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1. Introduccion

En el contexto de la creciente demanda y apreciacién por los vinos blancos Pedro
Ximénez (PX), este proyecto de bodega se propone como una iniciativa estratégica para
la produccién y comercializaciéon de vinos blancos de alta calidad, especificamente
elaborados a partir de la variedad de uva Pedro Ximénez. La singularidad y exquisitez de
los vinos blancos PX han ganado reconocimiento a nivel internacional, atrayendo a
consumidores sofisticados y conocedores.

La presente memoria detalla el disefio y la implementacion de una bodega especializada
en la produccion de vinos blancos PX, con un enfoque distintivo en la excelencia
enoldgica y la preservacién de las caracteristicas Unicas de esta variedad de uva. Desde
la seleccién de los vifiedos hasta el proceso de vinificacién y el embotellado, cada etapa
se ha concebido con meticulosidad para garantizar la obtenciéon de vinos blancos PX que
destaquen por su sabor refinado, bouquet aromatico y caracter distintivo.

Este proyecto no solo busca satisfacer las expectativas del mercado actual, sino también
contribuir al desarrollo y la promocién de la denominacién de origen protegida Montilla-
Moriles, consolidando la reputacion de nuestra bodega como referente en la produccion
de vinos de calidad superior. La combinacién de tradicién, innovaciéon y compromiso con
la excelencia enoldgica guiara cada paso de este proyecto, posicionando nuestra bodega
como un actor destacado en la industria vinicola de vinos blancos PX.
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2.  Objetivo del proyecto

Los objetivos base de nuestro proyecto sera satisfacer la demanda que nos exige el
mercado, en nuestro caso, produciremos una cantidad de 157.000 litros de vino blanco
Pedro Ximénez.

Pero no toda esta cantidad conlleva a un mismo tipo de producto, en nuestra bodega
elaboraremos dos tipos de vinos:

e Vino blanco joven PX: Este vino sera elaborado al 100% con uvas Pedro Ximénez,
esta variedad constituye el 95% del vifiedo de la zona y haremos un vino fresco
en el que haciendo la fermentacion alcohdlica y su correspondiente filtrado, ya
podria estar listo para su degustacion. Tiene una cantidad de 142 de alcohol
naturales, sin encabezar, de color verde palido con ribetes amarillos, muy
intenso, en boca muy agradable con acidez ajustada y la salinidad propia de la
zona. Se producird un total de 120.000 litros de vino blanco joven PX.

e Vino blanco de crianza PX: Este vino se ha obtenido un mosto de yema de uva
100% Pedro Ximénez y es un vino en rama elaborado mediante criaderas bajo
velo de flor durante 3 afios. Tiene una cantidad de 152 de alcohol de forma
natura, sin encabezar, brillante, de color amarillo, muy expresivo en nariz, en
boca es un vino seco, de acidez atenuada y marcada salinidad. Se producira un
total de 37.000 litros de vino blanco de crianza PX.
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3.  Localizacion del proyecto

Comenzaremos aportando a este informe algunos detalles de la bodega CORDUVA. Esta
se ubicara en el término municipal de Aguilar de la Frontera (Cérdoba), ubicara en la
carretera Cérdoba-Mdlaga N331, nimero 43.

Se ha elegido esta ubicacidon por diferentes razones, especificadas en el documento de
alternativas estratégicas (Anejo Ill) pero las principales se debe a la cercania de la
materia prima base, como es la uva Pedro Ximénez y también por estar en el centro
geografico, no solo de la Comunidad Auténoma Andaluza, sino por situarse en el centro
del origen de la Denominacion de Origen Protegida Montilla-Moriles, por los que
nuestros vinos se veran mas beneficiados asi en el aspecto econdmico por el simple
hecho de obtener mas “galardones vinicolas”.

En las siguientes figuras se muestra la ubicacién exacta de la industria bodeguera.

llustracion 1. Vista aérea de la localidad (Aguilar de la Frontera) y alrededores

Fuente: Google Earth (2023)
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Ilustracién 2. Ubicacién del proyecto

Fuente: Catastro (2023).

La parcela tiene un total de 5.400 m? y la nave donde se elaboraran nuestros vinos tendra
una superficie de 2.000 m2, 80 metros de largo por 25 metros de ancho.

20



4. Estudios de alternativas

En este proyecto se han planteado dos alternativas y nos hemos basado en diversos
factores a la hora de elegir la alternativa estratégica mas favorable. Estos factores son
revisiones bibliograficas, entrevistas y consultas con expertos en este mundo, analisis de
datos, un estudio comparativo, evaluacién de riesgos, etcétera.

Para la eleccidn de la alternativa ideal estudiaremos las caracteristicas mas importantes
que estas conllevan como puede ser la ubicacién y la produccién.

Elegir la ubicacion adecuada para una bodega de vino blanco, especialmente uno como
el Pedro Ximénez (PX), es fundamental para garantizar la calidad y el caracter distintivo
del vino.

La diversificaciéon de productos puede ser estratégicamente importante para nuestra
bodega. Aunque la produccién principal puede centrarse en el vino blanco PX, ofrecer
diferentes tipos de productos puede contribuir a la versatilidad del negocio y satisfacer
las preferencias de diversos consumidores.

4.1. Ubicacion

Comenzaremos estudiando la ubicacién de las alternativas propuestas.

La Alternativa niumero 1 se sitda en la provincia de Cdrdoba, en el poligono de Las
Quemadas, 112, en concreto, en la calle Gabriel Ramos Bejarano, 21 C.

Esta ubicacion tiene una caracteristica muy a su favor y es que estd muy cercana al
Guadalquivir y esto puede tener un impacto moderador en la temperatura y crear
microclimas beneficiosos.

Uno de los inconvenientes de esta ubicacidn es que no se encuentra muy cercana a la
campifia cordobesa (situada mds al sur de la provincia) y de donde proviene la
denominacioén de origen protegida del producto que vamos a elaborar como es el vino
blanco PX.

En las siguientes figuras se muestra la ubicacién con mas detalles:
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llustracién 3. Ubicacidn de la Alternativa 1

Fuente: Google Maps (2022).

llustracion 4. Ubicacion mds cercana de la Alternativa 1

”Tﬂipbjif 

Fuente: Catastro (2023).

Esta parcela cuenta con 7555 m2, en la actualidad se encuentra sin edificar y pertenece
como suelo urbanizable.

En la figura 5, apreciamos todos los datos climaticos que hace en la ubicacidn establecida
para la Alternativa 1. Las coordenadas de esta ubicacién son 37°53'58.2"N 4°43'29.9"W.

El clima de la ubicacion elegida para la Alternativa 1 es el siguiente:
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Tabla 1. Datos climatoldgicos registrados desde 1981 hasta 2010

Enero 93 149 36 66 76 7.2 02 04 2.8 6.6 10.3 174
Febrero 1M1 174 49 55 71 6.1 00 06 2.4 3.0 8.8 186
Marzo 144 213 74 49 64 49 00 1.0 0.5 04 8.5 218
Abril 16.0 228 93 55 60 6.7 00 19 0.8 0.0 5.8 235
Mayo 200 274 126 40 55 49 00 19 0.6 0.0 7.3 288
Junio 247 328 165 13 48 1.4 00 1.1 0.0 0.0 13.7 323
Julio 280 369 190 2 41 04 00 06 0.0 0.0 209 363
Agosto 280 365 194 5 43 06 00 05 0.0 0.0 19.0 336
Septiembre 242 316 169 35 52 32 00 17 0.3) 0.0 10.3 248
Octubre 191 251  13.0 86 66 6.9 00 17 1.2 0.0 7.8 204
Noviembre 135 191 7.8 80 73 59 00 07 26 0.6 8.4 180
Diciembre 104 153 55 M 79 8.1 00 07 4.5 33 8.1 148
Afo 182 251 114 605 60 566 02 127 157 155 1305
Leyenda

T Temperatura media mensual/anual (°C)

TM Media mensual/anual de las temperaturas maximas diarias (°C)
Tm Media mensual/anual de las temperaturas minimas diarias (°C)
R Precipitacidon mensual/anual media (mm)

H Humedad relativa media (%)

DR Numerc medio mensual/anual de dias de precipitacion superior o iguala T mm
DN Numero medio mensual/anual de dias de nieve

DT Mumero medio mensual/anual de dias de tormenta

DF Mumero medio mensual/anual de dias de niebla

DH Mumero medio mensual/anual de dias de helada

DD Numere medio mensual/anual de dias despejadas

| Numero medio mensual/anual de horas de sol

Fuente: Agencia Estatal de Meteorologia (AEMet,).

La accesibilidad de esta alternativa es buena puesto que nos encontramos cerca de la
autovia del sur (A-4) y esto nos facilita a la hora de entrada y salida tanto de materia
prima como de producto elaborado.

Nombradas todas las caracteristicas mas relevantes de la ubicacion de la Alternativa 1,
pasaremos a comentar la posibilidad de realizar nuestro proyecto en la Alternativa 2.

La Alternativa nimero 2 se ubica en la carretera Cordoba-Malaga N331, numero 43,
Aguilar de la Frontera, Cérdoba.

En las siguientes figuras se muestra la ubicacién con mas detalles catastroéficos.
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llustracion 5. Vista aérea de la localidad (Aguilar de la Frontera) y alrededores

Fuente: Google Earth (2023).

llustracion 6. Ubicacion de la Alternativa 2

Fuente: Catastro (2023).
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Esta parcela cuenta con 5400 m2, en la actualidad se encuentra sin edificar y pertenece
como suelo urbanizable y rustico.

Esta ubicacion tiene el mismo clima aproximado la ubicacién de la Alternativa 1 por su
cercania y los datos registrados oficiales pertenecen a la misma estacién climatoldgica
de la Agencia Estatal de Meteorologia.

Las coordenadas de esta ubicacion son 37°30'33.7"N 4°38'49.2"W.

Esta ubicacidon no juega con la caracteristica de proximidad a algin cuerpo de agua
(beneficiosa por la posible creaciéon de microclimas).

Una de las ventajas mas favorables de esta ubicacion viene siendo su cercania a la
campifia cordobesa (se encuentra dentro de los términos de la campifia), en concreto el
municipio de Montilla se encuentra a 9 km y el de Moriles a 8 km, justo se situa entre las
dos localidades cordobesas.

La accesibilidad de esta alternativa es buena puesto que nos encontramos cerca de la
autovia A-45 y esto nos facilita a la hora de entrada y salida tanto de materia prima como
de producto elaborado.

La ventaja mds destacable que tiene la bodega es que en esta ubicacidn ya hay una nave
elaborada la cudl podemos aprovechar para elaborar en su interior nuestros vinos.

Una vez vistas todos los detalles de las ubicaciones de las diferentes alternativas,
estudiaremos de ellas su produccion en si.

4.2. Produccion

En la Alternativa 1 se venderd vino blanco joven y vino blanco de crianza, ambos siendo
elaborados con uvas Pedro Ximénez. El vino blanco joven PX es conocido por su dulzura
caracteristica. Las uvas Pedro Ximénez suelen ser ricas en azucares, lo que se traduce en
vinos con cuerpo y dulzura.

El vino blanco de crianza PX producto es un vino en rama elaborado mediante el sistema
de criaderas y soleras bajo velo de flor con un tiempo de 3 afios de crianza. Ha envejecido
en barricas de roble francés, realizando asi la fermentacién malolactica.

Los productos que se venderdn en la Alternativa 2 seran los mismo que en la Alternativa
1 pero afadiendo la venta de subproductos. Se venderan subproductos como los
racimos de uva descartados en la mesa de seleccidn y los hollejos generados durante el
proceso de vinificacién. Este subproducto (biorresiduo) se puede utilizar bien como
fertilizantes, para destilacién de orujo, productos de belleza o farmacéuticos, vinagre de
vino, alimentacidon animal, extraccion de compuestos para suplementos alimenticios,
elaboracion de productos fermentados o para biogas.

En ambas alternativas se utilizaran las mismas materias primas.
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Las materias primas principales, dejando aparte clarificantes, sulfitos y otros
componentes minimos que no los consideramos materias primas por sus escuetas
concentraciones en el producto final, seran la uva (variedad de Pedro Ximénez), los
envases, que en nuestro caso seran botellas de vidrio y los corchos para mantener
cerradas estas botellas.

La principal materia prima que utilizaremos sera la uva Pedro Ximénez, los racimos de
esta variedad son muy grandes, de compacidad media y pedunculo corto, de dificil
desprendimiento de sus granos que ademas son muy uniformes mientras que el tamafio
de los racimos no lo es.

Necesitamos botellas de vidrio para nuestro vino blanco, el modelo de la botella serd
“PRIMA COLLECTION BORDEAUX” con una capacidad de 75 cl, de color vidrio oscuro
salvaje y con boca tipo “herencia” (antigoteo).

También compraremos los corchos para tapar las botellas de vidrio, en concreto sera el
corcho natural “BOURRASSE” es un corcho de alta gama para vinos de alta calidad.

4.3. Alternativa escogida

Pues bien, la alternativa que mejor cumple con los requisitos que exige nuestra bodega
es la Alternativa 2. Esta es ideal para hacer una bodega en la que se producira un vino
blanco con Denominacién de Origen Protegida (D.O.P.) puesto a la cercania que tiene
desde la campifia donde se cosecha la uva como materia prima, el aprovechamiento de
una nave ya construida y a la hora de ampliarnos en un mercado es conveniente que la
bodega esté en las proximidades de estas localidades que nombran la D.O.P.

En cuanto a la produccion, los productos que se venden en la Alternativa 2 se ven mucho
mas atractivos por el simple hecho de afiadir, a la alternativa 1, la venta del biorresiduo
de la vid para determinados fines.

Finalmente, viendo todo lo comentado, nos quedamos con la Alternativa 2 por lo que la
bodega CORDUVA estara ubicada en el término municipal de Aguilar de la Frontera
(Cérdoba).
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5. Plan de productividad

Para elaborar unos vinos de gran calidad, es muy importante estudiar la materia prima
a utilizar, tanto productos como subproductos generados, todo aquello involucrado en
la elaboracion del producto final.

Empezaremos hablando de donde obtenemos las uvas Pedro Ximénez, es decir, de la
vid.

5.1.  Lauva como materia prima principal

La vid, es una planta que forma parte de la familia de las vitaceas, caracterizadas por
ramas muy sudorosas o sarmientos, con tallo corto, pero muy lefioso. Su nombre
cientifico, Vitis vinifera, procede del latin y alude al arbol del conocimiento. Esta planta
puede llegar a tener hasta 100 afios de antigliedad y sus partes principales son la raiz, el
tronco, los brazos, los pulgares, los pdmpanos, las hojas, sus yemas, los zarcillos y la
fruta. Todos estos conceptos vienen especificados en el Anejo | (plan de productividad).

La pieza del cudl sera el factor principal en nuestra bodega serd la fruta mencionada
anteriormente. La uva es una fruta que crece en racimos apretados. Su pulpa es blanca
o purpura y de sabor dulce.

Hay muchas variedades, cada una con sus correspondientes diferencias, nosotros hemos
elegido la Pedro Ximénez (PX).

Las bayas de la uva PX son de tamafio medio y uniformes. El color de la epidermis es
verde amarillo con forma de perfil circular y dificil separacidn del pedicelo. El grosor de
la piel es grueso, la pigmentacién de la pulpa es ausente o muy débil y la consistencia es
blanda con suculencia de la pulpa muy jugosa. Las pepitas estan muy bien formadas. Los
racimos de la uva PX son de tamafio grande y de compacidad media y la longitud del
pedunculo es corta.

El desarrollo del racimo de la uva Pedro Ximénez sigue una serie de etapas desde su
inicio hasta su madurez, estas etapas son el brote y desarrollo inicial, la floracién, el
cuajado, el crecimiento de la uva, el envero, la maduracidn, la cosecha y finalmente el
procesamiento.

5.2.  Materias auxiliares

En primer lugar, tenemos el anhidrido sulfuroso (SO2) que se utilizar por varias razones
como por su poder antioxidante, ayuda al control de microorganismos y estabiliza y
conserva mejor el producto.
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Las sustancias clarificantes es otra de las materias auxiliares que tendremos en nuestra
bodega. Clarificar el vino blanco es un proceso enolégico que tiene como objetivo
mejorar la claridad, estabilidad y apariencia visual del vino al eliminar particulas en
suspensidn y sustancias que puedan causar turbidez o sedimentos. En nuestro caso
utilizaremos una caseina soluble (caseinato de potasio), esta es un agente de
tratamiento para mostos y vinos blancos o rosados cuya accion elimina los compuestos
fendlicos responsables del amarillamiento y los sabores herbaceos. La caseina soluble
también es un clarificante eficaz que puede utilizarse en diferentes etapas de la
vinificacion.

Los acidificantes también son muy importantes tenerlos en cuenta para ajustar el
equilibrio de acidez y mejorar las caracteristicas organolépticas del vino. A nuestro
producto se le afiadira acidificantes (acido tartdrico) para complementar y obtener las
caracteristicas organolépticas deseadas.

Por dltimo, debemos tener en cuenta las levaduras para realizar las fermentaciones
necesarias para conseguir un producto final que cumpla con las necesidades que nos
exige el mercado. Lo caracterisistico que logramos hacer con nuestra bodega serd que
los hollejos que vamos a extraer de la prensa neumatica nos servirdn, a parte de
utilizarlos y venderlos como subproducto, para realizar nuestro propio velo de flor, es
decir, para realizar nuestras propias levaduras con las pieles de las mismas uvas que
hemos utilizado para hacer el vino.

5.3.  Descripcion del proceso

Todo este procesado que se comentara en este epigrafe comienza en la vendimia y el
transporte desde el campo hasta nuestra bodega. Para el trayecto del campo a la
industria con una distancia relativamente corta (menos de 10 kildmetros) para intentar
evitar fermentaciones espontaneas debido a la presidon que ejerce la cosecha de la parte
superior hacia la inferior liberando el mosto.

Este mosto con las temperaturas elevadas que encontramos en el campo andaluz a
determinadas horas podria comenzar a fermentar, acto que no interesa para elaborar
un vino de calidad.

Una vez que llega la uva a nuestra bodega, pasan todos los racimos por una mesa de
seleccion para descartar la materia prima que sea defectuosa. Una vez pasada toda la
materia prima por la mesa de seleccion llegard a una tolva con un tornillo sin fin.

Desde el tornillo sin fin que se encuentra en la tolva, la materia prima pasard a la
despalilladora. Esta es una maquina esencial en la bodega ya que se utiliza para separar
las uvas de sus racimos y eliminar los tallos antes de que las uvas sean procesadas en el
siguiente paso del proceso de vinificacion.
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Una vez que ya tenemos los granos sin raspon, estaran listos para pasar por la prensa
neumatica. En este proceso, se separaran todos los hollejos (conjunto de semillas, piel,
etcétera) del mosto que la propia materia prima posee. Estos hollejos, no serdn simples
residuos, tendran su propia utilidad, los utilizaremos para fabricar nuestras propias
levaduras (velo de flor).

Cuando obtenemos el mosto gracias a la prensa, se realizard el desfangado, un proceso
en el que consiste en verter el liquido en grandes depdsitos de acero inoxidable, los
cuales se encuentran a una temperatura muy baja, para evitar fermentaciones
espontaneas, y limpiar este liquido de sdélidos en suspension.

Hacemos, por separado, una siembra de levaduras para controlar la fermentacidn y asi
obtener unas caracteristicas en nuestro producto final que sean lo mas favorables
posibles.

Gracias a las levaduras mencionadas anteriormente, conseguimos una de las
fermentaciones, la fermentacion alcohdlica, las levaduras obtienen el azicar del mosto
y consigue aumentar el grado alcohélico. Para el vino blanco joven solo se realizara esta
fermentacion.

Para el vino de crianza debemos someterle a una fermentacién malolactica (FML) este
es un proceso es especialmente importante porque se busca suavizar la acidez y mejorar
la complejidad aromatica y gustativa del vino, caracteres que favorecera al producto
final sin duda alguna. Esta fermentacién se dara lugar en barricas de roble francés
durante 3 afios aproximadamente.

Finalmente, estos productos, tanto el joven como el de crianza se someten a una serie
de procesos de filtracion. Comenzamos clarificando el vino por un filtro de tierras,
cuando observemos que el vino ya esta mucho mas claro de levaduras, procedemos a
eliminar los cristales de bitartrato potdsico que estdan en suspension bajando la
temperatura del vino a una temperatura proxima a la de congelacién. Posteriormente
volvemos a realizar otra filtracién con el fin de conseguir un producto limpio y brillante
y finalmente procedemos a embotellar el vino.

En las siguientes figuras se representan los diagramas de flujo de los diferentes
productos que tenemos en nuestra bodega (Fuente propia):
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Mesa de
selecccién
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los hollejos
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Filtro de tierras

Almacenado

llustracion 7. Diagrama de flujo del vino blanco joven PX.
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Botellas de
vidrio

Embotellado

Fuente: Propia (2023).
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Botellas de

Corcho natural vidrio

llustracion 8. Diagrama de flujo del vino blanco de crianza PX

Fuente: Propia (2023).
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6.  Maquinaria utilizada en el proceso

A lo largo del proceso de vinificaciéon, utilizaremos una maquinaria para elaborar un
producto de alta calidad. En este epigrafe veremos que tipo de maquinaria vamos a
utilizar, caracteristicas de estas y de donde la vamos a obtener.

Toda la maquinaria con la que trabajamos serd de alimentacidn trifasica.

La primera maquina que nos encontramos en nuestra industria es una mesa de seleccién
para descartar la materia prima inadecuada, con una potencia de 2kW y tendrd un coste
de 3.775 euros.

llustracion 9. Mesa de seleccion

Fuente: Manutan (2023).

A continuacion, se muestra la tolva con tornillo sin fin encargada a la empresa de MDF
Maquinaria. Esta tolva lleva un sinfin, que son ideales en aquellos procesos que
requieran una cierta estanqueidad y para minimizar el retroceso de los productos a
transportar. El coste de este producto sera de 8.000 euros y tendra una potencia de 3
kW.

lustracion 10. Tolva de recepcion con tornillo sinfin

Fuente: MDF (2023).
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La despalilladora que se usa en nuestra bodega para separar los granos de los raspones
del racimo serd de acero inoxidable, tendrd una potencia de 1 kW y un coste de 4.453,23
euros.

lustracion 11. Despalilladora

Fuente: AGRIEURO (2023).

La prensa neumatica que utilizamos para realizar el prensado de los granos de uva tendra
una potencia de 30 kW, costara 24.450 euros y es el modelo “PR100T ECO — PRESS 100T".

llustracion 12. Prensa neumdtica

Fuente: MACKMA (2023).

Los tanques que se utilizan para realizar el desfangado y la fermentacién tienen
practicamente las mismas caracteristicas y son de acero inoxidable, tienen una potencia
de 10 kW vy cada tanque tiene un valor aproximado de 100.000 euros, necesitamos 4
tanques en total para toda la bodega. Los tanques de desfangado estaran a diferentes
temperaturas que los tanques de fermentacién.

32



llustracion 13. Tanques para desfangado y fermentacion alcohdlica

Fuente: CAMARGO (2023).

Para filtrar nuestro producto, primero se trasiega hasta un filtro de tierras de vela,
modelo “ZS-1", este filtro tiene una potencia de 1 kW y un coste de 4.646,40 euros.

llustracion 14. Filtro de tierras

Fuente: INVIA (2023).

El segundo paso para realizar el filtrado es pasar el producto que sale del filtro de tierras
por un estabilizador que realiza la funcidon de eliminacion de cristales, es decir,
estabilizacion tartarica. El modelo elegido es “K5.1CA”, tiene un coste de 30.250 euros.
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llustracion 15. Estabilizador

Fuente: INVIA (2023).

Por ultimo, una vez que ya se ha filtrado el vino, se embotella, se encorchay se etiqueta
y conseguimos hacer todo esto con la siguiente embotelladora tan funcional, con una
potencia de 2 kW de acero inoxidable 304 y con un coste de 12.562,36 euros.

llustracion 16. Llenadora, encorchadora y etiquetadora

Fuente: INVIA (2023).

La bomba que usaremos en nuestra bodega para trasegar todo nuestro producto sera el
modelo “BOMBA EBARA CDX/A 200/20 2 C.V. TF” de acero inoxidable 304 con un coste
de 790,13 euros.
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llustracién 17. Bomba

Fuente: INVIA (2023).

También usaremos las barricas de roble francés para elaborar el vino blanco de crianza
que aunqgue estas no se consideren barricas, son herramientas fundamentales para
completar la demanda de nuestra bodega. Estas barricas seran de 500 litros.

llustracion 18. Barrica de roble francés

Fuente: POLSINELLI (2023).
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7. Personal de la industria

Un buen equipo de personal desempefia un papel crucial en el éxito y la calidad de una
bodega de vino blanco, y su importancia se extiende a todas las etapas del proceso de

produccién.

Los miembros del personal elegido deben tener cierto conocimiento técnico enoldgico.
Desde la viticultura hasta la vinificacién y el embotellado, cada fase requiere habilidades

especificas para garantizar la calidad y la consistencia del producto final.

Un equipo de personal competente no solo asegura la calidad del vino producido, sino
que también contribuye al prestigio y éxito general de la bodega. En la siguiente tabla se
muestra el personal que trabajara en nuestra bodega y los salarios que les pertenecen a

estos.

Tabla 2. Personal de la bodega

Puesto Ne de Sueldo (€/mes) Total (€/afo)
empleados
Director Gerente 1 3000 36000
Jefe de ventas 1 2000 24000
Auxiliar administrativo 1 1500 18000
Ingeniero agronomo 1 2500 30000
Técnico de laboratorio 2 1800 43200
Jefe de linea 1 2000 24000
Operario de recepcion y pesado 1 1400 16800
Operario de zona de envasado, 1 1400 16800
etiquetado y paletizado
Operario de control de materias 1 1400 16800
primas
Operario de almacén 1 1400 16800
Encargado de mantenimiento 1 1500 18000
Responsable de oficina/tienda 1 1400 16800
Responsable de procesado 1 2000 24000
Total 14 25100 € 301200 €

Fuente: Propia (2023).

A continuacién, se muestran las responsabilidades de cada uno de ellos.

El director gerente se encarga de adjudicar a cada miembro del personal las
responsabilidades que tiene en la bodega y sobre todo de garantizar que la bodega
progresa favorablemente en todos sus sectores.

El jefe de ventas se responsabiliza de que toda la produccion de nuestra bodega acabe

en el mercado y que no tengamos restos productivos.
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El auxiliar administrativo estara en contacto con los clientes y distribuidores para saber
que producto y cuanta cantidad se le otorga a cada cliente.

El ingeniero agrénomo tiene la responsabilidad de garantizar un producto con una alta
calidad y que la bodega este disefiada de forma éptima y que se utilice de una forma lo
mas eficiente posible para evitar gastos innecesarios.

Los técnicos de laboratorios estdn continuamente estudiando las caracteristicas
microbioldgicas del producto para ver si evoluciona positivamente.

El jefe de linea se encarga de controlar que toda la materia a lo largo del procesado se
encuentra en las condiciones adecuadas.

Los operarios y responsables de algunas zonas de |la bodega se encargan de controlar las
estancias que le haya otorgado el director gerente.
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8.  Ingenieria del proceso

En la bodega CORDUVA, entraran unos 220.000 kg de uva para obtener finalmente una
cantidad aproximada de 157.000 litros de vino blanco, de los cuales, 120.000 L sera de
vino blanco joven y 37.000 L de vino blanco crianza.

La totalidad de nuestra materia prima sera de la misma variedad, Pedro Ximénez (PX).

En este epigrafe se especifica los cdlculos realizados para llegar a la demanda comentada
que tendra nuestra bodega. En el Anejo Il vendrdn mas detallados todos estos célculos.

En primer lugar, se cosecha un total de 220.000 kg aproximadamente y toda esta
cantidad de materia prima sera PX.

En 15 dias entraran un total de 220.000 kg de uva por lo que al dia entraran una cantidad
de 14.667 kg de materia prima a la industria bodeguera.

En la mesa de seleccidon, como bien se ha comentado, se descarta la materia prima
defectuosa. Se estima la eliminacién de 20000 kg de uva anual, por lo que:

220000 kg uva totales — 20000 kg uva descartados = 200000 kg uva

Nos queda un total de 200.000 kg de uva para elaborar nuestros vinos.

Al dia se incorporara al proceso vitivinicola una cantidad de 13.334 kilogramos de
materia prima (durante 15 dias).

El turno de trabajo diario es de 8 horas por lo que habrd un caudal de entrada de
1.666,75 kilogramos de uva por cada hora al proceso de vinificacion.

Durante el despalillado tendra una entrada serd de 1.666,75 kilogramos y la salida sera
de 166,68 kilogramos en una hora.

Esta salida se debe a los residuos que se eliminan en este proceso como el raspdn, los
hollejos y las pepitas. El raspdn supone un 5% del peso total, los hollejos suponen un
10% del peso total y, por ultimo, las pepitas suponen un 5% del peso total.

Es decir, se eliminan un 10% del peso total en este proceso:

kg kg
1666,75T x 0,1 = 166,687

kg kg kg
1666,757 - 166,68T = 1500'077
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1.500,07 kg/h de uva salen de la despalilladora para ser prensada.

166,68™9 5 8+ 15 dias = 20000 k
O % 1as = g

Tendremos un total de 20.000 kg de biorresiduos a lo largo de toda la campaiia en este
proceso.

1500,07%9 % 8™« 15 dias = 180000 k
P " Y ia as = g

Tendremos, a lo largo de toda la campafia, una cantidad de 180.000 kg de uva PX para
dar comienzo el siguiente proceso en la linea, el prensado.

Entrardn en la prensa 180.000 kg de uva cada temporada, en dias de cosecha, se
incorpora a este proceso un caudal de 1.500,07 kg/h por lo que también tendran unas
pérdidas (hollejos y pepitas) que suponen un total del 10%:

k k
1500,077‘9 x0,1= 150,017‘9

kg kg kg
1500‘077 — 150,017 = 1350,067

El caudal de salida de la prensa neumatica sera de 1350,06 kg/h de mosto.

150,019 5 8+ 15 dias = 18000 k
P " % dia 1as = g

En este proceso obtendremos un total de 18000 kg de biorresiduos.

kg h ,
1350,06T X 8E x 15 dias = 162000 kg
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Tendremos, a lo largo de toda la campaiia, una cantidad de 162.000 kg de mosto para
comenzar el desfangado. A partir del prensado y conociendo la densidad que posee
nuestra materia prima ya podemos saber los litros que vamos a tener de vino blanco PX.

En principio se han incorporado a este proceso una cantidad aproximada de 162.000 kg
de mosto con una densidad aproximada de 1.030 gramos por litro, es decir:

162000 kg X = 1572821

1
1,03 kg

Aunque los calculos sean tan certeros siempre hay pérdidas del producto, en algun
proceso mencionado anteriormente, en alguna parte de la manguera al trasegar, son
pérdidas minimas pero que en cada campafa se dan por desgracia. Por lo que
aproximaremos el dato calculado a la cifra de 157.000 litros de vino blanco PX.

Esta serd la demanda que tiene nuestra bodega, una cantidad total de 157.000 litro de
los cudles 120.000 litros seran de vino blanco joven y 37.000 litros seran de vino blanco
de crianza.

Se va a embotellar una cantidad aproximada de 120.000 litros de vino blanco joven PX
por lo que necesitaremos algunas botellas. El formato de la botella de vidrio sera de 75
cly necesitaremos:

120000 litros

0,75litros
botella

= 160000 botellas

Necesitaremos una cantidad de 160.000 botellas para embotellar el vino joven.

El embotellado en el vino blanco de crianza PX se hara de la misma manera que el vino
blanco joven PX pero con diferentes cantidades de botellas puesto que tenemos otra
demanda para este producto.

Se va a embotellar una cantidad aproximada de 37.000 litros de vino blanco crianza PX
y el formato de la botella seguira siendo de 75 cl:

37000 litros

0,75litros
botella

= 50000 botellas
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Necesitaremos una cantidad de 50.000 botellas para embotellar el vino blanco crianza
PX.

En el complejo de la industria bodeguera, necesitaremos un total de 210.000 botellas de
0,75 cl anuales.

A su vez, necesitaremos 210.000 corchos naturales para mantener cerradas estas
botellas de vidrio.

Finalmente concluimos dando las cifras del balance general de la bodega y es que entran
a nuestra industria una cantidad de 220.000 kilogramos de uva como materia prima
principal y saldra una cantidad de 157.000 litros de vino blanco PX (ya sea joven o de
crianza) y 38.000 kilogramos de subproductos que también se utilizaran para otros fines.

Estos son los célculos de las materias que necesitamos para satisfacer nuestra demanda
anual y los datos de balances que tenemos en nuestro proyecto.
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9. Instalacion eléctrica

La instalacion eléctrica desempeia un papel crucial en la operacién de una bodega,
influyendo directamente en la vinificacion, almacenamiento y condiciones ambientales
que son esenciales para la elaboracién del prestigioso vino blanco PX.

9.1. Calculo dela seccidn

En primer lugar, calcularemos la seccidon del cableado de maquinarias, enchufes y
luminarias. Pondremos como ejemplo un cable de las maquinarias y uno de sus cuadros.

Para el monofasico:

_ Potencia X 1,25
~ VXcose

R 1 y Longitud
56 Seccibn

AU =R *1*2*cos¢

Para el trifasico:

_ Potencia X 1,25

1
32XV Xcoseg

1 Longitud
R=—X—"—F7—
56  Seccion

1
AU =R X1 X32Xcoso

Para la maquina 1 (mesa de seleccidn), con potencia 2 kW, de 5 metros, tipo B1, trifasico,
con un aislamiento PVC, se le multiplicara por 1,25 porque estamos tratando con un
motor (si estuviésemos tratando con una luminaria fluorescente, se multiplicaria por 1,8)
y con un cos ¢ de 0,90, sabiendo que nuestra industria no tiene riesgo de incendios y la
temperatura maxima anual es de 409C aproximadamente, podriamos calcular con estos
datos la intensidad:
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2 %103 x 1,25
I= - =422 A

380 x 0,9 x 32

Como no hay riesgo de incendios y la temperatura maxima es de 40°C, la intensidad
nominal es igual que la intensidad corregida.

Para calcular la seccién, debemos observar la siguiente tabla y ajustar la seccidén para su
intensidad requerida, si luego la caida de tensidn no cumple, se debera subir la tensidn:

Tabla 3. Cdlculo de la seccidn de los cables

r:ii?;?g;'gr?’ Nimero de conductores cargados y tipo de aislamiento
At 3x 2x 3 2x
PVC | PVC XLPE | XLPE
3x 2x 3x 2x
A2 PVC | PVC XLPE | XLPE
B1 3x 2% 3x 2x
PVC | PVC XLPE XLPE
B2 3x 2% 3x 2%
PVC | PVC XLPE | XLPE
c 3x 2x 3x 2x
PVC PVC | XLPE XLPE
£ 3x 2 3x 2x
PVC PVC | XLPE XLPE
3x 2% 3x 2x
F PVC PVC | XLPE XLPE
SE‘CC.‘E)H
mnr 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
COBRE

1.5 11 11,5 13 135 15 16 16,5 19 20 21 24 —
25 15 16 175 | 185 21 22 23 26 26,5 29 33 -

B 20 21 23 24 27 30 31 34 36 38 45 -

6 25 27 30 32 36 37 40 44 46 49 57 -
10 34 37 40 44 50 52 54 60 65 68 76 -
16 45 49 o4 29 66 70 73 a1 ar 91 105 -
25 59 64 70 77 84 88 95 103 110 116 123 140
35 - 77 a6 96 104 110 119 127 137 144 154 174
50 - 94 103 117 125 133 145 155 167 175 188 210
70 — — — 149 160 171 185 199 214 224 244 269
95 - - - 180 104 207 224 241 259 271 296 327
120 - - .- 208 225 240 260 280 301 314 348 380
150 - - - 236 260 278 299 322 343 363 404 438
185 - - - 268 297 317 341 368 391 415 464 500
240 - - -- 315 350 374 401 435 468 490 552 590
300 - - - 361 401 430 461 500 538 563 638 678
400 - - - 431 480 515 552 699 645 674 770 812
500 - - - 493 551 592 633 687 741 774 889 931
630 - - - 565 632 681 728 790 853 890 | 1028 | 1071

Fuente: Reglamento de lineas eléctricas (2020).

