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OBJETO DEL PROYECTO.

El objeto del presente Proyecto Fin de Carrera, es analizar, definir y optimizar el
proceso de elaboracion de Cerveza Artesana, desde la recepcion de las materias primas,
hasta la expedicion del producto terminado, detallando todas las fases asociadas a la
elaboracion del producto y preparacion para la venta al cliente final.

El proyecto abarca varias fases de la Organizacion de la empresa de Cervezas
Artesanales en su constitucion, puesta en servicio, desarrollo del proceso de
elaboracion, definicién de empresa y optimizacion de procesos.

El proceso de fabricacién se inicia fundamentalmente con la llegada de la malta,
agua, levadura y lupulo al taller artesano. Una vez se tiene la materia prima que
compone el mosto final (Cerveza), también se debe disponer de las botellas para el
envasado, coronas para su cierre, etiqueta que identifica nuestra cerveza y finalmente el
envase (la caja) donde introduciremos las botellas (Gestidén de materiales).

Con ello se busca la puesta en marcha de una cadena de produccion capaz de
elaborar lotes de 400 litros de mosto semanales.

Las instalaciones cuentan con varias zonas diferenciadas, zona de coccion, zona
de lavado, sala de fermentacion, sala de embotellado, zona de chapado, zona de
etiquetado y zona de envasado.

Las fases del proyecto se representan en diferentes capitulos;
Capitulo 2. La Empresa.

En el Capitulo 2 hacemos referencia al nacimiento de la empresa, de donde
surge y porque motivos.

Realizando una breve introduccion a la documentacion necesaria para poder
realizar la puesta en marcha de la empresa en las distintas administraciones
involucradas.

Para la puesta en marcha inicial y posterior consolidacion de la nueva cerveza en
el mercado, necesitamos un plan de Marketing disefiado exclusivamente por los
pertenecientes a la empresa y adaptado a las necesidades de nuestro producto, Cerveza
Artesana.

Antes de iniciar el proyecto, es necesario realizar un estudio del mercado
espafol en Cerveza Artesana, donde podemos ver a través de diferentes graficos, la
tendencia del mercado cervecero espafiol.

Capitulo 3. Procesos de Fabricacion de la Cerveza Artesana.

Para poder introducir nuestro producto, es necesario conocer el mundo de la
Cerveza Artesana, desarrollo y elaboracion. Conociendo las distintos tipos de Cerveza
Artesana, y concretamente profundizando en la Cerveza Artesanal tipo Ale que es
nuestra elegida.

Para ello en el capitulo 3 hacemos un breve recorrido por el mundo e

introduccidn de la cerveza artesanal, procesos de elaboracion, composicion de la misma
y caracteristicas de cada cerveza.
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Capitulo 4. Determinacion de los puntos Criticos.

En este capitulo recogemos a modo de diagrama de flujo las fases y etapas
necesarias en el proceso de elaboracion de cerveza artesana.

En dicho diagrama podemos destacar los distintos puntos criticos a controlar
para mantener los maximos niveles sanitarios que nos exigen.

Como puntos criticos se encuentra la Desinfeccion de botellas, el envasado y la
limpieza de maquinaria, donde debemos mantener unos niveles de limpieza con un alto
grado de exigencia para que todo el proceso de elaboracion se mantenga libre de
contaminantes.

Capitulo 5. Disefio y Optimizacion de la localizacion de las zonas de trabajo.

Hemos disefiado mediante plano en planta del taller, la distribucion de las
distintas zonas de trabajo, optimizando los tiempos de proceso de acuerdo con el flujo
de elaboracion. De manera, que todo el proceso de elaboracién siga una linea de flujo
continua llegando a la puerta del taller el producto acabado para poder ser distribuido.

De esta manera se consigue una optimizacion de recursos humanos y medios
mecanicos de transporte, ya que el propio flujo es el conduce el producto final a la zona
de carga.

Capitulo 6. Plan de Control de Lotes y Trazabilidad.

Para poder mantener la trazabilidad del producto, debemos conocer y mantener
registros de procedencia de todos los materiales y componentes de nuestra cerveza. De
manera que tenemos que asegurar el control de lote de nuestros envases, chapas, malta,
levaduras, lupulo, agua...asi como exigir a nuestros proveedores todas sus
acreditaciones como proveedores.

Capitulo 7. Plan de Control de Proveedores.

Relacionado con el capitulo anterior, tenemos que definir un control de
proveedores, de manera que nos acrediten su licencia como proveedores asi como de
manipuladores de envases alimentarios y materiales destinados al uso alimentario.

Capitulo 8. Plan de Control de Aguas.

Debido a que el 90% de una cerveza esta formado por agua, debemos llevar un
control mas exhaustivo y exigente del mismo. Por tanto, tenemos que controlar su
dureza, ph, cloro...todos los componentes de la misma, ya que acabaran por caracterizar
nuestra cerveza. Estos componentes no pueden variar, ya que nuestra cerveza variaria en
del mismo modo.

Capitulo 9. Plan de mantenimiento.

De acuerdo con nuestra politica de taller artesano, empleamos la maquinaria
minima necesaria en el proceso, ya que el grueso de la elaboracién se realiza mediante
medios artesanales. Pero la maquinaria existente debe contemplarse un plan de
mantenimiento preventivo necesario para evitar roturas en la misma, y posibles
contaminaciones de producto.
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Realizamos un registro de mantenimiento donde queda recogido el tipo de
mantenimiento realizado, fecha del mismo y alcance.

Capitulo 10. Plan de limpieza, desinfeccion y eliminacion de residuos.

Dentro de cualquier plan de empresa se debe contemplar el proceso de
eliminacion de residuos, quedando controlado en todo momento donde y como se
eliminan, no generando dafios medioambientales como consecuencia de los mismos.

Capitulo 11. Control de Plagas.

En este capitulo disefiamos un control de plagas de posibles insectos que podrian
acceder a nuestro taller, disefiando un plano en planta donde ubicaremos cada una de las
trampas con el fin de mantener localizadas en todo momento las trampas y alejadas de
las zonas de contaminacion.

Capitulo 12. Plan de Formacion de manipuladores.

Como elaborador de cerveza artesana, cada individuo que participe en el
proceso, debe conocer y poseer una formacion especifica en manipulacion de alimentos,
conociendo los distintos puntos criticos del proceso.

Capitulo 13. Requisitos Legales AYTO.

En este capitulo desarrollamos con todo detalle la documentacion necesaria que
nos exige el Excmo. Ayto. para poder concedernos la licencia de apertura del Taller de

elaboracion de cerveza artesana.

El desarrollo de este capitulo se realiza con el indice de documentacion
presentada, el cual se encabeza con Memoria descriptiva del proyecto a ejecutar.
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2. LA EMPRESA.

2.1.

2.2.

LA VIDA DE LA EMPRESA.

El origen de la cerveza artesana que nos ocupa en este proyecto nace en las
tierras altas de Escocia. La primera cata de uno de los caldos que después
conformaria la receta de ROTSEN.

Los constituyentes de este proyecto realizamos un viaje a Escocia, donde
pudimos saborear la verdadera cerveza artesana, esto fue lo que nos impulsé a
crear nuestro propio taller de cerveza artesana.

Tan pronto regresamos de ese viaje, quisimos inmortalizar aquel sabor y darlo a
conocer en un pais tan cervecero como Espafia.

Primeramente, nos informamos de todos los trdmites administrativos necesarios
para crear una empresa de elaboracion de cerveza artesana.

Fue entonces cuando creamos Cervezas Artesanas ROTSEN una pequefa
empresa de elaboracion de cerveza artesana situada en la Aljorra (Murcia) que
apuesta por la elaboracion de este producto de la manera mas natural y artesanal.

El estilo original de elaboracidn de cerveza que con nuestro proyecto queremos
conservar e impulsar, es tipo ALE, estilo que da como resultado una cerveza con
cuerpo, con aroma, color &ambar y sabores complejos.

Para llevar a cabo la puesta en servicio del Taller de Elaboracion de Cerveza
Artesana, hemos tenido que realizar los tramites necesarios para finalmente
poder llevar nuestra cerveza hasta el consumidor final.

PUESTA EN MARCHA / ADMINISTRACION.

La puesta en marcha de una PYME de estas caracteristicas, requiere unos
requisitos legales que debemos llevar a cabo para poder desarrollar nuestra
actividad como empresa de elaboracién de cerveza Artesana.

Dichos requisitos son los siguientes:

- Registro de la Marca ROTSEN, en la Oficina de Patentes y Marcas de Murcia
(INFO).

- Elaboracion del proyecto y presentacion en el Excmo. Ayto. de Cartagena para
obtener la licencia correspondiente como taller de elaboracion de Cerveza
Artesana.

- Adecuacion de las instalaciones en condiciones sanitarias favorables para
obtener el registro Sanitario.

- Presentacion de la documentacion necesaria en el Registro General de la
CARM de Sanidad — Salud Publica de Cartagena para concesion del Registro
Sanitario correspondiente.

- Formacién de los trabajadores en SISTEMAS DE APPCC (Analisis de peligros
y puntos Criticos de Control).
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- Inscripcion en la Oficina de Aduanas del puerto de Cartagena, como productor
de Cerveza, para la aplicacién del pago de impuestos segun el grado alcohdlico
de nuestro producto.

- Alta en el Registro de Operadores Intracomunitarios, para poder comprar
materia prima fuera de Espafia.

- Alta como empresa, formando una Comunidad de Bienes.

2.3. MARKETING.

Nuestro proyecto de empresa se desarrolla desde la seleccion cuidadosa de la
materia prima hasta el etiquetado, distribucion y marketing de manos de los
fundadores de la empresa, asegurandonos la calidad de todo el proceso hasta la
Ilegada al cliente final.

Nuestro principal medio de difusion del producto, es la cata directa mediante
celebracion de Jornadas Gastronomicas. Apostamos para llegar al cliente de la
forma mas directa. Para ello hemos apostado por eventos donde podamos
aglutinar varias elaboraciones tradicionales de la zona.

Celebracion de Jornadas gastronomicas donde el cliente puede degustar
Cerveza autdctona artesanal, embutidos artesanales, quesos artesanales. ...

PROXIMA CITA

ROTSE

Domingo 9 noviembre

Mas informacién en www.cervezasrotsen.com
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Fig. 1. I Jornadas Gastrondmicas Celebradas por Rotsen.
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Teniendo en cuenta que nuestra apuesta en Marketing se centra en la
presentacion directa del producto, también hemos elaborado un plan de
Marketing que consiste en;

- Creacion de web on-line, www.cervezasrotsen.es, pudiendo el cliente realizar
pedidos on-line.

- Presencia en las RRSS, como Facebook, Twitter, Instagram...

- Realizacion de todo tipo de folletos publicitarios con informacion sobre el
producto.

- Haciendo uso de los medios locales como periodicos interesados en
EMPRENDEDORES.

Inicialmente pensamos en centrar nuestro producto a nivel nacional, pero no
queremos desaprovechar la oportunidad de personal extranjero en nuestro pais,
de manera que lanzamos publicidad en varios idiomas.

=S cervEZAS ROTSEN & @ sommany

With a lang regian in me sector
of the meeesing and gifibution of
MiRiRRENE . FRm e suist ne nas
manassd 1o postion fisgif in Me markst
manks 12 Me sxzakent qualty of its row
e new nesgs of me makar quaiy
and, mgs! of gil. the unmisigkgble taste.

CERVEZA ARTESANAL

ROTSEN

"""‘—-__\_,_,_,-)' o
Cerveza Artesanal ROTSEN

FEODUCTION

0z mraaMetian of RRss reeEt oRans
wih Mme ragnrous sslestion of g your
ngredients carefuly anad ngividugiy:
WETer. Mg, Hop and Erewer s Yedrs.
PRODUCIOS 30390 La Aljorra (Cartagenal

Calle Angel Saura, 4

LU SRECiaies are:
A fravés de la combinacion del
*  IEolppifiss
*  22itres powRl. Contacta con nosofroz: agua, la malta y el lGpulo, noce
® 47 lilres hayels.
tu cerveza de confianza
We nEve (EGEDTY  DGMeRR  ur www.cervezasrotsen.com

Raiginatizn in syenfs 100%: NATURAL
cervezas.rotsen@gmail.com

La Aljomra (Cartagena)

Fig. 2. Folleto informativo Rotsen en varios idiomas.
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Para asegurarnos que a todos nuestro clientes les llegaba una informacion
clara y sin ningun tipo de controversia, decidimos realizar un folleto publicitario
donde se describe claramente desde el inicio de la empresa y su formacion, sus
componentes y por supuesto el proceso de elaboracion de nuestro producto. De
esta manera cualquier cliente que pueda ver nuestra publicidad, tendrd una

informacion clara y veraz del producto.

Para beber y celebrar é

Puade disfrutar la cerveza ROTSEN en botellitas de 33¢cl,
y en barricas tradicionales de 21 y 42 litros que
pinchard usted mismo.

Préximamente estard disponible la botella de I5 cl., ideal
para compartir y abrir el apetito,

iBuscas un detalle lamativo?
Preparamos y presenta mos tus botellitas ROTSEN, Un
regalo original que da de qué hablar.

e

/—
Para profesionales... ., N\

JNecesita despertar el interés de sus clientes?

Ofrecemos una exposicién sobre la elaboracién de la
cerveza. Mostramos la materia prima, explicamos paso a
paso su transformacion y ofrecemos la manipulacién dela
"tecnologia” artesanal,

La exposicién incluye pinchazo manual de la barrica
tradicional y degustacién de la REAL CASK ALE_Este essu
nombre en origen y toma rango de estilo propio,

® cervezas.rotsen@gmail.com
Tlis. 616969671 - 659599065

"
Ale beer “

ROTSEM

N,

www.cervezasrotsen.com

cervezas.rotsen@gmail.com
Tlfs. 616969671 - 659599065

Fig. 3. Envés del Diptico publicitario.

Primeros trazos...

o
Una semana en el pais de Wﬂha;nf‘.'.'a]hcs mdbzrmndo
senderos de alfombras verdes ‘y/l'a conguista d techo
rocosc. Cada tardecer acnrnpaﬂa.dp de una pinta del caldo
autéctono movié la nueva aventura de fener nuestra propia
Hle, cerca de casa, en Murcia, la cerveza BDTSEN.'

El tindem 07:@

Pasar de unas cervezas bien acompafiadas a emerger como
empresa es mezcla de la inguietud, la experiencia, la
ilusion y la formacidon del equipo. Somos Néstor San
Lazaro y Alfonso Martinez.

El disefio “smas*

Vestimos la cerveza ROTSEN con la elegante linea de la
botellita de cava, etiquetada con marcas rocosas, De
fondo la original barrica cervecera adornada con una
corona de espigas de cebada.

2
Creemos en el estilo Ale &
La cerveza ROTSEN apoya la recuperacién del estilo Ale:
doble fermentacién natural a temperatura ambients.
Genera su propia burbuja y espuma caracteristicas,
Ofrecemos una cerveza con un sabor mas complejo y mayor
cuerpo ala vez que mantenemeos la frescura y la chispa de
la cerveza del Sur

Produccion reducida

La produccién artesanal requiere >
de un mayor esfuerzo y mucho esmero. El

cliente es nuestra preferencia, por esc
garantizamos profesionalidad, pulcritud y trato cercano
y formal,

“Tuan Palomo”...

Desde la seleccidn de la materia prima hasta el etiquetado,
distribucién y marketing, Todo pasa por nuesiras manos, El
contacto directo es nuestro medio mas justo.

Fig. 4. Revés del Diptico publicitario.
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Marketing sobre la mesa.

Para consolidar la introduccion de nuestra cerveza en la mesa de todos
los comensales, decidimos elaborar un Marketing “sobre la mesa” es decir,
llevar al cliente la cerveza donde queremos buscar su sitio. Para ello decidimos
elaborar catas de degustacion con cena maridaje.

85| CON CERVEZAS ARTESANALES DEL CAMPO
(RS PECIAL DE CARTAGENA
j ;

)

§80sdemar gratinados con Holandesa
BBIZANTINA LAGER

e Pato, Membrillo y Pétalos de
gados | ICUE ALAMEDA

‘ : jeSetade Cardo con Calamar y ensalada
L2 BIZANTINA & i ‘| PALE ALF

‘ - Chapinas de C ureno en su jugo con verduras
-m ‘ ! y Fensamientc QITSEN ALE BEER

Fig. 5. Cena Maridaje cervezas artesanas.

Para completar nuestro proceso de marketing, podemos destacar nuestra
participacion en distintos eventos.

A_

Fig. 6. Evento de presentacion de Cerveza Artesana.
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Como punto destacado de nuestro proceso de marketing podemos nombrar
nuestra entrevista por el diario La Verdad.

Donde se realiza una breve descripcion de las propiedades de nuestra cerveza y
sus caracteristicas mas destacadas.

6 | CARTAGENA |

Viernes 053214
LA VERDAD

EMPRENDEDORES

«Queremas
recuperar €l tipo Ale,
que es mas naturals

Rotsen elabora enLa Aljorra de forma artesanal esta bebida
con un método tradicional importado del norte de Inglaterra

veceros se han Janzedo 2 hacer
realidad su snedo: tener supros
mmhm&umﬂer
Sedores han pot la ce-

LA EMPRESA

1,50

S ek v uite Wivue Je capiges
Pretisamence, aconsejan be-
V\:.uncmuu_x_ue 10 gra-

pars

| euros owests un boeellin de un
Rico-  tarcio de cerveza Rotren, sise
compr directxmente de laweb. | deqo 9

50 “%rvggg: :

vl

ol yorddes sk

fag i
rril d¢ cerveza de 2o litros; el

i (calle Fatee Balaca), i comme

» Nombes. Cesvexas Dotsers

e Mclinos darfuganes, Tullanee,
Los Alcizazes y Muzcie Tambun

uhgnw Alkeisboracian de ervera tipo Ale, en boreili-

veecio ¥ o Darriles &

20y 40 Ticeon.

» Piging wed. WEWLCOTVEZASICLR 62

» Afio de creacidn. 2004

e e SRS

©] [05T0 5@ eNCTZAN 46 PANeTar
ﬂ;ﬂoanlha‘mlnn’mp‘u

gﬁoyhmlﬂoﬂnsquu
§ w:'h. . gas de
. CORPIAZ POT CHAS
mw:urﬂuaﬁ
une yen beariies de 20 litres, por
50 eusras, ¥ d 40, pOr 9.

Fig. 7. Presentacion por Diario La Verdad.
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2.4. SECTOR DE LA CERVEZA EN ESPANA.

Antes de poner en marcha nuestra idea como proyecto, realizamos un estudio de
mercado del sector de la cerveza en Espafia, concretamente en la Region de
Murcia que es donde en principio empezamos nuestro mercado.

El estudio de mercado los realizamos en varias fases;

1. Estilo de Cerveza Consumida en Espafia.

Realizamos una comparativa del tipo de cerveza que se consume en Espafia,
del cual obtenemos la conclusion que el mayor consumo de cerveza es
Cerveza Tipo Lager.

