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Disefio e instalaciones auxiliares de la nave agroalimentaria para el
almacenamiento de peras.

Resumen

Se plantea el disefio de una nave almacén de peras para uso agroalimentario el municipio de
Picassent. La nave dispone de espacios para una camara frigorifica para conservar el producto,

una zona de maquinaria y dependencias para el personal incluyendo vestuario y oficinas.

La edificacién disefiada es de forma rectangular, 800m? (40 x 20), con una sola planta y con

estructura metadlica sobre cimentacién de hormigén.

El trabajo incluye la definicidn y justificacion de los elementos constructivos principales; del
mismo modo también quedan escritas y calculadas las instalaciones de fontaneria necesaria

para el desarrollo de la actividad.

El documento comprende memoria descriptiva, anejos de calculo de construccién e
instalaciones hidraulicas. También incluye el presupuesto de los elementos descritos y los planos

generales de la nave y los especificos de cada anejo.
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Desing an audiliary instalations os industrial unit agricultural for storage
of pear.

Synopsis:

The design of an industrial unit of pears for agri-food use is proposed in the municipality of
Picassent. The ship has spaces for a cold room to conserve the product, a zone of machinery and

dependencies for the personnel including clothes and offices.

The designed building is rectangular, 800m2 (40 x 20), with a single floor and metal structure on
concrete foundation.

The work includes the definition and justification of the main constructive elements; in the same
way, the plumbing installations necessary for the development of the activity are also written
and calculated.

The document includes descriptive memory, construction calculation annexes and hydraulic
installations. It also includes the budget of the elements described and the general plans of the

ship and the specific poop attached.

Keyword: Industrial unit, Pear, warehouse.
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1. Antecedentes y objeto del proyecto

Picassent es un municipio de la Comunidad Valenciana, Espafia. Pertenece a la
provincia de Valencia y estd situado en la zona sur del drea metropolitana de

Valencia, en la comarca de la Huerta Sur.

En cuanto al valor nutricional de la pera, de los minerales que contienen las peras
destacan el potasio, el fosforo, el calcio, el magnesio, el sodio, hierro y el yodo. Las

vitaminas mas presentes sin la vitamina C, niacina o B3, tiamina o B1, B2, B6 y B.

En este trabajo se ha planteado el disefio de una nave industrial en el término
municipal de Picassent, con la capacidad de conservar las peras desde la llega de esta

al almacén.

2. Condicionantesl del proyecto

2.1. Ambientales

El clima del municipio de Picassent es de tipo mediterrdneo, con una
temperatura media anual de 18,01°C y las maximas de 37,899C, unas

precipitaciones medias anuales de 300 mm y una Humedad media de 68,4 2C
2.2. Materias primas y mano de obra

La materia prima es la pera y se asegura un suministro de 5000 peras al dia.
Los operarios que realizaran las labores necesarias, dentro de la nave, no se
les exigira que sea altamente cualificados, con un ciclo formativo para instruir

a los nuevos integrantes seria suficiente.



Legislacion

La legislacion que se aplicara serd el Plan general de ordenacidn urbana de Picassent.

Para la edificacién de aplicara el Real Decreto 314/2006, de 17 de marzo, por el que se
aprueba el Cdédigo Técnico de la Edificacién, DB-SE de Seguridad Estructural, DB-SI de
Seguridad en caso de incendio, DB- SUA de Seguridad de utilizacion y accesibilidad, DB-HE
de Ahorro de energia, DB-HR de Proteccién frente al ruido y DB-HS de Salubridad.

Para la instalacion frigorifica se aplicara Real Decreto 138/2011, de 4 de febrero, por el
gue se aprueban el Reglamento de seguridad para instalaciones frigorificas y sus
instrucciones técnicas complementarias. La Resolucion de 11 de marzo de 2014, de la
Direccién General de Industria y de la Pequefia y Mediana Empresa, por la que se ampliay
modifica la relacidon de refrigerantes autorizados por el Reglamento de seguridad para
instalaciones frigorificas. El Decreto 141/2012, de 28 de septiembre, del Consell, por el que
se simplifica el procedimiento para la puesta en funcionamiento de industrias e instalaciones

industriales.

Contra incendios se aplicara el Real Decreto 513/2017, de 22 de mayo, por el que se aprueba

el Reglamento de instalaciones de proteccién contra incendios.