En este caso, escogemos una seccion de 1.5 mm? porque nuestro método de seleccién
serd tipo B1, el cable es trifasico y de PVC.
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1 5

R=56>15

= 0,06 Q

1
AU = 0,06 x4,22x32x09=039V <20V

Debe tener menos de 20 V debido a que nos encontramos en un circuito interior, de
fuerza y no es una vivienda. Esto viene detallado en la tabla 3.

Tabla 4. Mdximas tensiones para diferentes puntos a alimentar

Parte da la Cuidg de tension maxima
nstalacidn Para alimentar a en % de latensin de | @=AU ; | e=AU
suministro

LGa Suminisiros de un UNCD USUAND Mo existe LEA - ==

Linea General de | Contadores ictalmente concentrados 0.5% 2V --

Alimentaciin) Centralizaciones parciales de contadores I 1.0% 4V --

0 Suminisiros de un GNICo USUANo | 1.5% 6V 345V

Denivacion Contadores lotalmente concentrados 1.0% 4V 23V

ndividual) Centrahzac:ones parciales de conladores 0.5% 2V 1,15V
Circuitos interiores en viviendas [ 3% 12V B9V

Cwcuitos interiores Cwcwilos de alumbrado que no sean viviendas | 3% 12V BOV
Circuitos de fuerza gue No sean viviendas | 5% 20V Msv

Fuente: Reglamento de lineas eléctricas (2020).

Ahora haremos el calculo de la seccién de la derivacién individual (DI 1) que conecta a la
mesa de seleccidn vista anteriormente. Esta derivacidn individual serd en trifasico y tiene
un longitud de 6,75 metros, tipo B1, PVC (en toda la industria el PVC y el cobre). La
intensidad en una derivacién individual se calcula sumando la intensidad de todos sus
conectores, en este caso (para la DI 1), se suman las intensidades de la maquina 1,2y 3,
los enchufes y las luminarias conectadas a este cuadro:

I = Imaquinaria + Ilenchufes + lluminarias = Iderivacion individual

[ =422+633+2,11+6,96+ 23,97 =43,604

Sabiendo esta intensidad y fijandonos en la tabla 1, vemos que le pertenece un cable
con una seccién de 16 mm?2. En principio con 10 mm?, hubiese sido calculada
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correctamente, pero como el margen es muy escueto (44 A) hemos decidido aumentar
la seccién un poco.
1 6,75

= — X =
R AT 0,008 Q

1
AU = 0,008 x43,6x32x09=051V<6V

Debe ser menor de 6 V porque esta derivacion individual alimenta a suministros de un
Unico usuario. Es de esta manera como se obtienen los datos iniciales y los mas
caracteristicos como son su seccién.

En el Anejo de la instalacidn eléctrica vienen detallados mds ejemplos tanto trifasicos
como monofasicos, en esta memoria nos basaremos en las secciones que tiene cada
cable de la bodega.

Al observar las secciones calculadas y sus caidas de tensiéon, no hemos encontrado
ningun impedimento, todos los voltajes son correctos, menores que 20 V en los puntos
y menores de 6 V en las derivaciones individuales, excepto en la Derivacién individual 9,
que con 16 mm? tenia una caida de tension superior a 8 (> 6 V), esto se debe a que es el
cuadro mas lejano de todos, por lo que hemos tenido que aumentar la seccion a 25 mm?
para que no tengamos ningun problema en nuestra industria.

Para entender la tabla x, necesitamos saber a qué nos referimos con los diferentes
puntos de alimentacidn que se muestran, pues bien el punto 1 se refiere a la mesa de
selecciodn, el punto 2 es la tolva con tornillo sinfin, el punto 3 es la despalilladora, el punto
4 es la prensa neumatica, los puntos 5 son los tanques para el desfangado, el punto 6 es
la banera para preparar las levaduras, los puntos 7 se refieren a los tanques de
fermentacién, el punto 8 se refiere a los equipos de filtracién y el punto 9 a la
embotelladora, encorchadora y etiquetadora.

En la siguiente tabla se muestra la intensidad, la seccién, la resistencia y la caida de
tension que le pertenece a cada cable, tanto maquinarias, como enchufes, luminarias,
derivaciones individuales, etcétera.
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Tabla 5. Cdlculo de la seccion, resistencia y caida de tension

Puntos Intensidad (A) [ Seccién (mm2) R(Q) AU (V)
1 4,22 1,5 0,060 0,39
2 6,33 1,5 0,080 0,79
3 2,11 1,5 0,134 0,44
Enchufes 6,96 1,5 0,420 4,56
Luminarias 23,97 4 0,094 4,51
DI 1 43,60 16 0,008 0,51
L} 63,31 25 0,005 0,46
5.1 21,10 4 0,039 1,27
5.2 21,10 4 0,079 2,59
Enchufes 6,96 1,5 0,625 6,78
Luminarias 23,97 4 0,095 4,56
DI 2 136,45 70 0,005 1,15
6 4,22 1,5 0,101 0,67
7.1 21,10 4 0,039 1,27
7.2 21,10 4 0,079 2,59
Enchufes 6,96 1,5 0,625 6,78
Luminarias 23,97 4 0,085 4,08
DI 3 77,36 35 0,020 2,37
8 2,11 1,5 0,113 0,37
9 4,22 1,5 0,039 0,25
Enchufes 6,96 1,5 0,494 5,36
Luminarias 23,97 4 0,075 3,60
DI 4 37,27 10 0,100 5,78
Enchufes 25,00 4 0,158 7,92
Luminarias 12,93 1,5 0,208 5,37
DI 5 37,93 10 0,020 1,52
Enchufes 25,00 4 0,158 7,92
Luminarias 10,55 1,5 0,206 4,34
DI 6 35,55 10 0,040 2,83
Enchufes 25,00 4 0,110 5,50
Luminarias 12,11 1,5 0,277 6,72
DI 7 37,11 10 0,047 3,51
Luminarias 53,92 16 0,041 4,43
DI 8 53,92 16 0,038 4,12
Luminarias 53,92 16 0,051 5,55
DI 9 53,92 25 0,048 5,23
CGPM 513,10 630 0,002 1,54

Fuente: Propia (2023).
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9.2. Balance de potencia entre fases

En este epigrafe calcularemos las fases de cada punto de alimentacién de la bodega.

Tabla 6. Balance de potencia entre fases

Puntos Fase R Fase S FaseT
1 0,67 0,67 0,67
2 1,00 1,00 1,00
3 0,33 0,33 0,33
Enchufes 1,10 1,10 1,10
Luminarias 2,93 0,00 0,00
DI1 14,53 14,53 14,53
4 10,00 10,00 10,00
5.1 3,33 3,33 3,33
5.2 3,33 3,33 3,33
Enchufes 1,10 1,10 1,10
Luminarias 2,93 0,00 0,00
DI 2 45,48 45,48 45,48
6 0,67 0,67 0,67
7.1 3,33 3,33 3,33
7.2 3,33 3,33 3,33
Enchufes 1,10 1,10 1,10
Luminarias 2,93 0,00 0,00
DI 3 25,79 25,79 25,79
8 0,33 0,33 0,33
9 0,67 0,67 0,67
Enchufes 1,10 1,10 1,10
Luminarias 2,93 0,00 0,00
DI 4 12,42 12,42 12,42
Enchufes 4,40 0,00 0,00
Luminarias 1,58 0,00 0,00
DI 5 37,93 0,00 0,00
Enchufes 4,40 0,00 0,00
Luminarias 1,29 0,00 0,00
DI 6 35,55 0,00 0,00
Enchufes 4,40 0,00 0,00
Luminarias 1,48 0,00 0,00
DI 7 37,11 0,00 0,00
Luminarias 6,59 0,00 0,00
DI 8 53,92 0,00 0,00
Luminarias 6,59 0,00 0,00
DI 9 53,92 0,00 0,00
CGPM 171,03 171,03 171,03

Fuente: Propia (2023).
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Para hacer este balance debemos saber que en el trifasico se utilizan las tres fases (R, S
y T) pero en el monofasico solo ird por una fase. En nuestra instalacion, los enchufes
monofasicos (cocina, laboratorio y aseos) y todas las luminarias, utilizaran la fase R, es
decir, si los enchufes de la oficina, que son monofasicos, con una potencia de 4,4 kW,
serd la fase R la que conlleve esa potencia. El resto de las fases se quedan inutilizadas.

Para las maquinas, y enchufes trifasicos, se debe repartir la potencia de manera que cada
fase tenga mds o menos la misma potencia. Por ejemplo, si la maquina 2, que es una
tolva con un tornillo sin fin (trifasica) de potencia 3 kW, por cada fase ird una cantidad
de 1 kW.

Para las derivaciones individuales, no se ha utilizado la potencia, hemos utilizado Ia
intensidad, pero el concepto se sigue manteniendo.

9.3. Elementos de la proteccién contra sobrecargas

Para proteger al circuito de nuestra bodega contra la sobrecarga, haremos uso de
elementos como magnetotérmicos y diferenciales.

El magnetotérmico es un dispositivo capaz de interrumpir la corriente eléctrica de un
circuito cuando esta sobrepasa ciertos valores maximos. En el esquema unifilar se
muestra con el siguiente simbolo:

L
5

f===r====
I
1

llustracion 19. Imagen de un magnetotérmico representado en el esquema unifilar

Fuente: Propia (2023).

Estos elementos se caracterizan por su intensidad nominal, su poder de corte, el nUmero
de polos y el tipo de curva. Deben cumplir una serie de criterios que vienen especificados
en el anejo de instalacion eléctrica.

También utilizaremos diferenciales, esto es un sistema de proteccidon automatico que se
coloca en el cuadro principal de todas las instalaciones eléctricas y cuya funcion es que
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proteger la instalacion de derivaciones a tierra y los contactos directos o indirectos con
personas.

En el esquema unifilar se muestra con el siguiente simbolo:

X
(D

===

llustracion 20. Imagen de un diferencial representado en el esquema unifilar

Fuente: Propia (2023).

Estos elementos se caracterizan por su intensidad nominal y por su sensibilidad (30 mm
en nuestro caso).

Finalmente concluimos con estos datos y detalles sobre la instalacion eléctrica sin olvidar
gue todo estos calculos tienen mas complejidad y comprobaciones realizadas en su
anejo correspondiente.

En esta memoria hemos comentado comentado como se ha realizado el plano mas
complejo como es el de la instalacién eléctrica, pero en el proyecto de la bodega
CORDUVA también hemos elaborado otros planos como son:

e Sistemas Contra Incendios:

e Alumbrado:

e Fontaneria:

e Evacuacion de Aguas Residuales:

e Evacuacion de Aguas Pluviales:
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10. Pliego de condiciones

El documento de pliego de condiciones de un proyecto, también conocido como
especificaciones técnicas o términos de referencia, es un componente crucial en la
planificacién y ejecucion de nuestro proyecto bodeguero. Este documento establece las
condiciones, requisitos y caracteristicas técnicas que deben cumplirse para llevar a cabo
el proyecto de manera exitosa.

Marcaremos los objetivos principales de la bodega y las caracteristicas del mercado no
marcamos metas como son la produccién de vinos de alta calidad, la diferenciacién y
caracterizacién del producto, la sostenibilidad ambiental, la promocion de la cultura del
vino, el desarrollo de un enoturismo atractivo, la consolidacion en el mercado nacional
e internacional, una innovacién en procesos enoldgicos, la rentabilidad econémica,
etcétera.

En este pliego de condiciones debemos nombrar la maquinaria (citada en el anterior
apartado de maquinaria utilizada) y las instalaciones que estaran disponibles en la
bodega como pueden ser:

e Aparcamiento para vehiculos y camiones: Todos los clientes y personal
relacionado con la bodega podra estacionar sus vehiculos en el interior del
término bodeguero.

e Garita de seguridad: En esta garita de seguridad se encontrara operativo algun
personal relacionado con la bodega para controlar el acceso cuando esta lo
requiera.

e Recepcidon de la materia prima: Cuidar esta estancia es primordial porque es la
conexion que tiene la bodega con sus agricultores que le proporcionan la uva
como materia prima principal.

e Estancias divididas donde se dispondran los equipos mencionados en anteriores
apartados como recepciéon de la materia prima, zona de desfangado, zona de
fermentacion, zona de embotellado y almacén.

e Aseos: Tendremos aseos tanto masculinos como femeninos puesto que entre el
personal de la bodega encontramos diferencia de sexos. Estos aseos alcanzan
mas protagonismo en los planos de fontaneria o evacuacidn de aguas residuales.
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e Laboratorio enoldgico: En esta estancia, los técnicos del laboratorio trabajan
para que el producto evolucione positivamente observando constantemente su
estado microbioldgico.

e Oficina: Esta oficina la hemos elaborado con dichas dimensiones para también
hacer de ella un lugar en el que el cliente pueda acceder con facilidad hacia él y
adquirir el producto que mas le convenga.

El establecimiento y operacidn de una bodega de vino blanco, especificamente aquellos
elaborados con la uva Pedro Ximénez (PX), requieren ciertos requisitos técnicos para
garantizar la calidad del producto y cumplir con normativas sanitarias y de produccién.

Nuestra bodega debe constar de equipos especiales de vinificacién, control de
temperaturas, laboratorio enoldgico, sistemas de filtracion, equipos de embotellado
(donde también aprovechamos y encorchamos y etiquetamos la botella de vidrio), una
serie de normativas y licencias y sobre todo una seguridad alimentaria.

La gestién efectiva de una bodega de vino blanco PX implica la asignacion clara de
responsabilidades y roles a diferentes miembros del equipo.

Asignar roles especificos permite que cada miembro del equipo se especialice en su drea
de responsabilidad. El encargado de ejercer todas estas responsabilidades y roles que
estamos nombrando serd el gerente.

La creacién y operacion de nuestra bodega en Aguilar de la Frontera (Cérdoba) esta
sujeta a diversas normativas y regulaciones. Estas regulaciones pueden cambiar, y es
recomendable consultar con las autoridades locales y profesionales del sector para
obtener informacidn actualizada y especifica.

La principal normativa que debemos seguir es la siguiente:

e Ley 24/2003, de 10 de julio, de la vifia y el vino (referencia: BOE-A-2003-13864).

e Ley 6/2015, de 12 de mayo, de denominaciones de origen e indicaciones
geograficas protegidas de dmbito territorial supra autondmico (referencia: BOE-
A-2015-5288).

e Ordenacidn general de seguridad e higiene en el trabajo, aprobado por Orden de
9 de marzo de 1971 BOE n2964, de 16 de marzo de 1971.
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Real Decreto 2207/1995 del 28 de diciembre de 1995, BOE 27 febrero de 1996
en el que se establecen las Normas de Higiene en los productos alimenticios.

Directiva 93/47/CEE del Consejo de 14 de mayo de 1993, que trata sobre la
higiene de los productos alimentarios.

Real Decreto 1397/1995 de 4 de agosto, en el cual se aprueban las medidas
nacionales sobre el control oficial de productos alimentarios.

Directiva 80/778/CEE de 15 de junio relativa a la calidad de las aguas destinadas
a consumo humano.

Reglamento n21801/2003 seguridad general de productos.

Reglamento (CE) n2 2073/2005 sobre criterios microbiolégicos aplicables a
alimentos.

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

Reglamentacién de Actividades Molestas, Insolubles, Nocivas y Peligrosas
aprobada por el Real Decreto 2414/1961 de 7 de diciembre y posteriores
modificaciones.

Liberalizacién industrial. Decreto 2135/1980 de 26 de septiembre de 1980, BOE
n2247 de 14 de octubre de 1980.

Directiva 91/271/CEE del Consejo de 21/5/91 sobre el tratamiento de las aguas
residuales urbanas (DOCE n2 L135 de 30/5/91).

Real Decreto 1712/1991, de 29 de noviembre, sobre Registro General Sanitario
de Alimentos (BOE n? 20 de 1992).
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e Reglamento 1935/2004 sobre los materiales y objetos destinados a entrar en
contacto con alimentos.

e Documento Basico de Salubridad (HS4).

e Documento Basico de Salubridad (HS5).

e Real Decreto 486/1997, de 14 de abril, por el que se establecen las disposiciones
minimas de seguridad y salud en los lugares de trabajo.

e Real Decreto 1890/2008, de 14 de noviembre, por el que se aprueba el
Reglamento de eficiencia energética en instalaciones de alumbrado exterior y
sus Instrucciones técnicas complementarias EA-01 a EA-07.

e Real Decreto 2267/2004, de 3 de diciembre, por el que se aprueba el Reglamento
de seguridad contra incendios en los establecimientos industriales.

La produccién de vino implica una variedad de actividades que pueden presentar riesgos
para la seguridad y la salud de los trabajadores. Las bodegas pueden tener areas con
equipos pesados, productos quimicos y otros riesgos potenciales. Establecer medidas de
seguridad ayuda a prevenir accidentes como caidas, atrapamientos, cortaduras y otros
incidentes que podrian causar lesiones.

La implementacién de medidas de seguridad y salud ocupacional también permite la
identificacion de dreas de mejora continua. La retroalimentacién y la revisién constante
de los procedimientos mencionados en anteriores apartados contribuyen a optimizar los
estandares de seguridad.

Finalmente, se especifica las garantias asociadas con el producto final y los requisitos de
mantenimiento.

Una garantia en el producto asegura que cada botella de vino blanco PX cumple con los
estandares de calidad establecidos por la bodega. Esto contribuye a la consistencia del
producto y refuerza la reputacién de la marca. La garantia en el producto proporciona
confianza al cliente. Saber que la bodega respalda la calidad de su vino brinda
tranquilidad a los consumidores y puede fomentar la lealtad a la marca.
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11. Presupuesto

La creacion de una bodega dedicada a la produccidn de vino blanco PX se presenta como
un ambicioso proyecto que conjuga la tradicidn vinicola con la innovacion enolégica. Este
apartado de presupuestos tiene como objetivo brindar una visién integral y detallada de
los recursos financieros requeridos para la materializacién de esta nuestra bodega.

11.1. Ingresos

En nuestra bodega los ingresos se deben a la venta de vino blanco joven PX, vino blanco
de crianza PX y venta de subproductos generados a lo largo del proceso de vinificacidn.

A partir de estos datos, podemos calcular los ingresos totales que recibird nuestra
bodega anualmente.

120000 litros

0.75litros
botella

= 160000 botellas

160000 botellas x = 640000 €

botella

En nuestra bodega se obtendra un ingreso de 640.000 euros al vender el vino blanco
joven PX.

37000 litros

0.75litros
botella

= 49333 botellas

49333 botellas X = 394664 €

8 €
botella

En nuestra bodega se obtendrd un ingreso de 394.664 euros al vender el vino blanco de
crianza PX.

)

€
38000 kg x = 3800 €
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En nuestra bodega se obtendra un ingreso de 3.800 euros al vender los subproductos
obtenidos a lo largo de todo el procesado.

Con estos datos ya podemos calcular los ingresos totales que obtendremos en nuestra
industria bodeguera en un afo.

640000 € + 394664 € + 3800 € = 1038464 €

En nuestra bodega obtendremos un ingreso total de 1.038.464 euros al vender todos
nuestros productos disponibles en un afno.

11.2. Costes

La construccion de una bodega implica una inversién significativa en terrenos, tecnologia
y equipamiento especializado. La adecuada estimacién y gestiéon de estos costos iniciales
son cruciales para garantizar la viabilidad financiera a largo plazo.

Diferenciaremos dos tipos de costes, costes fijos y costes variables.

Los costes fijos son aquellos que no cambian en funcidon del nivel de producciéon o ventas
de una empresa en el corto plazo. Permanecen constantes, independientemente de si la
produccién o las ventas aumentan o disminuyen.

El primero de los costes fijos que observamos es, en concreto, el coste mas elevado
debido a que se trata de la adquisicién de la propiedad. El terreno ya tiene la propia nave
construida en la que nosotros aprovecharemos para elaborar nuestros vinos blancos PX.

Hemos hablado con el propietario de este terreno con dichas caracteristicas y llegamos
a la conclusion que el precio por el que nos hariamos con la parcela y sus caracteristicas
seria por la cantidad de 2.040.000 euros. El terreno en si nos dijo que tenia un valor de
40.000 euros aproximadamente, pero la nave construida valia alrededor de 1000 €/m?
de construccion.

€
2000 m? x 1000W = 2000000 €

2000000 € + 40000 € = 2040000 €

Otro de los costes fijos a tener en cuenta sera el coste de la maquinaria y elementos
necesarios para elaborar un producto que cumpla con las caracteristicas que nos exige
el mercado. Elaboraremos una tabla indicando que material y qué valor tendra este:
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Tabla 7. Coste de maquinaria y elementos para elaborar el vino blanco PX.

Equipos Coste (€)
Mesa de seleccidn 3.775,00 €
Tolva 8.000,00 €
Despalilladora 4.453,23 €
Prensa neumatica 24.450,00 €
Tanque de acero inoxidable (4) 400.000 €
Bafera para levaduras 2.000 €
Filtro de tierras 4.646,40 €
Estabilizacion tartarica 30.250,00 €
Embotellado, tapado y etiquetado 12.562,36 €
Barricas de Roble Francés (222) 166.500 €
Mangueras (100 m) 1016,40 €
Bomba 790,13 €
Lineas de transporte 16.899,00 €
Total 675.342,52 €

Fuente: Propia (2023).

Nuestra bodega invertird una cantidad de 675.342,52 euros en maquinaria para elaborar
vino blanco PX.

Otro de los costes fijos que tendremos serd el personal contratado en nuestra empresa,
este nos costard un total de 25.100 euros todos los meses la participacion de la plantilla,
lo que supone un coste anual de 301.200 euros.

Por ultimo, debemos afiadir a los costes fijos un seguro de la bodega con una serie de
atribuciones, esto supone un coste de 1100 euros mensuales, es decir, 13.200 euros cada
afo.

Una vez calculados todos los tipos de costes fijos que tenemos en nuestra bodega,
calcularemos los costes fijos totales:

2040000 € + 675342,52 € + 301200 € + 13200 € = 3029742,52 €

El primer afio debemos hacer una inversién de 3.029.742,52 euros para satisfacer los
costes fijos.

Los costes variables son aquellos que varian directamente con el nivel de produccion o
ventas de una empresa. Aumentan o disminuyen en proporcién directa a la produccién
o ventas. Cuando la produccién se incrementa, los costes variables también aumentan;
cuando la produccién disminuye, los costes variables disminuyen.

El primer coste variable al cual nos enfrentamos es a la adquisicion de la uva como
materia prima. Para satisfacer nuestra demanda, necesitamos una cantidad de 220.000
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kilogramos de uvas cada afo y esta materia prima tiene un precio medio de 0,75
céntimos de euro por kilogramo (Sector de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia).

€
220000 kg x 0,75@ = 165000 €

La materia prima principal en nuestra bodega, como es la uva, nos costara 165.000 euros
aproximadamente cada afio.

También necesitaremos materias auxiliares como clarificantes o acidificantes.

Necesitamos 40 kilogramos de clarificantes para toda la campafia y tiene un precio de
59,90 euros por kilogramo, es decir:

€
40 kg X 59,90— = 2396 €
g kg

Necesitamos 393 kilogramos de acidificante para toda la campafia y tiene un precio de
34,39 euros por kilogramo, es decir:

€
393 kg % 34,39@ = 13515,27 €

El total de estos productos suman una cantidad de:

2396 € + 13515,27 € = 15911,27 €

El comprar estas materias auxiliares equivale un coste variable de 15.911,27 euros cada

ano.

Necesitamos botellas de vidrio para nuestro vino blanco, el modelo de la botella sera
“PRIMA COLLECTION BORDEAUX” con una capacidad de 75 cl, de color vidrio oscuro
salvaje y con boca tipo “herencia” (antigoteo).

Estas botellas las compraremos por un precio de 25 céntimos de euro la unidad.
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157000 litros

0,75litros
botella

= 210000 botellas de vidrio

Compraremos 210.000 botellas cada afio, es decir:

€
210000 botellas x 0,25@ = 52500 €

Compraremos todas las botellas de nuestra bodega por un precio de 52.500 euros cada
afno.

También compraremos los corchos para tapar las botellas de vidrio, en concreto serd el
corcho natural “BOURRASSE” es un corcho de alta gama para vinos de alta calidad. Cada
unidad de corcho nos sale por un precio de 15 céntimos de euro, es decir:

= 31500 €

210000 corchos % 0,15
corcho

Compraremos todos los corchos de nuestra bodega por un precio de 31.500 euros cada
ano.

El Unico coste variable que nos queda por calcular es el coste energético que tendrd
nuestra bodega y se representa en la siguiente tabla:

Tabla 8. kW*h de cada maquinaria

Equipos Potencia (kW) Horas de uso (h) kW*h
Mesa de seleccion 2 120 240
Tolva 3 120 360
Despalilladora 1 120 120
Prensa neumatica 30 120 3600
Tanques desfangado 10 432 4320
Tanques de fermentacién 10 1008 10080
Bafera para levaduras 2 8 16
Equipo de filtrado 1 262 262
Embotelladora compleja 2 262 524
Total 19522

Fuente: Propia (2023).
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€
19522 kW X h x 0,1105m = 2157,181 €

El coste anual de la energia en maquinaria serd de 2.157,18 euros anuales.

Ya podemos calcular el coste variable total:

165000 € + 15911,27 € + 52500 € + 31500 € + 2157,18 € = 267068,45 €

Nuestra bodega tendra unos costes variables de 267.068,45 euros anuales.

Pues bien, con estos datos podemos calcular los costes totales (costes fijos mas costes
variables):

3029742,52 € + 267068,45 € = 3296810,97 €

En el primer afio de produccidn de nuestra bodega debemos abonar una cantidad de
3.296.810,98 euros para poder comenzar a elaborar el vino.

11.3. Beneficios

Los beneficios econdmicos en nuestra bodega seran las ganancias financieras y ventajas
econdémicas que la empresa obtiene como resultado de sus actividades relacionadas con
la produccién, comercializacion y venta de productos y subproductos.

Para conocer los beneficios que tendremos en nuestra bodega a lo largo del tiempo y
ver si este proyecto es rentable, calcularemos el Valor Actual Neto (VAN), este representa
la diferencia entre el valor presente de los flujos de efectivo entrantes y salientes de un
proyecto durante un periodo de tiempo especifico.
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Tabla 9. Ingresos, costes, beneficios y VAN en un periodo de 12 afios

Ao Ingresos (€) | Costes (€) | Beneficios (€) VAN (€)
0 0 2728542,52 | -2728542,52 |-2728542,52
1 643800 581468,45 62331,55 |-2669179,14
2 643800 581468,45 62331,55 -2612642,59
3 1038464 581468,45 456995,55 -2217872,65
4 1038464 581468,45 456995,55 -1841901,28
5 1038464 581468,45 456995,55 -1483833,31
6 1038464 581468,45 456995,55 -1142816,19
7 1038464 581468,45 456995,55 -818037,985
8 1038464 581468,45 456995,55 -508725,409
9 1038464 581468,45 456995,55 -214142,002
10 1038464 581468,45 456995,55 66413,6226
11 1038464 581468,45 456995,55 333609,456
12 1038464 581468,45 456995,55 588081,678

Fuente: Propia (2023).

Todos los calculos se han realizado para saber el valor del VAN, en el aiio que el VAN sea
positivo, querra decir que a partir de ese momento comenzaremos a obtener beneficios
de la industria bodeguera. En este caso, vemos como en el afo 10 comenzamos a
obtener ganancias por lo que este proyecto sera rentable.

También estudiaremos la Tasa Interna de Retorno (TIR) esta representa la tasa de
descuento a la cual el valor presente neto (VAN) de los flujos de efectivo de nuestro
proyecto es igual a cero.

Utilizamos Excel para realizar esta funcion y nos sale un TIR del 8%.

Este resultado quiere decir que hace falta una tasa de descuento (i) del 8% para que el
VAN tenga como valor 0. En nuestro caso, al tener un 5% es logico que el VAN sea positivo
a los 12 afos de inversion.

Concluimos este informe confirmando que el proyecto de la bodega CORDUVA es
rentable.
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1. Introduccion

En este anejo se pretende estudiar toda la maquinaria y materia prima que vamos a
utilizar para elaborar un producto de calidad, y subproductos a su vez, con el fin de tener
un mercado satisfecho con todos los requisitos exigidos.

Para elaborar unos vinos de gran calidad, es muy importante estudiar la materia prima
a utilizar, tanto productos como subproductos generados, todo aquello involucrado en
la elaboracion del producto final.

Obviamente, también se estudiard todo el procedimiento ingenieril a realizar en el
proceso productivo del vino blanco joven y de crianza.

Finalmente, realizaremos un calendario donde se mostrard la produccién cuantificada
durante cada actividad para controlar el trabajo del personal y asi facilitar las
necesidades dptimas de la maquinaria.
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2.  Programa productivo

2.1.  Materias primas
2.1.1. Caracteristicas de la uva

La informaciéon que hemos obtenido sobre la vid se ha extraido de La casa del Pedro
Ximénez y Wikipedia (2023).

La vid, es una planta que forma parte de la familia de las vitaceas, caracterizadas por
ramas muy sudorosas o sarmientos, con tallo corto, pero muy lefioso. Su nombre
cientifico, Vitis vinifera, procede del latin y alude al arbol del conocimiento. Esta planta
puede llegar a tener hasta 100 anos de antigliedad y sus partes principales son las
siguientes:

- Laraiz: Empezando por la tierra, la raiz es la parte que estd enterrada en la tierra.
Como en la mayoria de las plantas, la raiz le fija al suelo y estabiliza la parte aérea.
Puede llegar a alcanzar metros de profundidad.

- El tronco: Es el apoyo principal que sujeta el arbusto. Su altura depende de la
poda, pero suele medir entre 0.1 metros hasta los 2 metros. Las plantas mas
maduras de vid suelen tener un tronco con tres brazos o ramas cortas. En esta
parte de la vid se almacena las sustancias de reserva, ademads de servir de
conducto de la savia y el agua.

- Los brazos: También se le llaman ramas y su funcidn es conducir el alimento por
toda la vegetacion hasta los frutos.

- Los pulgares: Es la parte desde la que nacen los sarmientos o pampanos.
- Pampanos: Son los brotes verdes que surgen cuando una yema se desarrolla.

- Tienen su origen en la madera del afio anterior y es la estructura encargada de
soportar los racimos.

- Las hojas: De los pampanos brotan también las hojas de forma alterna, formando
una espiral alrededor del tallo. La hoja tiene dos partes, el limbo y el peciolo.

- Las yemas: En la parte opuesta de la hoja se forman las yemas. Son los érganos

de la vid que posee los primordios de brotacién que originaran las primeras
hojas, los racimos, los zarcillos y los nuevos pampanos del afio siguiente.
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- Los zarcillos: Son estructuras parecidas a los tallos que cumplen la funcion
trepadora. Se sujetan a las superficies o a otras plantas para ir trepando.

- Lafruta: Es la fruta que brota de los racimos, la uva. Tienen forma de esférica, de
baya y cuenta en su interior con semillas duras.

La pieza del cudl sera el factor principal en nuestra bodega serd la fruta mencionada
anteriormente. La uva es una fruta que crece en racimos apretados. Su pulpa es blanca
o purpura y de sabor dulce. Se consume como fruta fresca o zumo, aunque su utilidad
principal es la obtencién de vinos. También se realizan conservas con ella. Contiene
diversos minerales y vitaminas, y se piensa que tiene poderes antioxidantes vy
anticancerigenos. Es una fruta carnosa de forma redondeada que crece en racimos
compuestos por muchos frutos. La piel puede ser verdosa, amarillenta o purpurea, y la
pulpa es jugosa y dulce, conteniendo varias semillas o pepitas.

Hay muchas variedades, cada una con sus correspondientes diferencias, nosotros hemos
elegido la Pedro Ximénez (PX). La uva Pedro Ximénez se cultiva en la actualidad (la gran
mayoria) en Andalucia y Extremadura. Las bayas de la uva PX son de tamafio medio y
uniformes. El color de la epidermis es verde amarillo con forma de perfil circular y dificil
separacion del pedicelo. El grosor de la piel es grueso, la pigmentacion de la pulpa es
ausente o muy débil y la consistencia es blanda con suculencia de la pulpa muy jugosa.
Las pepitas estan muy bien formadas. Los racimos de la uva PX son de tamaio grande y
de compacidad media y la longitud del pedunculo es corta.

2.1.2. Etapas del desarrollo del racimo

El desarrollo del racimo de la uva Pedro Ximénez sigue una serie de etapas desde su
inicio hasta su madurez. Estas etapas son:

1. Brote y Desarrollo Inicial: En la primavera, cuando las temperaturas aumentan,
los brotes de las vides comienzan a emerger. Estos brotes contienen pequefas
hojas y flores en miniatura. Durante esta etapa, la planta también desarrolla
raices mas fuertes para absorber nutrientes y agua del suelo.

2. Floracién: A medida que la planta crece, las flores en miniatura se desarrollan en
racimos. Cada flor tiene el potencial de convertirse en una uva. La floracion es
una etapa critica, ya que es cuando se establece el potencial de rendimiento de
la cosecha. Factores como la temperatura y la humedad pueden influir en la
polinizacién y fertilizacidn de las flores.

3. Cuajado: Después de la polinizacion, las flores fertilizadas comienzan a
desarrollar pequefios frutos. En esta etapa, los frutos son muy fragiles y
susceptibles a dafios por condiciones climaticas adversas o enfermedades.
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4. Crecimiento de la uva: A medida que los frutos crecen, pasan por varias etapas
de desarrollo. En un principio, son pequefios y verdes. A medida que avanzan las
semanas, se expanden y cambian de color, pasando de verde a tonos mas
cercanos al color de la variedad madura.

5. Envero: El envero es una etapa crucial en el desarrollo de la uva. Durante este
proceso, las uvas cambian de color de manera rapida y consistente, y pasan de
tonos verdes a tonos mds oscuros, como morados o rojos, dependiendo de la
variedad. Esto indica que las uvas estan acumulando azlcares y otros
compuestos importantes.

6. Maduracién: A medida que las uvas contindan desarrolldndose, su contenido de
azucar aumenta, y los dcidos disminuyen, lo que resulta en un cambio en el sabor
y la textura. En el caso de la uva Pedro Ximénez, que se utiliza comUnmente para
producir vino dulce, es esencial que las uvas alcancen un alto nivel de azucar
antes de la cosecha.

7. Cosecha: Cuando las uvas han alcanzado el nivel deseado de madurez, se realiza
la cosecha. Esto generalmente se hace manualmente en el caso de uvas de
calidad premium, como las usadas para producir vinos dulces como el Pedro
Ximénez. Las uvas se cortan de los racimos y se preparan para su procesamiento.

8. Procesamiento: Las uvas cosechadas se procesan para extraer el mosto, que es
el liquido que se fermentard para producir el vino. Dependiendo del estilo de
vino que se desee obtener, se pueden tomar decisiones especificas sobre la
maceracion, fermentacién y envejecimiento.

Las condiciones climaticas, el suelo y las practicas agricolas pueden afectar a la duracién
y la calidad de cada una de estas etapas en el desarrollo del racimo de la uva PX.

2.1.3. Variedades vinicolas

En la DOP Montilla-Moriles la Pedro Ximénez es considerada como la principal,
ocupando el 95% de la superficie viticola. Al resto de las variedades de la zona se le suele
denominar con el término de “viduefio”, como nombre genérico de las variedades
minoritarias.

Ademas, en esta zona se pueden encontrar otras variedades tintas como Syrah,
Tempranillo, Merlot, Cabernet Sauvignon y Tintilla de Rota. Sin embargo, aunque la
elaboracién de vinos tintos es una linea muy interesante para la diversificacién de la
zona Montilla-Moriles, no estdn acogidos dentro de la DOP, sino que estdan amparados
por la IGP Vinos de la Tierra de Cérdoba. La variedad Pedro Ximénez es una variedad
blanca que tradicionalmente se ha cultivado en Espafia desde el pasado, concretamente
en Andalucia. No se sabe exactamente su origen, aungue se cree que fue importada de
Alemania por Pedro Ximén, el cual fue soldado de los tercios de Flandes, en el siglo XII.
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Segun el Real Decreto 201/2021, de 30 de marzo, por el que se modifica el Real Decreto
1338/2018, de 29 de octubre, por el que se regula el potencial de produccién viticola,
esta variedad se encuentra autorizada en las Comunidades Auténomas de Andalucia,
Canarias, Castilla La Mancha, Cataluia, Extremadura, Murcia y Valencia. Ademas, posee
las siguientes sinonimias: Chironés, Chironet, Pedro Jiménez, Alamis, Alamis de Totana.