Produccitn de cerveza en Espafia en 2012 (miles de hi)}22

i
LA TARAGOIANA l g
Otros | ]
[ 2.000 4.000 6.000 8.000 10.000 12.000 14.00¢

Fig. 8. Produccion de Cerveza en Espafia.

" ot TS
S 41 "l(hll m
(R ] eurﬁefmbﬁcma/ -
5 )
A N2
migus & P 7@“

" / Cadammlunypa
- oo

@
Revno §

stre 1Ta6alma

-'Fi{f\

@
Repno Sel’[upuf '
B¢ Leon grmy o

3
&
N
oy Vi i iz ,j
[ = ] g.h

Aepno de
ZAmbaron
fomunioas »a"n pirea y tic rrl 3
& 3 '15 \A

T s . - Re?no bemf_ i
e e o MWahoustilla

N

.....
" " - B
s ;
Ry - (m

Cxtremahoubura o A 'ullA
OER (O Aniigwels LOU0 PN grom wehng el Hquade 0

¥ = [reiee] Wl’:nm ‘
o b

- [
Emirato Bético D
" Cruzcmpico 3

Fig. 9. Consumo de Cerveza en Espafia segun la Marca.
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2. Evolucion del consumo de Cerveza en Espafia.

En Espafia debido a las condiciones climatologicas que mantienen una
temperatura estable y calida, hacen de la cerveza el producto estrella de la
hosteleria espafiola, y la incipiente recuperacion econdémica se est4 notando
en venta de botellas y barriles.

En 2015 se comercializaron 33,3 millones de hectolitros, un 3,1% mas que
el afio anterior y el mayor crecimiento desde 2006, segun el Informe
Socioeconomico de la Cerveza de 2015 que Cerveceros de Espafa.

Los motivos de este aumento van mas alld de la buena disposicion de los
espafioles hacia la vida social. Los informes apuntan a factores climaticos,
el verano del 2016 fue el segundo mas calido desde 1961, segun los datos de
la agencia meteorolégica AEMET, y ala cifra récord de turistas (68
millones) que visitaron Espafia, como dos motores fundamentales del
elevado consumo de cerveza. En efecto, a través de la hosteleria se
consumio el 64% de la cerveza a lo largo de 2015, lo que supone que la
cerveza supone un 36,2% de las bebidas consumidas en los bares.

Las firmas industriales cerveceras espafiolas produjeron casi 35 millones de
hectolitros, con un incremento del 4%, y situaron a Espafia en la cuarta
plaza entre los paises productores de cerveza en la Unidn Europea y en la
undécima en el mundo. Una parte importante de esta produccion esta
destinada al extranjero: las exportaciones de cerveza encadenan seis afos al
alza y en 2015 aumentaron un 28,6% respecto al ejercicio anterior. Se
vendieron fuera de las fronteras nacionales 2,3 millones de hectolitros del
total comercializado, una cifra casi cuatro veces superior a la de hace diez
afios.

La cerveza se consolida asi como la bebida con alcohol con mayor impacto
econémico,

3. Evolucion del consumo de Cerveza Artesana en Espafia.

Espafia ha sido tradicionalmente un pais con alto consumo de cerveza anual
per cépita, pero con escasa cultura cervecera.

El mercado ha estado dominado totalmente por unas cuantas grandes
marcas, fabricantes a escala industrial de un producto muy homogéneo en
cuanto a calidad y variedad. La tendencia sin embargo esta cambiando.
Estan apareciendo un cada vez mas amplio abanico de microcervecerias
artesanas que estan aportando un colorido y variedad de estilos de
cervezas al mercado, que no existian hasta ahora.

Este fendmeno ya ha ocurrido en otros paises con poca tradicion cervecera
al igual que Espafia, como son Estados Unidos e Italia, donde la cerveza
artesana esta ya mas asentada, lo que habla del auge de este producto.

Podemos apreciar el aumento de microcerveceras en todo el mapa espariol,
aunque todavia bastante alejados de paises como Reino Unido.
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Fig. 10. Presencia de Microcerveceras por comunidades.

Tras el andlisis realizado, Estilo de Cerveza Consumida en Espafia,
Evolucion del Consumo de Cerveza en Espafia y Evolucion del Consumo de
Cerveza Artesana en Esparia, obtenemos varias conclusiones;

La Cerveza consumida en el Sur de Espafia, es tipo Lager, siendo una
cerveza fresca y consumida fundamentalmente en hosteleria. Lo cual nos
resultara complicado introducir un Tipo de Cerveza estilo Ale, cerveza con
cuerpo, con sabor y para disfrutar.

El Consumo de Cerveza en Espafa se encuentra en auge, ya que hemos
comprobado en las diferentes fuentes consultadas que el consumo de
cerveza se encuentra por encima del consumo de vino, como bebida
alternativa a la misma.

Dentro de este consumo de cerveza, se puede apreciar la gran demanda de
un pablico mucho mas exigente y que necesita saber lo que esta bebiendo,
un consumidor final al que le gusta la cerveza con cuerpo y con aroma, lo
cual nos facilita la incorporacion de Cerveza Artesanal Tipo Ale en nuestros
consumidores.
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3. PROCESOS DE FABRICACION DE LA CERVEZA ARTESANAL.
3.1. Introduccion a la Cerveza artesanal.
La elaboracidon de cerveza artesana se puede realizar de dos maneras:
1.- La produccion de cerveza artesana empleando botes de malta preparada.

Este método de elaboracion es el que utilizamos todos al iniciarnos en el mundo
de la cerveza artesana.

Mediante este método, Unicamente centramos la elaboracion en la fermentacion,
ya que el acondicionamiento del grano para la elaboracion ya lo compramos
practicamente elaborado.

Este método, es casero, y para cantidades muy pequefias, no pudiendo lograr un
nivel competitivo en el mercado utilizando esta formula.

2.- Elaboracion de Cerveza artesana mediante “todo-grano”.

La elaboracion de cerveza se compone basicamente de Agua, Malta, levadura y
Lapulo.

Malta. Recolectar, germinar y tostar...

El arte de Maltear es hacer germinar el grano de cebada y posteriormente detener
este proceso secandolo en un horno. Esta es la mecha que inicia el proceso de
elaboracion de la cerveza. EIl malteado libera el azlcar del grano de cebada, que
es disuelta en agua y transformada en alcohol y CO2 por las levaduras
(organismos vivos).

Para la elaboracion de la cerveza partimos siempre de la malta base, que se
obtiene de la cebada. Proporciona la mayor parte del azicar que posteriormente
emplearan las levaduras para transformarla en alcohol y CO2.

Las maltas base empleadas son la Pilsner, Viena, Munich y Pale.
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Posteriormente, para enriquecer a la cerveza de color, sabor, aroma o cuerpo,
empleamos distintos tipos de maltas especiales, como pueden ser, malta
caramelo o malta chocolate, que mezclaremos con la malta base.

También se pueden emplear cereales como el trigo para conseguir el color o la
textura deseada de nuestra cerveza.

El distintivo de cada cerveza lo conseguiremos en funcion de la proporcién en la
cual realicemos la combinacion de cada una de las maltas empleadas.

Fig. 12 Preparacion de la Malta.
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Aqua.

El agua es el elemento principal de la cerveza y como maxima tomaremos la
siguiente “Si el agua sabe bien, la cerveza sabra mejor”. Hay elementos en el
agua que ayudan a mejorar el aroma (como el sodio) y otros que potencian el
amargor del lapulo (como los sulfatos).

Teniendo en cuenta que la composicion de la cerveza es mayoritariamente agua,
debe ser uno de los elementos mas preciados y cuidados de nuestra receta.

La dureza del agua influye sobre nuestra cerveza, de manera que;

Aguas Blandas.

Son las aguas que contienen disueltas minimas cantidades de sales. Si nuestro
champu produce més espuma de lo habitual probablemente sera porque el agua
que hemos utilizado es mas blanda.

El agua blanda favorece la obtencion del mosto en maltas palidas, obteniendo
cervezas claras y suaves. Es la caracteristica principal de la cerveza Pilsner,
original de la zona de Bohemia, lugar en el que brota este tipo de agua.

Aguas duras.
Por el contrario las aguas duras tienen una mayor cantidad de sales disueltas. La
region de Murcia posee aguas mas duras que las regiones del Norte de Espafia.

Estas aguas son utilizadas para la elaboracion de cervezas mas oscuras y tipo
Ale. Es tal la importancia de la dureza que, por ejemplo, el agua de la cerveza
Burton (Inglaterra) se caracteriza por tener altisimos niveles de sulfato de calcio,
es decir, es un agua muy dura.

En el afan de llegar a elaborar una cerveza diferente y con un sabor

caracteristico, se estdn empleando aguas de mar, agua de rio...lo que
evidentemente caracterizara una cerveza del resto del mercado.
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Lapulo.

El lupulo es el ingrediente que caracteriza a una cerveza de sabor, es el
responsable del amargor tan caracteristico de una cerveza.

Este es uno de los elementos principales de la cerveza, es una planta con hojas
parecidas a las de parra y flores conicas.

Este ingrediente se afiade a la cerveza realizando una doble funcion
imprescindible, puesto que es un conservante natural y un eficaz antibiotico, es
decir, evita que aparezcan bacterias. Actualmente, existen mas de cien
variedades de Iupulo, siendo Leon la principal provincia donde se cultiva en
Espana.

Lapulo para amargor.

De entre todas las variedades de lGpulo existentes, aquellas que tienen un
“caracter” mas fuerte se utilizan para proporcionar el amargor a la cerveza. Se
cuece junto con la malta, en el proceso de obtencion del mosto.

LUpulo para sabor.

Existen variedades mas suaves de ltpulo y a la vez mas delicadas. Para obtener
el sabor deseado y caracteristico de nuestra cerveza, es necesario cocer un
tiempo determinado (menor tiempo que el lUpulo para amargor) para evitar la
evaporacion de los sabores.

Lapulo para aroma.
El aroma de la cerveza es la caracteristica mas volatil, por lo que se utilizan
delicadas variedades de lGpulo durante el minimo tiempo de hervido para

conseguir que transfieran estas sutilezas.

En algunos tipos de cerveza se afiade en frio y al final de proceso de
fermentacion.

Fig. 13 Distintas variedades de Lupulo.
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Levadura.

Antiguamente eran desconocidas pero siempre se intuyo su existencia, de ahi
que los egipcios relacionaran la cerveza con la elaboracion del pan o que cada
familia vikinga tuviera un palo para remover el mosto que pasaba de padres a
hijos.

La levadura utilizada en la elaboracién de la cerveza es un tipo de hongo que se
reproduce por division de células. La funcion de la levadura en el proceso de
elaboracion de la cerveza es generar alcohol y CO2 alimentandose del azucar
que se encuentra en el mosto. Por tanto, cuando mas azUcar tengamos en el
mosto, mas alcohol y CO2 se generara en este proceso.

El proceso en el cual intervienen las levaduras es el proceso de fermentacion.

Existen dos variedades fundamentales de levaduras, las cuales se emplean en
funcion del estilo de cerveza que queramos elaborar;

Levadura Ale.

Las levaduras Ale, realizan casi todo el proceso de fermentacion del mosto cerca
de la superficie. Estas levaduras desarrollan su actividad con altas temperaturas.

La cerveza que podemos obtener se denomina tipo Ale, caracterizandose por una
sabor mas complejo.

Levadura Lager.
La Levadura Lager al contrario que la Ale, realiza casi todo el proceso de
fermentacion del mosto en el fondo, siendo su mayor actividad a bajas

temperaturas.

Las cervezas que se obtienen con este tipo de levaduras se denominan Lager,
siendo la mas conocida la Pilsner, con un sabor suave y color dorado.
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3.2. Elaboracion de Cerveza Artesanal Tipo Ale.
Materia prima:
La materia prima empleada en la elaboracion de cerveza ROTSEN es:
Lapulo, Agua, malta y levadura.
e Agua: Agua mineral embotellada asegurando sus calidad en todo

momento. El tipo de agua y proveedor vendré determinado en nuestros
registros de produccion y en los registros de trazabilidad.

e Malta: Se suministra mediante la empresa Cervezas del Mundo,
Micromalta S.L.

e LuUpulo: Se suministra mediante la empresa Cervezas del Mundo,
Micromalta S.L. El lGpulo empleado es en forma de pellet ya que en
forma de flor solo puede adquirirse en temporada.

e Levadura: Se suministra mediante la empresa Cervezas del Mundo,
Micromalta S.L. La levadura empleada es levadura especial para
fermentacion tipo Ale.

e Azucar: Comprada en grandes almacenes. Se emplea en la adicién para
realizar la segunda fermentacion o fermentacion en botella, que sera la
fermentacidn que genere la espuma final de la cerveza.

Recepcion de material auxiliar:

Llamamos material auxiliar, al material empleado para realizar el envasado final
del mosto, cerveza.

Recibimos el material auxiliar, botellas de vidrio de 33 cl, 50 cl y 75 cl con sus
correspondientes chapas, y barricas de 20 y 40 litros, las cuales son adecuadas
para cerveza'y homologadas para uso alimentario.

Este material se comprara a nuestros proveedores aceptados, siguiendo el
proceso de homologacion descrito en el documento de trazabilidad. (Consultar
Capitulo 6. PROVEEDORES).

Almacenamiento de material auxiliar:

Se almacena adecuadamente en una sala destinada para ello a temperatura
ambiente, protegido de los rayos del sol.
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Almacenamiento de materia prima:

Se almacena toda la materia prima descrita anteriormente en la de sala de
almacenamiento a temperatura ambiente.

Si por condiciones climaticas externas se incrementa la temperatura hasta
parametros no aceptables, elevandose la temperatura por encima de los 32°C, se
conectaran maquinas de climatizacion auxiliares para bajar la temperatura a niveles
correctos de conservacion.

El tiempo de almacenamiento depende de las condiciones de produccion y de las
ventas de nuestro producto.

Fig. 14 Vistas del Almacenamiento de Materia Prima
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Proceso de elaboracion.

En el proceso de elaboracion se identifican varias fases:

Paso 1.- Acondicionamiento de agua para hidratacion de la levadura.

Esterilizamos 500 ml de agua, llevandola a ebullicién y posteriormente se
cubriéndola con un film de plastico, la guardamos en la cdmara refrigeradora hasta
alcanzar la temperatura correcta (25-30°C).

Paso 2.- Desinfeccion de todo el material que se utilizara en el proceso.

Hervir agua afiadiendole desinfectante de uso alimentario, en las proporciones
indicadas por el fabricante. El fabricante, tipo y lote quedara anotado en el registro de
trazabilidad del lote en elaboracion.

Paso 3.- Preparacion del Mosto.

Calentar un tercio del volumen final del agua utilizada a la temperatura de
ebullicién, una vez alcanzamos la temperatura de ebullicion, apagamos el fuego y
afiadimos la cantidad de Malta necesaria. Encendemos nuevamente el fuego y
removemos durante 30 minutos.

Paso 4.- Afadir Lupulo.

Transcurridos los 30 minutos, afiadimos el Lupulo y continuamos removiendo la
mezcla durante 15 minutos.

Paso 5.- Introducir en el Fermentador.

Apagamos el fuego y la mezcla la vertemos en el fermentador. Afiadimos el
resto de agua desmineralizada hasta completar el volumen final de la mezcla.

Una vez se afiada el agua desmineralizada a temperatura ambiente, alcanzaremos
la temperatura aproximada de 25 — 30°C en la mezcla.

Paso 6.- Hidratacion de la Levadura.

El agua que introducimos en el paso 1 en la camara refrigeradora, la retiramos,
medimos su temperatura (25 — 30°C) e introducimos la levadura para su hidratacion.

Paso 7.- Afnadir la Levadura.
Una vez acondicionada la levadura, la introducimos en el fermentador,

removemos Yy dejamos tapado con el Airlock colocado.
Medimos la densidad del mosto y dejamos reposar unos 7 dias.
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Paso 8.- Control de la Fermentacion

Durante la fermentacion realizaremos medidas diarias de densidad, temperatura
y pH del mosto que se encuentra fermentando. Estas medidas nos indicaran cuando
finaliza por completo la fermentacion.

Fig. 15 Control de Coccién

Paso 9.- Fin de Fermentacioén

Una vez alcanzamos una densidad final de aproximadamente 1009 g/cm?®, damos
por finalizada la fermentacion.

Entonces realizamos el trasiego de la cerveza a los envases de embotellado

eliminado parte de los posos de la fermentacion haciendo pasar el mosto por una unidad
de filtrado.
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Paso 10.- Embotellado

Una vez tenemos la cerveza en los envases de embotellado, realizamos el
embotellado de la misma, afiadiendo 3 0 4 g de azucar por litro de cerveza para poder
realizar la segunda fermentacion, la fermentacion en la botella.

20N,
EMBOTH gy

Fig. 16. Zona de Embotellado
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Paso 11.- Almacenamiento

Embotellada la cerveza, la colocamos en las cajas de envasado las cuales
situamos en superficie fresca y seca y en posicion vertical para su segunda fermentacion
que durara aproximadamente 45 dias.

Fig. 17. Envasado.

Expedicion de producto acabado:

El producto se distribuye en un medio de transporte acondicionado con destino
cliente.

El medio de transporte puede ser subcontratado, transporte propio, o bien,
facilitado por el cliente.

En el caso de ser facilitado por el cliente, se hace un control visual del
transporte. Si no estuviese en condiciones de carga se le comunicara al cliente para que
disponga un transporte adecuado, y se retendré la carga en las instalaciones hasta nueva

salida.
REGISTRO DE ENVIO / TRANSPORTE

REALIZADO POR... ... oo oo et et s et e et e et e e e e

TIPO ENVIO CONDICIONES DE TRANSPORTE

FACTURA/

FECHA  ALBARAN

N° LOTE

MENSAJERIA PROPIO  DISTRIBUCION Estructura, condiciones  Limpiezae o006
de conservacion higiene

- MEDIDAS CORRECTORAS. ... oo o ottt et s e it e e+ et e e et e e e e e e e e
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4. DETERMINACION DE LOS PUNTOS DE CONTROL CRITICO.

DIAGRAMA DE FLUJO DE FABRICACION DE CERVEZA ROTSEN
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Punto critico 1.

Fase: Desinfeccion de Botellas

Peligros: Contaminacion quimica por los residuos de desinfectante.

Medidas de Control y/o preventivas: Seguir los procedimientos de limpieza
indicados, incluyendo volimenes y concentraciones de productos indicadas.

Punto critico 2.

Fase: Envasado

Peligros: Caida de los tubos de llenado en el interior de las botellas.

Medidas de Control y/o preventivas: Mantenimiento e inspeccion de los sistemas de
seguridad de los tubos de llenado.

Peligros: Contaminacion fisica por cuerpos extrafios.

Medidas de Control y/o preventivas: Transporte de fluido mediante bomba o
cubierto.

Punto critico 3.

Fase: Limpieza Maquinaria

Peligros: Contaminacion.

Medidas de Control y/o preventivas: uso de desinfectantes autorizados en industrias
alimentarias.
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5. DISENO Y OPTIMIZACION DE LA LOCALIZACION DE ZONAS DE
TRABAJO.