3.1. Legislacion de la industria agroalimentaria

- Ley 28/2015, de 30 de julio, para la defensa de la calidad alimentaria
- Ley17/2011, de 5 dejulio, de seguridad alimentaria y nutricion.
- Ley21/1992, de 16 de julio, de Industria

- Reglamento 852/2004, de 29 de abril de 2004, del Parlamento Europeo y del Consejo,
relativo a la higiene de los productos alimenticios.

- Real Decreto 640/2006, de 26 de mayo, por el que se regulan determinadas
condiciones de aplicacién de las disposiciones comunitarias en materia de higiene de

la produccidn y comercializacidon de los productos alimenticios.


http://www.boe.es/buscar/doc.php?id=BOE-A-2006-5515
http://www.codigotecnico.org/index.php/es/menu-seguridad-estructural
http://www.codigotecnico.org/index.php/es/menu-seguridad-caso-incendio
http://www.codigotecnico.org/index.php/es/menu-seguridad-utilizacion-accesibilidad
http://www.codigotecnico.org/index.php/es/menu-ahorro-energia
http://www.codigotecnico.org/index.php/es/menu-proteccion-frente-ruido
http://www.codigotecnico.org/index.php/es/menu-salubridad
http://www.boe.es/boe/dias/2011/03/08/pdfs/BOE-A-2011-4292.pdf
http://www.boe.es/boe/dias/2014/04/02/pdfs/BOE-A-2014-3548.pdf
http://www.docv.gva.es/datos/2012/10/01/pdf/2012_9018.pdf
http://www.boe.es/diario_boe/txt.php?id=BOE-A-2017-6606
http://www.boe.es/buscar/doc.php?id=BOE-A-2015-8563
http://www.boe.es/buscar/doc.php?id=BOE-A-2011-11604
http://www.boe.es/buscar/doc.php?id=BOE-A-1992-17363
http://www.boe.es/buscar/doc.php?id=DOUE-L-2004-81035
http://www.boe.es/buscar/doc.php?id=BOE-A-2006-9300

Reglamento (UE) n? 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo de 25 de
octubre de 2011 sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor.

Real Decreto 1245/2008, de 18 de julio, por el que se modifica la norma general de
etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios, aprobada por el
Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio.

Real Decreto 1801/2008, de 3 de noviembre, por el que se establecen normas relativas
a las cantidades nominales para productos envasados y al control de su contenido

efectivo.

Real Decreto 198/2017, de 3 de marzo, por el que se modifican el 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 identificacién y registro de los
agentes, establecimientos y contenedores que intervienen en el sector lacteo, y el
registro de los movimientos de la leche, el Real Decreto 752/2011, de 27 de mayo, por
el que se establece la normativa basica de control que deben cumplir los agentes del
sector de leche cruda de oveja y cabra, el Real Decreto 1528/2012, de 8 de noviembre,
por el que se establecen las normas aplicables a los subproductos animales y los
productos derivados no destinados al consumo humano, y el Real Decreto 476/2014,
de 13 de junio, por el que se regula el registro nacional de movimientos de
subproductos animales y los productos derivados no destinados al consumo humano.
Real Decreto 818/2015, de 11 de septiembre, por el que se modifican los anexos 1 y II
del Real Decreto 1113/2006, de 29 de septiembre, por el que se aprueban las normas

de calidad para quesos y quesos fundidos.

3.2 Seguridad y salud

Real Decreto 337/2010, de 19 de marzo, por el que se modifican el Real Decreto
39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de
Prevencion; el Real Decreto 1109/2007, de 24 de agosto, por el que se desarrolla la
Ley 32/2006, de 18 de octubre, reguladora de la subcontratacion en el sector de la
construccion y el Real Decreto 1627/1997, de 24 de octubre, por el que se establecen

disposiciones minimas de seguridad y salud en obras de construccién.


http://www.boe.es/buscar/doc.php?id=DOUE-L-2011-82311
http://www.boe.es/buscar/doc.php?id=BOE-A-2008-13036
http://www.boe.es/buscar/doc.php?id=BOE-A-2008-17629
http://www.boe.es/diario_boe/txt.php?id=BOE-A-2017-2780
http://www.boe.es/diario_boe/txt.php?id=BOE-A-2015-9807
http://www.boe.es/boe/dias/2010/03/23/pdfs/BOE-A-2010-4765.pdf

- Real Decreto 614/2001, de 8 de junio, sobre disposiciones minimas para la proteccién
de la salud y seguridad de los trabajadores frente al riesgo eléctrico.