En la mayoria de las zonas viticolas la filoxera ha producido grandes estragos, por ello,
la utilizacién de portainjertos es vital para asegurar el buen desarrollo de la plantacidn.
En la actualidad, la DOP Montilla-Moriles, no exige el uso de patrones concretos, siendo
los mas habituales el 110 R, 161-49 C, 41 B, 140 Ru y 1103 P. La disposicion libre de la
vegetacion, los marcos reales, los troncos bajos y la poda en cabeza son las
caracteristicas principales del sistema tradicional de conduccién de la DOP. Las
principales ventajas de este sistema de conduccidn son la gran adaptacion de la planta
al clima de lazonay el conocimiento existente del manejo del cultivo y su respuesta ante
las distintas practicas que se realizan. Sin embargo, la disposicion globosa de la
vegetacion dificulta la mecanizacidn del cultivo tanto para el manejo de suelo y control
de plagas y enfermedades, como para la vendimia mecanizada. Ademds, con este
sistema, se crea un microclima en la zona de los racimos en veranos humedos (situacion
no muy frecuente en la zona) que favorece el desarrollo de podredumbres de los
racimos (Ramirez Pérez, 2020).

Debido a los problemas mencionados anteriormente, a partir del afio 2000 y gracias a
los planes de reestructuracion y reconversion del vifiedo, se favorecié la implantacién
de sistemas mas adaptados a la mecanizacidn del cultivo, como el sistema en espaldera.

Este nuevo sistema de conduccion permite la mecanizacidn integral del cultivo, facilita
las operaciones de mantenimiento del suelo y la aplicacidén de productos fitosanitarios,
disminuye la incidencia de las heladas primaverales y enfermedades y hace que el
trabajo en la cepa sea mas comodo.

Por otra parte, con respecto a la incidencia de plagas y enfermedades en la zona se
puede decir que no hay graves problemas actualmente, debido a la climatologia, la
adaptacion de las variedades tradicionales y al buen manejo por parte de los viticultores.
Las enfermedades mads importantes en esta zona suelen ser el mildiu (Plasmopara
viticola) y el oidio (Uncinula necator). Ademas, en vifledos de cierta edad, toman
importancia enfermedades de madera como la yesca (Stereum necator) y la eutipiosis
(Eutypa lata). En cuanto a plagas, la mas relevante es la polilla del racimo (Lobesia
botrana) y el mosquito verde (Empoasca lybica) (Ramirez Pérez, 2020).

En la DOP Montilla-Moriles, el cultivo del vifiedo es en secano y, por tanto, su Unico
aporte de agua proviene de las precipitaciones, bastantes irregulares en la zona. No
obstante, segun el Pliego de condiciones, el riego del vifiedo se realizara en casos
excepcionales o de riesgo para la supervivencia de las cepas y siempre encaminado a la
mejora de la calidad y 6ptimo desarrollo del fruto.
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2.2. Materias auxiliares

2.2.1. Anhidrido sulfuroso (SO3)

El didxido de azufre (SO>) se utiliza en la produccién de vino blanco y enologia en general
por varias razones. Aunque el SO, es un compuesto quimico que puede ser perjudicial
en altas concentraciones, en cantidades controladas se convierte en una herramienta
valiosa para los enélogos debido a sus propiedades antioxidantes y conservantes. Aqui
hay algunas razones por las que se utiliza didéxido de azufre en el vino blanco:

1. Antioxidante: El didxido de azufre ayuda a proteger el vino contra la oxidacién.
La oxidacién puede alterar los sabores y colores del vino, haciendo que pierda
frescura y calidad. Agregar una cantidad adecuada de SO; puede prevenir o
retrasar la oxidaciéon y mantener las caracteristicas sensoriales deseables del
vino.

2. Control de microorganismos: El SO, también actia como agente antimicrobiano
y antimicético. Puede inhibir el crecimiento de bacterias y levaduras no
deseables que podrian estropear el vino. Esto es particularmente importante en
la fase de fermentacion y almacenamiento, ya que ayuda a mantener la calidad
microbioldgica del vino.

3. Estabilizacion: El didéxido de azufre puede ayudar a estabilizar el vino blanco,
previniendo la formacién de precipitados indeseados en la botella. Esto es
importante para evitar problemas como la formacién de sedimentos o turbidez
en el vino embotellado.

4. Conservacion: El SO; puede contribuir a la prolongaciéon de la vida util del vino,
permitiendo que se almacene durante periodos mas largos sin perder sus
cualidades. Esto es especialmente relevante en el caso de los vinos blancos, que
a menudo se consumen mas jévenes que los tintos.

Es importante destacar que el uso de didxido de azufre debe ser cuidadosamente
regulado, ya que un exceso de SO; puede tener efectos negativos en la salud y en las
caracteristicas organolépticas del vino. Los endlogos deben seguir pautas especificas y
regulaciones para garantizar que el SO; se utilice de manera segura y eficaz.

Algunos consumidores pueden ser sensibles al SO, y experimentar reacciones alérgicas.
Por esta razon, los vinos que contienen SO2 deben indicar en la etiqueta que contienen
sulfitos, para que las personas puedan tomar decisiones informadas sobre su consumo.

Una vez en el mosto, las levaduras, al fermentar, eliminan el oxigeno y reducen los
compuestos, pasando los sulfatos a sulfitos; luego de éstos hacen azufre, y del azufre,
sulfhidrico.
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Terminada la fermentacion y en lacrianza, ya sea en depdsito, botella o barrica el
sulfhidrico se oxida, este llega a azufre y de ahi a sulfuroso.

Asi, el vino puede llegar a contener en forma natural, entre aproximadamente 10 y 20
mg por litro de sulfuroso.

La cantidad minima recomendada de sulfuroso en el vino debe ser superior a 10mg para
evitar la acidez voldtil, o ese aroma a vinagre.

2.2.2. Sustancias Clarificantes

Clarificar el vino blanco es un proceso enolégico que tiene como objetivo mejorar la
claridad, estabilidad y apariencia visual del vino al eliminar particulas en suspension y
sustancias que puedan causar turbidez o sedimentos. Este proceso también puede
influir en algunas caracteristicas organolépticas del vino, como su aroma y sabor.

La clarificacién del vino blanco no solo mejora su apariencia visual, sino que también
puede contribuir a la estabilidad microbioldgica y quimica del vino, prolongando su vida
util y evitando la formacién de sedimentos no deseados en la botella. Sin embargo, es
importante tener en cuenta que el proceso de clarificacion puede afectar sutilmente el
perfil de sabor y aroma del vino, por lo que debemos equilibrar cuidadosamente los
beneficios de la clarificacion con las caracteristicas deseables de nuestro producto final.

La caseina es una proteina que se utiliza ocasionalmente como agente clarificante en el
proceso de clarificacién del vino blanco. Esta proteina se encuentra naturalmente en la
leche y es una de las principales componentes de las proteinas lacteas. La caseina se
utiliza en la industria vinicola debido a su capacidad para precipitar y eliminar ciertas
particulas en suspensién que pueden causar turbidez en el vino, por lo que serd el
clarificante que escogeremos para nuestro producto.

El proceso de clarificacidn del vino blanco mediante la caseina involucra la adicién de
una solucién de caseina al vino. La caseina interactua con las particulas suspendidas y
las sustancias que causan turbidez, formando complejos insolubles mas grandes. Estos
complejos tienden a precipitar y asentarse en el fondo del recipiente, lo que facilita la
posterior separacidn del vino claro.

La caseina se emplea en vinos blancos en dosis de 10 a 30 g/hl, esta proteina no valdria
si nuestra bodega fuese de vino tinto.

Finalmente usaremos una caseina soluble (caseinato de potasio), esta es un agente de
tratamiento para mostos y vinos blancos o rosados cuya accion elimina los compuestos
fendlicos responsables del amarillamiento y los sabores herbaceos. La caseina soluble
también es un clarificante eficaz que puede utilizarse en diferentes etapas de la
vinificacién.
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La dosis que emplearemos en nuestro vino sera de 25 g/hL (la medida estd entre 20y 30
g/hL).

En la bibliografia del anexo se encuentra adjunto el enlace de donde se obtendra el
producto.

2.2.3. Acidificantes

En la produccion de vino blanco, se pueden utilizar varios acidificantes para ajustar el
equilibrio de acidez y mejorar las caracteristicas organolépticas del vino. Los
acidificantes son sustancias que se agregan al mosto o al vino para aumentar la acidez
total.

Algunos de los acidificantes mds comunes que se utilizan en la elaboracién de vino
blanco son el acido tartdrico (aumenta la acidez y mejora la estabilidad del vino), acido
citrico (ayuda a realzar los sabores frutales), acido malico (ajusta la acidez total y mejora
la frescura del vino) y el acido lactico (suaviza la acidez malica y mejora la textura y la
complejidad del vino).

A nuestro producto se le afiadird acidificantes (acido tartdrico) para complementar y
obtener las caracteristicas organolépticas deseadas. En ese caso se le afiadiria al vino
una cantidad entre 0,5y 2,5 g/L (dependiendo de la acidez que se quiera obtener).

2.2.4. Levaduras (velo de flor)

Uno de los accidentes microbiolégicos mds comunes en la crianza de vinos es la
aparicion de la llamada “flor”, una especie de velo blanquecino de aspecto polvoriento
gue cubre la superficie del vino contenido en las barricas de crianza. Su aparicion se
debe a la multiplicacién de levaduras poco deseables, generalmente de las especies
Candida, Pichia y Hansenula. Se desarrolla en vinos de baja graduacién, que estan en
contacto con el aire -en barricas que no estan completamente llenas- y mal sulfitados.
Si no se corrige a tiempo produce graves alteraciones; el vino queda insipido y desarrolla
un desagradable olor a manzana podrida.

El milagro de los vinos de crianza biolégica hace que la flor, en lugar de ser un accidente
para evitar, sea algo buscado, cultivado y protegido. En las bodegas que practican este
tipo de crianza, nos encontramos ante una flor muy distinta, que transformay enriquece
el vino en profundidad. Las barricas que albergan el vino destinado a “padecer” la
formacién del velo de flor no se llenan por completo, ya que es necesaria una cdmara
de aire para que el velo pueda desarrollarse correctamente y respirar. No podemos
olvidar la génesis de todo este milagro, que no es otra que los magnificos suelos de la
campiia cordobesa y la extraordinaria adaptacién de la uva PX a sus caracteristicas que
determinan el tipo de flor que se desarrollard en los distintos vinos y su supervivencia.
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La flor esta formada por levaduras que no son otra cosa que hongos unicelulares que, al
finalizar su fase fermentativa, en la que permanecen sumergidas y huyendo del estrés
ambiental de un entorno con cierto volumen de alcohol, sintetizan un compuesto, un
lipido, que forma un “biofilm” alrededor de la célula que hace que ésta pierda densidad.
Como consecuencia de la pérdida de densidad, estas levaduras empiezan a flotar,
alcanzan la superficie e inician una fase respiratoria o de velo. Una vez en la superficie,
comienzan formando pequefias colonias que, por su forma, recuerdan a flores vy
terminan formando el famoso velo, que se ira expandiendo y engrosando y terminard
cubriendo toda la superficie del vino contenido en las botas destinadas a crianza
bioldgica.

Lo caracterisistico que logramos hacer con nuestra bodega serd que los hollejos que
vamos a extraer de la prensa neumatica nos serviran, a parte de utilizarlos y venderlos
como subproducto, para realizar nuestro propio velo de flor, es decir, para realizar
nuestras propias levaduras con las pieles de las mismas uvas que hemos utilizado para
hacer el vino.

El hollejo de uva es el subproducto obtenido en la fabricacién de vino y jugo de uva. Es
un conjunto de residuos secos que pueden tener diferentes usos, incluida la medicina
herbal. De hecho, concentra muchos ingredientes activos de uvas, incluida una gran
variedad de polifenoles, compuestos conocidos por su potente poder antioxidante. El
hollejo de uva es un conjunto de residuos secos, que generalmente incluyen la piel de la
uva, las semillas y el escobajo. Esta ultima es la parte lefiosa y ramificada de la uva, es
decir, el "armazén" de la uva.

Este hollejo tiene numerosas propiedades y efectos investigados (dieti-natura):

- Poder anatioxidante

- Potencial antienvejecimiento

- Accién drenante, anticelulitica y adelgazante
- Actividad hipolipemiante

- Beneficios para el torrente sanguineo

- Actividad antiinflamatoria

2.2.5. Bacterias

La fermentaciéon malolactica es un proceso que a menudo se asocia mas comunmente
con la elaboracién de vinos tintos, pero también se puede llevar a cabo en vinos blancos
(como lo haremos en nuestra bodega).

La fermentacion maloldctica es una fermentacidon secundaria que convierte el acido
malico en acido lactico y didéxido de carbono. Todo este proceso es gracias a la accidn de
ciertas bacterias lacticas, como Oenococcus o Lactobacillus.
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Esta fermentacion malolactica se realiza generalmente con el propésito de suavizar la
acidez. El acido malico, que es mas acido y agresivo en sabor que el acido lactico, se
transforma en 4cido lactico durante este proceso, lo que da como resultado un vino con
una acidez mas suave y un sabor mas redondo.

En nuestro caso, utilizaremos la bacteria Lactobacillus para realizar todo el procesado
mencionado.

2.3.  Productos

2.3.1. Vino blanco

Este proyecto se ha disefiado con el fin de elaborar vino blanco con denominacion de
origen Montilla-Moriles.

Se define vino blanco como una bebida alcohdlica que se produce a partir de la
fermentacion de uvas blancas o de variedades de uvas tintas con la piel y las semillas
eliminadas. A diferencia del vino tinto, el vino blanco se elabora sin la presencia de los
componentes colorantes y astringentes presentes en la piel de las uvas tintas.

La principal caracteristica del vino blanco es su color, que puede variar desde un tono
amarillo palido hasta un amarillo dorado mas intenso, dependiendo de la variedad de
uva utilizada y el proceso de vinificacién. También se distingue por su frescura y
suavidad, ya que generalmente tiene un contenido mas bajo de taninos que el vino tinto.

El vino blanco puede presentar una amplia variedad de aromas y sabores, que van desde
notas frutales como citricos, manzanas, peras y melocotones, hasta caracteristicas
florales, herbaceas o minerales, dependiendo de la cepa de uva utilizada, el clima y el
suelo en el que se cultivaron las uvas, asi como las técnicas de vinificacion empleadas.

Nuestro producto serd un vino elaborado en su totalidad por la variedad de uva Pedro
Ximénez obtenido del mosto yema, fermentado en tinajas desde donde se embotella
directamente. Es un vino con 142 de alcohol natural, sin encabezar. Tendra un color
verde pdlido, con ribetes amarillo pajizo, una intensidad aromatica alta con aromas
propios de la fermentacion, donde destacan aquellos relacionados con la levadura,
bolleria y en un segundo plano la manzana verde. En boca, agradable y redondo,
presenta una acidez ajustada y salinidad propia de la zona. Amargor final marcado, sutil
y muy agradable ideal para copear y tomar con aperitivos. Su temperatura de consumo
recomendada seria de 62C.

También se hara otro tipo de vino con mas consistencia (vino blanco de crianza PX), este
serd un vino fino obtenido de mosto yema de uva 100% Pedro Ximénez. Vino en rama
elaborado mediante el sistema de criaderas y soleras bajo velo de flor con un tiempo de
3 anos de crianza. Obtiene sus 152 de alcohol de forma natural por lo que tampoco se
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encabeza. Es un vino brillante y limpido, de color amarillo dorado con ribetes verdes.
Muy expresivo en nariz donde destacan los aromas a frutos secos como es el caso de la
almendra, ademas de los relacionados con la miga de pan y recuerdos de levadura. En
boca es un vino seco, con cuerpo, donde a pesar de la graduacién de alcohol, no se
aprecia, de acidez atenuada y marcada salinidad, propia de los vinos de la zona. Final
con un amargor manifiesto y persistente maridando perfectamente con pescados
azules, carnes de caza menor, embutidos, quesos, etcétera. Su temperatura de consumo
recomendada seria de 6-82C.

Este vino se envejece durante 3 afios en barricas de roble francés. Mientras se encuentra
este producto en las barricas, sucede esta nueva fermentacién, no vista antes en el
proceso y sera la fermentacidon malolactica.

El proceso de la crianza sucede en la barrica de roble, el cual, es un componente clave
en la elaboracién de muchos tipos de vino, ya que puede aportar una serie de
caracteristicas y cualidades a nuestro producto final. Algunos de estos principales
aportes pueden ser:

. Aroma y sabor: La madera de roble utilizada en las barricas puede proporcionar
al vino una amplia gama de aromas y sabores. Estos pueden incluir notas de vainilla,
especias, caramelo, chocolate, coco, ahumado, tostado, café, entre otros. Estas
caracteristicas se transfieren al vino durante la crianza en barrica.

. Suavidad y redondez: La interaccion del vino con la madera de la barrica puede
ayudar a suavizar y redondear los taninos y la acidez del vino, proporcionando una
sensacion mas suave y equilibrada en boca.

. Oxidacidén controlada: La porosidad de la madera permite una ligera oxigenacion
del vino a través de la barrica. Esta exposicion al oxigeno puede ayudar a mejorar la
estabilidad y evolucion del vino, asi como a suavizar los taninos y mejorar la integracién
de los componentes del vino.

. Microoxigenacion: Ademas de la oxigenacion a través de los poros de la madera,
las barricas también pueden permitir una microoxigenacion gradual y controlada debido
a las pequenas cantidades de oxigeno que atraviesan la madera. Esto puede ayudar a
mejorar la evolucién y complejidad del vino a lo largo del tiempo.

. Textura y estructura: La interaccién entre el vino y los componentes de la barrica
puede ayudar a mejorar la textura y estructura del vino, proporcionando mayor cuerpo
y sensacion en boca.
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2.3.2. Subproductos

Durante el proceso de elaboracién del vino blanco, se pueden obtener varios
subproductos derivados de las actividades relacionadas con la vinificacién. Algunos de
estos subproductos incluyen:

e Orujo: El orujo es la pulpa, las pieles y las semillas de uva que quedan después
de la extraccion del mosto. Puede utilizarse para producir licores destilados.

e Hollejos: Los hollejos son las pieles de uva que se descartan durante la
elaboraciéon del vino blanco. A veces, se utilizan para la producciéon de
aguardiente o para obtener componentes antioxidantes y colorantes naturales.

e Semillas de uva: Las semillas de uva también se pueden extraer de los hollejos y
se utilizan para la produccion de aceite de semilla de uva, que es apreciado en la
cocina y en la industria cosmética debido a sus propiedades antioxidantes.

e Levadura: Las levaduras utilizadas en la fermentacion del vino blanco son un
subproducto que puede recogerse y utilizarse en la producciéon de otros
productos, como suplementos nutricionales o productos de panificacién.

e Residuos de fermentacién: Después de la fermentacién, quedan residuos en el
fondo del tanque o barril, como particulas de levadura y sedimentos. Estos
residuos pueden utilizarse para la produccién de productos como levadura
inactiva o complementos alimenticios.

e Aguade prensa: El agua que se utiliza para lavar las uvas antes de la fermentacién
puede contener azlcares y otros compuestos. A veces se recoge y se utiliza en la
elaboracién de otros productos, como vinagre.
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3.  Descripcion del proceso

Para la elaboracion de 157.000 litros de vino blanco al afio, el primer aspecto a
considerar es el estado de la materia prima, pero debemos diferenciar los diferentes
métodos de elaboracién (que son casi idénticos) porque el objetivo de produccidn es
tener 120.000 litros de vino blanco joven y 57.000 litros de vino blanco de crianza (3
afios).

3.1. Descripcién de la elaboracion del vino blanco
3.1.1. Vendimiay transporte desde campo hasta la bodega

En este apartado, trataremos el proceso de elaboracién del vino blanco joven:

Es fundamental conservar la calidad de la uva desde el campo hasta la bodega en la
produccién de vino y en la elaboracion de otros productos derivados de la uva, como
jugos, pasas y vinagres. La calidad de la uva es un factor critico que influye en el sabor,
el aroma y la textura del producto final.

Para el trayecto del campo a la industria con una distancia relativamente corta (menos
de 10 kildmetros), la uva se transportard en remolques de capacidad entre 1.000 kg
aproximadamente.

Se intenta evitar fermentaciones espontaneas debido a la presidn que ejerce la cosecha
de la parte superior hacia la inferior liberando el mosto. Este mosto con las temperaturas
elevadas que encontramos en el campo andaluz a determinadas horas podria comenzar
a fermentar, acto que no interesa para elaborar un vino de calidad.

En primer lugar, una vez que llega la uva en los remolques desde el campo hasta la
bodega (1.000 kg y 10 km aproximadamente), pasan todos los racimos por una mesa de
seleccion para descartar la materia prima que sea defectuosa y pueda alterar las
caracteristicas organolépticas que tengamos en el producto final.

Una vez pasada toda la materia prima por la mesa de seleccidn y habiendo descartado
toda esta que no cumpla con los requisitos que tenemos en nuestra bodega, llegara la
uva de interés a una tolva con un tornillo sin fin. Una tolva con tornillo sin fin es un
dispositivo utilizado en bodegas y en la industria de procesamiento de uvas y otros
productos agricolas para facilitar la transferencia y el transporte de uvas, mosto, pulpa
u otros materiales a lo largo de una linea de produccidn. Consiste en una tolva o embudo
en la que se depositan los materiales y un tornillo sin fin que se encuentra en el interior
de un tubo cerrado.
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3.1.2. Despalillado

Desde el tornillo sin fin que se encuentra en la tolva, la materia prima pasard a la
despalilladora. Esta es una maquina esencial en la bodega ya que se utiliza para separar
las uvas de sus racimos y eliminar los tallos antes de que las uvas sean procesadas en el
siguiente paso del proceso de vinificacion.

Este proceso tiene varias funciones como por ejemplo la separacion de uvas y racimos,
mejora de la calidad del mosto, reduccién de la astringencia, facilitacién del prensado y
realiza un pequefio control de calidad.

3.1.3. Prensado

Una vez que ya tenemos los granos sin raspon, estaran listos para pasar por la prensa
neumatica. Esta es una herramienta utilizada en la industria vinicola para extraer el jugo
de las uvas durante el proceso de vinificacion. Este equipo funciona mediante la
aplicacion de presion de aire comprimido para exprimir las uvas de manera suave y
eficiente, evitando que las pieles y las semillas se rompan y liberen compuestos no
deseados en el mosto, lo que es especialmente importante en la producciéon de vino
blanco.

En este proceso, se separardn todos los hollejos (conjunto de semillas, piel, etc) del
mosto que la propia materia prima posee. Estos hollejos, no seran simples residuos,
tendran su propia utilidad, los utilizaremos para fabricar nuestras propias levaduras
(velo de flor).

3.1.4. Desfangado

Cuando obtenemos el mosto gracias a la prensa, se realizara el desfangado, un proceso
en el que consiste en verter el liquido en grandes depdsitos de acero inoxidable, los
cuales se encuentran a una temperatura muy baja, para evitar fermentaciones
espontaneas, y limpiar este liquido de sélidos en suspension.

Estas particulas en suspension pueden incluir restos de pulpa de uva, pieles, semillas,
restos de insectos y otros sélidos suspendidos que pueden afectar negativamente la
calidad del vino.
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3.1.5. Siembra de levaduras

Hacemos una siembra de levaduras para controlar la fermentacién y asi obtener unas
caracteristicas en nuestro producto final que sean lo mas favorables posibles.

La siembra de levaduras se refiere al acto de agregar levaduras seleccionadas al mosto
de uva antes de que comience la fermentacién alcohdlica. Estas levaduras son
especificas para la produccion de vinos y se seleccionan por sus propiedades deseables,
como su capacidad para producir los perfiles de sabor y aroma deseados, su resistencia
al alcohol y su capacidad para llevar a cabo la fermentacién de manera consistente.

3.1.6. Sulfitado

El sulfitado en el vino blanco se refiere al proceso de agregar didxido de azufre (SO2) al
vino durante su produccién y almacenamiento. El sulfitado es una practica comun en la
industria vinicola y se utiliza tanto en vinos blancos como en vinos tintos, aunque en
diferentes cantidades y momentos del proceso. El didxido de azufre es un compuesto
quimico que se utiliza como conservante y antioxidante en el vino.

3.1.7. Fermentacién alcohdlica

Gracias a las levaduras mencionadas anteriormente, conseguimos una de las
fermentaciones, la fermentacion alcohdlica, las levaduras obtienen el azdcar del mosto
y consigue aumentar el grado alcohdlico. Para el vino blanco joven solo se realizara esta
fermentacion.

La fermentacién alcohdlica es un proceso crucial en la produccion de vino blanco, en el
cual los azucares presentes en el mosto de uva se convierten en alcohol etilico y diéxido
de carbono por accién de las levaduras. Este proceso es esencial para la creacién del
vino, ya que aporta no solo el alcohol, sino también una amplia variedad de compuestos
gue influyen en el sabor, aroma y estructura del vino.

Hay que afiadir que todos los tanques de acero inoxidable cumplirdn con las normas de
seguridad e higiene, entre una de sus caracteristicas, todos los bordes seran curvados,
impidiendo la existencia de cualquier borde de 90 grados para que pueda acumular
bacterias y afectar al producto final.
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3.1.8. Cristalizacion y embotellado

Ya realizadas todas las fermentaciones (para este tipo de vino) pasamos a clarificar el
vino por un filtro de tierras, cuando observemos que el vino ya estd mucho mas claro de
levaduras, procedemos a eliminar los cristales de bitartrato potdsico que estan en
suspension bajando la temperatura del vino a una temperatura préxima a la de
congelacion. Posteriormente volvemos a realizar otra filtracidon con el fin de conseguir
un producto limpio y brillante y finalmente procedemos a embotellar el vino.

3.1.9. Embotellado y almacenado

El proceso de embotellado y almacenado en una bodega es una parte critica de la
produccién de vino y otras bebidas embotelladas. En este proceso se describe de la
misma manera para ambos vinos, tanto para el joven como para el crianza.

En primer lugar, se preparan las botellas de vidrio de 75 centilitros de volumen,
limpiandose y enjuagandose antes de comenzar con el llenado. Una vez que comienzan
a llenarse las botellas del producto determinado (ya sea joven o de crianza) con la
cantidad suficiente cada una.

Después del llenado se coloca el corcho natural correspondiente en cada botella.
Cuando las botellas ya se hayan cerrado, se les adjuntard la etiqueta con los datos y
presentacion a cada una de ellas, habrd un tipo de etiquetas para cada tipo de producto,
es decir, dos tipos de etiquetas.

Se realizara una inspeccidn visual para asegurarse de que todas las botellas estén
correctamente llenas, selladas y etiquetadas. Una vez que las botellas han pasado la
inspeccidon de calidad, se colocan en palets. Esto se hace de manera organizada y
estratégica para facilitar el almacenamiento y el transporte.

Los palets con las botellas se almacenaran en un area de almacenamiento adecuada, en
nuestro caso, un almacén de distribucion.
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3.1.10. Diagrama de flujo del vino blanco joven
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llustracion 21. Diagrama de flujo del vino blanco joven PX

Botellas de
vidrio

Embotellado

Fuente: Propia (2023).

3.2. Descripcién de la elaboracion del vino blanco de crianza

A continuacidn, se describira el diagrama de flujo del vino blanco crianza:

Se enfrenta al mismo procesado mencionado anteriormente, pero una vez que se acaba
la fermentacidn alcohdlica, no se realiza el proceso de clarificacidén, por este motivo
tiene un color mas intenso y amarillento.

3.2.1. Fermentacién malolactica en barricas de roble

La fermentacién malolactica (FML) es un proceso microbioldgico que a menudo se
realiza en estos tipos de vinos. Este proceso es especialmente importante porque se
busca suavizar la acidez y mejorar la complejidad aromatica y gustativa del vino,
caracteres que favorecera al producto final sin duda alguna.

Los objetivos que pretendemos obtener con esta fermentacidn seran reducir la acidez,
desarrollar el aroma y estabilizar nuestro vino blanco PX.

Esta fermentacion dara lugar en barricas de roble francés durante 3 afios
aproximadamente.
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Cuando finaliza su estancia en las barricas, se procede a filtrar y embotellar del mismo
modo que el vino blanco joven.

3.2.2. Diagrama de flujo del vino blanco de crianza

Figura x. Diagrama de flujo de vino blanco crianza.
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llustracion 22. Diagrama de flujo de vino blanco de crianza PX

Fuente: Propia (2023).
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4.  Calendario del proceso

4.1. Calendario del proceso de elaboracién del vino blanco joven

La campafia comenzara a mediados del mes de agosto, en este caso, de 2023, pudiendo
alargarse hasta finales de este mes. La fecha exacta dependera del afio meteoroldgico,
pero como fecha orientativa sera el 15 de agosto. La duracién de la vendimia de la
variedad Pedro Ximénez sera de 15 dias aproximadamente. El 30 de agosto se dard por
finalizada la cosecha.

La entrada de materia prima a la bodega y la obtencién de los primeros mostos de la
temporada (comienza el desfangado), todo se realizara el mismo dia por lo que el 30 de
agosto estara todo el mosto en los tanques de desfangado.

El desfangado puede durar desde 48 a 72 horas. Por lo que saldrd el producto sin
particulas sélidas en suspensién el 2 de septiembre. Ya estard lista hecha para esa fecha
la siembra de levaduras por lo que se trasegarda a los tanques de fermentacién
alcohdlica.

En el proceso de fermentacidén alcohdlica estara una cifra de 4 a 6 semanas,
dependiendo de cdmo se haya dado la cosecha, es decir, de la cantidad de grados brix
con los que se haya recolectado la materia prima. Suponemos que para el 16 de octubre
aproximadamente ya tendremos el vino blanco joven PX finalizado.

El dltimo proceso que se le dard al producto final para tenerlo operativo para
comercializarlo sera embotellarlo por lo que le daremos un dia mas de margen para
finalizar todo el procesado de nuestro vino blanco joven.

En conclusion, el 17 de octubre de 2023, aproximadamente, podremos disfrutar el vino
blanco joven de la cosecha del afio en si dicha.

4.2. Calendario del proceso de elaboracidon del vino blanco crianza

Debido a que trataremos con la misma materia prima y trabajaremos de forma
equitativa al proceso mencionado anteriormente, simplemente comenzaremos la
explicacidon una vez que el producto ya ha realizado la fermentacién alcohdlica, es decir,
desde el 16 de octubre de 2023.

La siguiente etapa para el vino blanco de crianza serd la fermentacidon malolactica en
barricas de roble francés, en esta estancia de la bodega estara este producto un tiempo
minimo de 3 afos por lo que comenzaremos a obtener el producto final el 16 de octubre
de 2026.
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Finalmente, faltard embotellarlo por lo que le daremos, como en el anterior proceso, un
dia de margen por lo que podremos disfrutar del vino blanco de crianza el 17 de octubre
de 2026.

Hay que aclarar que todas las fechas mencionadas en este apartado son fechas
aproximadas, todas estas dependeran de la climatologia anual, de la materia prima y de
otros factores. Es por esto que habrd un endlogo, el cual nos ayudard a tomar las
decisiones en el calendario y asi obtener un producto lo mas exquisito posible.

4.3. Mano de obra

Otro aspecto importante a tener en cuenta en una fabrica es el gasto de los trabajadores
y la mano de obra.

Los empleados que formaran parte de la plantilla de la fabrica se dardn en estas
proporciones:

Tabla 10. Personal de la bodega CORDUVA

Puesto N2 de empleados
Director Gerente 1
Jefe de ventas
Auxiliar administrativo
Ingeniero agronomo
Técnico de laboratorio
Jefe de linea
Operario de recepcion y pesado
Operario de zona de envasado, etiquetado y paletizado
Operario de control de materias primas
Operario de almacén
Encargado de mantenimiento
Responsable de oficina/tienda
Responsable de procesado
Total

RIRIRIRIRIRIRIRINR[(R|R

[
s

Fuente: Propia (2023).
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ANEJO N22:

INGENIERIA DEL
PROCESO

Bodega de vino blanco en el término
municipal de Aguilar de la Frontera
(Cordoba)

Autor: Fernando Aragon Lopez
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1. Introduccion

La ingenieria del proceso en una bodega de vino blanco es un campo especializado que
combina la ciencia y la tecnologia para lograr la produccién eficiente y consistente de
vino blanco de alta calidad. Este proceso implica una serie de etapas criticas que van
desde la seleccidon de la uva hasta el embotellado del vino final, y cada una de estas
etapas requiere una cuidadosa planificacién y control.

En este anejo se pretende estudiar las necesidades de produccién de cada una de las
etapas del proceso productivo y optimizar cada fase del proceso, esto implicara el uso
de equipos especializados, la gestién de la temperatura, el control de la fermentacién y
la gestidn de los procesos quimicos y microbioldgicos.
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2.  Programa productivo

En la bodega CORDUVA, entrardn unos 220.000 kilogramos de uva para obtener
finalmente una cantidad aproximada de 157.000 litros de vino blanco, de los cuales,
120.000 litros sera de vino blanco joven y 37.000 litros de vino blanco crianza.

La totalidad de nuestra materia prima sera de la misma variedad, Pedro Ximénez (PX).

2.1. Recoleccion de la materia prima

Nuestra materia prima se encargara de recogerla nuestros clientes, la mayoria son
habitantes de Aguilar de la frontera, aunque también tendremos de otros municipios
como Monturque, Moriles y Montilla, todos estos municipios pertenecientes al centro
geografico de Andalucia también es muy frecuente encontrar la variedad Pedro
Ximénez.

La calidad de los vinos elaborados con esta variedad depende en gran medida de cémo
se recolecta la uva. Se debe recolectar determinando el momento de la cosecha,
inspeccionando su madurez y grados que posee.

La uva Pedro Ximénez serd recolectada manualmente para evitar dafiar las uvas y
garantizar la seleccién de racimos de alta calidad. La cosecha manual permite a los
viticultores elegir cuidadosamente las uvas maduras y descartar las que no cumplen con
los estandares deseados.

Cosecharemos un total de 220.000 kg aproximadamente y toda esta cantidad de materia
prima sera PX.

2.2.  Mesa de seleccion

La mesa de seleccidn es una herramienta esencial en una bodega, y su funcién principal
es permitir la clasificacion y seleccidn de las uvas antes de que comience el proceso de
vinificacion. Este proceso es crucial para la produccion de vinos de alta calidad, que es
uno de los objetivos de nuestro proyecto.

La mesa de seleccidn es utilizada para realizar una seleccion manual de las uvas antes
de que entren en el proceso de vinificacion. Los trabajadores de la bodega revisan los
racimos uno a uno eliminando los dafiados, inmaduros o no deseados.

Durante la revisidon en la mesa de seleccion, se eliminan los restos vegetales, hojas y
otros materiales no deseados que puedan haberse recogido junto con las uvas durante
la cosecha. Esto es importante para garantizar la pureza y la calidad del mosto.
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Esta etapa contribuye significativamente a garantizar la calidad del producto final.

En la mesa de seleccidn, como bien se ha comentado, se descarta la materia prima
defectuosa. Se estima la eliminacion de 20.000 kilogramos de uva anual, por lo que:

220000 kg uva totales — 20000 kg uva descartados = 200000 kg uva

Nos queda un total de 200.000 kilogramos de uva para elaborar nuestros vinos.

2.3.  Recepcion de la materia prima

La recepcidn de la materia prima es una de las etapas fundamentales en una bodega de
vino blanco, ya que marca el inicio del proceso de elaboracion y tiene un impacto
significativo en la calidad y el caracter del vino final.

Es importante controlar los pardmetros de la uva, como pueden ser, los grados brix, el
pH, la tonalidad, entre otros factores, previamente al procesado para obtener vinos
blancos de calidad.

Como bien se mencioné en el Anejo 1 de este proyecto, la cosecha comenzarj,
supuestamente, en una fecha aproximada al 15 de agosto hasta el 30 de agosto por lo
gue en ese periodo de tiempo se debera incorporar la totalidad de la materia prima a la
bodega.

