 | V(180°) H4 |Triangular 1zq./0.023, - ]0.000|3.585|Globales|1.000 | 0.000 |-0.000
N4/N41 | V(180°) H4 Faja 0.003| - |2.664|3.585|Globales|-1.000-0.000{-0.000
N4/N41 | V(180°) H4 Faja 0.004| - |2.305|2.664|Globales|-1.000-0.000{-0.000
N4/N41 | V(180°) H4 Faja 0.002| - |1.152|2.305|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N4/N41 | V(270°) H1 |Triangular 1zg./0.007| - ]0.000/3.585|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N4/N41 | V(270°) H1 |Triangular 1zq./0.014, - ]0.000|3.585|Globales|-1.000/-0.000| 0.000
N4/N41 |V(270°) H1| Uniforme |0.084 - - - |Globales|0.000/0.217|0.976
N4/N41 |V(270°) H1| Uniforme |0.090 - - - |Globales|0.000/0.217|0.976
N4/N41 | V(270°) H2 |Triangular 1zq./0.007, - ]0.000|3.585|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N4/N41 | V(270°) H2| Uniforme |0.084, - - - |Globales|0.000/0.217|0.976
N4/N41 | V(270°) H2 |Triangular 1zg./0.023| - ]0.0003.585|Globales|1.000|0.000 |{-0.000
N4/N41 |V(270°) H2| Uniforme |0.154, - - - |Globales|-0.000-0.217|-0.976
N4/N41 N(EI) Uniforme |0.348 - - - |Globales|0.000 0.000|-1.000
N4/N41| N(R) 1 Uniforme |0.348] - - - |Globales|0.000 0.000 |-1.000
N4/N41| N(R) 2 Uniforme |0.174| - - - |Globales|0.000 0.000 |-1.000
N41/N5 |Peso propio| Uniforme |0.026, - - - |Globales|0.000 0.000 |-1.000
N41/N5 |Peso propio|Triangular 1zq./0.020, - ]0.000|5.634|Globales|0.000 | 0.000 |-1.000
N41/N5 |Peso propio| Uniforme |0.047, - - - |Globales|0.000 0.000 |-1.000
N41/N5 | V(0°) H1 Faja 0.113| - |4.303|5.634 Globales|0.000/0.217|0.976
N41/N5 | V(0°) H1 Uniforme |0.092| - - - |Globales|0.000|0.217 |0.976
N41/N5 | V(0°) H1 Faja 0.072| - ]0.000|4.303/Globales|-0.000/0.217|0.976
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Cargas en barras

Valores Posicion Direccion
Barra | Hipotesis Tipo p1 | p2 L1 L2 Eies X v 7
(m) | (m)
N41/N5| V(0°) H1 | Trapezoidal |0.045/0.044/0.000|1.537|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(0°) H1 |Triangular 1zg.0.045| - [1.537/5.634|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(0°) H1 | Trapezoidal |0.010/0.000|0.000|1.536|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5| V(0°) H1 |Triangular 1zq./0.044, - |0.000/5.634 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N41/N5 | V(0°) H2 Faja 0.113| - |4.303|5.634 Globales|0.000/0.217|0.976
N41/N5 | V(0°) H2 |Triangular 1zq./0.045 - |1.537|5.634|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(0°) H2 | Trapezoidal 0.010/0.000/0.000/1.536|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(0°) H2 |Triangular 1zg.0.074| - ]0.0005.634|Globales|1.000|0.000 |-0.000
N41/N5 | V(0°) H2 | Trapezoidal |0.045/0.044/0.000|1.537|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(0°) H2 Uniforme |0.154| - - - |Globales|-0.000-0.217|-0.976
N41/N5 | V(0°) H2 Faja 0.072| - ]0.000|4.303/Globales|-0.000/0.217|0.976
N41/N5 | V(0°) H3 | Trapezoidal 0.010/0.000/0.000/1.536|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(0°) H3 |Triangular 1zg.0.045| - [1.537/5.634|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(0°) H3 Faja 0.024| - 14.303|5.634 Globales|0.000/0.217|0.976
N41/N5 | V(0°) H3 |Triangular 1zg./0.044, - |0.0005.634|Globales|-1.000|-0.000|0.000
N41/N5 | V(0°) H3 Uniforme ]0.092| - - - |Globales|0.000/0.217|0.976
N41/N5 | V(0°) H3 Faja 0.024| - ]0.000|4.303/Globales|-0.000/0.217|0.976
N41/N5 | V(0°) H3 | Trapezoidal 0.045/0.044/0.000/1.537|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(0°) H4 | Trapezoidal |0.010/0.000|0.000|1.536|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(0°) H4 |Triangular 1zq./0.045 - |1.537|5.634|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(0°) H4 | Trapezoidal 0.045/0.044/0.000/1.537|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(0°) H4 Uniforme |0.154| - - - |Globales|-0.000-0.217|-0.976
N41/N5 | V(0°) H4 Faja 0.024| - ]0.000|4.303/Globales|-0.000/0.217|0.976
N41/N5 | V(0°) H4 Faja 0.024| - 14.303|5.634 Globales|0.000/0.217|0.976
N41/N5 | V(0°) H4 |Triangular 1zq./0.074, - |0.000|5.634|Globales|1.000  0.000 |-0.000
N41/N5 | V(90°) H1 |Triangular 1zg./0.054/ - |0.000/5.634|Globales| 1.000|0.000 | 0.000
N41/N5 | V(90°) H1 |Triangular 1zg./0.043) - |0.000/5.634|Globales|-1.000|-0.000| 0.000
N41/N5 | V(90°) H1 Uniforme |0.094| - - - |Globales|0.000|0.217 |0.976
N41/N5 | V(90°) H1 Uniforme |0.090| - - - |Globales|0.000/0.217|0.976
N41/N5 | V(90°) H1 Uniforme |0.055| - - - |Globales|0.000|0.217 |0.976
N41/N5 | V(90°) H2 |Triangular 1zq./0.054, - ]0.000/5.634 Globales|1.000|0.000 | 0.000
N41/N5 | V(90°) H2 |Triangular 1zg./0.049) - ]0.0005.634|Globales|1.000|0.000 |-0.000
N41/N5 | V(90°) H2 Uniforme |0.094| - - - |Globales|0.000|0.217 |0.976
N41/N5 | V(90°) H2 Uniforme |0.103| - - - |Globales|-0.000-0.217|-0.976
N41/N5 | V(90°) H2 Uniforme |0.055| - - - |Globales|0.000/0.217|0.976
N41/N5 |V(180°) H1| Uniforme |0.060 - - - |Globales|0.000|0.217 |0.976
N41/N5 |V(180°) H1| Uniforme |0.092 - - - |Globales|0.000/0.217|0.976
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Cargas en barras