- Real Decreto 1311/2005, de 4 de noviembre, sobre la proteccion de la salud y la
seguridad de los trabajadores frente a los riesgos derivados o que puedan derivarse
de la exposicién a vibraciones mecdnicas.

- Real Decreto 286/2006, de 10 de marzo, sobre la protecciéon de la salud y la seguridad
de los trabajadores contra los riesgos relacionados con la exposicidn al ruido.

- Real Decreto 212/2002, de 22 de febrero, por el que se regulan las emisiones sonoras
en el entorno debidas a determinadas maquinas de uso al aire libre.

- Real Decreto 485/1997, de 14 de abril, sobre disposiciones minimas en materia de
sefializacion de seguridad y salud en el trabajo.

- Real Decreto 487/1997, de 14 de abril, sobre disposiciones minimas de seguridad y
salud relativas a la manipulacion manual de cargas que entraiie riesgos, en particular

dorso lumbares, para los trabajadores.

- Real Decreto 899/2015, de 9 de octubre, por el que se modifica el Real Decreto
39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de

Prevencidn.

4. Estudio de alternativas
Solo se ha tenido una opcidn para situar la parcela que se muestra en los planos 1y 2.
En el plano se ha escogido una zona en la que la parcela se sitia mas cerca del ndcleo
urbano para tener accesibilidad a las carreteras, electricidad, agua, etc. Se busco la opcidn
que aportase mas comodidad para la accesibilidad de los camiones y a las carreteras

principales.

4.1. Distribucién en planta
La distribucidn en planta se ha realizado, buscando la comodidad para los operarios y la facil
accesibilidad de la carretilla hacia la cdmara frigorifica. La ubicacion de los despachos esta al
final de la nave para evitar el ruido que pueda producir la maquinaria que entre en la nave.
En la sala de maquinas se ha situado los compresores.
También es importante que haya bastante espacio en los pasillos para facilitar el paso de los

operarios y las maquinas.


http://www.boe.es/boe/dias/2001/06/21/pdfs/A21970-21977.pdf
http://www.boe.es/boe/dias/1997/04/23/pdfs/A12911-12918.pdf
http://www.boe.es/boe/dias/1997/04/23/pdfs/A12926-12928.pdf
http://www.boe.es/diario_boe/txt.php?id=BOE-A-2015-10926

5. Ingenieria de las construcciones
Se ha decido dimensionar una nave de 800 m? de manera que sea capaz de almacenar
5000 kg de peras al dia. Se ha ubicado un bafio para satisfacer las necesidades de los
trabajadores.
La parcela donde se ha ubicado la nave se encuentra en el término municipal de Picassent
y le corresponden las siguientes coordenadas UTM huso 30.
X:720925,92
Y: 4359457,98
La parcela de clase rustico de uso agrario y tiene una superficie de 7334 m2. El numero de
la parcela es 102 y esta en el poligono 13 en els olivars i, Picassent (Valencia).
La edificacidn estd disefiada en forma rectangular y dispone de 800 m?, es de una sola planta
y estructura metdlica sobre cimentacién de hormigdn. LA altura del pilar es de 5 m y la cubierta

sera a dos aguas con un 10% de pendiente.

Segun el Anejo de construccién se ha dimensionado las correas de manera que estardn a una
distancia de 2m entre ellas y se ha elegido como solucién correas de perfiles IPE-140.

La separacion entre cerchas sera de 5 m. Siguiendo el método de nudos, se obtendran los
esfuerzos que debe soportar cada una de las barras por la que estd formada la cercha.

Para las barras se ha elegido tubos cuadrados huecos ya que trabajan igual en todos sus planos.
Los cordones superiores e inferiores tendrdn un perfil de 120x5, Las diagonales 80x5 y los

montantes interiores 40x3



Tabla 1: Resumen de axiles

Tipo de barra

Montante
exterior
Montante
exterior
Cordén
inferior
Cordén
inferior
Cordén
inferior
Cordén
inferior
Cordén
inferior
Cordén
inferior
Cordén
superior
Cordén
superior
Corddén
superior
Cordén
superior
Cordén
superior
Corddén
superior
Cordén
superior
Corddén
superior
Corddén
superior
Cordén
superior
Diagonal
Diagonal
Diagonal
Diagonal
Diagonal
Diagonal
Diagonal
Diagonal
Diagonal
Diagonal
Montante
interior
Montante
interior
Montante
interior
Montante
interior
Montante
interior

Los pilares que soportardn las cerchas tendran un el perfil HEB. En el anejo se realiza una

serie de comprobaciones concluyendo que el perfil HEB-220 es vdlido.