Z1

ASEOQ

Z2

CUARTO DE LIMPIEZA

Z3

SALA DE COCCION

L

LAVADO

Z5

SALA DE FERMENTACION

Z 4
Z 3
-
Z 12
Z5
Z7
Z6
Z#8
/ Z9
Z 10
N
7 %

Fig. 18. Zonas de Trabajo
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PLAN DE CONTROL DE LOTES Y TRAZABILIDAD:

El 1 de enero de 2005 entrd en vigor el Reglamento n° 178/2002/CE el cual
obliga a establecer un sistema de trazabilidad a toda la cadena de produccion y
distribucion de un alimento, hasta llegar al consumidor final.

Todas las empresas de alimentacion y piensos de la UE tienen que ser capaces de
identificar a sus proveedores de ingredientes cualquiera sea su naturaleza, y a los
clientes a los que ha suministrado sus productos. Dicha informacion ha de ponerse a
disposicion de las Autoridades siempre que estas lo requieran.

La trazabilidad queda definida como “la posibilidad de encontrar y seguir el
rastro, a través de todas las etapas de produccion, transformacion y distribucion, de un
alimento, pienso, un animal destinado a la produccion de alimentos o una sustancia
destinadas a ser incorporados en alimentos o piensos o con probabilidad de serlo”

Cada empresa es libre de decidir su sistema de trazabilidad. No obstante un buen
sistema de trazabilidad se considera una buena préactica ya que puede ayudar a la
gestion de riesgos, mejorando los beneficios para empresa y consumidor.

Internamente, la empresa también deberd implementar un sistema de
trazabilidad, nuevamente de libre eleccion por ella, que debera justificar y cumplir con
los requerimientos del Reglamento n°® 178/2002.

Para la adecuada implementacion de este plan es necesario:

Definir el lote.

. Origen de sus componentes.

. Historia de los procesos aplicados al producto.

. Distribucion y localizacién después de su entrega.

Demostrar documentalmente, quienes son los proveedores de materias primas y
quienes son los clientes de nuestros lotes.

Establecer un programa de retirada del producto:

El Codex Alimentarius establece que todas las empresas desarrollen
procedimientos efectivos para localizar y retirar del mercado cualquier producto que
pueda presentar un riesgo para la salud del consumidor.

Cuando un producto sea retirado del mercado por problemas de seguridad otros
productos que sean fabricados en circunstancias parecidas y que puedan representar un
problema de seguridad para el consumidor deben evaluarse para decidir si también
necesitan ser retirados, y se debe emitir un aviso al publico.

Los productos retirados deben ser vigilados hasta su destruccion, o sean

destinados a un uso distinto al consumo humano, se les determine que son aptos para
consumo humano o se reprocesen para garantizar su seguridad.

Pagina 30 de 141



TALLER DE ELABORACION DE CERVEZA ARTESANA

7. PLAN DE CONTROL DE PROVEEDORES.

El control de los proveedores garantiza el origen y la calidad de las materias primas
empleadas en la elaboracion de la cerveza ROTSEN.

Malta.

Las materias primas utilizadas son extractos de malta 0 maltas molidas y lupulos en
formato pellets o flor.

Levaduras.
Las levaduras utilizadas son tipo cervisae, tipo Ale en formato seco.
Envases.

Las botellas para el envase de la cerveza son tipo BIRRA FRIZ 35.1-FC 29 de 33 cl,
50cl 6 75 cl.

Datos de los proveedores:

Materias Primas de elaboracién.

e Latienda del cervecero (Gregoria Jiménez CIF:: 22969759G)
Caserio Los Salazares, n° 22

La Palma-Cartagena-Murcia
e Agua mineral de Chévar. ECOSAN

e Micromalta S.L.
Avda. de los Pirineos, 25. San Sebastian.

Envases.

¢ GAMAVETRO.
C/ Ronda, 28 - 08105 Sant Fost de Campsentelles, (Barcelona)
Tf. 935 440 008, Fax. 935 792 862, info@gamavetro.com, www.gamavetro.com

e JUVAMUR.
Avda. Fernando Il el santo.
Alcantarilla — Murcia.

e EVOWINE

C/ Camino de los Pasos, Ontur
Albacete
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PLAN DE CONTROL DE AGUAS.

El objetivo es garantizar que las fuentes de aprovisionamiento del agua (red publica
0 envasada) utilizada por la industria cervecera en la limpieza de superficies, objetos y
materiales que puedan entrar en contacto con los alimentos sean aptas para el consumo
humano.

El agua de la red publica no interviene en el proceso de fabricacion, ya que para ello
se emplea agua embotellada.

8.1. Calidad del agua, instalaciones y mantenimiento:

El agua es suministrada por Hidrogea, respondiendo de la calidad de agua para
consumo humano. Este agua se emplea para la limpieza de superficies, objetos y
materiales.

El agua que interviene en el proceso de elaboracion de la cerveza procede del
manantial Chovar, cumpliendo la normativa vigente en cuanto al consumo humano se
refiere, perteneciente a la lista de Aguas Minerales reconocidas de Espafia, AECOSAN
(BOE-21 DE Julio de 2012).

SOE BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO shEs
NuUm. 174 Sabado 21 de julio de 2012 Sec. lll. Pag. 52746

lll. OTRAS DISPOSICIONES

COMUNITAT VALENCIANA

ag12 Resolucion de 15 de junio de 2012, de la Direccion General de Energia, de /a
Conselleria de Economia, Industria y Comercio, por la que se extiende la
concesion de aprovechamiento de agua mineral natural captada por el sondeo
0-2579 al agua captada por el sondeo O-5018, término municipal de Chovar,
provincia de Castellon.

Visto el expediente de solicitud de extension de la concesion de aprovechamiento del
agua mineral captada por el sondeo 0-2579 al sondeo 0-5018 site en el término municipal

de Chovar, provincia de Castellon, instando por el Ayuntamiento de Chovar ante el
Servicio Territorial de Energia de Castellon.

Fig. 19. Certificado de explotacion empresa suministradora de agua.
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PLAN DE MANTENIMIENTO.

El objetivo del plan de mantenimiento de las infraestructuras, es que, instalaciones,
maquinaria y equipos que tengan relacion con el proceso de elaboracion sean
emplazados, disefiados, utilizados y mantenidos de forma tal que contribuyan a la
puesta en el mercado del producto elaborado en condiciones alimentarias seguras.

El taller de elaboracion se encuentra suficientemente protegido y situado de forma
tal que se minimicen al maximo las posibles contaminaciones de industrias cercanas,
etc. El perimetro esta definido claramente y bien protegido para prevenir cualquier tipo
de contaminacion.

El recinto esta dotado de seguridad y el acceso a él controlado. Todos los locales
destinados a elaboracion, envasado y, en general, manipulacion de materias primas o de
productos intermedios o finales se encuentran debidamente separados entre si.

Los recipientes, maquinas, aparatos y tuberias de conduccion destinados a estar en
contacto con los productos, sus materias primas o productos intermedios durante el
proceso de elaboracion son de materiales aptos para el contacto con productos
alimenticios. (Acero inoxidable y plasticos alimentarios).

El sistema de embotellado:

1.- El proceso de embotellado se realiza desde los tanques de maduracion directamente
a las botellas mediante pistola manual de llenado.

El agua empleada en el proceso de fabricacion y limpieza cumple, en todos los
casos, con lo dispuesto en la Reglamentacion técnico-sanitaria para el abastecimiento y
control de calidad de las aguas potables de consumo publico que se encuentra en vigor.

Los locales de mezclas estan situados dentro del recinto de la fabrica, aunque
separados de las salas de sacarificacion y fermentacidn, asi como de las bodegas.

Equipos Empleados en la fabricacion:
1.- Olla de Coccion.
2.-Bomba de trasiego.
3.-Deposito de fermentacion.
4.-Llenado manual.
5.- Desinfeccion de botellas
6.- Chapador manual

7.-Barriles maduracion y guarda en bodega
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9.1. Plan de Operaciones de Mantenimiento Preventivo de equipos.

- Bomba de Trasiego. Revision de conectores eléctricos (Cada Uso), ventilador de
motor libre (Cada uso).

- Chapadora y llenadora manual. No necesario mantenimiento preventivo.

9.2. Registro Plan de Mantenimiento.
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10. PLAN DE LIMPIEZA, DESINFECCION Y ELIMINACION DE RESIDUOS.

Plan de limpieza y desinfeccion permanente con objeto de asegurar que las
instalaciones, equipos y utensilios se limpien periddica y adecuadamente, y que aquellas
partes o utensilios mas criticos sean objeto de una atencion especial.

Para el desarrollo de dicho plan tendremos en cuenta los siguientes pardmetros:

» Local, equipos, utiles, ropa de trabajo y equipos de limpieza que van a ser
higienizados.

* Tipo, dosis de los productos utilizados y forma de empleo.
* Frecuencia con que se realizan estas operaciones.

La comprobacién de la eficacia del plan se compone de una parte subjetiva que
consistira en la observacion visual del estado de limpieza de las instalaciones y equipos.

Su frecuencia sera semanal y serd realizada por el responsable.

Para la limpieza de los equipos vamos a utilizar productos para tal fin, con el que
conseguiremos eliminar de las superficies de los equipos de elaboracion y fermentacion
residuos y suciedad superficial producida por los procesos de elaboracién vy
fermentacion.

Para la limpieza del suelo y paredes de las zonas de elaboracién y fermentacion
utilizaremos lejia diluida en agua

10.1. Proceso de limpieza de los equipos de elaboracion después de su
utilizacion.

Empleamos ACS vy estropajo de inox para eliminar la suciedad de las ollas
producida durante el proceso de elaboracion.

Una vez eliminado la suciedad superficial, recirculado el limpiador alcalino diluido
(Chemipro Oxi).

Enjuagar con el agua del enfriado del mosto para la eliminacion del limpiador
alcalino.

10.2. Proceso de limpieza de los fermentadores después de la fermentacion
y maduracion.

Empleamos ACS y estropajo de inox para eliminar la suciedad de las ollas
producida durante el proceso de elaboracion.

Una vez eliminado la suciedad superficial, recirculado el limpiador alcalino diluido.

Enjuagar con el agua del enfriado del mosto para la eliminacion del limpiador
alcalino.
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10.3. Proceso de limpieza de los suelos del local después de la elaboracion,
trasiego, embotellado o cualquier actividad que implique ensuciamiento.

Mediante lejia diluida en agua utilizando una fregona se realizara la limpieza del
suelo del local, asi como del aseo del personal.

10.4. Proceso de limpieza de las paredes de las zonas de elaboracion y
fermentacion.

Debido a que son superficies lisas y facilmente limpiables, aplicaremos estropajo
impregnado en agua con lejia apta para la desinfeccion del agua de bebida diluida.

10.5. Proceso de limpieza de la ropa de trabajo.

La ropa de trabajo se encuentra situada en el aseo del personal, por lo cual se
encuentra separada fisicamente de la zona de elaboracion de la cerveza.

Seré retirada semanalmente por la persona encargada de su utilizacién y sera el la
persona encargada de devolverla lavada y limpia.

10.6. Gestion de residuos.
Los residuos generados en el proceso de fabricacion de cerveza artesana son:
- Residuos Plasticos:

Envases de pléstico de botella de agua mineral de 8 I.
Envoltura de plastico del palet de botellas.

Tratamiento: Se depositan en contenedor amarillo del ayuntamiento gestionado
por empresa especializada.

- Residuos de Carton:
Cajas de carton para el transporte de la malta.

Tratamiento: Se depositan en contenedor azul del ayuntamiento gestionado por
empresa especializada.

- Residuos de Vidrio:
Posibles envases de vidrio defectuosos.

Tratamiento: Se depositan en contenedor verde del ayuntamiento gestionado por
empresa especializada.

- Residuos Metalicos:
Envases metalicos que contienen la malta.

Tratamiento: Se depositan en contenedor amarillo del ayuntamiento gestionado
por empresa especializada.
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10.7 Registros:

* Registro de las hojas de control de las tareas realizadas (instalaciones y
equipos, productos, fecha, hora y responsable de la realizacion)

REGISTRO DEL PLAN DE LIMPIEZA

INSPECCION ASEO
FECHA VISUAL SUELO | PAREDES | EQUIPOS (Diaria) FRIMA

* Registro de incidencias y medidas correctoras pertinentes.

REGISTRO DE INCIDENCIAS. PLAN DE LIMPIEZA

MEDIDAS
FECHA INCIDENCIAS CORRECTORAS FIRMA
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10.7. Ficha técnica de los productos utilizados.

- CHEMIPRO OXI.

CHEMIPRO® OXIi

MSDS Material Safety Data Sheet / rev.: 27/01/2010

1. Company and Product Identification
1.1 Product Name: CHEMIPRO® OXI

Chemical Name: Sodium carbonate peroxyhydrate
Chemical Formula: 2Na:COs- 3H:0:
Molecular Weight: 314
CAS Number: 15630-89-4
EINECS Number: 239-707-6
1.2 Recommended Uses: cleaning/ washing agents, oxidizing agents.
1.3 Supplier: Brouwland bvba
Korspelsesteenweg 86
B-3581 Beverlo — Belgium
Tel. +32(0)11-40.14.08
1.4 Emergency Telephone Numbers : Antigifcentrum Belgié : +32-75.245.245
Brouwland Tel. +32(0)11-40.14.08

2. Composition/Information on Ingredients

INGREDIENTS" FORMULA WT. PERCENT CAS #
Sodium Carbonate Peroxyhydrate 2Na:C0s- 3H20: 85-97 15630894
Sodium Carbonate Na:COs 313 497198
Sodium Metasilicate MNazS10: 1-3 6834920

Fig. 20 Ficha de Datos de Seguridad de Chemipro Oxi.

- Lejia apta para la desinfeccién del agua de bebida.

Ace Lejia y Agentes Protectores
Procter&Gamble  Fichas de datos de seguridad

confarme ol reglamento (CE) n® 453/2010
Fecha de emision: 20/08/2011 Fecha de revision: Wersion: 1.0

SECCION 1: Identificacion de la sustancia o la mezcla y de la sociedad o la empresa

1.1. Identificador del producto

Tipa de producto quimico : Mezcla

Rardn comercial - Ace Lejia y Agentes Protectores

Codigo de producte : PADD170554

= Usos pertinentes identificados de la sustancia o de la mezcla y usos desaconsejados

121,  Usos pertinentes identificados
Previsto para el plblico en general
Funcién o categoria del uso - Agentes de limpieza/lavado y aditivos

1.2.2. Usos desaconsejados
No se dispone de mas informacion

1.3. Datos del proveedor de la ficha de datos de seguridad

Procter & Gamble Espafia, S A Avda. de Bruselas n® 24, 28108, Alcobendas (Madrid)
Teléfono: 81722 22 12

iberiaconsumers@custhelp.com

1.4. Teléfono de emergencia
Numeros de urgencia: 900 868 538/ 91722 2100
Senvicio de Informacién Toxicoldgica (Instituto Nacional de Toxicologia y Ciencias Forenses), Teléfono: +34 91 562 04 20
Informacion en espariol (24h/365 dias). Unicamente con la finalidad de proporcionar respuesta sanitaria en caso de urgencia.

SECCION 2: Identificacion de los peli
21. Clasificacion de la sustancia o de la mezcla

Clasificacion segin las lineas directrices 67/548/UEE o 1999/45/UE
Xi; R36/38

N; R50

Texto completo de las frases R: ver seccién 16

Fig. 21 Ficha de Datos de Seguridad de Lejia

Pagina 38 de 141



TALLER DE ELABORACION DE CERVEZA ARTESANA

- Fairy Comercial.

Fairy todo en uno detergente para lavavajillas
Procter&Gamble Fichas de datos de seguridad

conforme al reglamento (CE) n® 453/2010
Fecha de emision: 04/07/2012 Fecha de revision: Version: 1.0

SECCIC-)N 1: Identificacién de la sustancia o la mezcla Yy de la sociedad o la empresa
1.1. Identificador del producto

Tipo de producto quimico o Mezcla

Razdn comercial - Fairy todo en uno detergente para lavavajillas
Cadigo de producto - PADD179573

1.2, Usos pertinentes identificados de la sustancia o de la mezcla y usos desaconsejados

1.21.  Usos pertinentes identificados
Previsto para el plblico en general
Funcidn o categoria del uso : Agentes de limpieza/lavado v aditivos

1.2.2. Usos desaconsejados
Mo se dispone de mas informacion

1.3. Datos del proveedor de la ficha de datos de seguridad

Procter & Gamble Espafia, S.A. Avda. de Bruselas n® 24, 28108, Alcobendas (Madrid)
917222212
iberiaconsumers@custhelp.com

1.4. Teléfono de emergencia
MNiimero de urgencia 91. 722 1.00
Senvicio de Informacion Toxicologica (Instituto Nacional de Toxicologia y Ciencias Forenses).
Teléfono: +34 91 562 04 20 .
Informacion en espaniol (24h/365 dias). Unicamente con la finalidad de proporcionar respuesta sanitaria en caso de urgencia.

SECCION 2: Identificacién de los peligros

2.1. Clasificacion de la sustancia o de la mezcla
Clasificacion segun las lineas directrices 67/548/UEE o 1999/45UE
Xi; Rt

Texto completo de las frases R: ver seccion 16

Fig. 22 Ficha de Datos de Seguridad de Fairy
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11. PLAN DE CONTROL DE PLAGAS.

El control de plagas en las instalaciones se realiza mediante programa especifico de
control de plagas, realizado mediante trampas de doble cebo, trampa que incorpora una
nueva formula mejorada de especial contundencia contra las cucarachas y contra los
huevos. Maxima eficacia y comodidad.

Sus férmulas estan especialmente desarrolladas para proveer de una eficacia
maxima y segura.

Caracteristicas: Insecticida para insectos rastreros autorizado para uso por el
pablico en general.

Composicion: Imidacloprid 1%, piriproxifen 0,05% y Excipientes csp 100%.

Periodicidad: La formula empleada mantiene su eficacia del primer al tltimo dia
durante 3 meses.

* Registro de Plan de Control de Plagas.

FECHA TRAMPAS LOTE FECHA

COLOCACION | COLOCADAS | TRAMPAS | RETIRADA | FRIMA
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Adjunto Plano Localizacion Trampas.

Z5

Z6

Z1

L8

Z9

Zh
Z3
7
Z12
Z12
ZMN
Z 10
Leyenda

Localizacic’:n de trampas

%

Z1 ASEQ

L2 CUARTO DE LIMPIEZA
73 SALA DE COCCION
L LAVADO

Z5 SALA DE FERMENTACION
Z6 EMBOTELLADG

Z1 CHARADO

78 ETIQUETADG

79 ENVASADO

Z10 CAMARA FRIGORIFICA
N WATERIA PRIMA
Z12 ENVASES

cLenTe: CERVEZAS ROTSEN

pomiciLio: C/ Angel Saura, 4 - 30.390 - La Aljorra

eLane: DISTRIBUCION ZONAS DE TRABAJO

PLANG N*; 2

ESCALA: 1/50

FECHA: ABRIL - 2014

Fig. 23 Distribucién en planta de Trampas para control de plagas.
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12. PLAN DE FORMACION DE MANIPULADORES.

ROTSEN esté categorizada como Pyme, formada por Alfonso Martinez Martos
como socio capitalista y trabajador y Néstor San Lazaro Rubio como socio capitalista.