Valores Posicion Direccion
Barra | Hipotesis Tipo p1 | p2 L1 L2 Eies X v 7
(m) | (m)
N41/N5 | V(180°) H1 Faja 0.001| - ]0.000|0.417|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(180°) H1| Trapezoidal 0.060/0.045/0.000/1.537|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(180°) H1 |Triangular 1zq./0.045 - |1.537|5.634|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(180°) H1 |Triangular 1zq./0.044, - |0.000/5.634 Globales|-1.000/-0.000| 0.000
N41/N5 | V(180°) H1 Faja 0.000| - ]0.417|1.536|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 |V(180°) H2| Uniforme |0.060 - - - |Globales|0.000|0.217 |0.976
N41/N5 | V(180°) H2 | Trapezoidal 0.060/0.045/0.000/1.537|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(180°) H2 |Triangular 1zg. 0.045| - ]1.537/5.634|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(180°) H2 Faja 0.001| - 0.000|0.417|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(180°) H2 Faja 0.000| - ]0.417|1.536|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(180°) H2 |Triangular 1zq./0.074, - |0.000|5.634|Globales|1.000 | 0.000 |-0.000
N41/N5 |V(180°) H2| Uniforme |0.154, - - - |Globales|-0.000-0.217|-0.976
N41/N5 |V(180°) H3| Uniforme |0.024 - - - |Globales|-0.000-0.217|-0.976
N41/N5 |V(180°) H3| Uniforme |0.092 - - - |Globales|0.000|0.217 |0.976
N41/N5 | V(180°) H3 | Trapezoidal 0.060/0.045/0.000/1.537|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(180°) H3 |Triangular 1zg. 0.045| - |1.537/5.634|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(180°) H3 Faja 0.001| - 0.000|0.417|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(180°) H3 Faja 0.000| - ]0.417|1.536|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(180°) H3 |Triangular 1zq./0.044, - |0.000/5.634 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N41/N5 | V(180°) H4 Faja 0.000| - ]0.417|1.536|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(180°) H4 Faja 0.001| - 0.000|0.417|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(180°) H4 |Triangular 1zq./0.045 - |1.537|5.634|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(180°) H4 | Trapezoidal 0.060/0.045/0.000/1.537|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(180°) H4 |Triangular 1zg./0.074| - ]0.0005.634|Globales|1.000|0.000 |{-0.000
N41/N5 |V(180°) H4| Uniforme |0.024, - - - |Globales|-0.000-0.217|-0.976
N41/N5 |V(180°) H4| Uniforme |0.154 - - - |Globales|-0.000-0.217|-0.976
N41/N5 |V(270°) H1| Uniforme |0.084 - - - |Globales|0.000/0.217|0.976
N41/N5 |V(270°) H1| Uniforme |0.090 - - - |Globales|0.000|0.217 |0.976
N41/N5 | V(270°) H1 |Triangular 1zg./0.023| - ]0.0005.634|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(270°) H1 |Triangular 1zq./0.043, - ]0.000|5.634 Globales|-1.000/-0.000| 0.000
N41/N5 | V(270°) H2 |Triangular 1zq./0.023, - |0.000|5.634|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N41/N5 | V(270°) H2 |Triangular 1zg./0.074| - ]0.0005.634|Globales|1.000|0.000 |{-0.000
N41/N5 |V(270°) H2| Uniforme |0.154, - - - |Globales|-0.000-0.217|-0.976
N41/N5 |V(270°) H2| Uniforme |0.084 - - - |Globales|0.000/0.217|0.976
N41/N5 N(EI) Uniforme |0.348 - - - |Globales|0.000 0.000|-1.000
N41/N5| N(R) 1 Uniforme |0.348| - - - |Globales|0.000 0.000 |-1.000
N41/N5| N(R) 2 Uniforme |0.174| - - - |Globales|0.000 0.000|-1.000
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
DE BUFALA, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Cargas en barras