N¢2 de barra Axil Esfuerzo
1 _8000 Compresién
2 _8000 Compresién
3 o)

a 26672 Traccion
s 36004 Traccién
6 36004 Traccién
7 26672 Traccion
8 o -

9 _14474a Compresién
10 _14474 Compresién
11 _33315 Compresién
12 _33315 Compresién
13 264226 Compresién
14 264226 Compresién
1s _33315 Compresién
16 _33315 Compresién
17 _14474a Compresién
18 _14474 Compresién
19 15512 Traccién
20 -14308 Compresiéon
21 7552 Traccion
22 -3658 Compresién
23 -5122 Compresién
24 -5122 Compresién
25 -3658 Compresion
26 7552 Traccion
27 -14308 Compresién
28 15512 Traccién
29 _1600 Compresién
30 _1600 Compresién
31 50977 Traccién
32 _1600 Compresién
33 _1600 Compresién

Ingenieria de instalacidn frigorifica

Para la conservacién de las peras es imprescindible que este producto se encuentre a la

temperatura y humedad adecuada. Para ello serd necesario el disefio de la camara

frigorifica cala tener controlada la temperatura y la humedad.




Primeramente, se ha determinado las dimensiones que debera tener la cdmara de modo
que la camara de conservacién tendra una dimension de 10x5x6 m.
En el Anejo de la instalacién frigorifica se menciona los materiales, espesores de los

cerramientos, las puertas, arquetas y las vdlvulas equilibradoras de presion.

El total de la cantidad de energia por unidad de tiempo que la instalacion debe
proporcionar para compensar el aporte de calor. El aporte de calor se obtendra con el
sumatorio de las cargas térmicas que es la cantidad de calor total que la camara
intercambiara con el exterior.

Tabla 2: Potencia frigorifica

Qo 12914,92436 |kcal hora

Qo 53984,38382 |KJ/h

Se elegira el amoniaco como fluido refrigerante, tras conocer el valor de la potencia frigorifica.

Se procederd a la eleccién de los componentes del circuito que se describe en el anejo de la
instalacion frigorifica. Conocidos los parametros de los componentes del circuito se podra
obtener la potencia eléctrica para los compresores y la energia por unidad de tiempo que debe
intercambiar el condensador. Se ha elegido un evaporador con una flecha de 11m y 6 aletas
por pulgada para conseguir las condiciones necesarias para el mantenimiento del interior de la

camara frigorifica.
La potencia eléctrica del compresor serad de 15690,09 kl/h

La energia que debe intercambia el condensador sera: 67168,50 ki/h



7. Ingenieria de instalacidén hidraulica

Se pretende suministrar agua a los operarios paras satisfacer sus necesidades.

Se debe conocer la cantidad el agua caliente y agua fria que circulara por la instalacién y la
presidn que debe llega a cada punto. El proceso de cdlculo se describe en el anejo d Ia
instalacion hidraulica.

La distribucidn general del agua serd desde la acometida hasta el bano desde la cual se
alimentaran el lavabo, el inodoro, la ducha y el termo de agua fria. El agua caliente partira del
termo hasta el lavabo y la ducha.

El material por el que estara hecho sera de polietileno reticulado (PEX).

En la siguiente tabla se mostrardn los didmetros nominales que se han decidido instalar y las
presiones requeridas en cada punto de la red.

Desde la linea 1 al 7 circulara agua fria y en las lineas 8 y 9 circulard agua caliente. El esquema
de la distribuciéon de agua a través de las tuberias se podra observar en el anejo de la
instalacion de fontaneria.

Tabla 3 Dimensionado de las tuberias

Linea Longitud Etiqueta Caudal DN Presion
(m) Nudo linea (1/s) resultante
1 93,9 0,7 32 18,801
2 6,25 Inodoro 0,1 16 18,268
3 2,35 0,6 32 18,627
4 4,75 Ducha 0,2 20 18,136
5 2,99 0,4 25 18,271
6 4,75 Lavabo 0,1 16 17,866
7 8,55 Termo 0,3 20 16,440
8 13,3 Lavabo 0,1 16 15,306
9 16,29 Ducha 0,2 20 14,654