En 15 dias entrardn un total de 220.000 kilogramos de uva por lo que al dia entrardn una
cantidad de 14.667 kg de materia prima a la industria bodeguera.

En este proceso se incorporaran 200.000 kilogramos (teniendo en cuenta la eliminacién
de materia prima indeseada de la mesa de seleccion) por lo que al dia se incorporara al
proceso vitivinicola una cantidad de 13.334 kilogramos de materia prima.

La recepcion de la materia prima se va a realizar durante 8 horas diarias, es decir, si al
dia se incorpora una cantidad de 13.334 kilogramos de uva a la bodega y esta trabajara
en su recepcion durante 8 horas, habrd un caudal de entrada (sin tener en cuenta el
descarte de la mesa de seleccidn) de 1.666,75 kilogramos de uva por cada hora.

La tolva con tornillo sin fin es un componente a tener en cuenta en una bodega,
especialmente en la recepcién y transporte de la uva hacia las etapas iniciales del
proceso de vinificacién. En el contexto de la produccién de vino blanco PX, este equipo
desempefia un papel crucial en la manipulacién de las uvas de la variedad Pedro Ximénez
(PX) desde la cosecha hasta el inicio del proceso de elaboracion del vino.
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La tolva es el primer punto de entrada para las uvas recolectadas y supervisadas en la
mesa de seleccion. Las uvas Pedro Ximénez se depositan en la tolva, que es un
receptaculo disefiado para recibir y contener las uvas antes de ser transportadas.

El tornillo sin fin, que se encuentra en la base de la tolva, es responsable de transportar
las uvas desde la tolva hacia la siguiente etapa del proceso de vinificacién, el
despalillado. La hélice del tornillo gira sobre su eje, moviendo suavemente las uvas hacia
adelante.

2.4. Despalillado

El despalillado es el proceso de separar las uvas de sus racimos y eliminar los raspones
(o pedunculos) que conectan las uvas al racimo. Esto se realiza para evitar que los
raspones aporten sabores indeseados al mosto y al producto final.

La separacioén de las uvas de los raspones tiene varios objetivos clave:

e Eliminacién de materiales no deseados: Los raspones pueden contener sabores
amargos o astringentes no deseados. Eliminarlos contribuye a la suavidad del
vino.

e Control de taninos: Los raspones también contienen taninos. Al despalillar, se
tiene un mayor control sobre la cantidad de taninos que se incorporaran al
mosto, especialmente importante en vinos blancos donde se busca una textura
mas delicada.

El despalillado puede llevarse a cabo de varias maneras, desde métodos manuales hasta
el uso de maquinas despalilladoras. Las maquinas despalilladoras, que serd la que
utilizaremos en nuestro caso, realizan esta tarea mecanicamente.

Durante el despalillado, es importante tener cuidado para no danar las uvas. Se busca
mantener la integridad de las bayas para evitar la liberacién de jugos no deseados y
prevenir la oxidacién.

Este proceso ingenieril tiene un caudal, como hemos mencionado anteriormente, de
1.666,75 kilogramos por cada hora de materia prima durante 8 horas al dia (15 dias). La
entrada sera de 1.666,75 kilogramos y la salida sera de 166,68 kilogramos en una hora.

Esta salida se debe a los residuos que se eliminan en este proceso como el raspén, los
hollejos y las pepitas. El raspdn supone un 5% del peso total, los hollejos suponen un
10% del peso total y, por ultimo, las pepitas suponen un 5% del peso total.

Es decir, se eliminan un 10% del peso total en este proceso:

kg kg
1666,75T x 0,1 = 166,687
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kg kg kg
1666,75T - 166,68T = 1500,077

1.500,07 kilogramos por hora de uva salen de la despalilladora para ser prensada.

166,68™9 5 8+ 15 dias = 20000 k
O % % 1as = g

Tendremos un total de 20.000 kilogramos de biorresiduos a lo largo de toda la campana
en este proceso.

1500,07 % x g 2
" dia

X 15 dias = 180000 kg

Tendremos, a lo largo de toda la campaiia, una cantidad de 180.000 kilogramos de uva
PX para dar comienzo el siguiente proceso en la linea, el prensado.

2.5. Prensado

El siguiente proceso en la bodega sera el prensado y nos ayudaremos de una prensa
neumatica. La prensa neumatica utiliza aire comprimido para aplicar presién a las uvas
y extraer el jugo de manera eficiente. A diferencia de las prensas tradicionales que
utilizan un mecanismo de tornillo o palanca, las prensas neumaticas son mas suaves en
su accion y pueden aplicar presiones controladas.

La prensa neumatica es conocida por su capacidad para extraer el jugo de manera
delicada, lo que es crucial para la produccidn de vinos blancos PX. Esto ayuda a preservar
las caracteristicas sensoriales deseadas, como la frescura y la pureza de los sabores, al
minimizar la extraccion de compuestos no deseados de las pieles y semillas.

La prensa neumatica reduce el riesgo de oxidacién durante el proceso de prensado, ya
gue minimiza el contacto del mosto con el aire. La oxidacién puede afectar
negativamente la calidad del vino, especialmente en vinos blancos como es nuestro
caso.

Suelen ser eficientes en términos de tiempo y rendimiento. Permiten un procesamiento
rapido de grandes cantidades de uvas, lo que es beneficioso para la productividad en
bodegas con voliumenes considerables. Nuestra bodega no es de gran volumen a
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principio, pero debemos disefnar el proyecto con la capacidad de obtener una ampliacién
futura si asi nos lo pudiésemos permitir.

Entrardn en la prensa 180.000 kilogramos de uva cada temporada, en dias de cosecha,
se incorpora a este proceso un caudal de 1.500,07 kilogramos por hora por lo que
también tendran unas pérdidas (hollejos y pepitas) que suponen un total del 10%:

k k

1500,07- % 0.1 = 150,012

h h
kg kg kg
1500,07-2 — 150,012 = 1350,06-2
h h h

El caudal de salida de la prensa neumatica sera de 1350,06 kilogramos por hora de
mosto.

150,019 5 8-+ 15 dias = 18000 k
P T ia as = g

En este proceso obtendremos un total de 18000 kilogramos de biorresiduos.

1350,06°% x 8"« 15 dias = 162000 k
PP 7 dia as = g

Tendremos, a lo largo de toda la campafia, una cantidad de 162.000 kilogramos de
mosto para comenzar el desfangado.

2.6. Desfangado

En el desfangado, el mosto se deja reposar para permitir que las particulas sélidas se
sedimenten en el fondo del recipiente. La duracion del desfangado puede variar segin
las preferencias de la bodega y el estilo de vino que se esté produciendo.

El desfangado tiene como objetivo principal separar las particulas sélidas (restos de piel,
semillas y otros sélidos indeseados) presentes en el mosto recién prensado. Esto ayuda
a obtener un mosto mas limpio y claro, lo que a su vez contribuye a la claridad del vino
final.
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Es comun que el mosto repose a una temperatura mas baja. Esto ayuda a controlar y
ralentizar ciertos procesos enzimaticos y microbiolégicos no deseados (garantizamos
que no se desarrollen fermentaciones esporadicas), proporcionando un mejor control
sobre la calidad del vino.

Para analizar el desfangado del mosto, utilizaremos un turbidimetro. Este instrumento
es una Unidad Nefelométrica de Turbidez (NTU) que mide la intensidad de la luz
dispersada a 90 grados cuando un rayo de luz pasa a través de una muestra de fluido.
Cuando nuestro mosto se incorpora al proceso de desfangado tendrd unos 1.000 NTU y
cuando se acabe este proceso, es decir, cuando se haya separado el mosto de las
particulas en suspension, obtendremos un mosto entre 15-20 NTU.

No se aprecian estas pérdidas en el pesaje total, es decir, si se va a desfangar 162.000
kilogramos de mosto, obtendremos una cantidad aproximada al caudal entrante.

2.7. Fermentacion alcohdlica

Durante la fermentacién alcohdlica, los azlcares presentes en el mosto de uva se
convierten en alcohol y didxido de carbono gracias a la accidn de las levaduras.

Después de la etapa de desfangado, se obtiene el mosto, que es el jugo de uva sin las
impurezas soélidas. Este mosto suele contener azlcares, acidos, compuestos fendlicos y
otros componentes que influiran en el perfil de nuestro vino blanco PX.

Lo caracteristico que logramos hacer con nuestra bodega serd utilizando nuestros
propios hollejos que hemos extraido anteriormente de la prensa neumatica nos
serviran, aparte de utilizarlos y venderlos como subproducto (casi la totalidad de estos),
para realizar nuestro propio velo de flor, es decir, para realizar nuestras propias
levaduras con las pieles de las mismas uvas que hemos utilizado para hacer el vino.

Durante la fermentacién alcohdlica, las levaduras consumen los azucares del mosto y
producen alcohol etilico y didxido de carbono como subproductos. Este proceso se
llevara a cabo en tanques de acero inoxidable.

El mosto que ya se ha desfangado se trasiega (se desplaza mediante mangueras con
presion) a los depdsitos de fermentacion.

Ahora en este proceso ya hablaremos de litros. En principio se han incorporado a este
proceso una cantidad aproximada de 162.000 kilogramos de mosto con una densidad
aproximada de 1.030 gramos por litro, es decir:

162000 kg X = 1572821

1,03 kg
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Aunque los cdlculos sean tan certeros siempre hay pérdidas del producto, en algin
proceso mencionado anteriormente, en alguna parte de la manguera al trasegar, son
pérdidas minimas pero que en cada campaia se dan por desgracia. Por lo que
aproximaremos el dato calculado a la cifra de 157.000 litros, es decir, tenemos un total
de 157.282 litros de vino blanco PX hasta este punto industrial.

A partir de este momento del procesado, la linea se divide en dos tramos para elaborar
vino blanco joven PX y vino blanco crianza PX.

De los 157.000 litros que hemos obtenido de toda la materia prima, 120.000 litros se
venderan al mercado como vino blanco joven PX y el resto, 37.000 litros se venderan
como vino blanco crianza PX
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3. Programa productivo del vino blanco joven PX

Continuamos elaborando el vino blanco, pero con la caracteristica, de cara al mercado,
que el producto que vamos a vender sera un vino blanco joven, es decir, una vez se ha
realizado la fermentacién alcohdlica, se filtrara por determinados procesos, se
embotellara y ya estard disponible para nuestros clientes. Obtendremos un total de
120000 litros como producto final.

3.1. Clarificacion

En primer lugar, se da la clarificacion, este proceso se refiere a la eliminacién de
particulas sélidas y otras impurezas del vino para mejorar su claridad y estabilidad.
Después de la fermentacién, es comun que el vino contenga pequeias particulas en
suspension, como restos de levaduras, fragmentos de pulpa o sedimentos.

La clarificacién contribuye a la estabilidad del vino al reducir la cantidad de sélidos en
suspension. Esto evita la formacion de depdsitos o sedimentos no deseados en la botella
durante el almacenamiento.

Se pueden agregar agentes clarificantes al vino para ayudar a que las particulas se
aglomeren y se depositen mas facilmente. Usaremos una caseina soluble (caseinato de
potasio), esta es un agente de tratamiento para mostos y vinos blancos o rosados cuya
accién elimina los compuestos fendlicos responsables del amarillamiento y los sabores
herbaceos.

La dosis que emplearemos en nuestro vino sera de 25 g/hL (la medida esta entre 20y 30
g/hL).

3.2. Filtracion

Finalmente se hard un ultimo filtrado en un filtro de tierras. Este tipo de filtracidn es una
técnica eficaz para eliminar las particulas finas y las impurezas presentes en el vino. El
propésito principal de un filtro de tierras es clarificar el vino. Después de la fermentacién
alcohdlica el vino puede contener particulas finas que afectan su claridad visual. Este
filtro ayuda a eliminar estas particulas, mejorando la transparencia y la apariencia del
vino.

3.3.  Embotellado y almacenado

El embotellado es el momento en el que el vino, después de haber pasado por la
filtracion, se traslada a las botellas para su distribucién y consumo.
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Se va a embotellar una cantidad aproximada de 120.000 litros de vino blanco joven PX

por lo que necesitaremos botellas. El formato de la botella de vidrio sera de 75 cly
necesitaremos:

120000 litros

0,75litros
botella

= 160000 botellas

Necesitaremos una cantidad de 160.000 botellas para embotellar el producto final.
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4.  Programa productivo del vino blanco crianza PX

A diferencia del vino blanco joven PX, este vino (vino blanco crianza PX) tiene un poco
mas de complejidad en su elaboracion. Al realizar la fermentacién alcohdlica, se trasiega
el producto a unas barricas de roble francés durante 3 afios para que se dé alli la
fermentacion malolactica y finalmente sea filtrado y embotellado de cara para ser
degustado por el cliente. Tendremos una demanda anual de 37.000 litros de este vino.

4.1. Fermentacion malolactica

En la fermentacion malolactica, los dcidos presentes en el vino (principalmente acido
malico) se transforman en acido lactico y didxido de carbono bajo la accién de las
bacterias lacticas, principalmente Oenococcus oeni.

La fermentacidén malolactica tiende a suavizar el perfil de acidez del vino al convertir el
acido malico en 4acido lactico.

Esta fermentacién puede contribuir a la complejidad aromatica del vino blanco al
generar compuestos secundarios, como ésteres y aldehidos, que afectan positivamente
el bouquet del vino.

Esta fermentaciéon se dard en barricas de roble francés que le dard una serie de
peculiaridades llamativas al producto (mencionado ya en el Anejo |) y estard en estas
barricas durante 3 afios aproximadamente.

Una vez finalizada esta etapa se procedera a pasar por las mismas etapas que el vino
blanco joven PX, es decir, se clarifica (caseina soluble), se filtra (filtro de tierras) y se
embotella. Todas estas etapas mencionadas se elaboran de la misma manera en ambos
vinos.

4.2. Embotellado

El embotellado en el vino blanco crianza PX se hara de la misma manera que el vino
blanco joven PX pero con diferentes cantidades de botellas puesto que tenemos otra
demanda para este producto.

Se va a embotellar una cantidad aproximada de 37.000 litros de vino blanco crianza PX
y el formato de la botella seguira siendo de 75 cl:

37000 litros

0,75litros
botella

= 50000 botellas
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Necesitaremos una cantidad de 50.000 botellas para embotellar el vino blanco crianza
PX.

En el complejo de la industria bodeguera, necesitaremos un total de 210.000 botellas de
0,75 cl anuales.

Las botellas con ambos productos (tanto el joven como el crianza) se llevarian al almacén
0 a “tienda” para que asi nuestros clientes puedan degustar y disfrutar de nuestro vino
blanco PX elaborado por Bodegas CORDUVA.
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1. Introduccion

La planificacion y desarrollo de un proyecto en el dmbito vinicola requiere una cuidadosa
consideracion de las alternativas estratégicas disponibles, especialmente cuando se trata
de una bodega como tenemos en nuestro caso (CORDUVA) especializada en Ia
produccién de vino blanco Pedro Ximénez.

El presente anejo se centra en un estudio exhaustivo de alternativas estratégicas, con el
objetivo de proporcionar una vision detallada que sirva como guia para la toma de
decisiones informadas.

Desde la seleccidon de las uvas hasta la fase de embotellado y distribucién, cada etapa
del proceso presenta oportunidades para optimizar la calidad, eficiencia y
competitividad del producto final. A través de un analisis en profundidad, este informe
busca identificar y evaluar las opciones mas viables, considerando factores como la
sostenibilidad, la innovacion y la adaptabilidad a las demandas cambiantes del mercado.

En Ultima instancia, el propdsito de este estudio es ofrecer a la bodega una perspectiva
estratégica que respalde su crecimiento sostenible y su posicién destacada en la
industria vinicola.
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2.  Metodologia Utilizada

El desarrollo del presente informe de estudio de alternativas en nuestro proyecto de una
bodega que produce vino blanco Pedro Ximénez se basa en una metodologia integral
disefada para abordar de manera sistematica cada faceta del proceso vitivinicola. A
continuacién, se describen las etapas y enfoques metodolégicos empleados:

e Revisidn bibliografica: Se llevd a cabo una revisién exhaustiva de la literatura
especializada en la produccidn de vino blanco Pedro Ximénez. Este paso permitio
identificar las mejores practicas, tendencias actuales y desarrollos innovadores
en la industria vinicola.

e Entrevistas y consultas con expertos: Se realizaron entrevistas detalladas con
endlogos, viticultores y otros expertos de la industria para obtener perspectivas
practicas y experiencias especificas relacionadas con la produccién de vino
blanco Pedro Ximénez. Estas consultas proporcionaron informacion valiosa
sobre desafios comunes y soluciones efectivas.

e Andlisis de datos histéricos y actuales: Se recopilaron y analizaron datos
histéricos de produccion, tendencias de consumo y datos del mercado para
comprender el contexto y las oportunidades que afectan a la bodega. Esta
informacién respalda la evaluacion de alternativas en funcién de la demanda del
mercado y las preferencias del consumidor.

e Estudio comparativo: Se llevd a cabo un estudio comparativo con bodegas
similares y destacadas en la produccién de vino blanco Pedro Ximénez. Este
enfoque proporciond puntos de referencia para evaluar el desempeio actual de
la bodega e identificar areas de mejora.

e Evaluacion de riesgos y oportunidades: Se realizé un analisis de riesgos y
oportunidades asociados con cada alternativa estratégica. Este proceso incluyd
la identificacion de posibles obstaculos y la evaluacion de cémo cada alternativa
podria mitigar riesgos y capitalizar oportunidades.

e Validacion mediante expertos: Se presentaron las alternativas estratégicas
identificadas a un panel de expertos de la industria, quienes proporcionaron
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retroalimentacion y validacion adicional. Este paso garantizd la viabilidad y
pertinencia de las propuestas.

La combinacién de estas metodologias proporciona una base sdlida para el analisis
objetivo y la evaluacion de las alternativas estratégicas en nuestra industria. La
informacidén recopilada y los hallazgos derivados de esta metodologia respaldan las
recomendaciones presentadas en este informe.
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3. Estudio de alternativas

Para realizar el proyecto de la bodega CORDUVA, debemos hacer un estudio especifico
de las alternativas estratégicas que tenemos a nuestra disposicion y confirmaremos la
alternativa que mas nos favorece en sectores como la economia, la competencia
competitiva o el medio ambiente.

Para elegir la alternativa adecuada estudiaremos diferentes caracteristicas que tendra la
bodega, algunas de estas caracteristicas fundamentales en la futura rentabilidad de la
industria seran:

e Ubicacién: Elegir la ubicacion adecuada para una bodega de vino blanco,
especialmente uno como el Pedro Ximénez (PX), es fundamental para garantizar
la calidad y el caracter distintivo del vino.

e Produccidn: La diversificacion de productos puede ser estratégicamente
importante para nuestra bodega. Aunque la produccién principal puede
centrarse en el vino blanco PX, ofrecer diferentes tipos de productos puede
contribuir a la versatilidad del negocio y satisfacer las preferencias de diversos
consumidores.

3.1. Alternativas de ubicacion

Dentro del parametro de la ubicacién, analizaremos varios factores como el clima, la
altitud, proximidad a cuerpos de agua, denominaciones de origen y accesibilidad.

La bodega CORDUVA tiene dos alternativas donde establecer su ubicacion:

La alternativa numero 1 se situa en la provincia de Cérdoba, en el poligono de Las
Quemadas, 112, en concreto, en la calle Gabriel Ramos Bejarano, 21 C.

En siguientes imdagenes (figura 1 y 2) se muestra la ubicacion con mds detalles
catastroficos.
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Esta parcela cuenta con 7555 m2, en la actualidad se encuentra sin edificar y pertenece
como suelo urbanizable, es decir, es un espacio idéneo para construir una nueva casa, o
también para levantar un negocio. Los suelos urbanizables se refieren a los que son aptos

para ser urbanizados,

esto es,

acondicionados y preparados para,

transformacion urbanistica, tener un uso urbano legal.
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Comenzaremos estudiando el clima de esta ubicacidon. Utilizaremos como fuente la
pagina web de AEMet (Agencia Estatal de Meteorologia).

Tabla 11. Datos climatoldgicos registrados desde 1981 hasta 2010

Enero 5.3 149 36 66 76 7.2 02 04 2.8 6.6 10.3 174
Febrero 1M1 174 49 55 71 6.1 00 06 2.4 3.0 8.8 186
Marzo 144 213 74 49 64 49 00 1.0 0.5 04 85 218
Abril 16.0 228 93 55 60 6.7 00 19 0.8 0.0 5.8 235
Mayo 200 274 126 40 55 49 00 19 0.6 0.0 7.3 288
Junio 247 328 165 13 48 1.4 00 1.1 0.0 0.0 13.7 323
Julio 280 369 190 2 41 04 00 0.6 0.0 0.0 209 363
Agosto 280 365 194 5 43 0.6 00 05 0.0 0.0 19.0 336
Septiembre 242 316 169 35 52 32 00 1.7 0.3 0.0 10.3 248
Octubre 191 251  13.0 86 66 6.9 00 17 1.2 0.0 7.8 204
Noviembre 135 191 7.8 80 73 59 00 07 2.6 0.6 8.4 180
Diciembre 104 153 55 1M1 79 8.1 00 07 4.5 33 8.1 148
Ano 182 251 114 605 60 566 02 127 157 155 1305
Leyenda

T Temperatura media mensual/anual (°C)

TM Media mensual/anual de las temperaturas maximas diarias (°C)
Tm Media mensual/anual de las temperaturas minimas diarias (°C)
R Precipitacion mensual/anual media (mm)

H Humedad relativa media (%)

DR Numere medio mensual/anual de dias de precipitacion superior o iguala T mm
DN Numero medio mensual/anual de dias de nieve

DT Mumerc medio mensual/anual de dias de tormenta

DF MNumero medio mensual/anual de dias de niebla

DH Numere medio mensual/anual de dias de helada

DD Numerc medio mensual/anual de dias despejadaos

| Numero medio mensual/anual de horas de sol

Fuente: AEMet (2023)

En la figura 3, apreciamos todos los datos climaticos que hace en la ubicacion establecida
para la Alternativa 1. Las coordenadas de esta ubicacién son 37°53'58.2"N 4°43'29.9"W.

El cédigo postal del poligono de Las Quemadas es 14014 y este poligono cuenta, en la
actualidad, con 26 negocios.

La altitud que encontramos en esta ubicacion elegida para la Alternativa 1 es,
aproximadamente, de 100 m.

Esta ubicacion tiene una caracteristica muy a su favor y es que estda muy cercana al
Guadalquivir, es decir, estd muy proxima a un gran cuerpo de agua, esto afecta
positivamente la ubicacién de esta alternativa puesto que esta proximidad a rios tan
caudalosos como el que tenemos en este caso, puede tener un impacto moderador en
la temperatura y crear microclimas beneficiosos.

117



Uno de los inconvenientes de esta ubicacidon es que no se encuentra muy cercana a la
campifia cordobesa (situada mds al sur de la provincia) y de donde proviene la
denominacion de origen protegida del producto que vamos a elaborar como es el vino
blanco PX. Esto supone diferentes inconvenientes, como puede ser el transporte de la
materia prima o cercania para impulsar el mercado.

Cuanto mas tiempo las uvas pasen en transito, mayor serd el riesgo de deterioro de la
calidad. Las uvas son perecederas y pueden comenzar a fermentar o a perder frescura
durante el transporte prolongado.

Esta ubicacidon se encuentra un poco lejana al centro de nuestra denominacion de origen
protegida Montilla-Moriles (municipios donde mas abunda este tipos de vinos).

La accesibilidad de esta alternativa es buena puesto que nos encontramos cerca de la
autovia del sur (A-4) y esto nos facilita a la hora de entrada y salida tanto de materia
prima como de producto elaborado. En la siguiente imagen (figura 4) vemos la autovia
marcada con la flecha roja y la ubicacion de la Alternativa 1 marcada (rectangulo con
bordes rojos) a una distancia relativamente pequefia.

llustracion 25. Cercania de la Autovia A-4 con respecto a la ubicacion de la Alternativa 1

Fuente: Google Earth (2023)
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Nombradas todas las caracteristicas mas relevantes de la ubicacion de la Alternativa 1,
pasaremos a comentar la posibilidad de realizar nuestro proyecto en la Alternativa 2.

La Alternativa nUmero 2 se ubica en la carretera Cérdoba-Malaga N331, numero 43,
Aguilar de la Frontera, Cérdoba.

En siguientes imagenes se muestra la ubicacién con mas detalles:

llustracion 26. Vista aérea de la localidad (Aguilar de la Frontera) y alrededores

Fuente: Google Earth (2023)
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llustracion 27. Ubicacion de la Alternativa 2

Fuente: Catastro (2023)

En la figura 5 se muestra (elipse con bordes rojos) la ubicacién de la Alternativa 2.

Esta parcela cuenta con 5400 m2, en la actualidad se encuentra sin edificar y pertenece
como suelo urbanizable y rustico.

Esta ubicacidon tiene el mismo clima aproximado la ubicacidn de la Alternativa 1 por su
cercania y los datos registrados oficiales pertenecen a la misma estacién climatoldgica
de la Agencia Estatal de Meteorologia. Solo puede variar un poco la temperatura por lo
que utilizaremos como fuente la web de weather spark.

Tabla 12. Temperaturas promedio a lo largo del afio en Aguilar de la Frontera (Cordoba)
Promedio ene. feb. mar. abr. may. jun. jul. ago. sept. oct. nov. dic.
Maxima 14°C 16°C 19°C 21°C 25°C 31°C 35°C 34°C 30°C 24°C 18°C 14°C
Temp. 7°C 9°C 12°C 14°C 18°C 23°C 27°C 26°C 23°C 17°C 12°C 8°C

Minima 3°C 4°C 6°C 8°C 11°C 15°C 18°C 18°C 16°C 11°C 7°*C 4°C

Fuente: https://es.weatherspark.com

En la figura 7, apreciamos todos las temperaturas promedio que hace en la ubicacién
establecida para la Alternativa 2. Las coordenadas de esta ubicacidon son 37°30'33.7"N
4°38'49.2"W.
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El codigo postal del término municipal de Aguilar de la Frontera es 14920 y alrededor de
esta ubicacién no se encuentran negocios de gran calibre, salvo un restaurante y el
polideportivo municipal.

La altitud que encontramos en esta ubicacidn elegida para la Alternativa 2 es de 379 m.

Esta ubicacidon no juega con la caracteristica de proximidad a algin cuerpo de agua
(beneficiosa por la posible creacion de microclimas). El cuerpo de agua mds cercano se
encuentra a 4,15 km y hablamos de la Laguna de Zéfar (laguna mas profunda de
Andalucia).

Una de las ventajas mas favorables de esta ubicacion viene siendo su cercania a la
campifia cordobesa (se encuentra dentro de los términos de la campiia), en concreto el
municipio de Montilla se encuentra a 9 km y el de Moriles a 8 km, justo se situa entre las
dos localidades cordobesas. Esto se reconoceria, como es obvio, dentro de la
denominacién de origen protegida Montilla-Moriles y se sitla ideal para que el
transporte de la materia prima tenga un transito muy escueto y garantizar asi, con mas
posibilidades, la calidad del producto final.

La accesibilidad de esta alternativa es buena puesto que nos encontramos cerca de la
autovia A-45 y esto nos facilita a la hora de entrada y salida tanto de materia prima como
de producto elaborado. En la siguiente imagen (figura 8) vemos la autovia marcada con
la flecha roja y la ubicacion de la Alternativa 2 marcada (rectangulo con bordes rojos) a
una distancia relativamente corta.

llustracion 28. Cercania de la Autovia A-45 con respecto a la ubicacion de la Alternativa 2

Fuente: Google Earth (2023)
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3.2. Alternativas de produccioén

La produccién eficiente en una bodega, especialmente cuando se trata de vino blanco
de la variedad Pedro Ximénez (PX), es fundamental para asegurar la calidad del producto
final y mantener la competitividad en el mercado.

En este epigrafe hablaremos sobre los productos que se van a vender en nuestra
industria y las materias primas que vamos a utilizar.

3.3.1. Productos a la venta

Comenzaremos especificando que productos se venderan en la Alternativa 1.
En dicha Alternativa, pondremos a la venta dos tipos de productos:

e Vino blanco joven PX.

e Vino blanco de crianza PX.

En primer lugar, hablaremos sobre el vino blanco joven PX y es que este vino es conocido
por su dulzura caracteristica. Las uvas Pedro Ximénez suelen ser ricas en azucares, lo que
se traduce en vinos con cuerpo y dulzura. Este perfil sensorial hace que el vino PX sea
ideal para abrir el mercado y marcar cierta competencia mercantil.

Las uvas PX son conocidas por producir vinos con aromas intensos y complejos. La alta
concentracién de azlcares en estas uvas contribuye a la viscosidad y textura sedosa del
vino blanco resultante. Esto le confiere una sensacién en boca untuosa y agradable.

Pueden acompafiar bien postres, quesos azules, foie gras, asi como platos mas picantes
o agridulces.

El siguiente producto que se vendera en la bodega serd el mismo vino mencionado
anteriormente, pero convirtiéndolo en crianza por un reposo en barricas de roble
durante 3 afios.

Este producto es un vino en rama elaborado mediante el sistema de criaderas y soleras
bajo velo de flor con un tiempo de 3 afios de crianza.

Es unvino brillante y limpido, de color amarillo dorado con ribetes verdes. Muy expresivo
en nariz donde destacan los aromas a frutos secos como es el caso de la almendra,
ademas de los relacionados con la miga de pan y recuerdos de levadura. En boca es un
vino seco, con cuerpo, donde a pesar de la graduacién de alcohol, no se aprecia, de
acidez atenuada y marcada salinidad, propia de los vinos de la zona. Final con un amargor
manifiesto y persistente que te invita a seguir disfrutandolo.
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Ideal para copear debido a su salinidad natural, marida a la perfecciéon con pescados
azules, carnes de caza menor, chacinas y embutidos, quesos, asi como revueltos.

A continuacién, mostraremos los productos que se venderan en la Alternativa 2:

e Vino blanco joven PX.

e Vino blanco de crianza Px.

e Hollejos como subproducto.

En la Alternativa 2 venderemos los mismos productos mencionados en la Alternativa 1
pero, en este caso, también queremos aprovechar el valor de los hollejos extraidos a lo
largo del proceso de vinificacién y venderlos como subproductos.

Cuando hablamos de hollejos nos referimos a todo lo que queda de la uva después del
prensado: pieles, pulpas, semillas y tallos.

Estos hollejos se pueden utilizar de diversas maneras:

e Fertilizante o compostaje: Los hollejos pueden ser utilizados como abono o
material para compostaje. Contienen nutrientes organicos que pueden
enriquecer el suelo.

e Destilacion de orujo: En algunas regiones vinicolas, los hollejos pueden
destinarse a la destilacion para producir aguardientes o licores. Este proceso
extrae los componentes alcohélicos restantes de los hollejos.

e Productos de belleza y cuidado de la piel: Debido a las propiedades antioxidantes
y nutrientes presentes en este subproducto generado en la produccién vinicola,
algunos productos de belleza y cuidado de la piel incorporan extractos de uva,
esto puede incluir cremas, mascarillas faciales y productos para el cuidado
capilar.
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e Vinagre de vino: Los hollejos se pueden utilizar en la produccién de vinagre de
vino. Durante la fermentacién acética, los azlcares presentes en los hollejos
pueden convertirse en acido acético, produciendo vinagre.

e Alimentacién animal: En algunas areas, se utilizan como alimento para animales,
ya gue aun pueden contener nutrientes beneficiosos.

e Extraccion de compuestos para suplementos alimenticios: Algunos compuestos
presentes en los hollejos, como los antioxidantes, se han asociado con beneficios
para la salud. Se pueden extraer para la produccion de suplementos alimenticios.

e Elaboracién de productos fermentados: Pueden ser utilizados en la produccién
de productos fermentados, como chucrut o kimchi, para aportar sabor vy
nutrientes adicionales.

e Biogas: En ciertos casos, pueden destinarse a la produccion de biogds mediante
procesos de digestién anaerdbica, que pueden generar gas metano y ser
utilizado como fuente de energia.

En la Alternativa 1 no se venderan los subproductos generados porque no se encuentra
un mercado interesado en estos, en la Alternativa 2, al estar ubicada en el centro
geografico de Andalucia, tiene un abanico mercantil mds amplio y si se encuentra
mercado donde se puedan aprovechar estos subproductos.

3.3.2. Materias primas utilizadas

Es importante tener un correcto utensilio de las materias primas adecuadas para
elaborar un producto ideal para que el cliente disfrute de todas sus caracteristicas.

En nuestro caso, utilizaremos las mismas materias primas para las dos Alternativas.

Las materias primas principales, dejando a parte clarificantes, sulfitos y otros
componentes minimos que no los consideramos materias primas por sus escuetas
concentraciones en el producto final, seradn la uva (variedad de Pedro Ximénez) y los
envases, que en nuestro caso seran botellas de vidrio de 75 cl.

La principal materia prima que utilizaremos sera la uva Pedro Ximénez, los racimos de
esta variedad son muy grandes, de compacidad media y pedinculo corto, de dificil
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desprendimiento de sus granos que ademas son muy uniformes mientras que el tamafio
de los racimos no lo es.

Las bayas son de tamaiio medio, con epidermis verde amarillenta, con muchos estomas,
poca pruina de seccion circular y con hollejo grueso. Su pulpa no es pigmentada, aunque
por sobremaduracién pasa a color castaifo cuando su epidermis pasa a dorado intenso.

Su pulpa ese muy jugosa y de sabor dulzon muy aromatico con recuerdo a frutas o flores
y melifero. Las cepas son de desborre y maduraciéon de media estaciéon, muy vigorosa,
de porte muy erguido y muy buena produccién, con abundantes racimos que tienen
bayas elipticas.
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4.  Alternativa escogida

Hemos estudiado con detalle cada caracteristica mencionada de las alternativas
comentadas anteriormente y hemos obtenido los siguientes resultados.

En cuanto a la ubicacién, la Alternativa 2 es ideal para hacer una bodega en la que se
producird un vino blanco con Denominacién de Origen Protegida (D.O.P.) puesto a la
cercania que tiene desde la campiiia donde se cosecha la uva como materia primay ala
hora de ampliarnos en un mercado donde si buscamos un producto con denominacién
de origen Montilla-Moriles, es conveniente que la bodega esté en las proximidades de
estas localidades. El clima es practicamente el mismo en ambas alternativas.

Y finalmente, si hablamos sobre la producciéon que tendremos en nuestra bodega, los
productos que se venden en la Alternativa 2 se ven mucho mas atractivos por el simple
echo de afiadir, a la alternativa 1, la venta del biorresiduo de la vid (hollejos) para
determinados fines. La venta de estos hollejos nos supone una ganancia econdmica en
la que lo aprovechamos para aumentar las ganancias de la industria.

Finalmente, viendo todo lo comentado, nos quedamos con la Alternativa 2 por lo que la
bodega CORDUVA estara ubicada en el término municipal de Aguilar de la Frontera
(Cérdoba).
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1. Introduccion

En el presente informe, se documenta detalladamente el proceso de planificacién,
disefo y ejecucion de la instalacién eléctrica destinada a la bodega CORDUVA que
producird un vino blanco, tanto joven como de crianza, con uvas de variedad Pedro
Ximénez (PX). Esta bodega, comprometida con la excelencia en la produccién vinicola,
ha emprendido la tarea de elaborar su infraestructura eléctrica con el objetivo de
optimizar tanto la eficiencia operativa como la calidad del producto final.

La instalacion eléctrica desempefia un papel crucial en la operacién de una bodega,
influyendo directamente en la vinificacién, almacenamiento y condiciones ambientales
gue son esenciales para la elaboracién del prestigioso vino blanco PX. En este informe,
se abordaran los criterios de disefio, las consideraciones técnicas, y los estandares de
seguridad que han guiado cada fase del proyecto. Ademads, se presentaran los resultados
obtenidos, destacando los beneficios tangibles de esta instalacidn para la bodega y su
produccién vinicola.