La formacion relacionada con la industria alimentaria, lo vamos a delegar en las
instituciones homologadas por sanidad de la region de Murcia para impartir los cursos
de manipuladores de alimentos, los cuales dotaran a nuestro trabajador de la formacion

necesaria.

121 REGISTROS

Adjunto listado de registros empleados por ROTSEN.

DOCUMENTO RESPONSABLE DE SU TIEMPO DE
ARCHIVO CONSERVACION
Trazabilidad Alfonso Martinez Martos 1 afio
Plan de Mantenimiento Alfonso Martinez Martos 1 afo
Plan de Limpieza Alfonso Martinez Martos 1 afio
Plan de Control de Plagas | Alfonso Martinez Martos 1 afo
Registro de Trasporte Alfonso Martinez Martos 1 afo
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» Registro de las hojas de control de las tareas realizadas (instalaciones y
equipos, productos, fecha, hora y responsable de la realizacion)

REGISTRO DEL PLAN DE LIMPIEZA

FECHA IN%ZES&:_ON SUELO | PAREDES | EQUIPOS | ASEO | FRIMA

* Registro de incidencias y medidas correctoras pertinentes.

REGISTRO DE INCIDENCIAS. PLAN DE LIMPIEZA

MEDIDAS
FECHA INCIDENCIAS CORRECTORAS FIRMA

* Registro de trazabilidad

REGISTRO DE ENVIO / TRANSPORTE

REALIZADO POR... ... i it v e e et s e et e e e e e e

TIPO ENVIO CONDICIONES DE TRANSPORTE

FACTURA/

FECHA  ALBARAN

N° LOTE . L
Estructura, condiciones  Limpieza e

MENSAJERIA  PROPIO  DISTRIBUCION de conservacion higiene

Colocacion

- MEDIDAS CORRECTORAS. ... oo o ot e et s e vt e e e e e e et e e e et e e e e e e
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* Registro de Control de Plagas.

FECHA ) TRAMPAS LOTE FECHA FRIMA
COLOCACION | COLOCADAS | TRAMPAS | RETIRADA
* Registro de Plan de Mantenimiento.
INSPECCION BOMBA
FECHA VISUAL PAREDES | SUELO | TRAIEGO | FRIMA
LOCAL (Cada uso)
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13. REQUISITOS LEGALES AYTO.

PROYECTO
DE
TALLER ARTESANO
DE
ELABORACION DE CERVEZA
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DOCUMENTO N°1: MEMORIA DESCRIPTIVA'Y ANEXOS.

1.- MEMORIA.
1.0.- ANTECEDENTES.

1.1.- OBJETO DEL PROYECTO.

1.2.- TITULAR DE LA INSTALACION.

1.3.- EMPLAZAMIENTO DE LA INSTALACION.

1.4.- DESCRIPCION GENERICA DE LA INSTALACION Y SU USO.
1.5.- LEGISLACION APLICABLE.

1.6.- PLAZO DE EJECUCION DE LAS INSTALACIONES.

1.7.- POTENCIA PREVISTA.
1.7.1.- Potencia maxima admisible.
1.7.2.- Potencia total instalada.
1.7.3.- Potencia total demandada. (solicitada).
1.7.4.- Potencia a contratar.

1.8.- DESCRIPCION DE LAS INSTALACIONES DE ENLACE.

1.8.1.- Acometida.

1.8.2.- Caja general de proteccion.
1.8.2.1.- Situacion.
1.8.2.2.- Puesta a tierra.

1.8.3.- Linea general de alimentacion o derivacion individual.
1.8.3.1.- Descripcion, longitud, seccién, didmetro, y trazado del
tubo.
1.8.3.2.- Canalizaciones.
1.8.3.3.- Materiales.

1.8.3.3.1.- Conductores.
1.8.3.3.2.- Tubos protectores.

1.8.4.- Equipos de medida.
1.8.4.1.- Caracteristicas.
1.8.4.2.- Situacion.
1.8.4.3.- Descripcion del recinto.

1.9.- DESCRIPCION DE LA INSTALACION INTERIOR.

1.9.1.- Cumplimiento del r.e.b.t.

1.9.2.- Caracteristicas especificas.

1.9.3.- Cuadro general de distribucion.
1.9.3.1.- Situacion, caracteristicas y composicion.
1.9.3.2.- Recinto. (para locales de publica concurrencia).

1.9.4.- Cuadros secundarios y parciales.
1.9.4.1.- Situacion, caracteristicas y composicion.
1.9.4.2.- Recinto. (para locales de publica concurrencia).

1.9.5.- Lineas de distribucion y canalizacion.
1.9.5.1.- Sistema de instalacion elegido.
1.9.5.2.- Descripcion, longitud, seccion y diametro.
1.9.5.3.-NUmero de circuitos, identificacion, destino y puntos de
utilizacion.

1.9.5.- Receptores.
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1.10.- SUMINISTROS COMPLEMENTARIOS.(EN SU CASO). (ART. 10

DELR.E.B.T))
1.10.1.- Justificacion de la potencia
accionamiento.
1.10.2.- Tipo de suministro.
1.10.3.- Descripcion.
1.10.4.- Potencia.
1.10.5.- Receptores que alimenta.

1.11.- ALUMBRADOS DE EMERGENCIA.
1.11.1.- Justificacion de los equipos
accionamiento.

1.11.2.- Alumbrado de seguridad.
1.11.2.1.- Evacuacion.
1.11.2.2.- Ambiente antipatico.
1.11.2.3.- Zona de alto riesgo.

1.11.3.- Reemplazamiento.

1.12.- LINEA DE PUESTA A TIERRA.
1.12.1.- Sistema de instalacién escogido.
1,12.2.- Tomas de tierra.

1.12.3.- Lineas principales de tierra.

instalada, asi como su

instalados asi como su

1.12.4.- Derivaciones de las lineas principales de tierra.

1.12.5.- Conductores de proteccion.
1.12.6.- Red de equipotencialidad.

1.12.7.- Proteccidn contra sobretensiones de origen atmosférico.
1.12.8.- Dispositivos de proteccion contra contactos indirectos.

1.13.- VENTILACION.
1.13.1.- Descripcion del sistema escogido.
1.13.2.- Elementos instalados.

1.13.3.- Descripcidn del trazado y conductos hasta el exterior.

1.14.- OTRAS INSTALACIONES RELACIONADAS.

2.- CALCULOS JUSTIFICATIVOS.

2.1- TENSION NOMINAL Y CAIDAS DE TENSION MAXIMAS

ADMISIBLES.

2.2.- FORMULAS UTILIZADAS.

2.3.- POTENCIA TOTAL INSTALADA Y DEMANDAS.
2.3.1.- COEFICIENTES DE SIMULTANEIDAD.
2.3.2- RELACION DE RECEPTORES DE ALUMBRADO Y

CARACTERISTICAS.

2.4.- CALCULOS LUMINOTECNICOS.

2.4.1.- CALCULO DEL NUMERO DE LUMINARIAS.
24.2.- CALCULO DEL NUMERO DE LUMINARIAS DE

ALUMBRADOS ESPECIALES.
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2.5.- CALCULOS ELECTRICOS: ALUMBRADO Y FUERZA MOTRIZ.

2.5.1.- Calculo de la seccion de los conductores. Diametro de los tubos.

Linea general.

2.5.2.- Célculo de la seccion de los conductores. Diametro de los tubos.

Lineas derivadas.

2.5.3.- Calculo de las protecciones a instalar en las diferentes lineas

generales y derivadas.
2.5.3.1.- SOBRECARGAS.
2.5.3.2.- CORTOCIRCUITOS.
2.5.3.3.- SOBREINTENSIDADES.

25.4.- CALCULO DEL SISTEMA DE PROTECCION CONTRA

CONTACTOS INDIRECTOS.
2.5.4.1.- CALCULO DE LA PUESTA A TIERRA.

2.6.- CALCULO DE LA VENTILACION.
2.6.1.- CALCULO DEL VOLUMEN NECESARIO A RENOVAR.

2.6.2- CALCULO DE LAS PERDIDAS DE CARGA DE LA

INSTALACION.

2.6.3.- JUSTIFICACION DE LOS DISPOSITIVOS INSTALADOS Y

RENDIMIENTOS.

2.6.4. CALCULO DEL SISTEMA DE PROTECCION CONTRA

CONTACTOS
INDIRECTOS.

2.6.5.- CALCULO DE LA PUESTA A TIERRA Y DEL SISTEMA

ESCOGIDO.
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ANEXO N°1: MEMORIA MEDIO AMBIENTAL.

0.- OBJETO.

1.- LEGISLACION.

2.- CLASIFICACION.

3.-DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD.

4.- INCIDENCIA EN LA SALUBRIDAD Y EN EL MEDIO AMBIENTE.

5.- VERTIDOS.
5.1.- VERTIDOS LIQUIDOS.
5.1.1.- INDICACION DE LOS PROCESOS QUE LOS GENERAN.
5.1.2.- COMPOSICION.
5.1.3.- CAUDALES.
5.1.4.- DESTINO DE LOS VERTIDOS.
5.2.- VERTIDOS SOLIDOS.
5.2.1.- INDICACION DE LOS PROCESOS QUE LOS GENERAN.
5.2.2.- TIPOS DE RESIDUOS.
5.2.3.- PRODUCCION ANUAL.
5.2.4.- DESTINO DE LOS VERTIDOS.
5.2.5.- LOCALIZACION DEL DESTINO.

6.- CONTAMINACION ATMOSFERICA.
6.1.- NUMERO DE FOCOS EMISORES DE HUMO, VAPORES O
POLVO.
6.2.- CONTAMINANTES EMITIDOS.
6.3.- COMBUSTIBLE UTILIZADOS.

7.- RUIDOS.
7.1.- DESCRIPCION DE LAS FUENTES EMISORAS.
7.2.- NIVEL SONORO DE EMISION.
7.3.- NIVEL SONORO EXTERIOR.
7.4.- NIVEL SONORO INTERIOR.

8.- OLORES.
8.1.- CARACTERISTICAS DE LOS OLORES.
8.2.- PROCESOS QUE LO GENERAN.
8.3.- PERCEPTIBILIDAD PREVISTA A 8 M. DEL LIMITE DEL
LOCAL.

9.- MEDIDAS CORRECTORAS
9.1.- CONTAMINACION ATMOSFERICA.
9.1.1.- INDICACION DE LOS PROCESOS QUE LOS GENERAN.
9.1.2.- CONTAMINANTES EMITIDOS TRAS LA DEPURACION.
9.2.- VERTIDOS LIQUIDOS.
9.2.1.- DESCRIPCION DE EQUIPOS DE DEPURACION.
9.2.2.- COMPOSICION DE VERTIDOS DE DEPURACION.
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10.- RUIDOS.
10.1.- DESCRIPCION DE LAS FUENTES EMISORAS.
10.2.- NIVEL SONORO DE EMISION.
10.3.- NIVEL SONORO EXTERIOR.
10.4.- NIVEL SONORO INTERIOR.
10.5.- DESCRIPCION DE MEDIDAS CORRECTORAS.
10.6.- NIVELES SONOROS PREVISTOS TRAS LA ADOPCION DE
LAS MEDIDAS CORRECTORAS.

ANEXO N° 2: INICIO DE LAS OBRAS

1.- INICIO DE LAS OBRAS

ANEXO N° 3: PROTECCION CONTRA INCENDIOS.
0.- OBJETO DEL ESTUDIO.

1.- PROGRAMACION INTERIOR (SI-1).
1.1.- COMPARTIMENTACION EN SECTORES.
1.2.- RESISTENCIA AL FUEGO DE LAS ESTRUCTURAS ,
PAREDES Y TECHOS QUE DELIMITAN EL SECTOR DE
INCENDIO.
1.3.- LOCALES Y ZONAS DE RIESGOS ESPECIAL.
1.4.- CARGA DE FUEGO DEL LOCAL.

2.- PROPAGACION EXTERIOR (SI-2).
2.1.- RESISTENCIA AL FUEGO DE MEDIANERAS Y FACHADAS.
2.2.- CUBIERTAS.

3.- EVACUACION DE LOS OCUPANTES (SI-3).
3.1.- CALCULO DE OCUPACION.
3.2.- NUMERO DE SALIDAS Y LONGITUD DE EVACUACION
3.3.- DIMENSIONADO DE LOS MEDIOS DE EVACUACION.
3.4.- PUERTAS SITUADAS EN RECORRIDOS DE EVACUACION.
3.5.- CONTROL DE HUMO DE INCENDIO.

4.- DETECCION, CONTROL Y EXTINCION DEL INCENCIO (SI-4).
4.1.- DOTACION Y SENALIZACION DE INSTALACIONES DE
PROTECCION CONTRA INCENDIOS.
4.2.- INSLACION DE ALMBRADO DE EMERGENCIA.
4.2.1.- SISTEMA DE ALUMBRADO DE EMERGENCIA.
4.3.- SENALIZACION.
4.3.1.- SENALIZACION DE EVACUACION.
4.3.2.- ASCENSOR DE EMERGENCIA.
43.3- SISTEMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA
CONTRA INCENDIOS.
44.- NORMAS GENERALES A CONSIDERAR EN LAS
INSTALACIONES CONTRA INCENDIOS
4.4.1.- INSTALADORES.
4.4.2.- MANTENEDORES.
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5.- INTERVENCION DE LOS BOMBEROS (SI-.5).
5.1.- CONDICIONES DE APROXIMACION Y ENTORNO
6.- RESISTENCIA AL FUEGO DE LA ESTRUCTURA (SI-.6).
6.1.- RESISTENCIA AL FUEGO DE LA ESTRUCTURA.
6.2.- ELEMENTOS ESTRUCTURALES PRINCIPALES.

DOCUMENTO N° 2: PLANOS

1.- SITUACION.

2.- COTAS Y SUPERFICIE.

3.- INSTALACION DE ALUMBRADO Y B.E.
4.- INSTALACION DE MAQUINARIA.

5.- EVACUACION Y CONTRA INCENDIOS.
6.- DISTRIBUCION

7.- ESQUEMA UNIFILAR.

8.- PUESTA A TIERRA.

9.- ALZADO.

DOCUMENTO N° 3: PLIEGO DE CONDICIONES

1.- CONDICIONES GENERALES.
2.- CARACTERISTICAS DE LA EMPRESA INSTALADORA.
3.- CONDICIONES DE LOS MATERIALES.
3.1.- CONDUCTORES ELECTRICOS.
3.2.- CONDUCTORES DE PROTECCION.
3.3.- IDENTIFICACION DE LOS CONDUCTORES.
3.4.- CANALIZACIONES.
3.5.- CAJAS DE EMPALMES Y DERIVACION.
3.6.- APARATOS DE MEDIDA Y MANIOBRA.
3.7.- APARATOS DE PROTECCION.
4.- REVISIONES Y PRUEBAS REGLAMENTARIAS AL FINALIZAR LA
OBRA.
5.- CONDICIONES DE USO, MANTENIMIENTO Y SEGURIDAD.
6.- REVISIONES, INSPECCIONES Y PRUEBAS PERIODICAS.
7.- CONDICIONES DE USO, MANTENIMIENTO Y SEGURIDAD.
8.- CERTIFICADOS, DOCUMENTACION Y LISTADO DE ELEMENTOS
SUJETOS A HOMOLOGACION.
9.- LIBRO DE ORDENES.

DOCUMENTO N°4: MEDICIONES Y PRESUPUESTO
1.- CAPITULO I: MAQUINARIA.
2.- CAPITULO II: ELECTRICIDAD.

3.- CAPITULO I1I: PROTECCION CONTRA INCENDIOS.
4.- RESUMEN DEL PRESUPUESTO.
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DOCUMENTO N°1
MEMORIA DESCRIPTIVA

1.- MEMORIA.

1.0.- ANTECEDENTES.

D. Alfonso Martinez Martos con D.N.I. n® 23.024.561-C, en
representacion de CERVEZA ROTSEN, C. B. con C.I.F. B-30862353 y domicilio en
C/ Angel Saura n°4, La Aljorra 30.390 Cartagena, Murcia.

Solicita autorizacion para la instalacion y apertura del taller artesano de
elaboracion de cerveza, situada en calle Angel Saura n® 4 bajo, La Aljorra 30.390
Cartagena (Murcia).

1.1.- OBJETO DEL PROYECTO.

El objeto de este proyecto es el de obtener ante el Excmo. Ayuntamiento de
Cartagena y del resto de organismos competentes, las necesarias autorizaciones para la
legalizacion del taller artesano de elaboracion de cerveza, cuyo efecto, se describen
las principales caracteristicas técnicas y de seguridad que debe reunir la instalacién
para un perfecto y eficaz funcionamiento.

Por lo que se encarga al Ingeniero Técnico D. Juan José Ros Francés colegiado
n°® 2.021 el Proyecto de instalacion de baja tension, para legalizar dicha instalacion
segln la normativa vigente.

1.2.- TITULAR DE LA INSTALACION.
El titular de la instalacién es CERVEZA ROTSEN, C. B. con C.1.F. B-
30883227 y domicilio social en la calle Gil Gonzalez n°® 33 La Vaguada 30.394
Cartagena, Murcia.
1.3.- EMPLAZAMIENTO DE LAS INSTALACIONES.
La instalacion de la actividad que se proyecta se ubica en calle Angel Saura n° 4
Bajo, La Aljorra 30390, Cartagena (Murcia), referencia  catastral

0035204 XG7703NO001FF,.

1.4.- DESCRIPCION GENERICA DE LAS INSTALACIONES Y
SU USO.

El local objeto del presente proyecto se destina exclusivamente a la
elaboracion y venta de pan, bolleria y reposteria.

El local se encuentra en planta baja, sus caracteristicas constructivas son
las siguientes:
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Cimentacion.

La cimentacion se ejecutdé en su momento, a la hora de construir el
edificio en el que esta inserto el local.

El tipo de cimentacion adoptado fue de zapata aislada y flexibles
arriostrado en dos direcciones.

Estructura.
El sistema elegido fue de pilar de hormigon armado de FCk=175 Kp/cm?
y Fyk=4100 Kp/cm?, vigas fabricadas en obra y viguetas semirresistentes, y pilares de

acero.

Cerramientos exteriores.

Los cerramientos exteriores existentes en el local son de doble fabrica,
compuestos de citara de 1/2 pie de espesor con ladrillo H/D, recibido con mortero de
cemento M-40 (1:6); y tabique de ladrillo H/S de 4 cm. de espesor recibido con mortero
M-40. En la eleccion del cerramiento se ha tenido en cuenta que sea resistente a su
propio peso, a la accion del viento y a la penetracion del agua de lluvia.

El cerramiento terminado con sus respectivos revestimientos, exterior e
interior, tiene un coeficiente de transmision térmica inferior a 1,5 Kcal/h oC, y una
atenuacion acustica superior a 50 dBA.

Cubiertas.
El sistema elegido fue de pilar de hormigén armado de FCk=175 Kp/cm?

y Fyk=4100 Kp/cm?, vigas fabricadas en obra y viguetas semirresistentes, y pilares de
acero.

Revestimientos continuos.