Valores Posicion Direccion
Barra | Hipotesis Tipo p1 | p2 L1 L2 Eies X v 7
(m) | (m)

N5/N10 |Peso propio| Uniforme |0.010, - - - |Globales|0.000 0.000 |-1.000
N43/N44 Peso propio| Uniforme |0.010 - - - |Globales|0.000 0.000|-1.000
N41/N45|Peso propio| Uniforme 0.010| - - - |Globales|0.000 0.000 |-1.000

N2/N7 |Peso propio| Uniforme |0.008 - - - |Globales|0.000 0.000 |-1.000

N4/N9 |Peso propio| Uniforme |0.010 - - - |Globales|0.000 0.000|-1.000
N42/N43|Peso propio| Uniforme |0.050| - - - |Globales|0.000 0.000 |-1.000
N42/N43|Peso propio Faja 0.120 - |1.000|4.500|Globales|0.0000.000|-1.000
N42/N43 Peso propio| Trapezoidal |0.120/0.091/4.5005.278|Globales| 0.000 | 0.000 |-1.000
N42/N43, V(0°) H1 Faja 0.074| - ]1.000|4.500|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H1 Faja 0.066| - |4.500|4.598|Globales|-1.000-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H1 Faja 0.040/ - ]4.598|4.838|Globales|-1.000-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H1 Faja 0.008| - ]4.838|5.078|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H1 Faja 0.317| - ]1.000|4.500|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H1 Faja 0.316| - |4.500/4.750|Globales|-1.000-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H1 Faja 0.312| - |4.750/5.000|/Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H1 Faja 0.304| - |5.000|5.078|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H1 Faja 0.289| - |5.078|5.278|Globales|-1.000-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H1 Faja 0.003| - ]1.000|5.278|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H1 Faja 0.267| - ]1.000|4.500 Globales|-1.000/-0.000|0.000
N42/N43| V(0°) H1 | Trapezoidal |0.267|0.202|4.500/5.278|Globales|-1.000/-0.000| 0.000
N42/N43, V(0°) H2 Faja 0.074| - ]1.000|4.500|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H2 Faja 0.066| - |4.500|4.598|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H2 Faja 0.040/ - ]4.598|4.838|Globales|-1.000-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H2 Faja 0.008| - ]4.838|5.078|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H2 Faja 0.317| - ]1.000|4.500|Globales|-1.000-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H2 Faja 0.316| - ]4.500/4.750|/Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H2 Faja 0.312| - |4.750/5.000|/Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H2 Faja 0.304| - |5.000|5.078|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H2 Faja 0.289| - |5.078|5.278|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H2 Faja 0.003| - |1.000|5.278|Globales|-1.000-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H2 Faja 0.448/ - ]1.000|4.500|Globales|1.0000.000 |-0.000
N42/N43| V(0°) H2 | Trapezoidal |0.448/0.340/4.500/5.278|Globales| 1.000 | 0.000 |-0.000
N42/N43, V(0°) H3 Faja 0.074| - ]1.000|4.500|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H3 Faja 0.066| - |4.500|4.598|Globales|-1.000-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H3 Faja 0.040/ - ]4.598/4.838|Globales|-1.000/-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H3 Faja 0.008| - ]4.838|5.078|Globales|-1.000-0.000{-0.000
N42/N43, V(0°) H3 Faja 0.317| - ]1.000|4.500|/Globales|-1.000/-0.000{-0.000
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PROYECTO DE INDUSTRIA QUESERA PARA ELABORACION DE QUESOS DE PASTA PRENSADA DE LECHE
, VACA, OVEJA Y CABRA EN EL POLIGONO INDUSTRIAL DE AGUILAR DE CAMPOO “AGUILAR II”

DE BUFALA
(PALENCIA)

ANEJO 5°.1. CALCULO DE LA ESTRUCTURA

Cargas en barras

Valores Posicion Direccién
Barra | Hipotesis Tipo p1 | p2 L1 L2 Eies X v 7
(m) | (m)
N42/N43| V(0°) H3 Faja 0.316/ - |4.500/4.750|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N42/N43, V(0°) H3 Faja 0.312| - |4.750/5.000|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N42/N43| V(0°) H3 Faja 0.304, - |5.000/5.078|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N42/N43| V(0°) H3 Faja 0.289| - |5.078/5.278|Globales|-1.000|-0.000(-0.000
N42/N43, V(0°) H3 Faj