Este informe sirve como una guia detallada de la instalacién eléctrica implementada,
proporcionando una vision completa de los componentes, sistemas de control y medidas
de seguridad incorporadas. La ejecucién de este proyecto representa un paso
significativo hacia la mejora continua y la sostenibilidad en la producciéon de vinos
blancos PX, asegurando que la bodega esté equipada con una infraestructura eléctrica
confiable y eficiente para satisfacer las demandas del exigente mercado vinicola.
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2.  Caracteristicas de la bodega

Trabajaremos en una bodega de vino blanco Pedro Ximénez, donde en su interior se
producird y se almacenara este producto. La uva una vez recolectada, llegard a la nave y
comenzara su etapa industrial por la que pasara por todas las maquinas que nos
encontremos en el interior (cada una con una funcién propia). Una vez hayan pasado por
todas las estancias, el mosto se incorporara a los depdsitos de fermentacién y una vez
se haya fermentado gracias a las levaduras naturales que se le anadan, se elaboran dos
tipos de productos, un vino blanco joven que simplemente se filtrard y se embotellard
ya listo para salir al mercado y un vino blanco de crianza que se conservara en barricas
de roble francés durante 3 afios realizando la fermentacion malolactica. Una vez
finalizado este proceso, se filtrard y se embotellard como el joven.

Se pretende producir una cantidad de 120000 litros anuales de vino blanco joven PX 'y
37000 litros anuales de vino blanco de crianza PX.

La Bodega CORDUVA, con unas dimensiones construidas de 2000 m?, se ubicara en la
carretera Cordoba-Malaga N331, numero 43, Aguilar de la Frontera, Cérdoba. En las
siguientes imdagenes (figura 1y 2) se muestra la ubicacidon con mas detalles catastroéficos.

llustracion 29. Vista aérea de la localidad (Aguilar de la Frontera) y alrededores

Fuente: Google Earth (2023)
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llustracion 30. Ubicacién de la bodega

Fuente: Catastro (2023)

En la figura 1 se muestra (elipse con bordes rojos) la ubicacidn de la bodega.

Esta parcela cuenta con 5400 m2, en la actualidad se encuentra sin edificar y pertenece
como suelo urbanizable y rustico.
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3. Caélculos vy justificaciones de la instalacién

Al observar el esquema unifilar, vemos que tenemos un cuadro general de protecciény
mando (CGPM), también tendremos 9 cuadros secundarios (derivaciones individuales) y
cada derivacion individual tendrd sus correspondientes maquinas, enchufes o
luminarias.

En primer lugar, calcularemos la seccidon del cableado de maquinarias, enchufes y
luminarias. Pondremos como ejemplo un cable de las maquinarias y uno de sus cuadros.

Para calcular la seccion del cable (de la maquina 1 por ejemplo) debemos saber la
potencia de la maquina, la longitud del cable, si es monofasico o trifasico, el tipo y el
aislamiento del cable, el cos ¢, su intensidad y debe cumplir el criterio de la caida de
tensidn. Siempre trabajaremos con cableado de cobre.

Para el monofasico:

B Potencia X 1,25

V X cos¢

R 1 o Longitud
56 Seccibn

AU =R 1 %2 *coso

Para el trifasico:

B Potencia X 1,25

1
32XV X cosg

1 Longitud
R= X~
56  Seccion

1
AU =R X1 X32Xcoso

Para la maquina 1 (mesa de seleccidn), con potencia 2 kW, de 5 metros, tipo B1, trifasico,
con un aislamiento PVC, se le multiplicard por 1,25 porque estamos tratando con un
motor (si estuviésemos tratando con una luminaria fluorescente, se multiplicaria por 1,8)
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y con un cos ¢ de 0,90, sabiendo que nuestra industria no tiene riesgo de incendios y la
temperatura maxima anual es de 402C aproximadamente, podriamos calcular con estos
datos la intensidad:

2 %103 x 1,25
I= - =422 A

380 x 0,9 x 32

Como no hay riesgo de incendios y la temperatura maxima es de 402C la intendidad
nominal es igual que la intensidad corregida.

Para calcular la seccion, debemos observar la tabla 1 y ajustar la seccién para su
intensidad requerida, si luego la caida de tensidon no cumple, se debera subir la tensidn:

Tabla 13. Cdlculo de la seccion de los cables

I.':g;?g;gf, Nimero de conductores cargados y tipo de aislamiento
At 3x 2x 3x 2%
PVC | PVC XLPE | XLPE
3x 2x 3x 2x
A2 PVC | PVC XLPE | XLPE
B1 3x 2% 3x 2%
PVC | PVC XLPE XLPE
B2 3x 2% 3x 2x
PVC | PVC XLPE | XLPE
C 3x 2x 3x 2%
PVC PVC | XLPE XLPE
E 3x X 3x 2x
PVC PVC | XLPE XLPE
F 3x 2% 3x 2x
PVC PVC | XLPE XLFE
Secc.fgn
mnr 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
COBRE

15 11 11,5 13 135 15 16 16,5 19 20 21 24 —
25 15 16 17,5 185 21 22 23 26 26,5 29 33 -

4 20 21 23 24 27 30 31 34 36 38 45 --

6 25 27 30 32 36 37 40 44 46 49 57 -

10 34 37 40 <4 50 52 54 60 65 68 76 -
16 45 49 54 59 66 70 73 81 87 91 105 --
25 59 64 70 77 84 88 85 103 110 116 123 140
35 - 77 a6 96 104 110 119 127 137 144 154 174
50 - a4 103 117 125 133 145 155 167 175 188 210
70 - - - 149 160 171 185 199 214 224 244 269
a5 - - - 180 194 207 224 241 259 271 206 327
120 - - -- 208 225 240 260 280 301 314 348 380
150 - -- - 236 260 278 299 322 343 363 404 438
185 - - - 268 297 317 341 368 391 415 464 500
240 - - - 315 350 374 401 435 468 490 552 590
300 - - - 361 401 430 461 500 538 563 638 678
400 - - - 431 480 515 552 699 645 674 770 812
500 - - - 493 551 592 633 687 741 774 889 931
630 - - - 565 632 681 728 790 853 890 | 1028 | 1071

Fuente: Reglamento de lineas eléctricas (2020).
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En este caso, escogemos una seccion de 1.5 mm? porque nuestro método de seleccién
sera tipo B1, el cable es trifasico y de PVC.

1 5

R=56>15

= 0,06 Q

1
AU = 0,06 x4,22x32x09=039V <20V

Debe tener menos de 20 V debido a que nos encontramos en un circuito interior, de
fuerza y no es una vivienda. Esto viene detallado en la tabla 2.

Tabla 14. Mdximas tensiones para diferentes puntos a alimentar

Parte da la Cuidg de tension maxima
nstalacidn Para alimentar a en % de latensin de | @=AU ; | e=AU
surmmstro

LGA SUMINISiNos o8 UN UNICD USUAno Mo existe LGA - -

Linea General de | Contadores ictaimente concentrados 0.5% 2V --

Alimentacitn) Centralizaciones parciales de contadores I 1.0% 4V --

0 Suminisiros de un GNICo USUANo | 1.5% 6V 345V

Denivacion Contadores lotalmente concentrados 1.0% 4V 23V

ndividual) Centrahzac:ones parciales de conladores 0.5% 2V 1,15V
Circuitos interiores en viviendas [ 3% 12V B9V

Cwcuitos interiores Circudos de alumbrado que no sean viviendas | 3% 12V BOV
Circuitos de fuerza gue No sean viviendas | 5% 20V Msv

Fuente: Reglamento de lineas eléctricas (2020).

Ahora haremos el calculo de la seccién de la derivacién individual (DI 1) que conecta a la
mesa de seleccidn vista anteriormente. Esta derivacidn individual serd en trifasico y tiene
un longitud de 6,75 metros, tipo B1, PVC (en toda la industria el PVC y el cobre). La
intensidad en una derivacién individual se calcula sumando la intensidad de todos sus
conectores, en este caso (para la DI 1), se suman las intensidades de la maquina 1,2y 3,
los enchufes y las luminarias conectadas a este cuadro:

I = Imaquinaria + Ilenchufes + lluminarias = Iderivacion individual

[ =422+633+2,11+6,96+ 23,97 =43,604
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Sabiendo esta intensidad vy fijandonos en la tabla 1, vemos que le pertenece un cable
con una seccién de 16 mm?. En principio con 10 mm?, hubiese sido calculada
correctamente, pero como el margen es muy escueto (44 A) hemos decidido aumentar
la seccién un poco.

1 6,75

R=%X7=0,008Q

1
AU = 0,008 x43,6 x32x09=051V<6V

Debe ser menor de 6 V porque esta derivacion individual alimenta a suministros de un
Unico usuario. Es de esta manera como se obtienen los datos iniciales y los mas
caracteristicos como son su seccion.

A continuacién, realizaremos el calculo de la seccién de un cable, pero ahora para un
enchufe monofasico, serd el calculo del cable de los enchufes que van conectados al
cuadro DI 5:

_4,4><1,25_25A
To220%x1

Es decir, teniendo dichos caracteres, tendra una seccion de 4 mm?2. Si fuese una luminaria
monofasica se utilizaria la misma ecuacidn, pero sustituyendo el 1,25 (coeficiente para
motores) por 1,8 (coeficiente para luminarias).

R = L x35’5—01589
567 4 7

AU =0,158%x25x2x1=792V <20V

Una vez que ya sabemos calcular todos los datos de todos los cables, tanto monofasico
como trifasico, mostraremos la siguiente tabla en la que se muestran los datos de los
cuales partimos, es decir, la potencia de cada punto (maquinaria, enchufes y luminaria),
la longitud de cable, el tipo, si es monofasico (2x) o trifasico (4x), el tipo de aislamiento
y el cos ¢.
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Tabla 15. Datos especificos de cada punto

Puntos Potencia (kW) [Longitud (m) Tipo Aislamiento Cos ¢

1 2,00 5,00 B1 ax PVC 0,90

2 3,00 6,75 B1 4x PVC 0,90

3 1,00 11,25 Bl 4x PVC 0,90
Enchufes 3,30 35,25 B1 4x PVC 0,90
Luminarias 2,93 21,06 B1 2Xx PVC 1,00
DI 1 6,75 B1 ax PVC 0,90

4 30,00 6,50 B1 ax PVC 0,90

5.1 10,00 8,65 Bl 4x PVC 0,90

5.2 10,00 17,63 B1 ax PVC 0,90
Enchufes 3,30 52,50 B1 4x PVC 0,90
Luminarias 2,93 21,31 B1 2x PVC 1,00
DI 2 21,25 Bl 4x PVC 0,90

6 2,00 8,50 B1 4x PVC 0,90

7.1 10,00 8,65 B1 ax PVC 0,90

7.2 10,00 17,63 B1 ax PVC 0,90
Enchufes 3,30 52,50 B1 ax PVC 0,90
Luminarias 2,93 19,06 Bl 2x PVC 1,00
DI 3 38,50 B1 4x PVC 0,90

8 1,00 9,50 B1 4x PVC 0,90

9 2,00 3,25 B1 ax PVC 0,90
Enchufes 3,30 41,50 B1 ax PVC 0,90
Luminarias 2,93 16,81 Bl 2x PVC 1,00
DI 4 55,75 Bl 4x PVC 0,90
Enchufes 4,40 35,50 B1 2X PVC 1,00
Luminarias 1,58 17,45 Bl 2Xx PVC 1,00
DI 5 11,25 B1 2x PVC 1,00
Enchufes 4,40 35,50 Bl 2x PVC 1,00
Luminarias 1,29 17,28 Bl 2x PVC 1,00
DI 6 22,25 B1 2x PVC 1,00
Enchufes 4,4 24,63 B1 2Xx PVC 1,00
Luminarias 1,48 23,30 Bl 2x PVC 1,00
DI 7 26,50 Bl 2x PVC 1,00
Luminarias 6,59 36,83 Bl 2x PVC 1,00
DI 8 34,25 Bl 2x PVC 1,00
Luminarias 6,59 46,14 B1 2Xx PVC 1,00
DI 9 67,88 B1 2x PVC 1,00
CGPM 67,88 B1 ax PVC 0,90

Fuente: Propia (2023)

A continuacidn, se calcula la seccion, el tipo de cable (que ya se menciond que todos
seran de cobre), la resistencia y la caida de tension.
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Tabla 16. Cdlculo de la seccion, resistencia y caida de tension

Puntos Intensidad (A) [ Seccién (mm2) R(Q) AU (V)
1 4,22 1,5 0,060 0,39
2 6,33 1,5 0,080 0,79
3 2,11 1,5 0,134 0,44
Enchufes 6,96 1,5 0,420 4,56
Luminarias 23,97 4 0,094 4,51
DI 1 43,60 16 0,008 0,51
L} 63,31 25 0,005 0,46
5.1 21,10 4 0,039 1,27
5.2 21,10 4 0,079 2,59
Enchufes 6,96 1,5 0,625 6,78
Luminarias 23,97 4 0,095 4,56
DI 2 136,45 70 0,005 1,15
6 4,22 1,5 0,101 0,67
7.1 21,10 4 0,039 1,27
7.2 21,10 4 0,079 2,59
Enchufes 6,96 1,5 0,625 6,78
Luminarias 23,97 4 0,085 4,08
DI 3 77,36 35 0,020 2,37
8 2,11 1,5 0,113 0,37
9 4,22 1,5 0,039 0,25
Enchufes 6,96 1,5 0,494 5,36
Luminarias 23,97 4 0,075 3,60
DI 4 37,27 10 0,100 5,78
Enchufes 25,00 4 0,158 7,92
Luminarias 12,93 1,5 0,208 5,37
DI 5 37,93 10 0,020 1,52
Enchufes 25,00 4 0,158 7,92
Luminarias 10,55 1,5 0,206 4,34
DI 6 35,55 10 0,040 2,83
Enchufes 25,00 4 0,110 5,50
Luminarias 12,11 1,5 0,277 6,72
DI 7 37,11 10 0,047 3,51
Luminarias 53,92 16 0,041 4,43
DI 8 53,92 16 0,038 4,12
Luminarias 53,92 16 0,051 5,55
DI 9 53,92 25 0,048 5,23
CGPM 513,10 630 0,002 1,54

Fuente: Propia (2023)

No hemos encontrado ningun impedimento, todos los voltajes son correctos, menores
gue 20 V en los puntos y menores de 6 V en las derivaciones individuales, excepto en la
Derivacion individual 9, que con 16 mm? tenia una caida de tensidn superior a 8 (> 6 V),
esto se debe a que es el cuadro mas lejano de todos, por lo que hemos tenido que
aumentar la secciéon a 25 mm? para que no tengamos ningun problema en nuestra
industria.
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4.  Balance de potencia entre fases

Para hacer este balance debemos saber que en el trifasico se utilizan las tres fases (R, S
y T) pero en el monofasico solo ird por una fase. En nuestra instalacion, los enchufes
monofasicos (cocina, laboratorio y aseos) y todas las luminarias, utilizaran la fase R, es
decir, si los enchufes de la oficina, que son monofasicos, con una potencia de 4,4 kW,
serd la fase R la que conlleve esa potencia. El resto de las fases se quedan inutilizadas.

Para las maquinas, y enchufes trifasicos, se debe repartir la potencia de manera que cada
fase tenga mas o menos la misma potencia. Por ejemplo, si la maquina 2, que es una
tolva con un tornillo sin fin (trifasica) de potencia 3 kW, por cada fase ird una cantidad
de 1 kW.

Para las derivaciones individuales, no se ha utilizado la potencia, hemos utilizado la
intensidad, pero el concepto se sigue manteniendo. Un dato por comentar es que si
entre las conexiones de un cuadro, una de ellas en trifasica, el cuadro debe ser trifasico,
pero si todas son monofasicas, el cuadro puede ser monofasico o trifadsico, en nuestro
caso serd monofdsico para evitar gastos innecesarios.

En la siguiente tabla se representa el balance de potencia entre fases de toda la bodega.
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Tabla 17. Balance de potencia entre fases

Puntos Fase R Fase S FaseT
1 0,67 0,67 0,67
2 1,00 1,00 1,00
3 0,33 0,33 0,33
Enchufes 1,10 1,10 1,10
Luminarias 2,93 0,00 0,00
DI 1 14,53 14,53 14,53
4 10,00 10,00 10,00
5.1 3,33 3,33 3,33
5.2 3,33 3,33 3,33
Enchufes 1,10 1,10 1,10
Luminarias 2,93 0,00 0,00
DI 2 45,48 45,48 45,48
6 0,67 0,67 0,67
7.1 3,33 3,33 3,33
7.2 3,33 3,33 3,33
Enchufes 1,10 1,10 1,10
Luminarias 2,93 0,00 0,00
DI 3 25,79 25,79 25,79
8 0,33 0,33 0,33
9 0,67 0,67 0,67
Enchufes 1,10 1,10 1,10
Luminarias 2,93 0,00 0,00
DI 4 12,42 12,42 12,42
Enchufes 4,40 0,00 0,00
Luminarias 1,58 0,00 0,00
DI 5 37,93 0,00 0,00
Enchufes 4,40 0,00 0,00
Luminarias 1,29 0,00 0,00
DI 6 35,55 0,00 0,00
Enchufes 4,40 0,00 0,00
Luminarias 1,48 0,00 0,00
DI 7 37,11 0,00 0,00
Luminarias 6,59 0,00 0,00
DI 8 53,92 0,00 0,00
Luminarias 6,59 0,00 0,00
DI 9 53,92 0,00 0,00
CGPM 171,03 171,03 171,03

Fuente: Propia (2023)
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5. Elementos de la proteccidon contra sobrecarga

Para proteger al circuito de nuestra bodega contra la sobrecarga, haremos uso de
elementos como magnetotérmicos y diferenciales.

El magnetotérmico es un dispositivo capaz de interrumpir la corriente eléctrica de un
circuito cuando esta sobrepasa ciertos valores mdaximos. En el esquema unifilar se
muestra con el siguiente simbolo:

5

I=>

r===r====
I
1

llustracion 31. Magnetotérmico representado en el esquema unifilar

Fuente: Propia (2023)

Estos elementos se caracterizan por su intensidad nominal, su poder de corte, el nUmero
de polos y el tipo de curva.

Deben cumplir una serie de criterios:

e Primer criterio: El poder de corte del interruptor general serda de 4500 A como
minimo.

Ien > Icc

Donde “lcn” es el poder de corte asignado por el IAy el “lcc” la maxima prevista en
el punto de instalacion del IA.

e Segundo criterio: se deben cumplir las siguientes condiciones.

IbSInSIz
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Siendo:

“I” corriente para la que se ha disefiado el circuito segun la prevision de cargas.

“" I ZII

corriente admisible del cable en funcidon del sistema de instalacidon utilizado.

llInIl

corriente asignada del dispositivo de proteccién.

Esta condicidn significa que el magnetotérmico escogido, debe tener una intensidad
nominal mayor que la del elemento o elementos del cuadro, pero menor a la intensidad
que puede soportar el cable. Hay que usar la intensidad de cortocircuito maxima que se
mostraran sus calculos los siguientes apartados.

La segunda condicién que se debe cumplir es la siguiente:

I, <145 %I,

Donde “I,”es la corriente que asegura la actuacién del dispositivo de proteccion para un
tiempo largo.

Esta segunda condicién, siempre se cumple, si antes se ha cumplido la primera.

Un diferencial o disyuntor es un sistema de proteccién automatico que se coloca en el
cuadro principal de todas las instalaciones eléctricas y cuya funcién es que proteger la
instalacion de derivaciones a tierra y los contactos directos o indirectos con personas.

En el esquema unifilar se muestra con el siguiente simbolo:

HEX
D

===

llustracion 32. Diferencial representado en el esquema unifilar

Fuente: Propia (2023)

Estos elementos se caracterizan por su intensidad nominal y por su sensibilidad.
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Para escoger su intensidad nominal nos debemos fijar en la intensidad de la sobrecarga
y escoger esta o una mayor (Se colocara un diferencial por cada cuadro).

Su sensibilidad, en nuestro caso, siempre serd de 30 mm.

En el esquema unifilar, se muestran todos los diferenciales colocados.
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b. Calculo de las intensidades del cortocircuito

En este apartado vamos a obtener la intensidad de cortocircuito maxima.

La intensidad de cortocircuito maxima sirve para comprobar que no se supera el poder
de corte del pequefio interruptor automatico (PIA) que este protege dentro del CGPM
(cuadro general de proteccion y mando).

La intensidad de cortocircuito maxima (ICC max) se calcula de la siguiente manera:

0,8xU

[CCgy = R

La “U” es la tensidn de alimentacién en fase neutro y se escogera la mas despreciable,
230 V en monofasico y 380 V en trifasico aparte de considerar despreciable también la
reactancia inductiva de los cables.

El témino “R” es el sumatorio de impedancias del conductor de fase entre el punto
considerado y la alimentacidn (ida y vuelta, por este motivo veremos que para calcular
cada “R” se multiplicara por 2).

LX?2

Ry = 0,017 X

Haremos un ejemplo utilizando la mesa de seleccién (punto 1):

Debemos saber que es trifasico la distancia del cuadro secundario al cuadro general es
de 6,75 m, con una seccién de 16 mm? y la distancia de la acometida es de 17,5 m,
teniendo esta una seccion de 630 mm?.

6,75 % 2
Rp; = 0,017 x ——— =10,014 Q
16
Ry = 0017><17’5><2 = 0,00094 Q
Lea =™ 630
0,8 x 380
[CCpygy = =19884,62 A

0,014 + 0,00094
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La cifra 0,017 es la resistividad del cobre a 20 2C.

El poder de corte del dispositivo de proteccién debe ser igual o mayor que la intensidad
de cortocircuito maxima prevista en su punto de instalacion, tal y como se ha explicado
anteriormente. En nuestro proyecto obtendremos los siguientes resultados:

Tabla 18. Intensidad de cortocircuito mdxima en cada punto

Puntos ICC max
1 19884,62
2 31069,73
3 4082,21

Enchufes 2015,92
Luminarias 255,26

DI 1 -

4 26984,15
5.1 1570,16
5.2 4082,21

Enchufes 2015,92
Luminarias 255,26

DI 2 -

6 7928,14
7.1 1405,60
7.2 4074,46

Enchufes 322,85
Luminarias 2114,24
DI 3 -

8 1595,85
9 1004,31
Enchufes 766,58
Luminarias 7756,20
DI 4 -
Enchufes 4694,54
Luminarias 607,87
DI 5 -
Enchufes 2402,26
Luminarias 875,12
DI 6 -
Enchufes 2020,99
Luminarias 2322,99
DI 7 -
Luminarias 2495,74
DI 8 -
Luminarias 1973,10
DI 9 -
CGPM -

Fuente: Propia (2023)
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7.  Seleccion de los equipos de proteccion

Haremos un ejemplo de que equipo de proteccién de sobrecarga debemos elegir para
los enchufes de las oficinas:

Posee una ICCmax de 541,18 A. Los enchufes tienen una intensidad de 25 A. El cable es
monofasico.

Este interruptor magnetotérmico de 3 polos, tipo de curva C, con una intensidad de 80
Ay un poder de corte de 50 kA.

Este proceso se deberia de realizar con todos los enchufes, equipo de alumbrado,
motores y sus correspondientes cuadros secundarios de cada uno de ellos.
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1. Introduccion

Trabajaremos en nuestro establecimiento de 2000 m?, que es una bodega de vino blanco
Pedro Ximénez (PX) donde en su interior se producira y se almacenara tanto vino blanco
joven PX como vino blanco de crianza PX. La bodega se llamarda CORDUVA vy estara
ubicada en Aguilar de la Frontera, Cérdoba.

En este informe se redactard todo el proceso necesario para gestionar de forma
adecuada la instalacién de alumbrado que realizaremos en nuestra bodega, cumpliendo
las normas de referencia, justificando de este modo todos los célculos que se mostraran
a continuacion.

Calcularemos las luminarias que vamos a necesitar en nuestra industria y veremos las
caracteristicas que hemos tomado para determinar qué luminarias y cudntas de ellas.
Todos estos valores seran diferentes con respecto a las partes de nuestra nave.

Los siguientes cdlculos e informacion se ha extraido de los enlaces que podemos
encontrar en la bibliografia.
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2. Datos de entrada

En primer lugar, vamos a tener que calcular cada zona de alumbrado especifico para cada
parte de nuestra industria (teniendo en cuenta que tenemos una iluminacién directa)
por lo que debemos saber, como datos iniciales, las dimensiones de cada zona.

La altura que usaremos para el plano de trabajo sera de 0,85 metros (es la que se suele
tomar con mas frecuencia).

La letra “d” indica la altura del plano de trabajo al techo.

La letra “h” indica la altura entre el plano de trabajo y las luminarias, se calcula con la
siguiente ecuacién (para locales de iluminacidn directa, altura éptima):

h—4><(h’ 085)—4><d
5 T g

Donde “h’” se refiere a la altura del local.

Tabla 19. Dimensiones y cdlculos de la bodega

Estancias Largo (m) | Ancho (m) | Altura(m) | Superficie (m?) d (m) h (m)
Oficinas 10 11 3 110 2,15 1,72
Laboratorios 10 11 3 110 2,15 1,72
Aseo Hombres 4 11 3 44 2,15 1,72
Aseo Mujeres 4 11 3 44 2,15 1,72
Sala de Barricas 32 11 6 352 5,15 4,12
Salas de procesado 62 12 6 744 5,15 4,12
Almacen 18 25 6 450 5,15 4,12
Pasillo general 62 2 3 124 2,15 1,72
Pasillo secundario 2 11 3 22 2,15 1,72

Fuente: Propia (2023)

También incorporaremos (tabla 2) el nivel de iluminacién media (Em), el tipo de ldampara
gue utilizaremos y el sistema de alumbrado, que ya se ha mencionado anteriormente
gue serd por iluminacion directa.
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Tabla 20. Eleccion del tipo de Idmpara y nivel de iluminacion media

Estancias Em (lux) |Tipo de lampara
Oficinas 500 Fluorescente
Laboratorios 400 Fluorescente
Aseo Hombres 150 Fluorescente
Aseo Mujeres 150 Fluorescente
Sala de Barricas 750 Normal
Salas de procesado 750 Normal
Almacen 750 Normal
Pasillo general 100 Normal
Pasillo secundario 100 Normal

Fuente: Propia (2023)
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3.  Factores que tendremos en cuenta en la instalacion

La instalacion de alumbrado en una bodega de vino blanco es de suma importancia
debido a varios factores como el control de la temperatura, la protecciéon contra la
radiacion ultravioleta, la preservacién del aroma y del sabor, la seguridad, etcétera.

En este epigrafe estudiaremos todos los detalles a tener en cuenta para realizar una
correcta instalaciéon de alumbrado en nuestra bodega.

3.1. Indice del local

El indice del local “k” indica la cantidad de luz que se pierde por las dimensiones de cada
zona. En el caso del método europeo y para una iluminacién directa se calcula de la
siguiente manera:

_ancho X largo
~ h x (ancho + largo)

K tendra un valor entre 1y 10.

Tabla 21. Cdlculo del indice del local

Estancias k
Oficinas 3,05
Laboratorios 3,05
Aseo Hombres 1,71
Aseo Mujeres 1,71
Sala de Barricas 1,99
Salas de procesado 2,44
Almacen 2,54
Pasillo general 1,13
Pasillo secundario 0,98

Fuente: Propia (2023)

3.2. Coeficiente de reflexion

El coeficiente de reflexion (p) sera diferente para el techo, paredes y suelo. Este
coeficiente relaciona la reflexidon de la luz que se dara en los diferentes planos (pared,
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suelo y techo). Por este motivo los valores dependerdan del material, acabado y
superficie. Para escogerlos se dispone de la siguiente tabla:

Tabla 22. Determinacion del factor de reflexion

Color Factor de reflexion (°)
Blanco o muy claro 0.7
Techo claro 0.5
medio 0.3
claro 0.5
Paredes medio 0.3
oscuro 0.1
S claro 0.3
oscuro 0.1

Fuente: Guia de cdlculo de instalaciones de alumbrado (2020)

Nosotros hemos escogido para el techo 0,5; para las paredes 0,3 y para el suelo 0,1.

Estos valores nos hardan falta para saber el factor de utilizacién.

3.3. Factor de utilizacidn

El factor de utilizacion (N) se determinara mediante el indice del local y los coeficientes
de reflexidn y mide la eficiencia que tiene la luminaria escogida en cada zona de nuestro

establecimiento.

Los datos estan tabulados y lo suministran los fabricadores. Nosotros hemos utilizado la

tabla 5:

160



Tabla 23. Determinacion del factor de utilizacion

Tivode |indice Factor de utilizacion ()
aparato | del Factor de reflexion del techo
de  |local |—07 1 05 | 03
BT Factor de reflexion di las paredes
05 03 01]05|/03 (I].1:| 05 03|01
1 28 22116 |25 | 22 .1? 26 22 16
12 |31 27 2030 |27 . A0 027 .20
15 |39 33 |.26|.36 |33 . 36 33 .26
2 45 40 35144 40 . 44 40 35
25 |52 46 41 |49 46 . 49 46 M
3 o4 50 45|53 50 . 53 50 45
(4) —-Bmtimmpttl-—i8- (5= 56 52
5 B3 60|56 |63 60 . B2 B0 56
6 B8 63 60|66 63 60|65 63 60
(&) 71 67 64|69 67 B4 |65 67 54
10 |72 .70 67 |11 |70 67 |.711 70 &7

Fuente: Guia de cdlculo de instalaciones de alumbrado (2020)

Los valores que nosotros obtenemos en nuestra bodega son los siguientes:

Tabla 24. Cdlculo del factor de utilizacion

Estancias n
Oficinas 0,50
Laboratorios 0,50
Aseo Hombres 0,36
Aseo Mujeres 0,36
Sala de Barricas 0,40
Salas de procesado 0,45
Almacen 0,47
Pasillo general 0,24
Pasillo secundario 0,22

Fuente: Propia (2023)

3.4. Factor de mantenimiento

El factor de mantenimiento o de conservacion (fm) de la instalacién nos indica la higiene
gue encontraremos en cada zona de la nave. Este valor dependerd de la suciedad
ambiental y la frecuencia de limpieza. Nos podemos guiar a través de la siguiente tabla:
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Tabla 25. Determinacion del factor de mantenimiento

| Ambiente | Factor de mantenimiento (f,) |
| Limpio [ 08 |
| Sucio [ 06 |

Fuente: Guia de cdlculo de instalaciones de alumbrado (2020)

En nuestra industria bodeguera hemos escogido el mismo factor de mantenimiento para
todas las zonas y tendrd un valor de 0,8 debido a que habra un ambiente limpio en toda
la industria vitivinicola.
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4. Calculos de la instalacion de alumbrado

A continuacién, se mostraran todos los resultados de las ecuaciones que hemos
ejecutado para realizar una correcta instalacion de alumbrado en nuestra bodega.

4.1. Calculo del flujo luminoso

El flujo luminoso total (Or) nos indica el numero de limenes totales que debe de haber
en cada zona para cumplir con los requisitos clave de un eficiente alumbrado.

Se calcula con la siguiente ecuacion:

Em X S
T7 nxfm
Donde el término “Em” nos indica la iluminancia media deseada.
Donde el término “S” nos indica la superficie del plano de trabajo.
o_n

Donde el término “n” nos indica el factor de utilizacion.

Donde el término “fm” nos indica el factor de mantenimiento.

Tabla 26. Cdlculo del flujo luminoso total

Estancias (O
Oficinas 137500,00
Laboratorios 110000,00
Aseo Hombres 22916,67
Aseo Mujeres 22916,67
Sala de Barricas 825000,00
Salas de procesado | 1550000,00
Almacen 897606,38
Pasillo general 64583,33
Pasillo secundario | 12500,00

Fuente: Propia (2023)

4.2. Calculo de las luminarias a utilizar

En este apartado, la informacién la hemos obtenido del catdlogo que podemos encontrar
el enlace en la bibliografia de este informe.
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No utilizaremos las mismas luminarias para toda la nave, en nuestro caso, todas ellas
seran LED y podremos encontrar 3 luminarias alrededor de todo el establecimiento:

e En las oficinas, los laboratorios y los aseos (tanto masculino como femenino)
utilizaremos la luminaria “MASTER TL ECO” (MASTER tubo LED EM/230V T8).

llustracion 33. Luminaria para oficinas, laboratorio y aseos

Fuente: Philips (2023)

e En las salas de barricas y de maquinaria encontraremos la luminaria “CAROLINE
CAMPANA G4” (BY122P G4 LED250S/840 SRD WB SNHR200) que proporciona
gran eficacia y una vida bastante larga.

llustracion 34. Luminaria para la sala de barricas, sala de procesado y almacén

Fuente: Philips (2023)
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e Las luminarias para los pasillos seran las “GENTLESPACE GEN3” (BY481P
LED250S/840 PSD WB GC Sl) totalmente apta para iluminaciones industriales y
de gran altura.

—

llustracion 35. Luminarias para los pasillos

Fuente: Philips (2023)

Lo que mas nos interesa de cada una de estas luminarias son el flujo luminoso de cada
[dmpara (®.), el nUmero de l[dmparas que tiene cada luminaria (n) y la potencia que
tiene cada una de ellas (P’).

Tabla 27. Datos para calcular el numero de luminarias

Estancias D, n P' (W)
Oficinas 3000 1 1
Laboratorios 3000 1 1
Aseo Hombres 3000 1 1
Aseo Mujeres 3000 1 1
Sala de Barricas 25000 1 2
Salas de procesado 25000 1 2
Almacen 25000 1 2
Pasillo general 25000 1 1
Pasillo secundario 25000 1 1

Fuente: Propia (2023)
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4.3. Calculo del niumero de luminarias

El nimero de luminarias se representara con la letra “N” y este valor dependera del flujo
luminoso total, el nUmero de lamparas que tenga cada luminaria y del flujo luminoso de
cada lampara.

Para determinar el valor del nimero de luminarias necesarias en cada estancia
utilizaremos la siguiente ecuacion:

_nxCIDL

Tabla 28. Numero de luminarias que se necesitardn

Estancias N N (recomendado)
Oficinas 45,83 48
Laboratorios 36,67 38
Aseo Hombres 7,64 8
Aseo Mujeres 7,64 8
Sala de Barricas 16,50 18
Salas de procesado 31,00 32
Almacen 17,95 20
Pasillo general 2,58 4
Pasillo secundario 0,50 1

Fuente: Propia (2023)

El redondeo se ha realizado dependiendo de las luminarias que teniamos que poner por
ancho y por largo de cada zona, que ahora veremos el calculo de estos valores, pero no
se ha escogido un valor inferior a la “N” inicial porque “N” es el valor minimo de
luminarias que podremos encontrar en esa zona para que haya una eficiente y correcta
iluminacion.

4.4. Distribucidon de las luminarias

Las luminarias se distribuirdn con la misma estructura por toda la nave, pero como no
todas las zonas tienen la misma superficie y el mismo numero de luminarias, tendran
diferentes distancias unas a otras. Para calcular las luminarias que se dispondran a lo
ancho se realiza la siguiente ecuacion:
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Ntotal X ancho %
largo

Nancho = (

Para calcular las luminarias que se dispondran a lo largo se realiza la siguiente ecuacion:

Niargo = Nancho x (229
argo = Nancho (ancho)

Para obtener la separacidn que encontraremos entre cada luminaria a lo ancho,
simplemente:

ancho

Distancia en ancho = ——
Nancho

Para obtener la separacidn que encontraremos entre cada luminaria a lo largo,
simplemente:

Distanci l _ largo
istancia en largo = Nlargo

Las luminarias préximas a la pared, estaran mas cerca de esta para iluminarla y se
Distancia largo 6 ancho)
> .

escogera la mitad de la distancia que nos ha salido anteriormente (

Mientras mas abierto esté el haz de luz y mas altura tenga, sera menor el nivel de
iluminacién por lo que se debe cumplir con la tabla 11:

Tabla 29. Comprobacion de las distancias entre luminarias

Distancia maxima

Tipo de luminaria Altura del local e
intensiva >10m e €12h
extensiva 6-10m

- : e £15h
semiextensiva 4-6m
extensiva £4m e €£16h
distancia pared-luminaria: e/2

Fuente: Guia de cdlculo de instalaciones de alumbrado.