Se ejecutardn, en interiores, enfoscados fratasados de mortero de
cemento de 1,5 cm. de espesor minimo, tanto en paramentos horizontales como
verticales, siendo estos Ultimos ademas maestreados con separacion maxima de
maestras de 1 m.

No son precisas juntas de dilatacion con estos revestimientos, ya que no
se prevén grandes cambios de temperatura entre interior y exterior, por lo tanto el
enfoscado los puede admitir.

Solados vy alicatados.

La soleria basica es de baldosas ceramicas, recibidas con mortero M-40
(1:6), nivelado con capa de arena de 2 cm. de espesor medio, formacion de juntas y
enlechado.

Los alicatados seran de plaqueta cerdmica vidriada de 15 x 30 cm.,
recibidas con mortero bastado M-40 (1:1:7), en todos los servicios, con altura de 2 m.
sobre el suelo como minimo.

El techo serd desmontable con planchas de escayola.
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Carpinteria.

Sera de madera de pino Flandes, chapada en Okume, para puertas
interiores, es de aluminio en puertas exteriores y ventanas, con secciones normalizadas
y herrajes de cuelgue y seguridad de laton, de caracteristicas Optimas en cuanto a su
resistencia e indeformabilidad, y siendo su atenuacién superior a 10 dBA.

Las puertas de entrada al local tendran un espesor minimo de 40 m.m. y
las puertas de paso de 35 m.m. Ambas irdn provistas de herrajes de laton de cuelgue y
cumpliran el Decreto 2.714/71, exigiéndose marca nacional de calidad.

Vidriera.

Todas las ventanas llevan cristalinas 5 mm colocadas con goma para el
caso de carpinteria metalica o aluminio, entre las clases llevan cristales de 5 mm.

En cualquier caso, se garantizara la resistencia a la accion del viento.
Pinturas.

En interiores y sobre paramentos horizontales y verticales se prevé
pintura pétrea rugosa. En exteriores, tanto horizontales como verticales, se aplico
pintura pétrea rugosa también.

La carpinteria de madera, se pintara con esmalte sintético, dos manos.

La cerrajeria se pintard igualmente, al esmalte sintético, dos manos y
color a elegir.

INSTALACIONES.

Saneamiento.

La red de saneamiento se ejecutara con tuberia de PVC, y se conectara
con la red existente.

Los desaglies de los aparatos, se haran mediante tuberia de PVC
normalizado segin NTE, y dimensionado reglamentario. Los inodoros van
conexionados a la red, mediante manguetones del mismo material de 110 m.m. y
longitud maxima de 1 m. El resto de los aparatos llevan todos sifon individual.

Los materiales estaran protegidos en general y en prevision de
dilataciones en la estructura, y se dispondra contra tubo relleno de mastic asfaltico en
paso de forjados y muros.

Fontaneria y aparatos sanitarios.

La instalacion de fontaneria se ejecutard de cobre de dimensiones
normalizadas, segin NTE, y especificadas en planos, para que la velocidad del agua sea
como maximo 1,5 m/seg.

Se garantizara una continuidad de servicio y presion (10 m.c.a < p < 35
m.c.a.). Igualmente se garantizara la estanqueidad de toda la instalacion para una
presion doble de la de uso.

Pagina 55 de 141



TALLER DE ELABORACION DE CERVEZA ARTESANA

Los aparatos sanitarios son de porcelana vitrificada blanca, con griferia de
primera calidad, e hidromezclador en lavabo. Sin hidromezclador en el resto. Existen
Ilaves de paso en cada cuarto de bafio 0 aseo y se previo instalacion de toma de agua.

La superficie del local destinado a Taller artesano de elaboracién de cerveza,
tiene forma rectangular, compuesto de planta baja con una superficie util total de 72,69
m?2 , distribuidos de la siguiente forma:

ZONA m’

Zona de acceso 26,60
Zona de conservacioén 28,07
Zona de trabajo 16,18
Aseo 1,84
SUPERFICIE TOTAL | 72,69

El acceso al local es desde la calle Angel Saura a través de una puerta de 1,05
metros libres de una hoja, que comunica con la zona de acceso con una superficie de
26,60 m?, desde esta zona se accede por medio de una puerta de 0,61 metros con el aseo
con una superficie de 1,84 m?., a su vez se comunica con la zona de trabajo, con una
superficie de 28,07 m?.

Desde la zona de trabajo, se accede a la zona de conservacion por medio de una
puerta de una hoja de 0,81 metros, con una superficie de 16,18 m? , el cerramiento
vertical que separa la zona de trabajo con la zona de conservacion, es por cierre de
aluminio, la parte suprior acristala, asegurando la vision de la actividad. Dentro de estas
zonas se dispondran las méaquinas y utensilios necesarios para el desarrollo de la
actividad.

El aseo por ser una zona himeda se encuentra alicatado en su totalidad, disponen
de lavabo de accionamiento no manual e inodoro, y Gtiles de secado de manos

La altura del local es de 2,80 mts.
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1.5.- LEGISLACION APLICABLE.

Para la redaccion del presente proyecto, asi como para el desarrollo de la
actividad, se tendran en cuenta las siguientes disposiciones:

Ley 31/1995, de 8 de noviembre de 1995, de Prevencion de Riesgos
Laborales.

Ley 4/2009, de 14 de mayo, de Proteccion Ambiental Integrada de la
Region de Murcia.

Real Decreto 486/1997. Seguridad e Higiene en el Trabajo.
Disposiciones minimas.

Reglamento Electrotécnico de Baja Tension, aprobado por Decreto
842/2002, de 2 de Agosto e Instrucciones Técnicas
Complementarias.

Real Decreto 1995/2000 de 1 de diciembre por el que se regulan las
actividades de transporte, comercializaciéon, suministro vy
procedimiento autorizacion instalaciones de energia eléctrica.

Real Decreto 2267/2004, de 3 de diciembre, por el que se aprueba el
Reglamento de Seguridad Contra Incendios en los Establecimientos
Industriales.

Real Decreto 53/1995, de 20 de enero, por el que se aprueba la
Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la elaboracion, circulacion y
comercio de la cerveza y de la malta liquida.

Real Decreto 191/2011, del8 de febrero, sobre Registro General
Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos.

Real Decreto 17/2011, de 5 de julio, de seguridad alimentaria y
nutricion.

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

Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen
las normas de higiene para la elaboracion, distribucion y comercio
de comidas prefabricadas.

Real Decreto 53/1995, de 20 de enero, por el que se aprueba la
Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la elaboracion, circulacion y
comercio de la cerveza y de la malta liquida.

Normas particulares de la empresa suministradora de energia
eléctrica.

Ordenanzas Municipales vigentes.
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- Ley 6/2.006, de 21 de julio, sobre incremento de las medidas de
ahorro y conservacion en el consumo de agua en la Comunidad
Autonoma de Murcia.

- Ley 4/2009, de 14 de mayo, de Proteccion Ambiental Integrada de la
Region de Murcia.

- Cédigo Técnico de la Edificacion, Real Decreto 316/2006 de 17 de
Marzo de 2006.

Reglamento CE N° 854/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo,
de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos
alimenticios.

1.6.- PLAZO DE EJECUCION DE LAS INSTALACIONES.

Toda la instalacion se encuentra ejecutada y pendiente de su legalizacion.
1.7.- POTENCIA PREVISTA.

1.7.1.- POTENCIA MAXIMA ADMISIBLE.

La potencia maxima admisible viene limitada en este caso por la

proteccion dispuesta al comienzo de la instalacion y nos coincide con la potencia de
calculo empleada.

1.7.2.- POTENCIA TOTAL INSTALADA.

Es la suma de las correspondientes a cada una de las dependencias y
servicios instalados en el local, se describe detalladamente varias veces en el presente
proyecto y supone un total de 4.219 W

1.7.3.- POTENCIA TOTAL DEMANDADA. (SOLICITADA).

La potencia total demandada, considerando un factor de
simultaneidad 1 es de 4.219 W

1.7.4.- POTENCIA A CONTRATAR.

La potencia a contratar teniendo en cuenta la oferta de la empresa
suministradora sera de 4,6 Kw.

1.8.- DESCRIPCION DE LAS INSTALACIONES DE ENLACE.
1.8.1.- ACOMETIDA.
La corriente de suministro serd trifasica de frecuencia 50 Hz, suministrada en
B.T. (400 V) por Iberdrola S.A., de su red de distribucion urbana. Disponiendo de 230
V. entre fase y neutro.
La acometida, parte de la instalacion comprendida entre la red de
distribucion y la caja o cajas generales de proteccién, desde donde cogeremos la energia

necesaria para el funcionamiento de la actividad.
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1.8.2.- CAJA GENERAL DE PROTECCION.

La caja general de proteccion aloja los elementos de proteccion de las
lineas repartidoras y sefialan el principio de la propiedad de la instalacion del usuario.
Sera de poliester auto extinguible, reforzada con fibra de vidrio con tapa provista de
tornillos de forma triangular que cierran herméticamente y son precintados por la
compafiia suministradora. Debe cumplir todo lo que sobre el particular se indica en la
norma UNE EN 60.439-1, una vez instaladas tendran un grado de proteccion P43
segun UNE 20324, e IK 08 segun UNE-EN 50.102.

1.8.2.1.- SITUACION.

Estara alojada, en armario de poliéster, situado en la fachada exterior del
local, en lugar de libre y permanente acceso.

1.8.2.2.- PUESTA A TIERRA.

En el nicho de la caja general de proteccion se instalard una pletina para
el punto de puesta a tierra, de esta pletina saldra la linea principal de tierra que sera
como minimo de 16 mm2 si es de cobre, en cualquier caso, su seccidn no sera menor
que la seccion de cualquier conductor de proteccion que arranque de ella. La seccion de
los conductores de linea de enlace con tierra sera de 35 mm2, como minimo, si son de
cobre.

1.8.3.- LINEA GENERAL DE ALIMENTACION O DERIVACION
INDIVIDUAL.

La derivacion individual es la que enlaza desde la Caja General de Proteccién
con la centralizacion de contadores.

En nuestro caso dispondremos de una sola linea de derivacion individual.

Se realizara dé acuerdo con las prescripciones descritas en la M1 BT 014, de
modo que la caida de tension en los conductores no supere el 1 %.

1.8.3.1.- DESCRIPCION, LONGITUD, SECCION, DIAMETRO, Y
TRAZADO DEL TUBO.

DERIVACION INDIVIDUAL

- Tension de servicio: 230 V.

- Canalizacion: B1-Unip.Tubos Superf.o Emp.Obra

- Longitud: 5 m; Cos [J: 0.8; Xu(m[J/m): 0;

- Potencia a instalar: 4219 W.

- Potencia de célculo: (Segun ITC-BT-47 y ITC-BT-44):
736x1.25+3975=4895 W.(Coef. de Simult.: 1)

1=4895/230x0.8=26.6 A.

Se eligen conductores Unipolares 2x6+TTx6mm?2Cu

Nivel Aislamiento, Aislamiento: 0.6/1 kV, XLPE+Pol - No propagador
incendio y emision humos y opacidad reducida -. Desig. UNE: RZ1-K(AS)

l.ad. a 40°C (Fc=1) 46 A. segun ITC-BT-19

Diametro exterior tubo: 40 mm.
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1.8.3.2.- CANALIZACIONES.

La derivacion individual se instalard al aire bajo tubo, siendo sus

caracteristicas equivalentes a los clasificados como “no propagadores de la Ilama” de
acuerdo con las normas UNE-EN 50085-1 y UNE-EN 50086-1.

1.8.3.3.- MATERIALES.

Los conductores utilizados seran de cobre y seran no propagadores del
incendio y con emision de humos y opacidad reducida, con caracteristicas equivalentes
a las norma UNE 21.123 parte 4 0 5.

1.8.3.3.1.- CONDUCTORES.

Se eligen conductores Unipolares 2x6+TTx6mmz2Cu

Nivel Aislamiento, Aislamiento: 0.6/1 kV, XLPE+Pol - No propagador
incendio y emision humos y opacidad reducida -. Desig. UNE: RZ1-
K(AS)

l.ad. a 40°C (Fc=1) 46 A. segun ITC-BT-19

Didmetro exterior tubo: 40 mm.

1.8.3.3.2.- TUBOS PROTECTORES.

Tendran un didmetro 40 mm; este tubo deberd ser de un didametro
nominal que permita ampliar la seccion de los conductores inicialmente instalados un
100 por 100.

1.8.4.- EQUIPOS DE MEDIDA.

El tipo de contadores y la colocacion serd a criterio de la compafiia
suministradora de energia eléctrica.

1.8.4.1.- CARACTERISTICAS.

Las caracteristicas de los equipos de medida sera a criterio de la
compafiia suministradora de energia eléctrica.

1.8.4.2.- SITUACION.

Los contadores para medida de energia estaran alojados en el interior de
la correspondiente centralizacién situados en la planta baja, en local destinado
exclusivamente para ello, seran locales de facil y libre acceso, incompatibles con el
agua y el gas y en espacio seco.

1.8.4.3.- DESCRIPCION DEL RECINTO.
El recinto cumplirda con las normas particulares de la compafia
suministradora de energia eléctrica, cumplird con la norma UNE-EN 60.439, partes 1,2

y 3,y el grado de proteccion minimo IP43 segin la normas UNE 20.324 e 1K09 segun
UNE-EN 50102.
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1.9.- DESCRIPCION DE LA INSTALACION INTERIOR.

Se trata de la instalacion de un local destinado a panaderia (el local no es
de publica concurrencia, al disponer de una superficie menor de 40 metros de acceso al
publico), partimos desde la acometida que llega al cuadro general de proteccion donde
se albergardn fusibles de 25 A, suficientes para proteger las lineas proyectadas, se
continta con el dispositivo de medida dispuesto segun recomendaciones de la empresa
suministradora de la energia eléctrica llegando al cuadro general de distribucion del
local, desde donde se alimenta a los diferentes receptores descritos a continuacion.

1.9.1.- CUMPLIMIENTO DEL R.E.B.T.

Se cumplirdn las prescripciones generales para instalaciones receptoras
contempladas en la inst. M1 BT 010 a 028, y las prescripciones técnicas de los apartados
siguientes.

La instalacion proyectada cumplird las condiciones de caracter general que a
continuacion se indican:

- Sera necesario disponer de una acometida individual, siempre que el conjunto
de dependencias del local considerado constituya un edificio o local independiente.

- El cuadro general de distribucién debera colocarse en el punto mas préximo
posible a la entrada de la acometida o derivacion individual y se colocara junto o sobre
él el dispositivo de mando y proteccion preceptivo, segun la instruccion ITC BT 017.

- Cuando no sea posible la instalacion del cuadro general en este punto, se
instalara de todas formas, en este sitio un dispositivo de mando y proteccién. Del citado
cuadro general partirdn las lineas que alimentan directamente a los aparatos receptores o
bien las lineas generales de distribucién a las que se conectaran mediante cajas 0 a
través de cuadros secundarios de distribucién los distintos circuitos alimentadores.

- El cuadro general de distribucién e igualmente los cuadros secundarios se
instalaran en locales o recintos a los que no tenga acceso el publico, y que estaran
separados de los locales donde exista un peligro acusado de incendio o de panico, por
medio de elementos a prueba de incendios y puertas no propagadoras del fuego. Los
contadores podran instalarse en otro lugar, de acuerdo con la empresa distribuidora de
energia eléctrica, y siempre antes del cuadro general.

- En el cuadro general de distribucion o en los secundarios se dispondran
dispositivos de mando y proteccion para cada una de las lineas generales de distribucion
y de las de alimentacion directa a receptores. Cerca de cada uno de los interruptores del
cuadro se colocara una placa indicadora del circuito a que pertenecen.

Los cuadros de distribucion se instalaran en lugares de facil acceso, con tapas o
cierres adecuados para que no puedan ser manipulados por el pablico.

Estaran formados por armarios de doble aislamiento, para poder albergar en su
interior interruptores de proteccién diferencial y magnetotérmicos.

- En las instalaciones para alumbrado de locales o dependencias donde se relna
publico, el nimero de lineas secundarias y su disposicion en relacion con el total de
lamparas a alimentar, debera ser tal que el corte de corriente en una cualquiera de ellas
no afecte a mas de la tercera parte del total de ldmparas instaladas en los locales o
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dependencias que se iluminan con dichas lineas.
- Las canalizaciones estaran constituidas por:

* Conductores aislados de tensién nominal no inferior a 750 V. colocados bajo
tubos protectores, de tipo no propagador de llamas, preferentemente
empotrados, en zonas de publico sobre todo.

* Conductores aislados de tensiéon nominal no inferior a 750 V., con
cubierta de proteccién, colocados en huecos de la construccion, totalmente
construidos con materiales incombustibles.

* Conductores rigidos, aislados de tension nominal no inferior a 1000 V.,
armados, colocados directamente sobre las paredes.

1.9.2.- CARACTERISTICAS ESPECIFICAS.

Es un local catalogado como de publica concurrencia por lo que se
ajustara a todo lo dispuesto en la ITC BT 28 del REBT.

1.9.3.- CUADRO GENERAL DE DISTRIBUCION.

Es el dispositivo privado de mando y proteccion, la parte destinada a proteger la
instalacion interior del abonado y distribuir la energia mediante los diferentes circuitos y
cuadros secundarios.

1.9.3.1.- SITUACION, CARACTERISTICAS Y COMPOSICION.

Para la proteccion general de la instalacion contra sobrecargas, cortocircuitos,
defectos del sistema de aislamiento, etc. se instalara un Interruptor magnetotérmico de
corte en cada uno de los cuadros; ademas todas las lineas de distribucion iran protegidas
mediante interruptores diferenciales de 30 mA. de sensibilidad, y magnetotérmicos
automaticos para cada una de las lineas de alimentacion; segun especificaciones
indicadas en el esquema unifilar (véase documento N° 4 Planos), iran alojados en un
cuadro homologado y capaz de albergarlos en su interior.

La envolvente del cuadro eléctrico que contiene los distintos elementos de
aparellaje eléctrico de B.T. deberd ser de material aislante con doble aislamiento, o
metalico con puesta a tierra, cumplira con la Norma UNE-EN 60.439-3, con un grado
de proteccion IP30 segiin UNE 20.324 e 1K0O7 segun UNE-EN 50102.

El cuadro se situard en la oficina, donde solamente pueda acceder a €l
personal de servicio.

A continuacion vamos a exponer y detallar la demanda de potencia de la
maquinaria y alumbrado:

- Potencia total instalada:

Alumbrado 250 W
Botellero 365 W
Arcon Congelador 500 W
Otros Usos 2000 W
Campana extractora 368 W
Camara Frigorifica 736 W

TOTAL.... 4219 W
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El C.G.D. estard compuesto de los siguientes elementos de proteccion
diferencial y magnetotérmicas:

1 Interruptor General Automatico de 32 A.
2 Mag/Bip de 10 A

4 Mag/Bip de 16 A

1 Diferen./Bip de 40A 30mA

19.3.2.- RECINTO. (PARA LOCALES DE PUBLICA
CONCURRENCIA).

Se instalaran en lugar de facil acceso, con tapas o cierres adecuados para que no
puedan ser manipulados por el puablico. Sera de tipo plastificado y estara situado a una
altura superior a 1,5 m.