Para cada zona, dependiendo de su altura, tendra diferentes requisitos. La letra “e”
indica la distancia de separacion entre cada luminaria y debe ser menor que los
diferentes valores que se mostraran a continuacion:
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Tabla 30. Datos para realizar la distribucion de las luminarias

Estancias N ancho N largo D max D ancho D largo D pared-luminaria
Oficinas 7,27 6,61 2,75 1,51 1,51 0,76
Laboratorios 6,47 5,88 2,75 1,70 1,70 0,85
Aseo Hombres 4,69 1,71 2,75 2,35 2,35 1,17
Aseo Mujeres 4,69 1,71 2,75 2,35 2,35 1,17
Sala de Barricas 2,49 7,24 6,18 4,42 4,42 2,21
Salas de procesado 2,49 12,86 6,18 4,82 4,82 2,41
Almacen 5,27 3,79 6,18 4,74 4,74 2,37
Pasillo general 0,36 11,14 2,75 5,57 5,57 2,78
Pasillo secundario 2,35 0,43 2,75 4,69 4,69 2,35

Fuente: Propia (2023)

El “N ancho” es la cantidad de luminarias que habrd a lo ancho en esa zona.

El “N largo” es la cantidad de luminarias que habra a lo largo en esa zona.

La “D max” indica la distancia maxima (metros) a la que se pueden encontrar las
luminarias, si se supera esa distancia, no estaremos planificando un eficiente alumbrado
debido a que habra zonas que no cumplan los requisitos necesarios.

La “D ancho” es la distancia (metros) a lo ancho que habra entre cada luminaria.

La “D largo” es la distancia (metros) a lo largo que habra entre cada luminaria.

La “D pared-luminaria” es la distancia (metros) que habra entre la pared y la luminaria.
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5. Comprobaciones

Para comprobar los resultados debemos ver la cantidad de limenes que tenemos en
cada estancia y debe ser superior o igual a la cantidad de lumenes que hemos plasmado
en la tabla 2.

Para ver los lUmenes que tenemos en cada estancia (Em’) debemos utilizar la siguiente
ecuacion:
N X ®; X1 Xfm
= =
S

!

Em Em

Donde “N” es la cantidad de luminarias que hay en cada zona.
Donde “@.” es el flujo luminoso de cada ldampara.

Donde “n” es el factor de utilizacidn.

Donde “fm” es el factor de mantenimiento.

Donde “S” es la superficie de la zona.

Tabla 31. Comprobacion de la iluminacion escogida

Estancias Em' (lux) Em (lux)
Oficinas 524 500
Laboratorios 415 400
Aseo Hombres 157 150
Aseo Mujeres 157 150
Sala de Barricas 409 750
Salas de procesado 387 750
Almacen 418 750
Pasillo general 155 100
Pasillo secundario 200 100

Fuente: Propia (2023)

Como hemos mencionado anteriormente, esta comprobacidon se basa viendo si el
numero de lUmenes que tenemos en cada sala es igual o superior al niUmero de limenes
medio. En nuestro caso, vemos que se cumple en todas las estancias excepto en la sala
de barricas, las salas de procesado y el almacén.

Las soluciones que se le pueden dar a este problema (sin modificar las dimensiones) son
las siguientes:
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e Aumentar la cantidad de luminarias.
e Aumentar el flujo luminoso de cada lampara.

e Disminuir la superficie de estas zonas separando este espacio en varias salas.

En nuestra bodega lo que haremos sera aumentar el nimero de luminarias en cada
estancia:

Tabla 32. Numero de luminarias definitivo

Estancias N (Comprobado) Em' (lux) Em (lux)
Oficinas 49 535 500
Laboratorios 40 436 400
Aseo Hombres 8 157 150
Aseo Mujeres 8 157 150
Sala de Barricas 36 818 750
Salas de procesado 64 774 750
Almacen 36 752 750
Pasillo general 4 155 100
Pasillo secundario 2 400 100

Fuente: Propia (2023)

Modificado el niumero de luminarias, ahora si se confirma que Em’ es mayor que Em en
todas las estancias. Se ha puesto una mas en el pasillo secundario para que se cumpla la
distancia de pared-luminaria.

Finalmente, faltaria calcular la potencia que se gastara en cada sala. Se calculard gracias
a la tabla 9 que sabemos la potencia de cada luminaria (P’) multiplicandola por el
numero de luminarias total que hay en cada estancia (N comprobado).

P(W)=NxP’
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Tabla 33. Comparacion de las potencias correctas e incorrectas

Estancias P incorrecta (W) | P correcta (W)
Oficinas 1545,6 1578
Laboratorios 1223,6 1288
Aseo Hombres 257,6 258
Aseo Mujeres 257,6 258
Sala de Barricas 3294 6588
Salas de procesado 5856 11712
Almacen 3660 6588
Pasillo general 640 640
Pasillo secundario 160 320
Total 16894,4 29229

Fuente: Propia (2023)

La “P incorrecta” representa la potencia que se gastaria si no se modificara la
comprobacién de las luminarias realizada anteriormente y la “P correcta” representa la
potencia que se gastaria si se modificara y de esta manera, cumpliriamos todos los

requisitos para elaborar una correcto y eficiente sistema de alumbrado en nuestra
bodega.
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Enlace para la guia de cdlculo de instalaciones de alumbrado:
https://recursos.citcea.upc.edu/llum/interior/iluint2.html

Enlace para el catdlogo de Philips del cual hemos extraido las laminarias que
vamos a utilizar en la bodega:
https://www.lighting.philips.es/prof
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1.

Introduccion

La instalacidon de fontaneria en una bodega de vino blanco es crucial para garantizar la
calidad del producto y el funcionamiento eficiente de las operaciones. Algunas de las
razones por las que debemos instalar y mantener un efectivo sistema de fontaneria son

las siguientes:

Las bodegas de vino blanco requieren condiciones especificas de temperatura y
humedad para asegurar la calidad y el sabor del vino. Una instalacién de
fontaneria adecuada puede contribuir al control de estas variables, garantizando
que los sistemas de enfriamiento y humidificacién funcionen correctamente.

La limpieza y desinfeccidn son fundamentales en la produccién de vino blanco
para prevenir la contaminacion y garantizar la pureza del producto. Los sistemas
de fontaneria deben permitir un facil acceso para la limpieza regular de tanques,
tuberias y equipos, evitando la presencia de microorganismos no deseados.

La calidad del agua utilizada en la produccién de vino es esencial. Una correcta
instalacion de fontaneria debe garantizar un suministro constante de agua de
calidad, libre de impurezas o contaminantes que puedan afectar el sabor y la
integridad del vino.

Una correcta instalacion de fontaneria en nuestra bodega de vino blanco PX es esencial
para mantener las condiciones éptimas de produccién, garantizar la calidad del producto
final (tanto del vino joven como el de crianza) y cumplir con los estandares de la
industria. La atencién a estos aspectos contribuye no solo a la calidad del vino, sino
también a la eficiencia operativa y al cumplimiento de regulaciones.
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2. Caudal instantaneo minimo

El primer paso consiste en localizar todos los puntos de consumo de agua y determinar
el caudal instantdneo minimo para cada uno de ellos. Para ello emplearemos la siguiente
tabla recogida del Documento Basico HS Salubridad:

Tabla 34. Caudal instantdneo (Qi) minimo para cada tipo de aparato

Tioo d Caudal instantaneo mini- | Caudal instantaneo mini-
ipo de aparato mo de agua fria mo de ACS
[dm/s] [dm®/s]
Lavamanos 0.05 0.03
Lavabo 0,10 0,065
Ducha 0,20 0,10
Bariera de 1,40 m o mas 0,30 0.20
Bariera de menos de 1,40 m 0,20 0,15
Bide 0,10 0,065
Inodoro con cisterna 0,10 -
Inodoro con fluxor 1,25 -
Urinarios con grifo temporizado 0,15 -
Urinarios con cisterna (c/u) 0,04 -
Fregadero doméstico 0.20 0,10
Fregadero no doméstico 0.30 0.20
Lavavajillas doméstico 0,15 0,10
Lavavajillas industrial (20 servicios) 0,25 0,20
Lavadero 0.20 0.10
Lavadora doméstica 0.20 0,15
Lavadora industrial (8 kg) 0,60 0,40
Grifo aislado 0.15 0,10
Grifo garaje 0,20 -
Vertedero 0.20 -

Fuente: Documento Basico de Salubridad (HS 4) (2023)

En nuestra bodega (CORDUVA) dispondremos de lavabos, inodoros, duchas, fregaderos,
etc. Se muestra con mas detalle en la tabla 2.
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Tabla 35. Caudal instantdneo minimo para cada tipo de aparato y caudal total de nuestra bodega

Fuente: Propia (2023)

Tendremos un Caudal instantaneo total de 1,96 I/s.
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Ramal Unidades Aparato Qi agua Qi agua Qi subtotal
fria (I/s) | caliente (I/s) (1/s)
Aseo 1 Ducha 0,2 0,1 0,3
Masculino 1 Lavamanos 0,05 0,03 0,08
1 Inodoro con 0,10 - 0,1
cisterna
Aseo 1 Ducha 0,2 0,1 0,3
Femenino 1 Lavamanos 0,05 0,03 0,08
1 Inodoro con 0,10 - 0,1
cisterna
Laboratorio 2 Fregadero 0,3 0,2 1
no
domeéstico
Total 1,96




3. Calculo de caudal simultaneo

El caudal simultaneo es el caudal que deberemos utilizar para dimensionar la derivacién
que va desde la centralizacién de contadores hasta la nave.

Para ello primero debemos de calcular el coeficiente de simultaneidad (Kv) para cada
una de las estancias de nuestra industria usando la siguiente ecuacién:

1
Kv =

(n—1)2

Donde “n” es el nimero de aparatos en el ramal.

Una vez conocidos los coeficientes de simultaneidad de cada una de las estancias,
podemos calcular el caudal simultdneo o maximo (Qmax):

Qmax = Kv X Qi

Tabla 36. Caudal simultdneo de cada estancia y caudal simultdneo total

Ramal Unidades Aparato Qi Qi agua Qi Kv | Qmax
agua | caliente | subtotal (1/s)
fria (1/s) (1/s)
(1/s)
Aseo 1 Ducha 0,2 0,1 0,3 0,71 0,34
Masculino 1 Lavamanos 0,05 0,03 0,08
1 Inodoro con | 0,10 - 0,1
cisterna
Aseo 1 Ducha 0,2 0,1 0,3 0,71 0,34
Femenino 1 Lavamanos 0,05 0,03 0,08
1 Inodorocon | 0,10 - 0,1
cisterna
Laboratorio 2 Fregadero 0,3 0,2 1 1 1
no
domeéstico
Total 1,96 1,68

Fuente: Propia (2023)

Los resultados obtenidos nos muestran que tendremos un caudal maximo o caudal
simultdneo de 1,68 I/s.
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4.  Didmetros minimos de las derivaciones y determinacion de
la velocidad

Elegimos los didmetros minimos de las derivaciones de cada uno de los aparatos a partir
de la siguiente tabla (tabla 4) recogida del Documento Bdsico HS Salubridad:

Tabla 37. Diametros minimos de derivaciones a los aparatos

Diametro nominal del ramal de enlace
Aparato o punto de consumo Tubo de acero Tubo de cobre o plasti-
co (mm)
Lavamanos Va 12
Lavabo, bidé Va 12
Ducha Va 12
Bariera <1,40 m % 20
Bariera >1,40 m % 20
Inodoro con cisterna Va 12
Inodoro con fluxor 1-1% 25-40
Urinario con grifo temporizado Va 12
Urinario con cisterna Va 12
Fregadero domeéstico Ve 12
Fregadero industrial Ya 20
Lavavajillas doméstico ¥: (rosca a %) 12
Lavavajillas industrial Ya 20

Fuente: Documento Bdsico de Salubridad (HS 4) (2023)

Elaboramos ahora nuestra propia tabla (tabla 5) para ver los didmetros minimos que
tendremos en los aparatos pertenecientes a la bodega.

Tabla 38. Diametros minimos de las derivaciones

Aparato Diametros minimos de
derivaciones (mm)

Aseo Masculino Ducha 12
Lavamanos 12
Inodoro con cisterna 12
Aseo Femenino Ducha 12
Lavamanos 12
Inodoro con cisterna 12
Laboratorio Fregadero no doméstico 20

Fuente: Propia (2023)

Emplearemos tuberias plasticas de PVC, por lo que la velocidad minima no sera inferior
a 0,50 m/s y la velocidad maxima no sera mayor de 3,50 m/s.
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5. Determinacién de la pérdida unitaria de carga y presién de
suministro

La pérdida de carga unitaria es la pérdida de presion experimentada por el agua como
consecuencia del rozamiento al recorrer un metro de tuberia. Dicha pérdida de carga
esta relacionada con el caudal de agua, con el diametro interior de la tuberia, con la
rugosidad del material del tubo y con la viscosidad del fluido, que a su vez depende de
la temperatura.

En las tablas que encontramos en este epigrafe se recogen tanto las diferentes pérdidas
de carga como la presién de suministro de cada tramo de tuberia.

Para el dimensionado de los diferentes tramos de tuberia, teniendo en cuenta que
nuestras tuberias van a ser plasticas, se ha supuesto una velocidad de 0.9 m/s para evitar
un ruido excesivo en la instalacion. Las tuberias iran por tierra.

Tabla 39. Caracteristicas de cada tramo

Tramo Q. (l/s) D (mm) V (m/s) j (mca/m)
A 0,3 20 0,9 0,105
B 0,3 20 0,9 0,105
C 0,2 20 0,9 0,135
D 0,2 20 0,9 0,135
S 1 33 0,9 0,05
Q 1 33 0,9 0,05
E 0,2 12 0,9 0,14
F 0,05 12 0,9 0,2
G 0,25 18 0,9 0,12
J 0,1 12 0,9 0,2
K 0,34 22 0,9 0,09
L 0,1 12 0,9 0,2
M 0,03 12 0,9 0,2
(0] 0,34 22 0,9 0,09
\'} 0,68 29 0,9 0,06

W 1,02 34 0,9 0,05

X 1,36 44 0,9 0,045
Y 2,36 60 0,9 0,032
z 3,36 70 0,9 0,025

Fuente: Propia (2023)

La tuberia que entra a la bodega tendra un didmetro de 70 mm y entrara un caudal
maximo de 3,36 I/s.
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Tabla 40. Caracteristicas y presion final en cada tramo

Tramo L (m) Le (m) Let (m) J (mca) Pi (mca) Pi-J (mca) Pf (mca)
A 9,50 6,88 16,38 1,72 27,00 25,28 15,28
B 4,50 6,25 10,75 1,13 27,00 25,87 15,87
C 8,00 7,51 15,51 2,09 27,00 24,91 14,91
D 3,00 6,88 9,88 1,33 27,00 25,67 15,67
S 6,00 11,00 17,00 0,85 27,00 26,15 16,15
Q 8,75 11,00 19,75 0,99 27,00 26,01 16,01
E 4,33 4,83 9,16 1,28 27,00 25,72 15,72
F 1,25 4,40 5,65 1,13 27,00 25,87 15,87
G 4,43 0,00 4,43 0,53 27,00 26,47 16,47
J 1,25 4,40 5,65 1,13 27,00 25,87 15,87
K 3,75 7,00 10,75 0,97 27,00 26,03 16,03
L 2,83 4,83 7,66 1,53 27,00 25,47 15,47
M 0,40 4,40 4,80 0,96 27,00 26,04 16,04
(0] 6,48 7,70 14,18 1,28 27,00 25,72 15,72
\' 2,00 0,00 2,00 0,12 27,00 26,88 16,88
w 2,00 0,00 2,00 0,10 27,00 26,90 16,90
X 10,75 0,00 10,75 0,48 27,00 26,52 16,52
Y 1,50 0,00 1,50 0,05 27,00 26,95 16,95
z 14,00 0,00 14,00 0,35 27,00 26,65 16,65

Fuente: Propia (2023)

Donde:

“L” se refiere a la longitud geométrica.

“Le” se refiere a la longitud equivalente de accesorios.

“Let” se refiere a la suma de estas dos longitudes mencionadas.

Finalmente, cada tramo cumple con las caracteristicas exigidas:

e En los puntos de consumo la presion minima debe ser de 10 mca para grifos
comunes y 15 mca para fluxores y calentadores.

e La presién en cualquier punto de consumo no debe superar 50 mca.

Nuestra instalacidon cumple al detalle con cada requisito.
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1. Introduccion

Trabajaremos en un proyecto de una bodega de vino blanco PX llamada CORDUVA, la
nave constard de 2000 m?, en su interior se producird y se almacenard vino blanco y vino
de crianza (3 afios).

En este documento se redactara todo el proceso necesario para gestionar de forma
adecuada la evacuacién de aguas residuales que realizaremos en nuestro
establecimiento, cumpliendo las normas de referencia, justificando de este modo todos
los calculos que se mostraran a continuacion.

Calcularemos los elementos que vamos a necesitar en nuestra industria y veremos las
caracteristicas que hemos tomado para determinar qué elementos y cuantos de ellos
utilizaremos determinando principalmente el didmetro de los colectores y las unidades
de desguace que tenemos en cada parte de nuestro establecimiento.

Las aguas residuales son aguas que han sido utilizadas en diversas actividades humanas
y que han sufrido cambios en su composicidn y calidad como resultado de dichos usos.
La gestidn adecuada de las aguas residuales es esencial por varias razones:

e Las aguas residuales de una bodega de vino blanco pueden contener diversos
productos quimicos utilizados en el proceso de produccién, como detergentes,
desinfectantes y residuos de uva. Evitar la descarga directa de estas aguas en
fuentes naturales ayuda a prevenir la contaminaciéon del suelo y del agua,
protegiendo asi el medio ambiente y la biodiversidad.

e Un manejo inadecuado de las aguas residuales podria afectar la calidad del
producto final. Por ejemplo, si las aguas residuales contaminadas entran en
contacto con el equipo de produccién o las areas de almacenamiento, podrian
afectar negativamente la higiene y calidad del vino.

e Contar con un sistema eficiente de evacuacion de aguas residuales contribuye a
mantener un entorno de trabajo limpio y seguro.
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2. Disefio de la red de evacuacion de aguas residuales

El trazado de nuestra red debe ser lo mas sencillo posible, evitando cambios bruscos de
direccion y si nos hacen falta, debemos utilizar algunas piezas especiales adecuadas
(bote sifénico) para conseguir una circulacién natural por gravedad.

Como nuestro proyecto es de una sola planta principal no tendremos bajantes, pero si
tendremos una arqueta para disefiar la evacuacidn de aguas residuales correctamente,
la Unica arqueta que tenemos estara al exterior de la nave y recoge el agua residual de
toda el agua saliente de nuestra industria.

Uno de los conceptos claves que debemos tener en cuenta es evitar que en un colector
no deben acometer en un mismo punto mdas de dos colectores, con esto evitamos
atrancos y permitimos una mayor fluidez a la circulacion en nuestra red de saneamiento
residual.

Los colectores que tenemos irdn enterrados y con una pendiente del 2%. El
planteamiento de nuestro proyecto de evacuacion de aguas residuales se hard en cada
parte de nuestra nave de forma diferente debido a que cada parte necesita unos
requisitos especificos, es por este motivo por el que separaremos la nave en diferentes
zonas de produccion y almacenamiento:

e Aseos

e Estancias de elaboracion del vino

e Laboratorio

e Barricas

También tendremos una oficina en el interior de la nave en la que se podrd vender
nuestro producto a los clientes que quieran acceder a la bodega, pero esta sala no tendra
ningun elemento por lo que no se ha realizado una evacuacién de aguas residuales de
esta zona de nuestro establecimiento.

A continuacién, en la tabla 1, veremos los tipos de aparatos sanitarios que usaremos
para gestionar esta evacuacion de la forma mas eficiente posible. Nuestros aparatos
seran de uso privado (el uso publico es mas frecuente en centros comerciales,
supermercados, etc.) debido a que la cantidad de operarios que tendremos en la nave
no es un numero muy extenso. Tendremos 8 trabajadores de sexo masculino y 6
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trabajadores de sexo femenino, estas caracteristicas son importantes a la hora de saber
cuantas duchas o cuantos inodoros tendremos en la zona higiénica.

Tabla 41. UD correspondientes a los distintos aparatos sanitarios

Unidades de desagiie UD Di:’imat!'p rr_iini_m_cn sifon y deri-
Tipe de aparato sanitario . - vactan individual {".' m].'
Uso privade Uso publice | Uso privade Uso publice
Lavabo 1 2 32 40
Bide 2 3 32 40
Ducha 2 3 40 50
Baiiera (con o sin ducha) 3 4 40 &0
Inadoro Con clst:—_:mii 4 5 100 100
Con fluxdmetro B 10 100 100
Pedestal - 4 - 50
Urinario Suspendido - 2 . 40
En bateria - 35 - -
De cocina 3 6 40 50
Fregadero De laboratono, restaurante, 5 a0
et
Lavadero 3 - 40 -
Vertedero B - 100
Fuente para beber - 05 - 25
Sumidero sifénico 1 3 40 50
Lavavajillas 3 i1 40 50
Lavadora 3 6 40 50
Cuarto de bafio Inodoro con cisterna 7 - 100 -
ﬂf;;}bu' inodoro, bafiera y Inodoro con fluxdmetro B - 100 -
Cuarto de aseo Inodoro con cisterna 4] 100
(lavabo, nodoro y ducha) Inodoro con fluxometro ] 100

Fuente: Documento Bdsico de Salubridad (HS 5) (2023)

En la siguiente tabla se mostraran los tipos de aparatos sanitarios que hemos escogido
de la tabla anterior el didametro minimo de cada aparato y su unidad de desagiie (UD)
correspondiente:

Tabla 42. Aparatos utilizados en nuestra industria bodeguera y sus caracteristicas

Aparato Sanitario Derivacion individual (mm) Unidades de desagiie (UD)
Lavabo 32 1
Ducha 40 2
Fregadero 40 3
Sumidero sifénico 40 1
Inodoro 100 4

Fuente: Propia (2023)

Ahora que ya sabemos los aparatos sanitarios que vamos a utilizar debemos saber el
motivo por el cudl utilizamos unos didmetros determinados, y ese motivo se especifica
en la siguiente tabla, cuya pendiente escogida para todos los colectores de nuestra
industria sera de un 2% y ya sumando las unidades de desaglie que tenga cada zona se
determinara el didametro utilizado:
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Tabla 43. Diametros de los colectores horizontales en funcion del nimero mdximo de UD y la pendiente adoptada

Maximo namero de UD
Pendiente Diametro (mm)
1% 2% 4%
- 20 25 50
- 24 29 63
. 38 57 75
96 130 160 a0
264 321 382 110
390 480 580 125
880 1.056 1.300 160
1.600 1.920 2.300 200
2 900 3.500 4200 250
5710 6.920 8290 315
8.300 10.000 12.000 350

Fuente: Documento Bdsico de Salubridad (HS 5) (2023)

Una vez que sabemos todas las caracteristicas que tenemos y la base en la cual nos
sostenemos a la hora de realizar los célculos, ya podemos realizar la red de evacuacién
de aguas residuales de todas las partes de nuestra industria.

3.1. Aseos

Tendremos dos aseos, los dos con la misma estructura, lo Unico que lo diferencia es que
uno sera para hombres y el otro para mujeres, pero tienen las mismas dimensiones
porque como tenemos 8 hombres y 6 mujeres dentro del personal de la industria, se
puede cumplir el tener la misma estructura (estructura), las caracteristicas que marcan

estas decisiones se marcan en la tabla 4:

Tabla 44. Parametros para escoger los aparatos sanitarios de un aseo

1 aseo 10 trabajadores

2 aseos >10 trabajadores (hasta un limite)
1 ducha 10 trabajadores
1 inodoro 25 hombres o 15 mujeres

Fuente: Propia (2023)

En cada aseo habrd un inodoro, una ducha y un lavabo. En los aseos debemos utilizar
una pieza especial denominada bote sifénico, a este bote estdn conectados los
colectores de la ducha y del lavabo, cada uno con sus correspondientes diametros, pero
es el inodoro el que nunca estara conectado al bote sifénico.

Viendo las tablas adjuntadas en las paginas anteriores vemos los didmetros que
debemos de utilizar para cada aparato, la ducha tendra un colector de 40 mm vy el lavabo
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tendra un colector de 32 mm, el bote sifénico tendra un colector saliente de 50 mm
debido a la suma de las UD de la ducha y lavabo que dan un total de 3 UD, observamos
en la tabla 3 que hasta que no superemos los 20 UD (para un 2% de pendiente) podemos
utilizar un didmetro de 50 mm. Este colector de 50 mm estard conectado al colector que
utiliza el inodoro (100 mm) y el colector total no puede ser menos de 100 mm debido a
gue no podemos utilizar un colector de menor didmetro que el de sus ramificaciones
anteriores (en este caso el del inodoro).

El colector saliente del aseo (de 100 mm) se unira al colector general, el cual se situa a
lo largo de toda la nave y a este se irdn conectando los colectores del resto de las zonas
del establecimiento.

3.2. Estancias de elaboracion del vino

En la sala de maquinas tendremos 4 sumideros sifénicos, entre cada uno de ellos no
deberd haber mas de 15 metros para su eficiente utilizacion.

Todos los sumideros a lo largo de esta estancia se unen al colector general, los didametros
gue usamos, desde los sumideros hasta el tramo del colector general que le corresponde
a cada sumidero, son de 40 mm (el propuesto en la tabla 41).

3.3. Laboratorio

En el laboratorio tendremos 2 fregaderos, cada uno con 3 UD, cada colector sera de 40
mm. Estos colectores (40 mm cada uno) se unirdn a un sumidero sifénico que esta
conectado a otro colector de esta zona que tendra un didmetro de 50 mm debido a que
con 6 UD y una pendiente del 2% se puede emplear el de este didmetro. El colector de
esta zona se unira al colector final.
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4.  Colector general

Una vez estudiadas todas las zonas y conociendo todos sus diametros, debemos saber
que didmetros tendra el colector general. Pues bien debemos empezar desde el final de
la nave hasta la salida, debido a que el agua se va a evacuar.

El colector general comenzard a tener un didmetro de 50 mm desde el ultimo sumidero
de la estancia de elaboracion del vino hasta que llegue al aseo para mujeres, porque
podriamos seguir colocando un diametro de 50 mm, pero al llegar al mismo punto que
esta conectado el del inodoro (que es de 100 mm) a partir de este punto no podemos
poner un diametro menor que este.

Una vez que pasa ese punto se le unen los colectores de los dos aseos, el del laboratorio
y los sumideros que hay en la estancia donde se elabora el vino PX que acumulan un
total de 24 UD en total como se puede mostrar en la siguiente tabla:

Tabla 45. UD de cada zona de la bodega

Aseos (x2 porque hay dos aseos) 7x2UD
Salas de elaboracion del vino 4 UD
Laboratorio 6 UD
Total 24 UD

Fuente: Propia (2023)

Como minimo debemos tener un diametro de 100 mm y observando la tabla 43, se
puede apreciar que para un diametro 90 mm debe haber < de 130 UD dando a entender
gue, con 24 UD que es nuestro caso, cumplimos con creces la eficiente evacuacion con
un colector de 100 mm. Por lo que desde los aseos femeninos hasta la salida de la nave
(y entrada a la arqueta) el colector general tendrd un didmetro de 100 mm y una
pendiente del 2%.
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5.  Arqueta

Finalmente, el colector general al salir de la nave desemboca en una arqueta con unas
dimensiones especificas que dependera del didametro del colector como se muestra en
la siguiente tabla:

Tabla 46. Dimensiones de la arquetas

Diametro del colector de salida (mm)
100 150 200 250 300 350 400 450 500
LXA | 40x40 | 50x50 | 60x60 | 60x70 | 70x70 | 70x80 | 80x80 | 80x90 | 90x90
(cm?)

Fuente: Propia (2023)

Como el colector general se une a la arqueta con un didmetro de 100 mm, nuestra
arqueta tendria unas dimensiones de 40 cm de ancho y 40 cm de largo. Pero
aprovecharemos la misma arqueta que la instalacidn de pluviales, es decir, en la arqueta
exterior se coordina la extraccién de aguas residuales con la extraccién de aguas
pluviales, por este motivo la disefiaremos con un volumen superior al previsto, tendra
60 cm de ancho y 60 cm de largo y un colector saliente de 200 mm

Este colector saliente despide el agua evacuada de nuestra nave y las precipitaciones
gue caen sobre ella y la distribuira a la red de alcantarillado de agua residuales publicas,
puesto que no es un agua con calidad para reutilizarla para otros fines (riego de jardines,
etc.).
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1.

Introduccion

En este anejo hablaremos sobre como trataremos las aguas pluviales que llegan a
nuestra bodega (CORDUVA) y estudiaremos que remedios debemos aplicar para que
estas no creen ninguna posible inconveniente de cara a la elaboraciéon de nuestro
producto como es el vino blanco Pedro Ximénez.

Las aguas pluviales son aguas de lluvia que caen sobre la superficie de la Tierra. Estas
aguas son parte del ciclo hidroldgico, que implica la evaporacion del agua desde fuentes
como océanos, lagos y rios, la formacion de nubes y la precipitacion de agua en forma
de lluvia, nieve o granizo.

Si estas no se tienen en cuenta en el proyecto pueden ocasionar numerosos problemas
que dificulten el proceso de vinificacién como, por ejemplo:

El agua que se filtra puede causar humedad excesiva, lo que podria afectar la
calidad del vino y las condiciones de almacenamiento.

Las lluvias intensas pueden provocar inundaciones, especialmente en nuestra
zona que se considera de precipitaciones medias y a lo largo del afio podemos
encontrar borrascas con una pluviometria muy intensa. Las inundaciones
pueden daiar las instalaciones, el equipo y, lo mas importante, el inventario de
vino almacenado.

Las aguas pluviales pueden arrastrar contaminantes del entorno, como
productos quimicos agricolas, sedimentos y otros residuos. Si estas aguas
ingresan en el sistema de drenaje de la bodega, podrian contaminar el agua
utilizada en el proceso de elaboracidn del vino.

Las aguas pluviales pueden desgastar las estructuras exteriores de la bodega,
como las paredes y los cimientos, si no se gestionan adecuadamente. Esto podria
llevar a problemas estructurales que afecten la integridad del edificio.

Para que no encontremos ninguno de estos problemas mencionados, nuestra bodega
dispondra de un sistema de evacuacion de aguas pluviales que se dirigirdn a la red de

saneamiento.
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2.  Método a aplicar para evacuar las aguas pluviales

Como bien hemos mencionado anteriormente, las aguas pluviales pueden ocasionar
problemas si se evacuan de una forma correcta por lo que en este epigrafe se mostraran
los métodos que utilizaremos para realizar esta practica de la manera mas eficiente
posible. Todos los cdlculos realizados en este apartado se guian del Documento Basico
de Salubridad (HS5).

En primer lugar, usaremos canalones, estos se refieren a sistemas de canalizacion
disefados para recoger y gestionar las aguas pluviales que caen sobre el techo de la
nave.

También usaremos bajantes, estas se refieren a tuberias verticales o conductos que
forman parte del sistema de drenaje de aguas pluviales. Estas bajantes estan conectadas
alos canalones del techo y tienen como funcidn principal transportar el agua recolectada
desde el techo hacia el suelo o hacia sistemas de drenaje mas amplios, en nuestro caso,
arquetas.

Las arquetas son estructuras subterraneas que se utilizan en sistemas de saneamiento y
drenaje para acceder y controlar el flujo de aguas residuales o pluviales. Mediante las
arquetas se distribuira el agua pluvial recogida y se evacuara hacia la red de saneamiento
local.
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3.  Cubierta de la Bodega

La cubierta de nuestra bodega de vino blanco PX se refiere a la estructura que forma el
techo o la parte superior del edificio como es la nave. La cubierta desempeiia un papel
fundamental en la proteccién del interior de la nave y en la gestion de factores como el
clima, la temperatura y la iluminacién. En este caso, se calcula los medios para que el
agua pluvial no se incorpore desde la cubierta hasta el interior de la bodega.

La cubierta de nuestra bodega sera a dos aguas (figura 1), en el plano adjuntado en el
proyecto (Planos de evacuacién de aguas pluviales) el agua ird en el sentido desde la
mitad de la cubierta hasta la fachada (mas larga) por la pendiente que tiene la cubierta
de la nave. Vamos a recolectar toda el agua que caiga en la superficie de nuestra cubierta
por lo que para saber los elementos que debemos utilizar, tendremos que saber la
superficie con la que vamos a trabajar. Trabajaremos con una superficie total de 2000 m?
(toda la cubierta de la nave), pero como la nave sera a dos aguas, colocaremos canalones
en las fachadas (horizontales) de la nave. Todos los canalones de la nave seran del mismo
didmetro, por eso explicaremos como se ha realizado el calculo del canalén de una sola
fachada (porque el de la otra fachada se hara exactamente igual).
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4.  Calculos de los sistemas de evacuacion de aguas pluviales

Los calculos precisos y la implementacién adecuada de sistemas de evacuacién de aguas
pluviales en una bodega de vino blanco son esenciales para garantizar la calidad del
producto, cumplir con normativas, proteger la infraestructura y mantener operaciones
seguras y eficientes.

4.1. Calculo de los canalones de la nave

Para calcular con que didametro debemos instalar el canalén y la pendiente de este,
debemos saber con cudnta superficie de cubierta estara dispuesta para ese canaldn.
Como es una cubierta a dos aguas:

2000 m?

> = 1000 m?

Corresponde a una superficie de 1000 m? por cada canaldn. Tenemos una superficie de
1000 m? pero debemos corregirla con el factor de correccién, puesto que la
meteorologia no actla de la misma manera en todas las partes del mundo.

llustracion 36. Mapa de isoyetas y zonas pluviométricas

Fuente: Documento Bdsico de Salubridad (HS 5) (2023)
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La ubicacion de nuestra bodega se encuentra en Aguilar de la Frontera, municipio de
Coérdoba por lo que nos corresponde la zona B (isoyeta 40) perteneciente una isoyeta de
40 segun se muestra en la ilustracion 36.

También trabajaremos con el factor de correccion, para saber este factor debemos saber
la intensidad pluviométrica. Esta la estudiamos observando la tabla 48.

Tabla 47. Intensidad pluviométrica

Isoyeta | 10 |20 |30 |40 50 |60 70 80 |90 100 | 110 | 120
ZonaA |30 |65 |90 |125 |155 |180 |210 | 240 |275 | 300 | 330|365

ZonaB | 30 50 70 90 110 | 135 | 150 | 170 | 195 | 220 | 240 | 265
Fuente: Documento Bdsico de Salubridad (HS 5) (2023)

Segun muestra la tabla 48 tendremos una intensidad pluviométrica (i) de 90 mm/h. Con
esta informacién ya podemos calcular el factor de correccién (f):

i 90

=106 =100~ »°

El factor de correccién es 0,9. Ahora este valor se debe multiplicar a la superficie que
trabajara nuestro canalén:

1000 m? x 0,9 = 900 m?

Nuestra superficie corregida por cada canaldn serd de 900 m2. En la siguiente tabla se
mostrard los didmetros disponibles y las pendientes que podemos encontrar en los
canalones:

Tabla 48. Didmetro del canaldn para un régimen pluviométrico de 100 mm/h

Maxima superficie de cubierta en proyeccién horizontal (m?) Diametro
Pendiente del canalén nominal del
0,5% 1% 2% 4% canalén (mm)
35 45 65 95 100
60 80 115 165 125
90 125 175 255 150
185 260 370 520 200
335 475 670 930 250

Fuente: Documento Bdsico de Salubridad (HS 5) (2023)
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En nuestro caso, escogeremos una pendiente del 4% y como la superficie que trabajamos
para nuestro canaldn es de 900 m?, debemos escoger un didametro nominal del canalén
de 200 mm, porque segun la tabla 49, este diametro que hemos elegido puede soportar
superficies de cubierta desde 520 m? hasta 930 m?.

4.2. Calculo de las bajantes de la nave

Cada canaldn tendra una Unica bajante, nosotros calcularemos el didmetro de la bajante
de un canaldn, pero el cdlculo de la bajante del otro canaldn se hard exactamente de la
misma manera y serd igual porque estamos trabajando con los mismos datos
constantemente.

Para calcular la bajante, que conectard el canalén con la arqueta, es fundamental saber
el didmetro del canaldn (200 mm). Nuestra superficie corregida son 900 m? por lo que
debemos recurrir a la siguiente tabla para ver que didmetro tendrd nuestra bajante:

Tabla 49. Diégmetro de las bajantes para un régimen pluviométrico de 100 mm/h

Superficie horizontal servida (m?) Diametro nominal de la bajante (mm)
65 50
113 63
177 75
318 90
580 110
805 125
1544 160
2700 200

Fuente: Documento Bdsico de Salubridad (HS 5) (2023)

Como se observa en la tabla 50, la superficie que escogeremos sera la de 805 m? porque
dicho didmetro de la bajante puede soportar superficies desde 805 m? hasta 1544 m?,
nuestro caso, 900 m?, estd en ese intervalo. Es por eso por el cual nuestra bajante tendra
un diametro de 125 mm.

4.3. Cdlculo de los colectores y las arquetas

En nuestra bodega tendremos un total de tres arquetas, dos de ellas (que cada una estara
conectada con la bajante de los canalones) y una arqueta general (que sera el paso del
agua recogida en toda la cubierta de la nave). Los colectores seran las tuberias

209



horizontales (con un poco de pendiente) que conectan la arqueta de la fachada con la

arqueta general.

Primero, debemos saber con el didmetro de los colectores que unen estas arquetas, por
lo que debemos utilizar la siguiente tabla:

Tabla 50. Didmetro de los colectores para un régimen pluviométrico de 100 mm/h

Superficie proyectada (m?)

Pendiente del colector

Diametro nominal
del colector (mm)

1% 2% 4%

125 178 253 90
229 323 458 110
310 440 620 125
614 862 1228 160
1070 1510 2140 200
1920 2710 3850 250
2016 4589 6500 315

Fuente: Documento Bdsico de Salubridad (HS 5) (2023)

Gracias a esta tabla podemos saber la pendiente que tendrdn nuestros colectores y el
didmetro de estos. Como la superficie que de cubierta que tiene cada colector sera de
900 m?, debemos escoger la superficie de 862 m? debido a que 1510 m? es mayor que
900 m2. Al escoger la superficie de 862 m? tendremos un colector con un didmetro

nominal de 160 mm y una pendiente del 2%.

A continuacién, calcularemos la dimensidn de la arqueta que recibira el agua de la
bajante, para saber estas dimensiones debemos tener en cuenta la informacidon que nos

aporta la tabla 51:

Tabla 51. Dimensiones de las arquetas

Diametro del colector de salida (mm)

100

150

200

250

300

350

400

450

500

LXA
(cm?)

40x40

50x50

60x60

60x70

70x70

70x80

80x80

80x90

90x90

Fuente: Documento Bdsico de Salubridad (HS 5) (2023)
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En la tabla 51 vemos como se debe relacionar el colector saliente de la arqueta con las
dimensiones de esta. Tenemos un didmetro del colector de salida de 160 mm por lo que
las dos arquetas que estan conectadas a las bajantes tendran unas dimensiones de 50
cm de ancho y 50 cm de largo. La altura de las arquetas sera la suficiente para que las
tuberias entrantes y salientes interactuen sin problemas.

La base de la arqueta también tendrd un poco de pendiente para ayudar a la salida del
agua entrante.

Ahora calcularemos el diametro que tendrd el colector final, que serd el conector saliente
de la arqueta general. Este colector debe recoger el agua de toda la cubierta por lo que
ya no trabajamos con 900 m?, se nos quedaria ahora una superficie de la cubierta total
de la nave, es decir:

900 m? + 900 m? = 1800 m?

Ahora trabajaremos con una superficie de 1800 m?, por lo que la pendiente del colector
final serd de un 4% y el didmetro de este serd de 160 mm porque 2140 m? es mayor que
1800 m?. Esta informacion se ha extraido de la tabla 50 (didmetros de los colectores de
aguas pluviales para un régimen pluviométrico de 100 mm/h).

Para finalizar la instalacién debemos saber las dimensiones de la arqueta final, como
sabemos que el colector saliente tiene un didmetro nominal de 160 mm, las dimensiones
de esta arqueta deben ser de 50 cm de ancho y 50 cm de alto. Pero sera de 60 cm de
ancho y 60 cm de alto, ya que aprovechamos la misma arqueta para extraer las aguas
pluviales como las aguas residuales del interior de la bodega. Esta informacién se ha
extraido de la tabla 51 (dimensiones de las arquetas).

En conclusidn, una vez que el agua ha salido de la arqueta general transcurre ya por el
colector final (200 mm con un 4% de pendiente) hasta llegar a la red de saneamiento.
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1. Introduccion

Trabajaremos en nuestro establecimiento (2000 m?), que es una bodega de vino blanco
donde en su interior se producird y se almacenara este producto en diferentes formatos,
obtendremos vino blanco joven y vino blanco de crianza (3 aios).

En este informe se redactard todo el proceso necesario para gestionar de forma
adecuada la instalacién contra incendios que realizaremos en nuestro establecimiento.
Para calcularlo nos hemos guiado del reglamento de seguridad contra incendios en los
establecimientos industriales.

Es crucial tener un sistema contra incendios en una bodega, ya que las bodegas de vino
almacenan grandes cantidades de material inflamable y son propensas a riesgos de
incendio. Algunas de las razones por las que incluir un eficiente sistema contra incendio
en nuestra bodega son las siguientes:

e Una bodega de vino puede contener grandes cantidades de vino almacenado en
barricas y botellas, asi como equipos y estructuras valiosos. Un incendio puede
causar pérdidas significativas tanto en términos econédmicos como en términos
de patrimonio histérico y cultural asociado al vino.

e La seguridad y la salud de los empleados son prioritarias. Un sistema contra
incendios puede ayudar a garantizar que, en caso de un incendio, los
trabajadores tengan tiempo para evacuar de manera segura y que los servicios
de emergencia tengan un mayor control sobre la situacion.

e Ademas de los riesgos para la seguridad humana, un incendio en una bodega
podria tener impactos ambientales negativos, como la liberacién de sustancias
tdxicas o la contaminacion del suelo y del agua.

La instalacion de un sistema contra incendios es una medida preventiva fundamental
para proteger los activos, la seguridad de las personas y el medio ambiente en una
bodega de vino.
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2. Tipologiay nivel de riesgo de la bodega

En este epigrafe veremos de que tipo serd nuestro proyecto y que nivel de riesgo
intrinseco representa.

Nuestra industria serd de tipo C debido a que nuestro establecimiento ocupa un total de
un edificio y estd a mas de tres metros del edificio mas préoximo de otros
establecimientos (se muestra con mas claridad en la figura 1). Para pertenecer al grupo
C debe cumplir también que esta distancia esté libre de mercancias de combustibles o
elementos intermedios susceptibles de prolongar el incendio.

TIPO - C

/- |
b8 A

- )4
>3m

llustracion 37. Aclaracién para mostrar de que tipo serd nuestro proyecto

Fuente: Reglamento de seguridad contra incendios en los establecimientos industriales (2020)

No hemos elegido las otras opciones debido a que el tipo A es para una estructura
portante comun, el tipo B es para una estructura portante independiente, pero lindando
con un edificio a una distancia de menos de 3 metros, y los tipos D y E se refieren a
espacios abiertos que no constituyen un edificio.

Una vez hemos determinado el tipo de nuestro establecimiento, debemos calcular la
densidad de carga que tenemos en cada parte de nuestra industria. Para saber la
densidad de carga debemos ver la tabla 1.2 que hay adjuntada en el reglamento de
seguridad de contraincendios de la industria del BOE (disponible en el apartado de
referencias), pero haremos una tabla manual para ver solo las partes que nos interesan
(que son aquellas de las cuales nosotros disponemos):
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Tabla 52. Densidades de carga de las diferentes estancias que hay en la bodega

Partes de la instalacion Densidad de carga de fuego (MJ/m?)
Oficinas 600
Laboratorios 200
Aseo masculino 20
Aseo femenino 20
Barricas 125
Depdsitos 80
Mdquinas 200
Pasillo 20

Fuente: Propia (2023)

Las densidades de descarga de 20 MJ/m? se ha escogido de forma ldgica, aunque no
aparecia en la tabla mencionada anteriormente del BOE, hemos escogido nosotros esa
unidad porque son zonas que no tienen riesgo de incendio, también podriamos haberlas
despreciado. Al sumar todas las densidades de carga (Qs) de cada zona nos dara un total
de 1265 MJ/m?.

Tabla 53. Relacion entre el nivel de riesgo intrinseco y la densidad de carga de fuego

Nivel de riesgo intrinseco Densidad de carga de fuego (MJ/m?)
Bajo Qs <850
Medio 850< Qs <3400
Alto 3400< Qs

Fuente: Propia (2023)

Segun nos informa la tabla 53, nuestro Nivel de riesgo intrinseco sera medio debido a
que nuestro Qs (1265 MJ/m?) estd entre 850 MJ/m? y 3400 MJ/m?.
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Tabla 54. Superficie construida admisible de cada sector de incendio

Configuracion del establecimiento
Riesgo intrinseco
del sector de
incendio
TIPO A TIPOB TIPOC
(m?) (m?) (m?)
BAJO (1H2)-3) (2) (3) (5) (3) (4)
1 2000 6000 SIN LIMITE
2 1000 4000 6000
MEDIO (21-3) (2) 3) (3) (4)
3 500 3500 5000
4 400 3000 4000
5 300 2500 3500
ALTO NO (3) (3)(4)
6 ADMITIDO 2000 3000
7 1500 2500
8 NO ADMITIDO 2000

Fuente: Reglamento de seguridad contra incendios en los establecimientos industriales (2020)

En nuestro caso, escogemos al tener un tipo C y una parcela de 5000 m?2
aproximadamente, estaremos dentro del nivel medio (3) como riesgo intrinseco del
sector de incendio.

Estos datos serdn imprescindibles para saber qué elementos debemos colocar en
nuestra industria y de qué manera colocarlos, este sera el objetivo del siguiente punto.
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3. Elementos pertenecientes al sistema contra incendios

El siguiente punto tiene como objetivo colocar todos los elementos necesarios para
llevar a cabo una correcta instalacién contra incendios. En nuestra bodega
encontraremos diferentes tipos de herramientas como detectores, extintores, hidrantes,
BIES, etc.

3.1. Detectores

Se instalaran sistemas automaticos de deteccién de incendios en los sectores de incendio
de los establecimientos industriales cuando en ellos se desarrollen actividades de
produccién, montaje, transformacion, reparacion u otras distintas al almacenamiento si
pertenecen al tipo C con una superficie superior a 3000 m?2.

Nuestra industria sera de tipo C con un riesgo medio. El primer elemento en el que
utilizaremos esta informacién serd a la hora de colocar los detectores, no son
obligatorios puesto que nuestra nave es de tipo Cy de riesgo medio y tiene una superficie
construida menor de 3000 m?. No pondremos sistemas de comunicacion de alarma
debido a que nuestra industria tiene una superficie menor de 10000 m? por lo que solo
pondremos sistemas de deteccion manuales.

Tabla 55. Sistemas manuales de alarma de incendios

INSTALACION DE SISTEMAS MANUALES DE ALARMA

PRODUCCION, »Si Superficie Construida es >1.000 m?y no
montaje, se requieren sistemas automaticos de
transformacion, deteccion.
reparacion y otras

INE 102 T2 el = Si Superficie Construida es > 800 m?y no
se requieren sistemas automaticos de
deteccion.

» Cuando sea requerida la instalacion de un sistema manual de alarma
de incendio se situara, en todo caso, un pulsador junto a cada salida
de evacuacion del sector de incendio.

Fuente: Reglamento de seguridad contra incendios en los establecimientos industriales (2020)

La distancia maxima hasta el pulsador mds cercano para el usuario debe ser de 25
metros, a una altura de 1’5 metros como maximo y de 1'2 metros como minimo, se
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deben posicionar en las rutas de salida de emergencia y ser claramente visibles y
accesibles. Tendremos 5 detectores a lo largo de toda la bodega.

Utilizaremos el modelo PA50, se acciona mediante pulsacidon sobre lamina de plastico
armable, ofreciendo al usuario los beneficios y las ventajas de uso y mantenimiento que
aporta un dispositivo con reposicion al estado inicial sin cristal. Dos iconos de color
amarillo aparecen en la parte inferior de la ventana tras la activacidon del pulsador,
indicando la condicion de alarma. Podra reponer el pulsador a su estado inicial con la
llave suministrada, y estard listo para ser utilizado de nuevo inmediatamente. El precio
de este modelo es de 10,96 € la unidad.

@

llustracion 38. Detector modelo PA50

3.2. Extintores

El segundo elemento que debemos colocar en nuestra bodega serdn los extintores, un
extintor es un aparato que contiene un agente extintor que puede proyectarse y dirigirse
sobre un fuego por la accién de una presion interna.

Hay muchos tipos de extintores, podemos encontrar los de espuma fisica, de agua con
aditivos, de productos halogenados, pero elegiremos el extintor que mas nos favorezca,
teniendo en cuenta las caracteristicas de nuestra industria y seleccionaremos, también
teniendo en cuenta esta, el agente exterior adecuado. La siguiente tabla (tabla 4) nos
ayudara a tomar las decisiones nombradas anteriormente:
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Tabla 56. Agente extintor segun la clase de fuego

AGENTE EXTINTOR

AGUA A CHORRO

AGUA PULVERIZADA

ESPUMA FiSICA

INACEPTABLE

CLASE DE FUEGO

INACEPTABLE

INACEPTABLE

ACEPTABLE

INACEPTABLE

INACEPTABLE

INACEPTABLE

INACEPTABLE

POLVO ABC INACEPTABLE
POLVO BC INACEPTABLE INACEPTABLE
ANHiDRIDO ACEPTABLE | ACEPTABLE | INACEPTABLE | INACEPTABLE
CARBONICO

DERIVADOS ACEPTABLE | ACEPTABLE | INACEPTABLE | INACEPTABLE
HALOGENADOS

PRODUCTOS INACEPTABLE | INACEPTABLE | INACEPTABLE | ACEPTABLE
ESPECIFICOS

Fuente: Reglamento de seguridad contra incendios en los establecimientos industriales (2020)

Nosotros colocaremos extintores de tipo ABC (7 unidades) y extintores de CO; (anhidrido
carbonico solo 1 unidad).

Los extintores de tipo ABC serdan de polvo quimico seco (6 kilogramos), generalmente
conocido como polvo polivalente y es adecuado para la extincidn de incendios tipo A
(sélidos), tipo B (liquidos) y tipo C (gases).

Los extintores se dispondran entre cada uno a una distancia maxima de 30 metros, es
decir, para que el usuario esté a una distancia maxima de 15 metros hasta el extintor.

Estos extintores tendran una altura de 1,70 metros de altura maxima. Los extintores de
incendio se someteran a un programa de mantenimiento periddico para comprobar que
siguen siendo eficientes para una posible utilizacién.

En las siguientes figuras se mostraran los extintores que vamos a utilizar en nuestra
bodega.
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llustracion 39. Extintor CO2 de 5 kilos eficacia 89B llustracion 40. Extintor ABC de 6 kg

El extintor de anhidrido carbdnico (figura 4) es un extintor con un gas incoloro de férmula
quimica CO; (14 kilogramos aproximadamente), no es conductor de la electricidad, y es
debido a esta caracteristica por lo que se sitla cerca de los contadores eléctricos. Este
extintor saldria a 47,18 € la unidad.

3.3. Hidrantes exteriores y armarios

Los sistemas de hidrantes exteriores estardn compuestos por los hidrantes exteriores
necesarios, por un abastecimiento de agua y por una red de tuberias para el agua de
alimentacién y para los hidrantes exteriores. La siguiente imagen nos muestra si sera
necesario implantar hidrantes exteriores:

Tabla 57. Hidrantes exteriores

Configuracion| Superficie .
del de/ Riesgo Intrinseco

establecimient

Secfor de
o

NO Si
1.000 Si Si .-
1.000 NO NO Si
2.500 NO Si Si
3.500 Si Si Si
2.000 NO NO Si
3.500 NO Si Si
5.000 - Si Si
15.000 Si Si Si

Fuente: Reglamento de seguridad contra incendios en los establecimientos industriales (2020)
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Nuestra instalacién no necesita hidrantes puesto que tenemos una superficie de 2000
m?y es de riesgo intrinseco medio (tipo C) pero, a efectos de calculo, colocaremos
algunos para ver cdmo se realizaria si nuestra nave, en algin momento se sometiese a
una ampliacidn, tuviese unas condiciones que nos exigirian ponerlos.

En nuestra instalacion dispondremos de 4 hidrantes exteriores (columna seca), todos
con las mismas caracteristicas (una salida de 100 mm y dos salidas de 70 mm).

Al entrar en la parcela, a la derecha se dispondra siempre con uno de los hidrantes.

La separacién mdaxima que puede haber entre los hidrantes es de 80 metros (cada
hidrante protege 40 metros).

Deben estar entre 5 y 15 metros de distancia entre la linde de la parcela y la fachada de
la nave.

Las bocas de 100 mm son solo de usa exclusivo para los bomberos, pero las de 70 mm
pueden ser utilizadas por los usuarios que se encuentren en la nave.

llustracion 41. Hidrante HIGHFLOW de columna seca

Cada hidrante exterior dispondrd de un armario para guardar en su interior las
herramientas necesarias para poner en uso con efectividad este hidrante. Estas
herramientas seran 2 mangueras de 70 mm, 2 lanzas de 70, etc. Podriamos haber
colocado un armario por cada 2 hidrantes, pero pienso que si hace falta usar estos
dispositivos el nivel de emergencia sera tan elevado que contra menos tiempo se pierda
sera mejor tanto para la seguridad humana como para la seguridad de nuestra industria
por lo que pondremos un armario por cada hidrante.
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llustracion 42. Armario auxiliar para la proteccion de equipos contra incendios

3.4. BIES

A continuacion, habilitaremos las BIES (Bocas de incendio equipadas) en nuestra
industria, esto son las bocas de incendio equipadas.

Tabla 58. Instalacion de bocas de incendio equipadas

TIPO DE NIVEL DE RIESGO INTRINSECO
EDIFICIO Y V- T ALTO

“ Se instalaran cuando la S ¢ = 300 m? -

Bl Sc 2 500 m? Sc 2200 m?
.- Sc > 1.000 m? Sc 2 500 m?
Sc > 5.000 m?

Fuente: Reglamento de seguridad contra incendios en los establecimientos industriales (2020)

Tabla 59. Tipos de BIE y necesidades de agua segun el riesgo intrinseco

Nivel de riesgo | Tipo de BIE Numero de BIES Tiempo de
intrinseco (DN en mm) simultaneamente autonomia
~ BAJO 25 2 60 minutos

MEDIO 45 2 60 minutos

ALTO 45 3 90 minutos

Fuente: Reglamento de seguridad contra incendios en los establecimientos industriales (2020)

Como nuestra instalacién tiene mas de 1000 m? y es de tipo C (riesgo intrinseco medio)
debemos poner BIES.
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La distancia maxima que habra entre cada BIE serd de 50 metros. Nuestras BIES tendran
una boca de 45 mm y 20 metros de manguera (semirrigida).

La altura que tendrd este sera como mdaxima de 1,5 metros sobre el nivel del suelo y sera
de una configuracién de tipo C.

La presidn que tendran nuestras BIES sera de 2 bares. En nuestra industria tendremos
un total de 5 unidades.

llustracion 43. Boca de Incendio Equipada (BIE)

3.5. Caudalyreserva de agua

Las BIES y los hidrantes exteriores necesitaran un caudal y una reserva de agua para que
estos elementos puedan cumplir con sus objetivos.

Cuando trabajamos con BIES y con hidrantes (con un edificio tipo C de riesgo medio) se
utilizara el caudal que satisfaga a los hidrantes y el tiempo de autonomia de las BIES. El
caudal y la reserva se calculara gracias a la tabla 60:

Tabla 60. Necesidades de agua para hidrantes exteriores

CONF'gléEAC'ON NIVEL DE RIESGO INTRINSECO

ESTABLECIMIENTO
INDUSTRIAL MEDIO ALTO

CAUDAL AUTON CAUDAL AUTON CAUDAL AUTON
(L/MIN) (MIN) (L/MIN) (MIN) (L/MIN) (MIN)

500 30 1.000 60 --- ---
500 30 1.000 60 1.000 920
500 30 1.500 60 2.000 90
DYE 1.000 30 2.000 60 3.000 90

Fuente: Reglamento de seguridad contra incendios en los establecimientos industriales (2020)

228



Tabla 61. Simultaneidad y tiempo de autonomia para hidrantes

Nivel de riesgo Tipo de BIE Numero de BIES Tiempo de
intrinseco (DN en mm) simultaneamente autonomia
Bajo 25 2 60 minutos
Medio 45 2 60 minutos
Alto 45 3 90 minutos

Fuente: Reglamento de seguridad contra incendios en los establecimientos industriales (2020)

El caudal que necesitamos se calculara de la siguiente manera:

L L
namero de hidrantes X Caudal = 4 X 1500 — = 6000 —
min min

Para calcular la reserva utilizaremos:

L
Caudal total X autonomia = 6000% X 60 min = 360 m?3

Necesitaremos un depdsito que pueda sostener 360000 litros por lo que este depdsito
estard enterrado para no ocupar una gran cantidad de volumen. Las dimensiones de este
depdsito seran de 6,67 metros de altura, y 7,35 metros tanto de largo como de ancho.

El depdsito se ha realizado porque la red publica no nos podrd satisfacer unas
necesidades hidricas tan elevadas (360000 litros).

3.6. Alumbrado de emergencia y sefializacion

Para finalizar la instalacion contra incendios nos quedaria el alumbrado de emergencia 'y
la sefializacion. El alumbrado de emergencia sera fijo, estara provista de fuente propia
de energia y entrara automaticamente en funcionamiento al producirse un fallo del 70
% de su tensidon nominal de servicio, mantendra las condiciones de servicio durante una
hora, como minimo, desde el momento en que se produzca el fallo. Proporcionara una
iluminancia de un Ix, como minimo, en el nivel del suelo en los recorridos de evacuacion.

La sefializacidn se aplicard a las salidas de uso habitual o de emergencia, asi como la de
los medios de proteccion contra incendios de utilizacion manual. La sefializacion que
utilizaremos en nuestra industria sera la mostrada en la tabla 9:
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Tabla 62. Elementos de sefializacién en la bodega

MEDIOS DE PROTECCION CONTRA SENALIZACION
INCENDIOS

Pulsador de alarma

Hidrante para los servicios de extincion

J‘ BOCA DE
INCENDIO

EXTINTOR DE
INCENDIOS

Salida de emergencia

AD
1GENGIA

A

22

Fuente: Reglamento de seguridad contra incendios en los establecimientos industriales (2020)

En la siguiente tabla utilizaremos los elementos que hemos colocado en nuestra
industria y los fundamentales para realizar una correcta evacuacién de emergencia.
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1. Introduccion

El documento de pliego de condiciones de un proyecto, también conocido como
especificaciones técnicas o términos de referencia, es un componente crucial en la
planificacion y ejecucidn de nuestro proyecto bodeguero. Este documento establece las
condiciones, requisitos y caracteristicas técnicas que deben cumplirse para llevar a cabo
el proyecto de manera exitosa.

Este proyecto representa una iniciativa que fusiona tradicion vinicola con innovacion,
buscando la excelencia en la creacion de vinos blancos de alta calidad. La eleccion del
variante Pedro Ximénez responde a su distincion aromdtica y singularidad,
convirtiéndolo en un protagonista ideal para satisfacer a los paladares mas exigentes.

La bodega proyectada se erige como un espacio dedicado a la vinificacién y crianza de
vinos blancos PX, incorporando los mas altos estandares de calidad en cada etapa del
proceso. Desde la seleccién de las uvas hasta la embotellacion final, se aplicaran
practicas enoldgicas avanzadas y cuidadosas, respetando al mismo tiempo las
caracteristicas particulares de esta variedad.

Este Pliego de Condiciones se propone proporcionar una guia detallada de los requisitos
técnicos, cronograma, y condiciones generales que regiran la ejecucién de este proyecto
vinicola. Se espera que la bodega resultante no solo alcance los mas altos estandares de
produccidn, sino que también se convierta en un referente de la regidén, promoviendo la
cultura del vino y resaltando la identidad unica del Vino Blanco Pedro Ximénez (tanto el
vino joven como de crianza). La colaboracién y entendimiento entre todas las partes
involucradas seran esenciales para asegurar el éxito y la sostenibilidad de esta empresa
vinicola.
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2.  Objetivos del proyecto

Comenzaremos definiendo los objetivos y metas del proyecto, proporcionando un
contexto para el trabajo a realizar. Segun las metas especificas de nuestra bodega y las
caracteristicas del mercado, hemos elaborado una lista para aclarar los objetivos
marcados:

e Produccion de vinos de alta calidad: Debemos garantizar que nuestros vinos
blancos PX (tanto el joven como el de crianza) mantengan los estandares mas
exigentes en cada etapa del proceso, desde la seleccién de uvas hasta el
embotellado.

e Diferenciacién y caracterizacion del producto: Establecer la bodega como un
productor destacado de vino blanco PX, destacando las caracteristicas Unicas de
esta variedad para diferenciarse en el mercado.

e Sostenibilidad ambiental: Integrar practicas sostenibles en la produccién
vitivinicola, minimizando el impacto ambiental y fomentando la responsabilidad
social y ambiental. El uso de productos quimicos de nuestros proveedores en la
vid puede afectar a la calidad del suelo, ecosistemas cercanos o condiciones del
aire por lo que apreciaremos econémicamente a todos aquellos agricultores que
controles que estos factores mencionados se encuentren en buen estado dentro
de unos pardametros establecidos.

e Promocidén de la cultura del vino: Contribuir al desarrollo y promocién de la
cultura del vino en la zona, organizando eventos, catas, y actividades que
eduquen y fomenten la apreciacién del vino blanco PX. Por ejemplo, pondremos
puestos de informacién y pruebas en la cata vinicola de la localidad (Pontefino).

e Desarrollo de un enoturismo atractivo: Disefiar instalaciones que permitan la
visita de turistas interesados en conocer el proceso de produccion, catas y
maridajes, contribuyendo al desarrollo del enoturismo en la zona.

e Consolidacién en el mercado nacional e internacional: Establecer una presencia
sélida en el mercado local y, eventualmente, expandirse a mercados
internacionales, consolidando la marca como sinénimo de calidad. Estas
estrategias de marketing se pueden organizar con diferentes modelos como
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bajar en un principio el precio de nuestros vinos o hacer productos diferentes
(vino crianza en barrica de roble).

Innovacion en procesos enoldgicos: Buscar constantemente la mejora y la
innovacion en los procesos de vinificacion y crianza, aprovechando nuevas
tecnologias y tendencias enoldgicas.

Rentabilidad econdmica: Alcantar la rentabilidad econémica a través de una
gestidn eficiente de recursos y una estrategia de comercializacién efectiva.

Participacién en certdamenes y reconocimientos: Participar en competiciones y
certamenes vinicolas para obtener reconocimientos y premios que respalden la
calidad de los vinos producidos.

Colaboracién con la comunidad local: Establecer relaciones positivas con la
comunidad local, colaborando en proyectos sociales y culturales, vy
contribuyendo al desarrollo econédmico de la localidad (Aguilar de la Frontera).

Estos son los objetivos que nos marcamos en Bodegas CORDUVA para garantizar la una
rentabilidad econdmica y que nuestros clientes puedan disfrutar de un producto con
excelentes caracteristicas organolépticas.

3.

Alcance del proyecto
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Este alcance del proyecto especifica los limites y la extensidn del proyecto, delimitando
lo que estd incluido y excluido. El alcance debe ser detallado y especifico por lo que
debemos incluir una serie de elementos en este epigrafe.

3.1. Ubicaciéony dimensiones

Bodegas CORDUVA se ubica en la localidad de Aguilar de la Frontera, perteneciendo asi
a la provincia de Cérdoba. Se ubica en la carretera Cérdoba-Mdlaga N331, numero 43.
En las siguientes Figuras se muestra la ubicacidon de nuestra empresa.

llustracion 44. Vista aérea de la localidad (Aguilar de la Frontera) y alrededores

Fuente: Google Earth (2023)
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llustracion 45. Vista aérea de la parcela donde se ubicard la Bodega CORDUVA

Fuente: Google Earth (2023)

Esta ubicacion perimetral tiene una dimensién total de 5820 m? y en ella se establecera
como tal nuestra industria bodeguera.

Hemos elegido esta ubicacion porque tiene facil acceso tanto de entrada como de salida
para todo tipo de vehiculos, esta es una ventaja muy favorable, al igual que la zona es
perfecta, no solo para elaborar un producto de excelentes calidades, sino porque se sitla
en el centro geografico de Andalucia aproximadamente y esto nos permite tener un
amplio abanico mercantil en nuestro negocio.
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3.2. Capacidad de produccion

Bodegas CORDUVA tendrda una demanda anual de 157000 litros de vino blanco, los
cuales 120000 seran vino blanco joven PXy 37000 de vino blanco crianza PX.

Todos estos datos estan explicados con detalles en el Anejo Il.

Esta empresa elabora un producto que hace referencia a un vino blanco elaborado a
partir de la uva Pedro Ximénez, una variedad de uva blanca originaria de Espafia. El
aroma, el sabor y el color de estos vinos son muy caracteristicos y estos son los
principales factores por lo que hoy en dia nos planteamos elaborar una bodega con
dichas capacidades de produccién.

3.3. Instalacionesy equipamiento

El equipamiento en una bodega de vino blanco es esencial para garantizar la calidad del
proceso de vinificacién y mantener las caracteristicas deseadas en el producto.

A continuacion, se muestra una lista con los principales equipos que tendremos en
nuestra bodega.

e Mesa de seleccion.

e Tolva.

o Despalilladora.

e Prensa neumatica.

e Tanques térmicos.

e Equipo de filtrado.

e Bafera para levaduras.

e Depdsitos de acero inoxidable.
e Embotelladoras.

e Lineas de transporte.

Las instalaciones que estaran disponibles en nuestra bodega seran las siguientes:

e Aparcamiento para vehiculos y camiones.

e Garita de seguridad.

e Recepcidn de la materia prima.

e Estancias divididas donde se dispondran los equipos mencionados
anteriormente.

e Aseos.

e Laboratorio enoldgico.

e Oficina.
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3.4. Proceso de vinificacion

Para la elaboracién de 157.000 litros de vino blanco al afio, el primer aspecto a
considerar es el estado de la materia prima, pero debemos diferenciar los diferentes
métodos de elaboracién (que son casi idénticos) porque el objetivo de produccién es
tener 120.000 litros de vino blanco joven y 37.000 litros de vino blanco crianza (3 afios).

Primero, trataremos el proceso de elaboracion del vino blanco joven:

Para el trayecto del campo a la industria con una distancia relativamente corta (menos
de 10 kildmetros), la uva se transportara en remolques de capacidad entre 1.000 kg
aproximadamente.

En primer lugar, una vez que llega la uva en los remolques desde el campo hasta la
bodega (1.000 kg y 10 km aproximadamente), pasan todos los racimos por una mesa de
seleccion para descartar la materia prima que sea defectuosa y no pueda alterar las
caracteristicas organolépticas que tengamos en el producto final.

A continuacién, pasa por un tornillo sin fin (tolva) que se comunica con la despalilladora,
se encarga de retirar el raspon de los racimos. Una vez que ya tenemos los granos sin
raspon, estaran listos para pasar por la prensa neumatica donde se separard todos los
hollejos (conjunto de semillas, piel, etc) del mosto que la propia materia prima posee.
Estos hollejos, no serdn simples residuos, tendran su propia utilidad, los utilizaremos
tanto para fabricar nuestras propias levaduras (velo de flor) como para venderlos como
subproductos (elaborando nuestro propio aceite de semillas de uva).

Cuando obtenemos el mosto gracias a la prensa, se realizara el desfangado, un proceso
en el que consiste en verter el liquido en grandes depdsitos de acero inoxidable, los
cuales se encuentran a una temperatura muy baja, para evitar fermentaciones
espontaneas, y limpiar este liquido de sélidos en suspension.

Hacemos una siembra de levaduras, estas se encargan de realizar la fermentacion, y son
levaduras que hemos escogido especificamente para que las caracteristicas del vino sean
lo mas favorables posibles.

Gracias a las levaduras mencionadas anteriormente, conseguimos una de las
fermentaciones, la fermentacion alcohdlica, las levaduras obtienen el azicar del mosto
y consigue aumentar el grado alcohdlico. Se afiadiran a lo largo de todos estos procesos
mencionados una serie de productos para garantizar un producto con calidad, como
pueden ser clarificantes, sulfitos, etc.

Para el vino blanco joven solo se realizard esta fermentacion.

Ya realizadas todas las fermentaciones (para este tipo de vino) pasamos a clarificar el
vino por un filtro de tierras, cuando observamos que el vino ya estd mucho mas claro de
levaduras. Volvemos a realizar otra filtracion, con el fin de conseguir un producto con
brillo y finalmente podemos embotellar el producto final.
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A continuacion, se describira el procesado del vino blanco crianza:

Se enfrenta al mismo procesado mencionado anteriormente, pero una vez que llega a la
fermentacién alcohdlica, no se enfrenta al proceso de clarificacidn, por este motivo tiene
un color mas llamativo, mas amarillento. Se deja reposando en unas barricas de roble
francés durante 3 afios aproximadamente para posteriormente embotellarlo en botellas
de vidrio de 1 litro de volumen.

Mientras se encuentra este producto en la barrica de roble, sucede una fermentacion
nueva, no vista antes en el proceso, la cual se denomina fermentacién maloldctica.
Técnicamente, no todo el mundo piensa que es una fermentacién como tal (en
comparacién con la fermentacion alcohdlica) sino que es un proceso mediante unas
series de bacterias convierten el dcido malico en acido lactico, o lo que es lo mismo, la
acidez citrica en la mas suave acidez lactica.

El proceso de la crianza sucede en la barrica de roble, el cual, es un componente clave
en la elaboracién de muchos tipos de vino, ya que puede aportar una serie de
caracteristicas y cualidades a nuestro producto final.

Una vez finalizada esta segunda fermentacidn, se filtra y se embotella al igual que el vino
blanco joven.

3.5. Caracteristicas de la uva

Para comenzar el anejo Il, comenzaremos estudiando profundamente la materia prima
gue vamos a trabajar, veremos todas las caracteristicas que tiene la uva vy
especificaremos porque hemos elegido la variedad de Pedro Ximénez al ver sus
caracteres mas notables.

La vid es una planta que forma parte de la familia de las vitaceas, caracterizadas por
ramas muy sudorosas o sarmientos, con tallo corto, pero muy lefioso. Su nombre
cientifico Vitis vinifera procede del latin y alude al arbol del conocimiento. Esta planta
puede llegar a tener hasta 100 afios de antigliedad y sus partes principales son las
siguientes:

e Laraiz: Empezando por la tierra, la raiz es la parte que esta enterrada en la tierra.
Como en la mayoria de las plantas, la raiz le fija al suelo y estabiliza |la parte aérea.
Puede llegar a alcanzar metros de profundidad.

e El tronco: Es el apoyo principal que sujeta el arbusto. Su altura depende de la
poda, pero suele medir entre 0.1 metros hasta los 2 metros. Las plantas mas
maduras de vid suelen tener un tronco con tres brazos o ramas cortas. En esta
parte de la vid se almacena las sustancias de reserva, ademas de servir de
conducto de la savia y el agua.
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e Los brazos: También se le llaman ramas y su funcién es conducir el alimento por
toda la vegetacién hasta los frutos.

e Los pulgares: Es la parte desde la que nacen los sarmientos o pampanos.

e Pampanos: Son los brotes verdes que surgen cuando una yema se desarrolla.
Tienen su origen en la madera del aiio anterior y es la estructura encargada de
soportar los racimos.

e Las hojas: De los pampanos brotan también las hojas de forma alterna, formando
una espiral alrededor del tallo. La hoja tiene dos partes, el limbo y el peciolo.

e Las yemas: En la parte opuesta de la hoja se forman las yemas. Son los érganos
de lavid que posee los primordios de brotacion que originaran las primeras hojas,
los racimos, los zarzillos y los nuevos pampanos del afio siguiente.

e Los zarcillos: Son estructuras parecidas a los tallos que cumplen la funcion
trepadora. Se sujetan a las superficies o a otras plantas para ir trepando.

e Lafruta: Es la fruta que brota de los racimos, la uva. Tienen forma de esférica, de
baya y cuenta en su interior con semillas duras.