1.9.4.- CUADROS SECUNDARIOS Y PARCIALES.
En la instalacion no se preveé la disposicién de cuadros secundarios.

1.9.4.1.- SITUACION, CARACTERISTICAS Y COMPOSICION.
No procede.

194.2- RECINTO. (PARA LOCALES DE PUBLICA
CONCURRENCIA).

Se instalaran en lugar de facil acceso, con tapas o cierres adecuados para que no
puedan ser manipulados por el publico. Sera de tipo plastificado y estara situado a una
altura superiora 1,5 m.

1.9.5.- LINEAS DE DISTRIBUCION Y CANALIZACION.

Las lineas interiores permiten la utilizacion de la energia eléctrica en cada uno
de los puntos previstos de la instalacion del abonado.

Estaran formadas por conductores de 750 V. de tension nominal de aislamiento
y sus secciones seran las indicadas en los calculos justificativos que se acompafan asi
como en el correspondiente esquema unifilar (vease documento N° 4 Planos).

Las lineas de la instalacion se calcularan para que en el punto méas desfavorable
no se produzca una caida de tension superior al 3% para alumbrado, y 5% en fuerza.

1.9.5.1.- SISTEMA DE INSTALACION ELEGIDO.

Atendiendo a los sistemas de instalacion descritos en la 1.T.C. BT 020
nos decantamos por el sistema definido como: Conductores aislados bajo tubos
protectores.

En este sistema de instalacion los conductores utilizados seran de tension
nominal no inferior a 450/750 V. La canalizacion podra colocarse directamente sobre
las paredes o techos, en montaje superficial o empotrado, los tubos se elegiran en cada
caso teniendo en cuenta las acciones a que han de estar sometidos, las condiciones de su
puesta en obra y las caracteristicas del local donde la instalacion se efectde.
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1.9.5.2.- DESCRIPCION, LONGITUD, SECCION Y DIAMETRO.

La descripcidn, longitud, seccion y didmetro de los tubos, viene
debidamente especificadas en los puntos del presente Proyecto referentes a célculos
justificativos.

1.953- NUMERO DE CIRCUITOS, IDENTIFICACION,
DESTINO Y PUNTOS DE UTILIZACION.

El nimero de circuitos, identificacion, destino y puntos de utilizacion
viene grafiado en el documento N° 4 Planos: Instalacion Eléctrica, Esquema Unifilar y
debidamente calculados en los calculos justificativos.

1.10.- SUMINISTROS COMPLEMENTARIOS.(EN SU CASO).
(ART. 10 DEL R.E.B.T)

Se dispondré de un suministro normal de energia, no siendo necesaria la
instalacién de un suministro complementario o de socorro.

El aforo sera:

ZONA m’ persona/ m? Total personas
Despacho de pan 20,40 1 persona/ 2 m? 10
Obrador 125,77 OCASIONAL 0
IAlmacén materia primas 28,64 1 persona/ 20 m* 1
Almacén 46,75 1 persona/ 20 m* 2
/Aseo personal 4,50 OCASIONAL 0
IJAFORO DEL LOCAL | 13

Para el desarrollo de la actividad se dispondra de 3 empleados, la
ocupacion méaxima permisible del local sera de 16 personas, contando con el personal
empleado.

1.10.1.- JUSTIFICACION DE LA POTENCIA INSTALADA, ASI
COMO SU ACCIONAMIENTO.

No se instalard una potencia para suministro complementario o de
SOCOITO.

1.10.2.- TIPO DE SUMINISTRO.

Ninguno.

1.10.3.- DESCRIPCION.

No hay suministros complementarios.
1.10.4.- POTENCIA.

Ninguna.

1.10.5.- RECEPTORES QUE ALIMENTA.

Ninguno.
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1.11.- ALUMBRADOS DE EMERGENCIA.

Las instalaciones destinadas a alumbrado de emergencia tienen por objeto
asegurar, aun faltando el alumbrado general, la iluminacién en los locales
y accesos hasta las salidas, para facilitar una eventual evacuacién del pablico si fuese
necesario o iluminar otros puntos que se sefialen.

1.11.1.- JUSTIFICACION DE LOS EQUIPOS INSTALADOS ASi COMO
SU ACCIONAMIENTO.

Segun el R.E.B.T., prescripcion ITC BT 028 se dispondra de alumbrado de
emergencia y sefalizacion en locales de “Publica concurrencia”, estando constituidos
por aparatos automaéticos, que aseguraran, aun faltando el alumbrado general, la
iluminacién en los locales y accesos hasta las salidas, para facilitar una eventual
evacuacion del publico o iluminar otros puntos que se sefialen.

1.11.2.- ALUMBRADO DE SEGURIDAD.

Con el alumbrado de emergencia se permitira en caso del fallo del alumbrado
general la evacuacion facil y segura del puablico hacia el exterior.

El alumbrado de seguridad debera funcionar durante un periodo minimo de una
hora, proporcionado en el eje de los pasos principales una iluminacion adecuada,
entrando en funcionamiento automaticamente al producirse un fallo del alumbrado
general, o cuando la caida de tension caiga por debajo del 70% de su valor nominal.

La instalacion dispondra de puesta en reposo para evitar que los aparatos
autonomos automaticos del alumbrado de emergencia entren en funcionamiento cuando
el fallo de alimentacion se produzca en horas donde el local esté cerrado al publico.

Las caracteristicas de los mencionados aparatos seran las establecidas en
Normas UNE- EN 60.598 -2-22 “Aparatos autonomos de emergencia” y UNE 20392
“Aparatos autonomos para alumbrado de emergencia con ldmparas de fluorescencia” si
se utilizase este ultimo tipo.

El alumbrado de sefializacion de puertas, pasillos, salidas etc. coincide con el
alumbrado de emergencia indicado anteriormente, y con sus mismas caracteristicas.

La ubicacion de estos equipos viene reflejada en planos y tendran las siguientes
caracteristicas:

- Instalacion Superficie empotrable.

- Sistema de encendido Automatico al fallar la red.
- Baterias Estancas de Ni-Cd

- Rectificador 12 V. con fusible protector.
- Transformador 220 V.

- Lamparas incandescentes  3x3,6 V.- 1 A./2x3,6V.-0,15 A.

- LUmenes 200y 70

- Duracion 1 hora como minimo

- Marca SAFT-URA O SIMILAR

- Modelo E-140 P o similar.

Las lineas que alimenten a las lamparas de los alumbrados especiales se
protegeran con interruptores automaticos magnetotérmicos de una intensidad nominal
méaxima de 10 A.
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Una misma linea no podra alimentar a mas de 12 puntos de luz.

Se instalara en los lugares y dependencias indicados en Planos, y siempre en las
salidas y junto a las sefiales indicadoras de la direccion de SALIDA, asi como junto a
cuadros de distribucion y sistemas de proteccion contra incendios, proporcionando en
este caso una iluminacion minima de 5 Lux.

1.11.2.1.- EVACUACION.

El alumbrado de sefalizacién es el que se instala para funcionar durante
determinados periodos de tiempo de modo continuo.

Deberéa sefialar de modo permanente la situacion de puertas, pasillos y salidas
del local durante todo el tiempo que permanezca el publico en su interior.

Suministrara en el eje de los pasos una iluminacién media de un lux.
1.11.2.2- AMBIENTE ANTIPANICO.

Es la parte del alumbrado de seguridad previsto para evitar todo riesgo
de panico y proporcionar una iluminacion adecuada que permita a los ocupantes
identificar y acceder a las rutas de evacuacion e identificar obstaculos.

El alumbrado ambiente anti-panico proporcionard una iluminancia
horizontal minima de 0,5 lux en todo el espacio considerado, entrando en
funcionamiento cuando se produzca el fallo de la alimentacion normal, como minimo
durante una hora.

1.11.2.3.- ZONA DE ALTO RIESGO.

Es la parte de alumbrado de seguridad previsto para garantizar la
seguridad de las personas ocupadas en actividades potencialmente peligrosas o que
trabajan en un entorno peligroso, deberan proporcionar una iluminancia minima de 15
lux 0 el 10 % de la iluminacién normal.

En nuestro caso no es necesario este tipo de iluminacion por no
desarrollar una actividad potencialmente peligrosa.

1.11.3.- REEMPLAZAMIENTO.

El alumbrado de reemplazamiento debe permitir la continuacion normal
del alumbrado total, al menos durante dos horas y estara alimentado por fuentes propias
de energia. En nuestro caso no es necesario este tipo de alumbrado.

1.12.- LINEA DE PUESTA A TIERRA.

La puesta a tierra se establece con objeto, principalmente, de limitar la
tension que con respecto a tierra pueden presentar en un momento dado las masas
metalicas.

Las puestas a tierra deberan ademas:

- Asegurar la actuacion de las protecciones.
- Eliminar o disminuir el riesgo que supone una averia del material
utilizado.
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1.12.1.- SISTEMA DE INSTALACION ESCOGIDO.

Como el edificio existe en la actualidad, tiene proyectada una red de
puesta a tierra consistente en un conductor desnudo que se coloca enterrado siguiendo el
perimetro de la estructura del edificio. A esta conduccion deberén ir soldadas las bases
de las estructuras metalicas y las armaduras de muros y soportes de hormigon.

La seccion minima de estos conductores es de 35 mm? para cables de
cobre desnudo que estaran enterrados como minimo a 50 cm., pudiéndose reducir esta
cifra a 30 cm. si las capas mas profundas tienen mas resistividad que las superiores.

1.12.2.- TOMAS DE TIERRA.

La proteccion contra contactos directos e indirectos se realizard de acuerdo con
la ITC BT 024. A tal fin todos los elementos metélicos y receptores, tanto de
alumbrado como de fuerza, susceptibles de quedar bajo tension accidentalmente,
[levaran su conexion de puesta a tierra.

Para la puesta a tierra de la instalacion se cumpliran las prescripciones generales
de la Instruccion ITC.BT.018. El circuito de tierra sera independiente conectado a €l
todas las partes metélicas de la instalacion y las carcasas de los motores eléctricos,
finalizando en las picas de puesta a tierra.

La instalacion eléctrica estara protegida contra contactos indirectos mediante la
red general de P. a T. proyectada, que desde la maya de conductor de cobre desnudo
de 35 mm2 de seccion, enterrada a 50 cm. de profundidad, bajo cimentacion y soldada
a las armaduras de la estructura accede al cuadro general de proteccion y maniobra a
través de conductor aislado de 16 mm? de seccion. Desde este cuadro, el conductor de
proteccién continua sin interrupcion hasta el cuadro de maniobra instalado.

En todos los circuitos de servicio desde el cuadro de maniobra, los conductores
de proteccién dispondran de igual seccion que el conductor o conductores de fase v el
conductor neutro, siendo la naturaleza del cable de cobre y su aislamiento del tipo
reforzado o de doble cara, esta seccion nunca seré inferior a 2,5 mm2,

Todo el sistema de puesta a tierra constara de siguientes partes:
a) Toma de tierra.

b) Lineas de enlace con tierra.

c¢) Conductores de proteccion.

Las tomas de tierra estaran constituidas por electrodos o picas de material
anticorrosivo, cuya masa metalica permanecera enterrada en buen contacto con el
terreno para facilitar el paso a éste de las corrientes de defecto que puedan presentarse.

Las tomas de tierra podran estar constituidas por placa o picas verticales.
La placa de cobre tendra un espesor minimo de 2 mm. y las de hierro
galvanizado de 2,5 mm.

Las picas de acero galvanizado seran de 25 mm. de diametro como minimo, las
de cobre de 16 mm. y los perfiles de acero galvanizado de 60 mm. de lado.

El principio de la proteccion por intensidad de defecto se basa en que el
interruptor diferencial desconecta el circuito defectuoso cuando una intensidad a tierra
sobrepase el valor de la intensidad diferencial del aparato.
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En este sistema de proteccion todas las masas de los aparatos deben ser puestas a
tierra. La resistencia de tierra debe cumplir la relacion:

U
Ri<
_ I AN
Siendo :
R : Resistencia a tierra de las masas
U. Tension de contacto maxima admisible.
| AN Intensidad nominal de los interruptores diferenciales (sensib.)

De ello se deducen las siguientes resistencias a tierra maximas:

R { para U . maxima (24 V.):

Intensidad Resistencia
Nominal
10 mA. 2400 Q
30 mA. 800 Q
300 mA. 80 Q

Existira un namero suficiente de puntos de puesta a tierra, convenientemente
distribuidos. Los patios interiores, local de contadores, bases de ascensores, salas de
maquinas, nicho de C.G.P., etc., son lugares preferentes para su colocacion.

La instalacion de puesta a tierra de un edificio se dimensionara de modo que no
puedan producirse en cualquier masa metélica tensiones de contacto superiores a:

24 V., en local o emplazamiento conductor.

50 V., en los demas casos.

Si pueden existir tensiones superiores un dispositivo de corte adecuado
interrumpira la tension de alimentacion de la instalacion. En la practica totalidad de los
casos se encomienda esta mision al interruptor diferencial.

Cuando un receptor con masas metalicas provoca una corriente de fuga por un
problema de aislamiento, el interruptor diferencial detecta este desequilibrio y corta la
tension de suministro.

La intensidad de fuga circulara por el conductor de proteccion y llegara hasta el

electrodo a través de todo el circuito de tierra. La tension de contacto que produce una
intensidad de fuga depende de la resistencia de tierra del electrodo:
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ELECTRODO RESISTENCIA DE TIERRA
2r
Conductor enterrado R=
horizontalmente L
r
Pica vertical R=
L
2r
Pica enterrada R=0,8
P
Siendo:
r Resistividad del terreno (Ohm x m)
L Longitud de pica o conductor (m)
P Perimetro (m)

Para conocer la tension que aparece ante una fuga, basta con aplicar la Ley de
Ohm al circuito de tierra, considerando despreciable la resistencia de los conductores.
100
V=RxI1=2 —6,6360=0,12V
48,12

Que esta muy lejos de los 50 V. anteriormente citados.
El terreno en que asienta el edificio tiene una resistividad en Ohm x m. de 100.
En una primera aproximacion, su resistencia a tierra es:
100
R=2x ——=4,150hm.
48,12

En mediciones posteriores se constatara este valor, y si fuese necesario se
pondran tantas picas de tierra como fuese necesario.

Las tomas de corriente seran de material aislante y su grado de proteccion, segin
normas UNE 20315.
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1.12.3.- LINEAS PRINCIPALES DE TIERRA.

Las lineas principales de tierra estaran formadas por conductores que partiran
del punto de puesta a tierra y a las cuales estaran conectadas las derivaciones necesarias
para la puesta a tierra de las masas generalmente a través de los conductores de
proteccion.

La seccion de estas lineas principales de tierra sera de 16 mmz2,

1.12.4.- DERIVACIONES DE LAS LINEAS PRINCIPALES DE TIERRA.

Las derivaciones de las lineas de tierra estaran constituidas por conductores que
uniran la linea principal de tierra con los conductores de proteccion o directamente con
las masas.

La seccion que constituyen las derivaciones de la linea principal de tierra,
sera la sefialada en la instruccion ITCBT 019 para los conductores de proteccion.

1.12.5.- CONDUCTORES DE PROTECCION.
Los conductores de proteccién sirven para unir eléctricamente las masas

metalicas de las maquinas o aparatos con la toma de tierra, con el fin de asegurar la
proteccidn contra contactos indirectos.

Seccion de los conductores de fase dela Seccion minima de los conductores de
instalacion S (mm2) proteccion Sp (mm?)
S<16 S
16<S<35 16
S>35 S/2

La seccién del conductor de proteccion serd como minimo la indicada en la tabla
anterior, para un conductor del mismo metal que el de los conductores activos y que esté
ubicado en el mismo cable o canalizacion que estos Gltimos.

Si el conductor de proteccién no estuviera ubicado en el mismo cable que los
conductores activos, hay que tener en cuenta que las secciones obtenidas de la tabla
deberan ser como minimo de 4 mmz2,

En las instalaciones con cable flexible, el conductor de proteccion debe estar
ubicado en el interior de la funda aislante.

1.12.6.- RED DE EQUIPOTENCIALIDAD.

El conductor principal de equipotencialidad tendra una seccién no
inferior a la mitad de la del conductor de proteccién de seccién mayor de la instalacion,
con un minimo de 6 mm2, sin embargo, su seccion puede ser reducida a 2,5 mm2 si es
de cobre.

1.12.7.- PROTECCION CONTRA SOBRETENSIONES.
La instalacion interior estara protegida contra las sobretensiones
transitorias que se transmiten por las redes de distribucion y que se originan, como

consecuencia de las descargas atmosféricas, conmutacion de redes y defectos de las
mismas.
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Las categorias indican los valores de tension soportada a la onda de
choque de sobretension que deben de tener los equipos, determinando, a su vez, el valor
limite maximo de tension residual que deben permitir los diferentes dispositivos de
proteccidn de cada zona para evitar el posible dafio de dichos equipo.

Los equipos y materiales se escogeran de manera que su tension
soportada no sea inferior a la tension soportada prescrita a continuacion:

Tensiéon nominal instalacién Tensidn soportada a impulsos 1,2/50 (kV)

Sistemas Ill Sistemas Il Cateqoria IV Cateqgoria Il Categoria Il Categoria |
230/400 230 6 4 2,5 1,5
400/690 8 6 4 2,5
1000

1.12.8.-DISPOSITIVOS DE PROTECCION CONTRA
CONTACTOS INDIRECTO.

La proteccion contra contactos indirectos se conseguird mediante “corte
automatico de la alimentacion”. Esta medida consiste en impedir, después de la
aparicion de un fallo, que una tensién de contacto de valor suficiente se mantenga
durante un tiempo tal que pueda dar como resultado un riesgo. La tension limite
convencional es igual a 50 V, valor eficaz en corriente alterna, en condiciones normales
y a 24 V en locales himedos.

Todas las masas de los equipos eléctricos protegidos por un mismo
dispositivo de proteccion, deben ser interconectadas y unidas por un conductor de
protecciébn a una misma toma de tierra. El punto neutro de cada generador o
transformador debe ponerse a tierra.

Las partes activas deber&n estar recubiertas de un aislamiento que no
pueda ser eliminado mas que destruyéndolo.

Se cumplira la siguiente condicién:
Raxlai U
donde:

- Ra es la suma de las resistencias de la toma de tierra y de los
conductores de proteccion de masas.

- la es la corriente que asegura el funcionamiento automatico del
dispositivo de proteccion. Cuando el dispositivo de proteccion es un
dispositivo de corriente diferencial-residual es la corriente diferencial-
residual asignada.

- U es la tensién de contacto limite convencional (50 6 24V).

El sistema elegido para la proteccion contra contactos indirectos es de la
clase B, adoptamos la Puesta a tierra de las masas y dispositivos de corte por intensidad
de defecto por lo tanto no existe red de equipotencialidad que se usaria cuando el
sistema de proteccidn contra contactos indirectos fuese de la clase A.
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La verificacion del valor de la toma de tierra, asi como el correcto
funcionamiento de los dispositivos diferenciales, se debera realizar periédicamente.