La pieza del cudl serd el factor principal en nuestra bodega serd la fruta mencionada
anteriormente. La uva es una fruta que crece en racimos apretados. Su pulpa es blanca
o purpura y de sabor dulce. Se consume como fruta fresca o zumo, aunque su utilidad
principal es la obtencidn de vinos. También se realizan conservas con ella. Contiene
diversos minerales y vitaminas, y se piensa que tiene poderes antioxidantes y
anticancerigenos. es una fruta carnosa de forma redondeada que crece en racimos
compuestos por muchos frutos. La piel puede ser verdosa, amarillenta o purpurea, y la
pulpa es jugosa y dulce, conteniendo varias semillas o pepitas.

Hay muchas variedades, cada una con sus correspondientes diferencias, nosotros hemos
elegido la Pedro Ximénez (PX). La uva Pedro Ximénez se cultiva en la actualidad (la gran
mayoria) en Andalucia y Extremadura. Las bayas de la uva PX son de tamafio medio y
uniformes. El color de |la epidermis es verde amarilla con forma de perfil circular y dificil
separacion del pedicelo. El grosor de la piel es grueso, la pigmentaciéon de la pulpa es
ausente o muy débil y la consistencia es blanda con suculencia de la pulpa muy jugosa.
Las pepitas estdan muy bien formadas. Los racimos de la uva PX son de tamafio grande y
de compacidad media y la longitud del peduinculo es corta.
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4,

Requisitos técnicos

El establecimiento y operacién de una bodega de vino blanco, especificamente aquellos
elaborados con la uva Pedro Ximénez (PX), requieren ciertos requisitos técnicos para
garantizar la calidad del producto y cumplir con normativas sanitarias y de produccion.

Nuestra bodega debe constar de:

Equipos especiales de vinificacion: En estas instalaciones estaran los equipos
mencionados, pero con una serie de caracteristicas, como que las tinas de
fermentacion deben ser de materiales apropiados, como acero inoxidable, para
garantizar la higiene y la facilidad de limpieza. El equipo de prensado deben ser
prensas modernas y suaves para extraer el mosto sin danar las pieles y
minimizar la extraccién de compuestos no deseados, por eso hemos elegido en
esta estancia trabajar con una prensa neumatica. Hay que afiadir que todos los
tanques de acero inoxidable cumpliran con las normas de seguridad e higiene,
entre una de sus caracteristicas, todos los bordes seran curvados, impidiendo la
existencia de cualquier borde de 90 grados para que pueda acumular bacterias
y afectar al producto final.

Control de temperatura: Sistemas de refrigeracion para mantener la
temperatura adecuada durante la fermentacién y el almacenamiento. Los vinos
blancos PX suelen beneficiarse de temperaturas frescas durante la fermentacion
y almacenamiento.

Laboratorio enoldgico: Un laboratorio bien equipado para realizar analisis de
mosto y vino, incluyendo pruebas de acidez, azucares, pH y otros pardmetros
importantes para el control de calidad.

Sistemas de filtracion: Equipos de filtracion para garantizar la claridad del vino
blanco PX al eliminar particulas sdlidas y sedimentos no deseados, en nuestro
caso, nuestra equipo de filtrado de tierras es ideal.

Equipo de embotellado: Sistemas de embotellado y tapado eficientes y sanitarios
para preservar la calidad del vino durante el envasado.
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Normativas y licencias: Cumplimiento con regulaciones locales y nacionales
relacionadas con la producciéon de vinos. Esto incluye permisos y licencias
especificas para la elaboracién y comercializacion de vinos blancos PX.

Seguridad alimentaria: Implementacién de practicas de seguridad alimentaria
para garantizar la inocuidad del producto final.
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5. Presupuestos

A través de un analisis detallado del presupuesto, se desglosaran los costos asociados a
cada etapa del proyecto, desde la adquisicion de terrenos y construccién de las
instalaciones, hasta la inversién en tecnologia, personal especializado y estrategias de
comercializacién. Este informe no solo pretende ser un documento contable, sino
también una herramienta estratégica que permita tomar decisiones fundamentadas
para asegurar el éxito y sostenibilidad econdmica de la bodega.

Los ingresos que tendremos en la bodega seran de 1.038.464 euros cada afio porque
venderemos 120.000 litros de vino blanco joven PX a 4 euros cada botella, 37.000 litros
de vino blanco de crianza PX a 8 euros cada botella y 38.000 kilogramos de subproductos
generados a lo largo del proceso de vinificacion que se venderan a 10 céntimos de euro
por kilogramo.

Los costes fijos de nuestra bodega son 2.040.000 euros por la compra de la propiedad
(ya viene incluida la nave donde se elaborardn nuestros vinos en su interior), también
tendremos un coste de maquinaria que serd de 675.342,52 euros, el sueldo del personal
dedicado a la bodega que es de 301.200 euros cada afio y un seguro anual de 13.200
euros. Todo esto suma un total de 3.029.742,52 euros de costes fijos.

Los costes variables comienzan calculando el precio de la uva como materia prima
principal que sera de 165.000 euros al afio, también compraremos materias auxiliares
por 15.911,27 euros al afio, las botellas de vidrio para guardar el producto tendrdn un
coste de 52.500 euros y sus correspondientes corchos 31.500 euros, por ultimo, nos
gueda calcular el coste energético de la maquinaria principal que serd de 2.157,18 euros
anuales. En resumen, los costes variables suman un total de 267.068,45 euros cada afo.

Ya podemos calcular los costes totales (costes fijos mas costes variables) y nos da un
valor de 3.296.810,98 euros.

Con estos datos podemos calcular los beneficios que tendremos en nuestra bodega cada
afo, pero como el dinero no podemos cuantificarlo en futuros momentos como si no
existiera la inflacidn, debemos calcular el VAN y el TIR para saber si nuestro proyecto es
rentable o no.

Hemos hecho los siguientes cdlculos que se muestran a continuacién para un periodo
total de 12 aios.

Se ha estimado un interés del 5% como tasa de descuento.
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Tabla 63. Ingresos, costes, beneficios y VAN para cada afio de nuestro proyecto

Ao Ingresos (€) | Costes (€) | Beneficios (€) VAN (€)
0 0 2728542,52 | -2728542,52 |-2728542,52
1 643800 581468,45 62331,55 |-2669179,14
2 643800 581468,45 62331,55 |-2612642,59
3 1038464 581468,45 456995,55 |-2217872,65
4 1038464 581468,45 456995,55 |-1841901,28
5 1038464 581468,45 456995,55 |-1483833,31
6 1038464 581468,45 456995,55 |-1142816,19
7 1038464 581468,45 456995,55 |-818037,985
8 1038464 581468,45 456995,55 -508725,409
9 1038464 581468,45 456995,55 -214142,002
10 1038464 581468,45 456995,55 | 66413,6226
11 1038464 581468,45 456995,55 333609,456
12 1038464 581468,45 456995,55 588081,678

Fuente: Propia (2023)

El VAN comienza a ser positivo en el afo 10 por lo que confirmamos que nuestro
proyecto serd rentable y comenzaremos a tener ganancias a los 10 afios de su
inauguracion.

El TIR, calculado con Excel, nos da un valor del 8%, es decir, si la tasa de descuento fuese
de un 8% nuestro VAN tendria un valor nulo en el afio 12.
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6. Responsabilidades y roles

La gestidon efectiva de una bodega de vino blanco PX implica la asignacién clara de
responsabilidades y roles a diferentes miembros del equipo.

Asignar roles especificos permite que cada miembro del equipo se especialice en su drea
de responsabilidad. Por ejemplo, un endlogo puede encargarse de la vinificacidn,
mientras que otro profesional puede gestionar la parte logistica o de comercializacién.

La distribucién de responsabilidades contribuye a una operacidon mas eficiente. Cada
miembro del equipo puede centrarse en sus tareas asignadas, lo que reduce la
duplicacién de esfuerzos y mejora la productividad global de la bodega.

Al asignar roles especificos, se establecen estandares y protocolos para cada etapa del
proceso de produccidn. Esto es fundamental para mantener la consistencia en la calidad
del vino blanco PX, ya que cada tarea es realizada por un profesional con conocimientos
especificos.

La asignacion de roles también facilita la identificacién y gestién de riesgos. Cada persona
puede ser responsable de aspectos criticos, como el control de calidad, la gestién de
inventarios, o la seguridad alimentaria, lo que ayuda a prevenir problemas y a abordarlos
de manera efectiva si surgen.

El encargado de ejercer todas estas responsabilidades y roles que estamos nombrando
serd el gerente.
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7.  Normativas y estandares

La creacién y operacion de nuestra bodega en Aguilar de la Frontera (Cordoba) esta
sujeta a diversas normativas y regulaciones. Estas regulaciones pueden cambiar, y es
recomendable consultar con las autoridades locales y profesionales del sector para
obtener informacidn actualizada y especifica.

En primer lugar, debemos seguir la Denominacion de Origen Protegida (DOP) como es la
de Montilla-Moriles, ambas localidades muy cercanas a nuestra ubicacion. La
Denominacién de Origen Montilla-Moriles establece regulaciones especificas sobre
variedades de uvas permitidas, métodos de vinificacidn, crianza, embotellado y otras
practicas enoldgicas. Cumplir con estas normativas es muy importante para obtener la
denominacion de origen en los vinos producidos.

La bodega debe obtener un registro sanitario para la elaboracién y comercializacion de
vinos. Ademds, es necesario obtener las licencias y permisos locales y regionales para
operar legalmente. Estos pueden incluir permisos medioambientales y de seguridad.

Cumplir con las normativas de calidad y seguridad alimentaria es esencial. Esto incluye
practicas higiénicas durante la produccidon, almacenamiento y embotellado. La
trazabilidad de los productos y la gestion adecuada de residuos también son aspectos a
tener en cuenta.

También nos encontraremos con normativas que regulan la comercializacién de vinos,
tanto a nivel nacional como internacional.

La principal normativa que debemos seguir es la siguiente:

Ley 24/2003, de 10 de julio, de la vifia y el vino (referencia: BOE-A-2003-13864).

e Lley 6/2015, de 12 de mayo, de denominaciones de origen e indicaciones
geograficas protegidas de dmbito territorial supra autondmico (referencia: BOE-
A-2015-5288).

e Ordenacion general de seguridad e higiene en el trabajo, aprobado por Orden de
9 de marzo de 1971 BOE n264, de 16 de marzo de 1971.

e Real Decreto 2207/1995 del 28 de diciembre de 1995, BOE 27 febrero de 1996
en el que se establecen las Normas de Higiene en los productos alimenticios.
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Directiva 93/47/CEE del Consejo de 14 de mayo de 1993, que trata sobre la
higiene de los productos alimentarios.

Real Decreto 1397/1995 de 4 de agosto, en el cual se aprueban las medidas
nacionales sobre el control oficial de productos alimentarios.

Directiva 80/778/CEE de 15 de junio relativa a la calidad de las aguas destinadas
a consumo humano.

Reglamento n21801/2003 seguridad general de productos.

Reglamento (CE) n2 2073/2005 sobre criterios microbiolégicos aplicables a
alimentos.

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

Reglamentacién de Actividades Molestas, Insolubles, Nocivas y Peligrosas
aprobada por el Real Decreto 2414/1961 de 7 de diciembre y posteriores
modificaciones.

Liberalizacién industrial. Decreto 2135/1980 de 26 de septiembre de 1980, BOE
n2247 de 14 de octubre de 1980.

Directiva 91/271/CEE del Consejo de 21/5/91 sobre el tratamiento de las aguas
residuales urbanas (DOCE n2 L135 de 30/5/91).

Real Decreto 1712/1991, de 29 de noviembre, sobre Registro General Sanitario
de Alimentos (BOE n? 20 de 1992).

Reglamento 1935/2004 sobre los materiales y objetos destinados a entrar en
contacto con alimentos.
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8.  Seguridad y Salud ocupacional

La produccién de vino implica una variedad de actividades que pueden presentar riesgos
para la seguridad y la salud de los trabajadores. Las bodegas pueden tener areas con
equipos pesados, productos quimicos y otros riesgos potenciales. Establecer medidas de
seguridad ayuda a prevenir accidentes como caidas, atrapamientos, cortaduras y otros
incidentes que podrian causar lesiones.

En la produccién de vino se utilizan productos quimicos, como desinfectantes y agentes
de limpieza. Un manejo inadecuado de estas sustancias puede tener consecuencias
graves para la salud.

Las tareas repetitivas, el levantamiento de cargas pesadas y la falta de ergonomia en los
puestos de trabajo pueden llevar a problemas de salud a largo plazo. Por este motivo,
disefiaremos los espacios de trabajo de manera ergondmica que contribuya con el
bienestar de los trabajadores.

En nuestra bodega, se utilizaran equipos eléctricos. Garantizar la seguridad eléctrica,
incluida la correcta instalacion y mantenimiento de equipos, es esencial para prevenir
riesgos de incendios y descargas eléctricas.

Cumplir con las normativas de seguridad y salud ocupacional es una obligacién legal,
ademas, el cumplimiento normativo contribuye a la reputacién de la bodega y la
confianza del publico y los empleados.

La implementacién de medidas de seguridad y salud ocupacional también permite la
identificacion de dreas de mejora continua. La retroalimentacién y la revisién constante
de los procedimientos mencionados en anteriores apartados contribuyen a optimizar los
estandares de seguridad.
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9. Garantias y mantenimiento

Finalmente, se especifica las garantias asociadas con el producto final y los requisitos de
mantenimiento.

Una garantia en el producto asegura que cada botella de vino blanco PX cumple con los
estandares de calidad establecidos por la bodega. Esto contribuye a la consistencia del
producto y refuerza la reputacién de la marca. La garantia en el producto proporciona
confianza al cliente. Saber que la bodega respalda la calidad de su vino brinda
tranquilidad a los consumidores y puede fomentar la lealtad a la marca.

En un mercado competitivo, ofrecer dicha garantia en nuestros vinos, ya sea joven o de
crianza, puede diferenciar a la bodega de la competencia.

El mantenimiento regular de los equipos y las instalaciones contribuye a una operacion
mas eficiente porque lo equipos bien mantenidos funcionan de manera 6ptima,
reduciendo el riesgo de fallas y aumentando la productividad.

Dicho mantenimiento es preventivo, es decir, ayuda a identificar y abordar problemas
potenciales antes de que se conviertan en fallas graves. Un programa de adecuado
contribuye a la durabilidad y longevidad de los equipos, esto puede ahorrar costos a
largo plazo al prolongar la vida util de las maquinarias y reducir la necesidad de
reemplazos frecuentes.
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1. Introduccion

En el fascinante mundo de la enologia, la creacién de una bodega dedicada a la
produccién de vino blanco PX se presenta como un ambicioso proyecto que conjuga la
tradicion vinicola con la innovacién enoldgica. Este informe de presupuestos tiene como
objetivo brindar una visidn integral y detallada de los recursos financieros requeridos
para la materializacidn de esta nuestra bodega.

La eleccidn de centrarnos en la variedad de uva Pedro Ximénez (PX) para la elaboracion
del vino blanco no solo responde a su distinguido perfil sensorial, sino también a la
apuesta por la diferenciacién y la excelencia. La bodega proyectada (CORDUVA) busca
no solo ser un espacio de produccién, sino un enclave donde la calidad del producto se
entrelace con la experiencia enoldgica, generando un impacto positivo en el mercado y
atrayendo a los amantes del buen vino.

A través de un andlisis detallado del presupuesto, se desglosaran los costos asociados a
cada etapa del proyecto, desde la adquisicién de terrenos y construccién de las
instalaciones, hasta la inversién en tecnologia, personal especializado y estrategias de
comercializacién. Este informe no solo pretende ser un documento contable, sino
también una herramienta estratégica que permita tomar decisiones fundamentadas
para asegurar el éxito y sostenibilidad econdmica de la bodega.

En resumen, este proyecto no solo aspira a ser una bodega de vinos blancos de Pedro
Ximénez, sino un referente de calidad, autenticidad y creatividad en la produccién
vinicola. A través de este informe, invitamos a explorar los entresijos financieros de esta
iniciativa, confiando en que el analisis aqui presentado contribuird al éxito vy
reconocimiento de la futura bodega.
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2. Descripcion del proyecto

En primer lugar, comenzaremos aportando a este informe algunos detalles de la bodega
CORDUVA. Esta se ubicara en el término municipal de Aguilar de la Frontera (Cérdoba),
ubicard en la carretera Cérdoba-Madlaga N331, nimero 43.

Se ha elegido esta ubicacidon por diferentes razones, especificadas en el documento de
alternativas estratégicas, pero las principales se debe a la cercania de la materia prima
base, como es la uva Pedro Ximénez y también por estar en el centro geografico, no solo
de la Comunidad Auténoma Andaluza, sino por situarse en el centro del origen de la
Denominacién de Origen Protegida Montilla-Moriles, por los que nuestros vinos se veran
mas beneficiados asi en el aspecto econdmico por el simple hecho de obtener mas
“galardones vinicolas”.

llustracion 46. Ubicacion de la bodega

Fuente: Catastro (2023)

2.1.  Productos que se venderan en la bodega

En todo proyecto debemos tener una serie de ingresos y de costes, pues bien, los
ingresos en la bodega se deben a la venta de una serie de productos y subproductos.

La demanda anual que tiene la bodega sera de 157000 L de vino blanco PX, de aqui
obtenemos los productos que se venderan, como son:
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e Vino blanco joven PX: Este producto estara elaborado 100% con uvas de la
variedad de Pedro Ximénez (PX), la mas tipica de la campifia cordobesa y sera un
vino fresco en el que, simplemente haciendo la fermentacion alcohdlica, se filtre
y se ponga a disposicion del cliente en botellas de vidrio de 75 cl. Es un producto
con 149 de alcohol natural, sin encabezar. De color verde pdlido, con ribetes
amarillo pajizo. Intensidad aromatica alta con aromas propios de la
fermentacion, donde destacan aquellos relacionados con la levadura, bolleria y
en un segundo plano la manzana verde. En boca, agradable y redondo, presenta
una acidez ajustaday salinidad propia de la zona con amargor final marcado, sutil
y muy agradable. Se venderan 120.000 litros de vino blanco joven PX al afio.

e Vino blanco de crianza PX: Vino fino obtenido de mosto yema de uva 100% Pedro
Ximénez. Vino en rama elaborado mediante el sistema de criaderas y soleras
bajo velo de flor con un tiempo de 3 afios de crianza. Obtiene sus 152 de alcohol
de forma natural por lo que no se encabeza. Vino brillante y limpido, de color
amarillo dorado con ribetes verdes. Muy expresivo en nariz donde destacan los
aromas a frutos secos como es el caso de la almendra, ademas de los
relacionados con la miga de pan y recuerdos de levadura. En boca es un vino
seco, con cuerpo, donde a pesar de la graduacion de alcohol, no se aprecia, de
acidez atenuada y marcada salinidad, propia de los vinos de la zona. Tiene un
final con un amargor manifiesto y persistente que te invita a seguir disfrutandolo.
Se venderan 37.000 litros de vino blanco de crianza PX al afo.

Estos serdn los productos que estardn a la venta en nuestra bodega y son los que
marcaran los ingresos principales, pero también queremos aprovechar todos los
subproductos que se han generado para obtener estos productos, como son los hollejos
de la uva en su inmensa mayoria, el raspdn y las semillas de las uvas. Es por eso por lo
gue también obtendremos un pequeno ingreso a la bodega gracias a este biorresiduo
tan util en diferentes sectores como puede ser para cosmética, destilados, alimento
animal, etcétera. Obtendremos, por todo el proceso de vinificacidon, una cantidad
aproximada de 38.000 kg de subproducto en un ano.
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3. Ingresos

En este apartado hablaremos sobre los ingresos que obtiene nuestra bodega a la hora
de vender tanto los productos como los subproductos mencionado en el anterior
epigrafe.

Pues bien, obtendremos tres tipos de ingresos:

e Ingreso por el vino blanco joven PX: Nuestra bodega sacard este producto al
mercado con un valor de 4 euros la botella (75cl).

e Ingreso por el vino de crianza PX: Nuestra bodega sacard este producto al
mercado con un valor de 8 euros la botella (75cl).

e Ingreso por los subproductos: Aunque su precio pueda variar dependiendo para
su uso mas frecuente, la media del valor de nuestros biorresiduos sera de 10
céntimos de euro por cada kilogramo de subproducto vendido.

A partir de estos datos, podemos calcular los ingresos totales que recibird nuestra
bodega anualmente.

120000 litros

0.75litros
botella

= 160000 botellas

= 640000 €

4 €
160000 botellas X
botella

En nuestra bodega se obtendra un ingreso de 640.000 euros al vender el vino blanco
joven PX.

37000 litros

0.75litros
botella

= 49333 botellas

49333 botellas X = 394664 €

botella

En nuestra bodega se obtendrd un ingreso de 394.664 euros al vender el vino blanco de
crianza PX.

)

€
38000 kg x = 3800 €
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En nuestra bodega se obtendra un ingreso de 3.800 euros al vender los subproductos
obtenidos a lo largo de todo el procesado.

Con estos datos ya podemos calcular los ingresos totales que obtendremos en nuestra
industria bodeguera en un afio.

640000 € + 394664 € + 3800 € = 1038464 €

En nuestra bodega obtendremos un ingreso total de 1.038.464 euros al vender todos
nuestros productos disponibles en un ano.
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4. Costes

La construcciéon de una bodega implica una inversion significativa en terrenos, tecnologia
y equipamiento especializado. La adecuada estimacidn y gestidn de estos costos iniciales
son cruciales para garantizar la viabilidad financiera a largo plazo.

Desde la eleccién de los vifiedos hasta las practicas de vinificacién, cada etapa tiene
implicaciones econdémicas. La calidad del equipo, las barricas de roble, las técnicas de
fermentacion y otros factores influyen directamente en el perfil sensorial del vino y en
su posicionamiento en el mercado por lo que este epigrafe es fundamental estudiarlo
con detenimiento.

Diferenciaremos dos tipos de costes, costes fijos y costes variables.

4.1. Costes fijos

Los costes fijos son aquellos que no cambian en funcién del nivel de producciéon o ventas
de una empresa en el corto plazo. Permanecen constantes, independientemente de si la
produccién o las ventas aumentan o disminuyen.

En nuestro proyecto tendremos muchos costes fijos el primer afio como puede ser la
compra del terreno, el salario de los trabajadores, el coste de la maquinaria y elementos
necesarios para realizar el procesado vinicola, etcétera.

El terreno que queremos adquirir para elaborar nuestra bodega sera el principal coste
fijo, y es que este terreno ya tiene la propia nave construida en la que nosotros
aprovecharemos para elaborar nuestros vinos blancos PX. Este espacio se dedicaba,
antes de pertenecer a nuestra entidad, a la recolecta y almacenamiento de ajos. Por lo
que al tener ya la nave en si fabricada, no hemos tenido que realizar anejos de
construccién, pero el valor de este terreno al tener esta caracteristica aumenta mucho
mas. Hemos hablado con el propietario de este terreno con dichas caracteristicas y
llegamos a la conclusién que el precio por el que nos hariamos con la parcela y sus
caracteristicas seria por la cantidad de 2.040.000 euros. El terreno en si nos dijo que
tenia un valor de 40.000 euros aproximadamente, pero la nave construida valia
alrededor de 1000 €/m? de construccién.

€
2000 m? x 1000W = 2000000 €

2000000 € + 40000 € = 2040000 €
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Este sera nuestro coste principal y mas elevado en todo el proyecto.

Otro de los costes fijos a tener en cuenta sera el coste de la maquinaria y elementos
necesarios para elaborar un producto que cumpla con las caracteristicas que nos exige
el mercado. Elaboraremos una tabla indicando que material y qué valor tendrd este:

Tabla 64. Coste de maquinaria y elementos para elaborar el vino blanco PX

Equipos Coste (€)
Mesa de seleccidn 3.775,00 €
Tolva 8.000,00 €
Despalilladora 4.453,23 €
Prensa neumatica 24.450,00 €
Tanque de acero inoxidable (4) 400.000 €
Bafera para levaduras 2.000 €
Filtro de tierras 4.646,40 €
Estabilizacion tartarica 30.250,00 €
Embotellado, tapado y etiquetado 12.562,36 €
Barricas de Roble Francés (222) 166.500 €
Mangueras (100 m) 1016,40 €
Bomba 790,13 €
Lineas de transporte 16.899,00 €
Total 675.342,52 €

Fuente: Propia (2023)

Nuestra bodega invertird una cantidad de 675.342,52 euros en maquinaria para elaborar
vino blanco PX.

Otro de los costes fijos que tendremos sera el personal contratado en nuestra empresa,
en la siguiente tabla se muestra el personal fijo y su salario anual:
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Tabla 65. Personal de la bodega CORDUVA

Puesto Ne de Sueldo (€/mes) Total (€/afo)
empleados
Director Gerente 1 3000 36000
Jefe de ventas 1 2000 24000
Auxiliar administrativo 1 1500 18000
Ingeniero agronomo 1 2500 30000
Técnico de laboratorio 2 1800 43200
Jefe de linea 1 2000 24000
Operario de recepcion y pesado 1 1400 16800
Operario de zona de envasado, 1 1400 16800
etiquetado y paletizado
Operario de control de materias 1 1400 16800
primas
Operario de almacén 1 1400 16800
Encargado de mantenimiento 1 1500 18000
Responsable de oficina/tienda 1 1400 16800
Responsable de procesado 1 2000 24000
Total 15 25100 € 301200 €

Nos costara un total de 25.100 euros todos los meses la participacion de la plantilla, lo

Fuente: Propia (2023)

gue supone un coste anual de 301.200 euros.

Por ultimo, debemos afiadir a los costes fijos un seguro de la bodega con una serie de
atribuciones, esto supone un coste de 1100 euros mensuales, es decir, 13.200 euros cada

ano.

Todos estos datos los consideramos costes fijos porque no varian a corto plazo, pero
dependiendo de la evolucion de la economia y del estado de la bodega, estos pueden

incrementar o descender a largo plazo.

Una vez calculados todos los tipos de costes fijos que tenemos en nuestra bodega,

calcularemos los costes fijos totales:

2040000 € + 675342,52 € + 301200 € + 13200 € = 3029742,52 €

El primer afio debemos hacer una inversién de 3.029.742,52 euros para satisfacer los

costes fijos.

Ahora veremos cudles son los costes variables.

2901




4.2. Costes variables

Los costes variables son aquellos que varian directamente con el nivel de produccién o
ventas de una empresa. Aumentan o disminuyen en proporcion directa a la produccion
o ventas. Cuando la produccién se incrementa, los costes variables también aumentan;
cuando la produccién disminuye, los costes variables disminuyen.

Los costes variables que tendremos en nuestra bodega sera la materia prima que
necesitamos para elaborar nuestros productos, la energia que consume toda la bodega
en si y las botellas de nuestros vinos.

En primer lugar, comenzaremos con las materias primas, necesitamos comprar a los
agricultores su produccién de uvas Pedro Ximénez. Para satisfacer nuestra demanda,
necesitamos una cantidad de 220.000 kg de uvas cada afio y esta materia prima tiene un
precio.

Gracias a la pagina del sector de agricultura y pesca de la Junta de Andalucia, hemos
conseguido un esquema representativo de los precios que las bodegas y cooperativas
compran la uva de vinificacion a los agricultores.

Figura 2. Precio de la uva en los ultimos 5 afios.

Fuente: Junta de Andalucia (Sector de Agricultura y Pesca).

llustracion 47. Representacion del precio de la uva en los ultimos 5 afios

Fuente: Junta de Andalucia (Sector de Agricultura y Pesca)
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Tabla 66. Precios especificos de la uva para vinificacion en los ultimos 5 afios

Fecha del intervalo Producto Precio Medio (Euros/kg)
Campa?a 2019/2020: (1/07/ Uy  VINIFICACION 0,38
Campa?a 2020/2021: (1/07/20 - 3 UVA PARA VINIFICACION 0,37
Campa?a 2021/2022: (1/07/21 UVA PARA VINIFICACION 0,39
Campa?a 2022/2023: (1/07/22 UVA PARA VINIFICACION 0,45
Campa?a 2023/2024: (1/07/23 - 30/06/24) UWVA PARA VINIFICACION 0,75

Fuente: Junta de Andalucia (Sector de Agricultura y Pesca)

El precio medio que tiene cada afio ronda los 40 céntimos de euro por cada kilogramo
de uva, pero los ultimos afios uvo un aumento muy llamativo de esta materia prima, ya
sea por la sequia o la economia que nos engloba, pero en nuestra bodega nos
adaptaremos al ultimo dato registrado, temporada 2023/2024, y compraremos la uva a
un precio de 0,75 euros por kilogramo.

€
220000 kg x 0,75@ = 165000 €

La materia prima principal en nuestra bodega, como es la uva, nos costara 165.000 euros
aproximadamente cada afio.

No nos podemos olvidar de otras materias primas de menores cifras, pero aun asi
fundamentales para elaborar un producto exquisito, como los clarificantes, acidificantes,
etc.

Necesitamos 40 kilogramos de clarificantes para toda la camparia y tiene un precio de
59,90 euros por kilogramo, es decir:

€
40 kg X 59,90 — = 2396 €
g kg

Necesitamos 393 kilogramos de acidificante para toda la campafia y tiene un precio de
34,39 euros por kilogramo, es decir:

€
393 kg x 34,39@ = 13515,27 €

El total de estos productos suman una cantidad de:
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2396 € + 13515,27 € = 15911,27 €

El comprar estos productos equivale un coste variable de 15.911,27 euros cada afno.

Necesitamos botellas de vidrio para nuestro vino blanco, el modelo de la botella sera
“PRIMA COLLECTION BORDEAUX” con una capacidad de 75 cl, de color vidrio oscuro
salvaje y con boca tipo “herencia” (antigoteo).

Estas botellas las compraremos por un precio de 25 céntimos de euro la unidad.

Compraremos 210.000 botellas cada afio, es decir:

€
210000 botellas x 0,25@ = 52500 €

Compraremos todas las botellas de nuestra bodega por un precio de 52.500 euros cada
afno.

También compraremos los corchos para tapar las botellas de vidrio, en concreto sera el
corcho natural “BOURRASSE” es un corcho de alta gama para vinos de alta calidad. Cada
unidad de corcho nos sale por un precio de 15 céntimos de euro, es decir:

210000 corchos % 0,15 = 31500 €

corcho

Compraremos todos los corchos de nuestra bodega por un precio de 31.500 euros cada
ano.

El Unico coste variable que nos queda por calcular es el coste energético que tendrd
nuestra bodega. Se realizara una tabla donde se muestre el coste energético de cada
magquinaria y el coste que conlleva mantener la industria bodeguera en funcionamiento.

El horario de funcionamiento de las maquinas dependerd del tiempo que estén en
funcionamiento, por lo que habra meses (de campafia y recolecta) que estaran mucho
mas tiempo activas que en otros periodos del afio. Habrd algunas maquinas del
procesado que se utilicen en diferentes periodos de tiempo que otras como, por
ejemplo, la prensadora se utilizard solo y exclusivamente a principio de temporada,
durante los 15 primeros dias, pero ya no se utilizard mas el resto del ano, diferente es
esta de los depdsitos que tendrdn un periodo de utilizacién mas extenso.

Aproximadamente el coste del kW*h serd de 0,1105 € (Fuente: luz.es).
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Tabla 67. Precio del kW*h de cada maquinaria

Equipos Potencia (kW) Horas de uso (h) kW*h
Mesa de seleccién 2 120 240
Tolva 3 120 360
Despalilladora 1 120 120
Prensa neumatica 30 120 3600
Tanques desfangado 10 432 4320
Tanques de fermentacién 10 1008 10080
Bafera para levaduras 2 8 16
Equipo de filtrado 1 262 262
Embotelladora compleja 2 262 524
Total 19522
Fuente: Propia (2023)
19522 kW X h x 0,1105 = 2157,181 €

kW x h

El coste anual de la maquinaria sera de 2.157,18 euros, esta cifra tan baja se debe a que,
en nuestra bodega no usamos todas las maquinas todo el afo, sino cuando son precisas,
de esta manera, al aprovechar su maximo rendimiento, evitamos que incremente este

tipo de coste variable.

Ya podemos calcular el coste variable total:

165000 € + 15911,27 € + 52500 € + 31500 € + 2157,18 € = 267068,45 €

Nuestra bodega tendra unos costes variables de 267.068,45 euros anuales.

Pues bien, con estos datos podemos calcular los costes totales (costes fijos mas costes
variables):

3029742,52 € + 267068,45 € = 3296810,97 €

En el primer afio de nuestra bodega debemos abonar una cantidad de 3.296.810,98
euros para poder comenzar a elaborar el vino.

Este dato disminuye mucho al segundo aino puesto que ya no tendremos que pagar nila
propiedad con la nave, ni la maquinaria comentada anteriormente.
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5. Beneficios

Los beneficios econdmicos en nuestra bodega serdn las ganancias financieras y ventajas
econdmicas que la empresa obtiene como resultado de sus actividades relacionadas con
la produccién, comercializacidn y venta de productos y subproductos.

Para calcular los beneficios que tendrd la empresa son necesarios saber los ingresos y
los costes. Como bien los hemos calculado en este informe, podemos decir los beneficios
que tendra la bodega, pero no seran ciertos por diversas motivos.

En primer lugar, la maquinaria y la propiedad no las vamos a pagar todos los afios y los
ingresos del vino blanco de crianza PX no comienzan hasta una vez pasados 3 afios
(cuando el producto sale al mercado).

Por este motivo, calcularemos el VAN para saber los beneficios que obtendremos
conforme pasan los afios.

5.1. Calculo del VAN

El Valor Actual Neto (VAN) es una medida financiera utilizada en la evaluacion de
proyectos de inversion. Representa la diferencia entre el valor presente de los flujos de
efectivo entrantes y salientes de un proyecto durante un periodo de tiempo especifico.
El VAN serd una herramienta clave en la bodega CORDUVA, ya que ayuda a determinar
si un proyecto es rentable o no.

La ecuacidn para calcular el VAN es la siguiente:

VAN = ———
(1+i)t

Donde:

“VAN” es el calor actual neto

“Rt” es el flujo de caja neto en el periodo t
“i” es la tasa de descuento

“t” es el periodo del flujo de caja

Para este proyecto, se ha escogido una tasa de descuento del 5%.

A continuacidén, se mostrardn los siguientes datos realizados segun la ecuacidn anterior
para nuestro proyecto.
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Tabla 68. Ingresos, costes, beneficios y VAN para cada afio de nuestro proyecto

Ao Ingresos (€) | Costes (€) | Beneficios (€) VAN (€)
0 0 2728542,52 | -2728542,52 |-2728542,52
1 643800 581468,45 62331,55 |-2669179,14
2 643800 581468,45 62331,55 -2612642,59
3 1038464 581468,45 456995,55 -2217872,65
4 1038464 581468,45 456995,55 -1841901,28
5 1038464 581468,45 456995,55 -1483833,31
6 1038464 581468,45 456995,55 -1142816,19
7 1038464 581468,45 456995,55 -818037,985
8 1038464 581468,45 456995,55 -508725,409
9 1038464 581468,45 456995,55 -214142,002
10 1038464 581468,45 456995,55 66413,6226
11 1038464 581468,45 456995,55 333609,456
12 1038464 581468,45 456995,55 588081,678

Fuente: Propia (2023)

Todos los calculos se han realizado para saber el valor del VAN, en el aiio que el VAN sea
positivo, querra decir que a partir de ese momento comenzaremos a obtener beneficios
de la industria bodeguera. En este caso, vemos como en el aino 10 comenzamos a
obtener ganancias por lo que este proyecto sera rentable.

5.2 Célculo del TIR

La Tasa Interna de Retorno (TIR) es otra medida financiera utilizada en la evaluacion de
proyectos de inversion. Al igual que el Valor Actual Neto (VAN), la TIR es una herramienta
importante en nuestra industria. La TIR representa la tasa de descuento a la cual el valor
presente neto (VAN) de los flujos de efectivo de nuestro proyecto es igual a cero.

Utilizamos Excel para realizar esta funcién y nos sale un TIR del 8%.

Este resultado quiere decir que hace falta una tasa de descuento (i) del 8% para que el
VAN tenga como valor 0. En nuestro caso, al tener un 5% es légico que el VAN sea positivo
a los 12 afos de inversion.

Concluimos este informe confirmando que el proyecto de la bodega CORDUVA es
rentable.
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