La comprobacion del valor de tierra se efectuara con aparatos adecuados a tal
efecto, siendo entre otros, el mas practico, el telurolimétrico, y para realizar las pruebas
de tiempo de disparo e intensidad de disparo de los interruptores diferenciales existen
aparatos que miden estos pardmetros, que segin Normas UNE deberan actuar, para su
intensidad nominal, en un tiempo de 200 milisegundos y también deberan disparar en
una intensidad comprendida entre 0,5 y 1 del valor nominal en mA. sefialado en el
diferencial.

1.13.- VENTILACION.
La ventilacion se producira, en nuestro caso, de forma natural a través de

los huecos existentes (puertas y ventanas), en la zona de publico. La zona de aseo se
encontrara ventilada de forma natural.

1.13.1.- DESCRIPCION DEL SISTEMA ESCOGIDO.
En nuestro caso no hay ningun sistema de ventilacion forzada, es natural.

1.13.2.- ELEMENTOS INSTALADOS.

En nuestro caso no hay ningan sistema de ventilacion forzada, es natural.

1.13.3.-DESCRIPCION DEL TRAZADO Y CONDUCTOS HASTA
EL EXTERIOR.

En nuestro caso no procede.
1.14.- OTRAS INSTALACIONES RELACIONADAS.

No existen otras instalaciones relacionadas con la instalacion que se
proyecta.
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2.- CALCULOS JUSTIFICATIVOS

2.1.- TENSION NOMINAL Y CAIDAS DE TENSION MAXIMAS
ADMISIBLES.

La instalacion sera trifasica con una tension nominal entre fases de 400 V
y una tension nominal entre fase y neutro de 230 V.

Las secciones de los conductores se determinan de forma que la caida de
tension entre el origen de la instalacion y cualquier punto de utilizacion sea menor del
3% de la tension nominal en el origen de la instalacion para alumbrado, y del 5% para
los demas usos y de la intensidad admisible. Esta caida de tension se calcula
considerando alimentados todos los aparatos de utilizacion susceptibles de funcionar
simultaneamente (ITC BT 019).

La caida de tension en la acometida no sera superior al 2%, y la
caida de tensién tanto en la linea repartidora como en la derivacién individual, no
sera superior al 1%.

2.2.- FORMULAS UTILIZADAS.
Sistema Trifasico:

I=Pc/1,732xUxCos 1 xR=amp (A))
e=PcxL/kxUxS=voltios (V.)
Sistema Monofasico:

I=Pc/UxCos [IXxR=amp (A)
e=2xPcxL/kxUxS=voltios (V.)

En donde: Pc = Potencia de Calculo en Watios.
L = Longitud de Calculo en metros.
e = Caida de tension en Voltios.
K = Conductividad. Cobre 56. Aluminio 35.
| = Intensidad en Amperios.
U = Tension de Servicio en Voltios. (400 6 230)
S = Seccion del conductor en mm?
Cos [1 = Coseno de fi. Factor de potencia
R = Rendimiento. (Para lineas motor)
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2.3.- POTENCIA TOTAL INSTALADA'Y DEMANDAS.

A continuacion vamos a exponer y detallar la demanda de potencias de

fuerza motriz y de alumbrado.

Alumbrado

Calentador eléctrico

Campana extractora domestica

Microondas

Bomba trasiego

Frigorifico domestico
TOTAL....

244 W

1.500 W

500 W
900 W
368 W
160 W
3.353 W

2.3.1.- COEFICIENTES DE SIMULTANEIDAD.

Se ha adoptado un coeficiente de simultaneidad de 1 para el calculo de

las lineas.

2.3.2.- RELACION DE RECEPTORES DE ALUMBRADO Y

CARACTERISTICAS.

Los receptores de alumbrado seran de los siguientes tipos:

DESCRIPCION

o

Pantalla de fluorescente de superficie estanca de 2 x 36 w

Pantalla fluorescente de superficie 2 x 40 w

Luminarias de emergencia 10 w

NN 2

Los receptores de alumbrados de emergencias tendran las siguientes

caracteristicas:

- Instalacion: Superficie.

- Sistema de encendido: Automatico al fallar la red.

- Baterias: Estancas de Ni-Cd.

- Rectificador: 12 V. con fusible protector.

- Transformador: 230 V.

- Lamp. Incandescentes: 3x3,6 V.-1 A./2x3,6 V.-0,15 A.
- Lumenes: 30, 60 0 120.

- Duracion: 1 hora como minimo.

- Marca: SAFT-URA o SIMILAR.

- Modelo: E-120P o similar.
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TRABAJO.

2.4.- CALCULOS LUMINOTECNICOS.

2.4.1.- CALCULO DEL NUMERO DE LUMINARIAS ZONA

Caracteristicas geométricas de la instalacion:

ANCHURA DEL LOCAL: 4,26 m.
LONGITUD DEL LOCAL: 6,20 m.
ALTURA TOTAL: 3.63 m.
ALTURA PLANO DE TRABAJO: 1,00 m.
ALTURA DE SUSPENSION: 0,00 m.
ALTURA DE CALCULO: 1,80 m.

Factores de reflexion del local:

TECHO: 70 %
PARED N°1: 50 %
PARED N°2: 50 %
PARED N°3: 50 %
PARED N°%: 50 %
PLANO DE TRABAJO: 30 %

Modelos de luminarias utilizados:

Pantalla fluorescente de superficie estanca de 2x36 w.

Factor de mantenimiento de la instalacion:
0.80

Mediante la formula fundamental de la iluminacion y con los datos que

hemos obtenido, tenemos que:

Ems=dxNxnxuxf,/S
en donde:

Ems lluminacion media en servicio = 350 Lux

flujo luminoso de fluorescente de 36 w. =3.500 lum.
numero de lamparas = (a determinar)

rendimiento de la luminaria =0,8

factor de utilizacion = 0,94

factor de mantenimiento = 0,85

superficie a iluminar = 26,43 m?

Nota: Nuestra instalacion esta compuesta por una planta.

nwIc= 26

Despejando:
N=EmsxS/®dxnxuxf,

N =350 X 26,43 /3.500 x 0,8 x 0,94 x 0,85 = 4,13
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N1 =N/2=4,13/ 2 =2 Equipos.

Estos calculos han sido realizados para una distribucion uniforme de las
luminarias, atendiendo a razones de ornato y decoracién, hemos hecho una distribucion
como la que se observa en el correspondiente plano en el Documento N° 4: Planos.

Para cada una de las zonas se detalla en los planos el tipo, con un total
de 2 pantallas fluorescentes estancas de 2 x 36 w instaladas en la zona trabajo, 1 plafon
de superficie de 2 x 40 w en el aseo.

24.2.- CALCULO DEL NUMERO DE LUMINARIAS DE
ALUMBRADOS DE EMERGENCIAS.

El célculo del alumbrado de emergencia lo tenemos basados en que la
potencia minima por metro cuadrado del local debe ser de 0,5 w.

Este alumbrado debe estar basado, como minimo, en una potencia de 0,5
W por metro cuadrado de superficie del local. Por lo tanto, necesitariamos:

- Potencia necesaria alumb. emergencia = 0,5 W/m2 x 34,45 m2 acceso y
trabajo = 17,22 W

Y se ha proyectado, en las condiciones méas desfavorables suponiendo que
fuese zona accesible al publico, conforme al Reglamento de Espectaculos y CPI, con 2
luminarias de 1 x 10 W, obteniendo una potencia total:

- Potencia instalada alumb. emergencia = 2 luminarias x 10 W/luminaria =
20W > 17,22 W.

Por lo tanto se cumple la ITC BT028.

Considerando una superficie de 34,45 m? y teniendo en cuenta que hemos
instalado 2 equipos de alumbrado de emergencia del tipo y caracteristicas descritos en la
memoria, el local estd restringido al publico, estando dotadas de 2 equipos de
alumbrado de emergencia, consideramos suficientes los equipos adoptados.

En el Documento N° 4: Planos, podra conocer la distribucion exacta.

2.5.- CALCULOS ELECTRICOS: ALUMBRADO Y FUERZA
MOTRIZ.

Debido a que los célculos eléctricos los hemos realizado con un
programa informatico de reconocido prestigio como es DEMELEC y estando dicho
programa registrado a nuestro nombre, hemos creido conveniente contestar a este
apartado en el orden de célculo estimado por el programa.

Pagina 77 de 141



TALLER DE ELABORACION DE CERVEZA ARTESANA

CUADRO GENERAL DE MANDO Y PROTECCION

Férmulas

Emplearemos las siguientes:
Sistema Trifasico
[=Pc/1,732 x U x Cosl] x R=amp (A)
e=(LxPc/kxUxnxSxR)+ (L xPcxXuxSen1/1000xUxnxRx
Cosl1) = voltios (V)
Sistema Monofésico:
I =Pc/Ux Cosl] x R=amp (A)
e=2xLxPc/kxUxnxSxR)+(2xLxPcxXuxSenl1/1000xUxnxR
x Cosl1) = voltios (V)
En donde:
Pc = Potencia de Célculo en Watios.
L = Longitud de Calculo en metros.
e = Caida de tension en Voltios.
K = Conductividad.
| = Intensidad en Amperios.
U = Tensidn de Servicio en Voltios (Trifasica 6 Monofésica).
S = Seccion del conductor en mm2,
Cos [ = Coseno de fi. Factor de potencia.
R = Rendimiento. (Para lineas motor).
n = N° de conductores por fase.
Xu = Reactancia por unidad de longitud en m(1/m.

Férmula Conductividad Eléctrica

K=1/0
[0 = op[1+0 (T-20)]

T=To + [(Tmax-To) (/Imax)*]

Siendo,

K = Conductividad del conductor a la temperatura T.
[] = Resistividad del conductor a la temperatura T.
120 = Resistividad del conductor a 20°C.

Cu=0.018
Al =0.029
[1 = Coeficiente de temperatura:
Cu =0.00392
Al =0.00403
T = Temperatura del conductor (°C).
T = Temperatura ambiente (°C):
Cables enterrados = 25°C
Cables al aire = 40°C
Tmax = Temperatura maxima admisible del conductor (°C):
XLPE, EPR =90°C
PVC =70°C
I = Intensidad prevista por el conductor (A).
Imax = Intensidad maxima admisible del conductor (A).
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Formulas Sobrecargas

IbEInE Iz
12£1451z

Donde:
Ib: intensidad utilizada en el circuito.
Iz: intensidad admisible de la canalizacion segun la norma UNE 20-460/5-523.
In: intensidad nominal del dispositivo de proteccion. Para los dispositivos de proteccion
regulables, In es la intensidad de regulacién escogida.
12: intensidad que asegura efectivamente el funcionamiento del dispositivo de
proteccion. En la practica 12 se toma igual:

- a la intensidad de funcionamiento en el tiempo convencional, para los
interruptores automaticos (1,45 In como maximo).

- a laintensidad de fusion en el tiempo convencional, para los fusibles (1,6 In).

Férmulas compensacion energia reactiva

cos@ = P/O(P2+ Q?).

tg@d = Q/P.

Qc =Px(tgd1-tg@2).

C =Qcx1000/U2xw; (Monofasico - Trifasico conexion estrella).
C =Qcx1000/3xU2xw; (Trifasico conexion triangulo).
Siendo:

P = Potencia activa instalacion (kKW).

Q = Potencia reactiva instalacion (kVAr).

Qc = Potencia reactiva a compensar (KVAr).

@1 = Angulo de desfase de la instalacion sin compensar.
@2 = Angulo de desfase que se quiere conseguir.

U = Tension compuesta (V).

w = 2xPixf ; f =50 Hz.

C = Capacidad condensadores (F); cx1000000(uF).

Férmulas Cortocircuito
* Ipccl = CtU /O3 Zt

Siendo,

Ipccl: intensidad permanente de c.c. en inicio de linea en KA.

Ct: Coeficiente de tension.

U: Tension trifasicaen V.

Zt: Impedancia total en mohm, aguas arriba del punto de c.c. (sin incluir la linea o
circuito en estudio).

* IpccF =CtUEg /2 Zt

Siendo,

IpccF: Intensidad permanente de c.c. en fin de linea en KA.

Ct: Coeficiente de tension.

UE: Tension monofasica en V.

Zt: Impedancia total en mohm, incluyendo la propia de la linea o circuito (por tanto es
igual a la impedancia en origen mas la propia del conductor o linea).

* La impedancia total hasta el punto de cortocircuito sera:
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Zt = (Rt2 + X)) 72

Siendo,

RtRp+Ro+ . + Rpy (suma de las resistencias de las lineas aguas arriba hasta
el punto de c.c.)

Xt: X1+ Xo+ e + Xpy (suma de las reactancias de las lineas aguas arriba hasta el

punto de c.c.)
R=L-1000-CRr/K:-S-n (mohm)
X=Xu-L/n (mohm)

R: Resistencia de la linea en mohm.
X: Reactancia de la linea en mohm.

L: Longitud de la linea en m.

CR: Coeficiente de resistividad.

K: Conductividad del metal.

S: Seccion de la linea en mmz2,

Xu: Reactancia de la linea, en mohm por metro.
n: n° de conductores por fase.

*tmcicc = Cc - S2/ IpccF?

Siendo,

tmcicc: Tiempo maximo en sg que un conductor soporta una Ipcc.

Cc= Constante que depende de la naturaleza del conductor y de su aislamiento.
S: Seccion de la linea en mmz2,

IpccF: Intensidad permanente de c.c. en fin de linea en A.

* tficc = cte. fusible / IpccF2

Siendo,
tficc: tiempo de fusion de un fusible para una determinada intensidad de cortocircuito.
IpccF: Intensidad permanente de c.c. en fin de linea en A.

* | max= 0,8 Ug / 2-Ig5- O(L5/K-S-n)2+(Xu/n - 1000)

Siendo,

Lmax: Longitud maxima de conductor protegido a c.c. (m) (para proteccion por
fusibles)

UE: Tension de fase (V)

K: Conductividad

S: Seccion del conductor (mm?)

Xu: Reactancia por unidad de longitud (mohm/m). En conductores aislados suele ser
0,1.

n: n° de conductores por fase

Ct=0,8: Es el coeficiente de tension.

CRr = 1,5: Es el coeficiente de resistencia.

IF5 = Intensidad de fusion en amperios de fusibles en 5 sg.

* Curvas validas.(Para proteccion de Interruptores automaticos dotados de Relé
electromagnético).

CURVA B IMAG=51n
CURVAC IMAG =10 In
CURVADY MA IMAG =20 In
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Férmulas Embarrados

Calculo electrodinamico

smax = Ipcc? - L2/ (60 -d- Wy - n)
Siendo,
smax: Tension maxima en las pletinas (kg/cm?)
Ipcc: Intensidad permanente de c.c. (kKA)
L: Separacion entre apoyos (cm)
d: Separacion entre pletinas (cm)
n: n® de pletinas por fase
Wy: Modulo resistente por pletina eje y-y (cmd)
sadm: Tension admisible material (kg/cm?)

Comprobacién por solicitacion térmica en cortocircuito

Icces = Ke - S /(1000 - Otcc)
Siendo,
Ipcc: Intensidad permanente de c.c. (kKA)
Icces: Intensidad de c.c. soportada por el conductor durante el tiempo de duracion del
c.c. (kA)
S: Seccion total de las pletinas (mm?)
tcc: Tiempo de duracién del cortocircuito ()
Kc: Constante del conductor: Cu = 164, Al = 107

Férmulas Resistencia Tierra

Placa enterrada

Rt=08-r/P

Siendo,

Rt: Resistencia de tierra (Ohm)

r: Resistividad del terreno (Ohm-m)
P: Perimetro de la placa (m)

Pica vertical
Rt=r/L
Siendo,
Rt: Resistencia de tierra (Ohm)
r: Resistividad del terreno (Ohm-m)
L: Longitud de la pica (m)

Conductor enterrado horizontalmente

Rt=2-r/L

Siendo,

Rt: Resistencia de tierra (Ohm)

r: Resistividad del terreno (Ohm-m)
L: Longitud del conductor (m)

Asociacién en paralelo de varios electrodos
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Rt=1/(Lc/2r + Lp/r + P/0,8r)

Siendo,

Rt: Resistencia de tierra (Ohm)

r: Resistividad del terreno (Ohm-m)
Lc: Longitud total del conductor (m)
Lp: Longitud total de las picas (m)
P: Perimetro de las placas (m)

DEMANDA DE POTENCIAS

- Potencia total instalada:

Alumbrado 244 W

Campana, Microonda, Bomba trasiego 1.609 W

Calentador 1.500 W
TOTAL.... 3.353 W

- Potencia Instalada Alumbrado (W): 244
- Potencia Instalada Fuerza (W): 3109
- Potencia Maxima Admisible (W): 4600

Céalculo de la ACOMETIDA

- Tension de servicio: 400 V.

- Canalizacion: Enterrados Bajo Tubo (R.Subt)
- Longitud: 2 m; Cos [J: 0.8; Xu(mW/m): 0;

- Potencia a instalar: 3353 W.

- Potencia de célculo: (Segun ITC-BT-44):
3548.2 W.(Coef. de Simult.: 1)

1=3548.2/1,732x400x0.8=6.4 A.

Se eligen conductores Tripolares 4x16mm2Al

Nivel Aislamiento, Aislamiento: 0.6/1 kV, XLPE. Desig. UNE: RV-Al
l.ad. a 25°C (Fc=0.8) 72 A. segln ITC-BT-07

Diametro exterior tubo: 63 mm.

Caida de tension:

Temperatura cable (°C): 25.51
e(parcial)=2x3548.2/33.73x400x16=0.03 V.=0.01 %
e(total)=0.01% ADMIS (2% MAX.)
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Calculo de la LINEA GENERAL DE ALIMENTACION

- Tension de servicio: 230 V.

- Canalizacion: B1-Unip.Tubos Superf.o Emp.Obra
- Longitud: 5 m; Cos [J: 0.8; Xu(mW/m): 0;

- Potencia a instalar: 3353 W.

- Potencia de célculo: (Segun ITC-BT-44):

3548.2 W.(Coef. de Simult.: 1)

1=3548.2/230x0.8=19.28 A.

Se eligen conductores Unipolares 2x10+TTx10mm2Cu

Nivel Aislamiento, Aislamiento: 0.6/1 kV, XLPE+Pol - No propagador incendio y
emisién humos y opacidad reducida -. Desig. UNE: RZ1-K(AS)

l.ad. a 40°C (Fc=1) 65 A.segun ITC-BT-19

Diametro exterior tubo: 75 mm.

Caida de tension:

Temperatura cable (°C): 44.4
e(parcial)=2x5x3548.2/50.71x230x10=0.3 V.=0.13 %
e(total)=0.13% ADMIS (4.5% MAX.)

Prot. Térmica:
Fusibles Int. 25 A.

Calculo de la Linea: Alumbrado

- Tension de servicio: 230 V.

- Canalizacion: B1-Unip.Tubos Superf.o Emp.Obra
- Longitud: 10 m; Cos [1:: 1; Xu(mW/m): 0;

- Potencia a instalar: 244 W.

- Potencia de célculo: (Segun ITC-BT-44):
244x1.8=439.2 W.

1=439.2/230x1=1.91 A.

Se eligen conductores Unipolares 2x2.5+TTx2.5mmz2Cu

Nivel Aislamiento, Aislamiento: 450/750 V, PVC. Desig. UNE: HO7V-K
l.ad. a 40°C (Fc=1) 21 A.segun ITC-BT-19

Diametro exterior tubo: 20 mm.

Caida de tension:

Temperatura cable (°C): 40.25
e(parcial)=2x10x439.2/51.47x230x2.5=0.3 V.=0.13 %
e(total)=0.26% ADMIS (4.5% MAX.)

Prot. Térmica:
I. Mag. Bipolar Int. 10 A.

Calculo de la Linea: Campana, Microonda y bomba trasieqo

- Tension de servicio: 230 V.

- Canalizacion: B1-Unip.Tubos Superf.o Emp.Obra
- Longitud: 9 m; Cos [J:: 0.8; Xu(mW/m): 0;

- Potencia a instalar: 1609 W.

- Potencia de calculo: 1609 W.
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1=1609/230x0.8=8.74 A.

Se eligen conductores Unipolares 2x2.5+TTx2.5mmz2Cu

Nivel Aislamiento, Aislamiento: 450/750 V, PVC. Desig. UNE: HO7V-K
l.ad. a 40°C (Fc=1) 21 A.segun ITC-BT-19

Diametro exterior tubo: 20 mm.

Caida de tension:

Temperatura cable (°C): 45.2
e(parcial)=2x9x1609/50.56x230x2.5=1 V.=0.43 %
e(total)=0.57% ADMIS (6.5% MAX.)

Prot. Térmica:
I. Mag. Bipolar Int. 16 A.

Célculo de la Linea: Calentador

- Tensién de servicio: 230 V.

- Canalizacion: B1-Unip.Tubos Superf.o Emp.Obra
- Longitud: 12 m; Cos [1:: 0.8; Xu(mW/m): 0;

- Potencia a instalar: 1500 W.

- Potencia de calculo: 1500 W.

1=1500/230x0.8=8.15 A.

Se eligen conductores Unipolares 2x2.5+TTx2.5mmz2Cu

Nivel Aislamiento, Aislamiento: 450/750 V, PVC. Desig. UNE: HO7V-K
l.ad. a 40°C (Fc=1) 21 A.segun ITC-BT-19

Didmetro exterior tubo: 20 mm.

Caida de tension:

Temperatura cable (°C): 44.52
e(parcial)=2x12x1500/50.68x230x2.5=1.24 V.=0.54 %
e(total)=0.67% ADMIS (6.5% MAX.)

Prot. Térmica:
I. Mag. Bipolar Int. 16 A.

CALCULO DE EMBARRADO CUADRO GENERAL DE MANDO Y
PROTECCION

Datos

- Metal: Cu

- Estado pletinas: desnudas

- n° pletinas por fase: 1

- Separacién entre pletinas, d(cm): 10
- Separacion entre apoyos, L(cm): 25
- Tiempo duracion c.c. (s): 0.5

Pletina adoptada

- Seccién (mm3): 60

- Ancho (mm): 20

- Espesor (mm): 3

- Wx, Ix, Wy, ly (cm3,cm#) : 0.2, 0.2, 0.03, 0.0045
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- |. admisible del embarrado (A): 220

a) Calculo electrodinamico

smax = Ipcc? - L2/ (60 - d- Wy - n)=5.662-252/(60-10-0.03 - 1) =1111.379
<= 1200 kg/cm2 Cu

b) Calculo térmico, por intensidad admisible

Ical = 19.28 A
ladm =220 A

¢) Comprobacion por solicitacion térmica en cortocircuito

Ipcc = 5.66 KA
Icces = Ke - S /(1000 - Otcc) = 164 - 60 - 1/ (1000 - 00.5) = 13.92 kA

Los resultados obtenidos se reflejan en las siguientes tablas:

Cuadro General de Mando y Proteccion

Denominacion P.Célculo  Dist.Célc Seccion I.Célculo I.Adm.. C.T.Parc. C.T.Total Dimensiones(mm)
(W) (m) (mm2) (A) (A) (%) (%) Tubo,Canal,Band.
ACOMETIDA 3548.2 2 4x16Al 6.4 72 0.01 0.01 63
LINEA GENERAL ALIMENT.3548.2 5 2x10+TTx10Cu 19.28 65 0.13 0.13 75
Alumbrado 439.2 10 2x2.5+TTx2.5Cu 1.91 21 0.13 0.26 20
Campana, Microonda 1609 9 2x2.5+TTx2.5Cu 8.74 21 0.43 0.57 20
Calentador 1500 12 2x2.5+TTx2.5Cu 8.15 21 0.54 0.67 20
Cortocircuito
Denominacion Longitud Seccion Ipccl PdeC IpccF tmcicc tficc Lméax Curvas validas
(m) (mm?) kA)  (kA)  (A)  (s9) (sg) (m)
LINEA GENERAL ALIMENT.5 2x10+TTx10Cu 12 50 360041 0.16 0.008 245.33 25
Alumbrado 10 2x2.5+TTx2.5Cu 723 10 83139 0.12 10;B,C.D
Campana, Microonda 9 2x2.5+TTx2.5Cu 723 10 901.06 0.1 16;B,C,.D
Calentador 12 2x2.5+TTx2.5Cu 723 10 720 0.16 16;B,C,.D

2.6.- CALCULO DE LA VENTILACION.

La ventilacion es el proceso de alimentacion y extraccion del aire del
local, por medios naturales 0 mecanicos, para controlar la calidad desde el punto de
vista de sus constituyentes. Este aire puede ser tratado o no desde el punto de vista
térmico o higrométrico.

El aire del ambiente interior no debe contener sustancias contaminantes

en cantidades tales que puedan dafiar la salud de las personas o, simplemente, causar
molestias.
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2.6.1.- CALCULO DEL VOLUMEN NECESARIO A RENOVAR.
La ventilacion se producira, en nuestro caso, de forma natural a través de
los huecos existentes (puertas y ventanas) en la zona de acceso Y trabajo.
La zona de aseo se encontrara ventilada de forma natural.

2.6.2- CALCULO DE LAS PERDIDAS DE CARGA DE LA
INSTALACION.

No procede.

2.6.3.- JUSTIFICACION DE LOS DISPOSITIVOS INSTALADOS
Y RENDIMIENTOS.

No procede.

2.6.4. CALCULO DEL SISTEMA DE PROTECCION CONTRA
CONTACTOS INDIRECTOS.

Se utilizaran diferenciales de alta sensibilidad (30mA), con lo que el
valor méximo de T.T. podria ser de :

R= 24/0,03= 800 ohmios.

Si bien, por seguridad este valor debe ser menor de 100 ohmios.

2.6.5.- CALCULO DE LA PUESTA A TIERRA Y DEL SISTEMA
ESCOGIDO.

- La resistividad del terreno es 300 ohmiosxm.
- El electrodo en la puesta a tierra del edificio, se constituye con los
siguientes elementos:

M. conductor de Cu desnudo 35 mm? 30 m.
M. conductor de Acero galvanizado 95 mm?2
Picas verticales de Cobre 14 mm
de Acero recubierto Cu 14 mm 1 picas de 2m.
de Acero galvanizado 25 mm

Con lo que se obtendra una Resistencia de tierra de 17.65 ohmios.

Los conductores de proteccidn, se calcularon adecuadamente y segun la
ITC-BT-18, en el apartado del calculo de circuitos.

Asi mismo cabe sefialar que la linea principal de tierra no sera inferior a
16 mm2en Cu, y la linea de enlace con tierra, no sera inferior a 25 mm2 en Cu.
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ANEXO N° 1

MEMORIA MEDIOAMBIENTAL
0. OBJETO.

El objeto de la presente Memoria Ambiental es someter la
actividad a desarrollar en el local, ante el 6rgano municipal ambiental
competente, para que éste se pronuncie en relacion a la calificacion
ambiental del local y asi poder obtener la correspondiente Licencia
Municipal de Apertura.

1. LEGISLACION

La legislacion aplicable en el desarrollo de la actividad sera la
siguiente:

= Ley 4/2009, de 14 de mayo, de Proteccion Ambiental
Integrada.

= Ley 34/2007, de 15 de noviembre, de calidad del aire y
proteccion de la atmésfera (BOE 16-noviembre-2007).

= Ley 22/2011, de 28 de julio, de Residuos. BOE 181 de 29
de julio de 2011.

= Ley 11/1997, de 24 de abril, de Envases y Residuos de
Envases. BOE de 5 de julio de 1997.

= QOrden MAM/304/2002, de 8 de febrero, por la que se
publican las operaciones de valorizacién y eliminacion de
residuos y la lista europea de residuos.

= Decreto 16/1999, de 22 de abril, sobre vertidos de aguas
residuales industriales al alcantarillado.

= Decreto 48/1998, de 30 de julio, sobre Proteccion del Medio
Ambiente Frente al Ruido.

e Real Decreto 782/1998, de 30 de abril, de Envases y
Residuos.

e Ordenanzas Municipales de Proteccion del Medio Ambiente
del Excmo. Ayuntamiento de Cartagena.

e Ley 6/2006, de 21 de julio, sobre incremento de las medidas

de ahorro y conservacion en el consumo de agua en la
Comunidad Autonoma de la Region de Murcia.
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2.- CLASIFICACION DE LA ACTIVIDAD

En la Ley 4/2009, de 14 de mayo, de Proteccion Ambiental
Integrada, BORM nam. 116, la actividad desarrollada esta encuadrada dentro del
Capitulo I11: Procedimiento de licencia de actividades sujetas a Calificacion Ambiental.

3.- DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD

Las actividades desarrolladas en el local objeto del presente
estudio son las habituales para el normal funcionamiento del mismo. Estas
se pueden resumir en:

Elaboracion de cerveza de forma artesana.

4.- INCIDENCIA EN LA SALUBRIDAD Y EN EL MEDIO AMBIENTE

De lo expuesto anteriormente, se desprende que la instalacién que se
proyecta no ejercera influencia perniciosa alguna sobre la sanidad ambiental de la
zona en gue se encuentra, ya que ni por las materias primas ni por la actividad que
se desarrolla se han de producir humos, gases 0 emanaciones que puedan ser
nocivos o insalubres.

5.1. VERTIDOS LIQUIDOS

5.1.1.- INDICACION DE LOS PROCESOS QUE LOS GENERAN

Los unicos vertidos liquidos producidos en esta instalacién son los
generados por el aseo y limpieza del local, todos ellos de composicion organica.

5.1..2.- COMPOSICION.

Los efluentes mayoritarios serdn de composicion orgénica y el resto llevaran
detergentes y productos de limpieza varios, todos ellos autorizados y biodegradables.

5.1.3.- CAUDALES.

En el caso de las aguas residuales sera de 0,15 m ®/dia.

5.1.4.- DESTINO DE LOS VERTIDOS.
El agua de aseo y de la limpieza de las distintas dependencias del local, seran

vertidas a la red general de alcantarillado del Exmo. Ayuntamiento de Cartagena, sin ser
necesario para ello tratamiento previo.

5.2- RESIDUOS SOLIDOS.
5.2.1.- INDICACION DE LOS PROCESOS QUE LOS GENERAN.

Las propios de los repuestos relacionados con la actividad y limpieza del local.
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5.2.3.- TIPOS DE RESIDUOQS.

Residuos inorganicos tales como papel, cartones, envases de las materias
primas, etc.

5.2.4.- PRODUCCION ANUAL.

Aproximadamente pueden ser unos 2 Kg/dia, por lo que anualmente seran
aproximadamente 2 x 264 = 528 Kg

5.2.5.- DESTINO DE LOS RESIDUOQS.

Los residuos son depositados diariamente en bolsas de plastico negro
separando cada tipo de residuo en funcion de su reciclado y depositdndose
provisionalmente en recipientes estancos para su posterior evacuacion diaria a los
contenedores respectivos que el Excmo. Ayuntamiento de Cartagena dispone para que
el servicio municipal de basuras los retire.

Las operaciones de valorizacion y eliminacion de residuos del local de
conformidad con la decision 96/350/CE, de la comisién, de 24 de Mayo, por la que se
modifican los anexos I1A y 1IB de la directiva 75/442/CEE, del consejo, relativa a los
residuos, son las siguientes:

Operaciones de eliminacion:

- Residuos organicos: D1 Deposito sobre el suelo o en su interior
(vertedero).

Operaciones de valorizacion:

- Papeles, cartones, envases de plastico, de vidrio: R5 Reciclado o
recuperacion de materias inorganicas.

- Latas: R4 Reciclado o recuperacion de metales y de compuestos
metalicos.

Los distintos residuos derivados del local seran separados en cuatro
recipientes con bolsa cerrados con tapa, uno para papel y cartdn; otro para plasticos,
latas 'y bricks; otro para vidrios; y otro para el resto de
residuos organicos como desperdicios de comida, etc., que estaran
ubicados segun planos. Una vez llenos se depositaran las bolsas de los
recipientes en los contenedores municipales que dispone el Excmo.

5.2.6.- LOCALIZACION DEL DESTINO.
Vertedero Municipal de basuras

Gestores Autorizados.
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6.- CONTAMINACION ATMOSFERICA.
En el normal desarrollo de la actividad los olores, humos y vapores producidos,
son los emitidos por la cocina domestica instalada en el obrador, que son expulsados a

través de un conducto de evacuacion de 350 mm de diametro, el cual se elevara 3
metros por encima del edifico més alto en un radio de 20 metros.

6.1.- NUMERO DE FOCOS EMISORES DE HUMO, VAPORES O
POLVOS.

Existen dos focos de emisién de humo, correspondiente a:

a) Quemador de gas con una potencia calorifica de 19,92 Kw.

6.2.- CONTAMINANTES EMITIDOS.

No procede.

6.3.- COMBUSTIBLES UTILIZADOS.

Los combustibles utilizados son:

a) Butano.

7.1.- RUIDOS.

7.1.1.- DESCRIPCION DE LAS FUENTES EMISORAS.

Las fuentes emisoras de ruidos en esta actividad seran las derivadas de los
equipos instalados para el funcionamiento de la actividad, asi como los propios del
publico.

7.1.2.- NIVEL SONORO DE EMISION.

El nivel sonoro de emisién del local sera inferior a 60 dB(A)

7.2.3.- NIVEL SONORO EXTERIOR.

El nivel sonoro de emisién del local serd inferior a 35 dB(A).

7.3.4.- NIVEL SONORO INTERIOR.

El nivel sonoro de emisién del local sera inferior a 50dB(A).
8.- OLORES.

8.1.- CARACTERISTICAS DE LOS OLORES.

No se preveé olores caracteristicos.

8.2.- PROCESOS QUE LO GENERAN.

No se preveé olores caracteristicos.
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8.3.- PERCEPTIBILIDAD PREVISTA A 8 m. DEL LIMITE DEL LOCAL.
Ninguna.

9.- MEDIDAS CORRECTORAS.

9.1.- CONTAMINACION ATMOSFERICA.

Ninguna.

9.1.1.- DESCRIPCION DE EQUIPOS DE DEPURACION
PREVISTOS. RENDIMIENTO.

Ninguna.

9.1.2.- CONTAMINANTES EMITIDOS TRAS LA DEPURACION.
Ninguno.

9.2.- VERTIDOS LIQUIDOS.

Aguas residuales producidas en la limpieza de los tiles y elementos que forman
la actividad, asi como la de los aseos de personas.

9.2.1.- DESCRIPCION DE EQUIPOS DE DEPURACION
PREVISTOS.

No procede.

9.2.2.- COMPOSICION DE VERTIDOS DEPURADOS.
No procede.
10.3.- RUIDOS.
Procedentes de la actividad, segin se ha detallado y queda definido en el plano
de situacion correspondiente, el local objeto del presente Proyecto se encuentra aislado
y no presenta colindantes con terceros.

10.3.1.- DESCRIPCION DE LAS FUENTES EMISORAS.

Los focos de emisién de ruido son Unicamente la maquinaria con la que
se desarrolla la actividad.

El horario previsto para el desarrollo de la actividad es:

- De lunes a viernes,
- Mananas de 9:00 a 14:00 h y Tardes de 16:00 a 19:00 h.
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10.3.2.- NIVEL SONORO DE EMISION.

El ruido producido tendra su origen en las conversaciones humanas, madsica de
fondo y demas fuentes descritas a continuacion. Las caracteristicas de los elementos
fuentes de emision de ruidos son:

Conversaciones humanas 65 dBA
Otros elementos 60 dBA

10.3.3.- NIVEL SONORO EXTERIOR.

Para el calculo del nivel sonoro exterior, se considera que no existe ningdn
aislamiento acustico, ya que la actividad se realizara en ocasiones con puertas y
ventanas abiertas.

Teniendo en cuenta que la mayor fuente de ruido es de 71.1 dBA, la cual estar
situada segun planos adjuntos a 13 metros de la calle y como la medida segun el
Decreto 48/1998 se realizard a 1,5 m de la fachada, se considerara una distancia de
14,5 m, y que el nivel ruido méaximo en el exterior permitido es de 75 dBA de dia:

L2=L1-20log (D2/D1)

L2=71.1-20log(14,5/1) = 24.64 dBA.
Siendo:
L1 = nivel sonoro en el punto 1, expresado en dBA.
L2 = nivel sonoro en el punto 2, expresado en dBA (Nivel transmitido).
D1 = distancia del punto 1 al foco del ruido.
D2 = distancia del punto 2 al foco del ruido.

El resultado es de 24.64 dBA que es menos de 50 dBA que es la cantidad
maxima permitida.

10.3.4.- NIVEL SONORO INTERIOR.

El local donde se va ha ubicar nuestra actividad colinda con dos bajos
comerciales, por lo que consideraremos un nivel maximo permisible de 50 dBA, una al
fondo y la otra con el lateral, que es la que méas se podria ver afectada, ya que las
maquinas se van a instalar en la zona proxima a esta lateral. Para calcular el nivel de
ruido al que se va a ver sometida la nave mas desfavorable, utilizaremos la formula
anterior.

Considerando que las maquinas se encuentran a lado de la pared cuyo
nivel de aislamiento seguin la NBE-CA-88 es de 44 dBA y considerando la maquina mas
ruidosa:

Nivel producido — Aislamiento = Nivel de ruido en el interior

71.1-44=27.1dBA

Por lo que el nivel de ruido en el interior de los edificios colindantes en
las peores circunstancias es inferior al médximo permitido.
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10.3.5.- DESCRIPCION DE MEDIDAS CORRECTORAS.

A pesar de estar dentro de los pardmetros marcados por el Excmo.
Ayuntamiento de Cartagena se van a adoptar las siguientes medidas preventivas:

- Toda la maquinaria susceptible de producir vibraciones y ruidos se colocara
sobre dispositivos antivibratorios, como patas de goma o similares, con el
fin de minimizar el ruido producido por vibracion.

- Todas las maquinas se colocaran como minimo a 20 cm. de las paredes para
evitar la transmision de las vibraciones.

10.3.6- NIVELES SONOROS PREVISTOS TRAS LA ADOPCION DE
LAS MEDIDAS CORRECTORAS.

En las zonas donde se pueda producir perturbacion, no se permitiran niveles
sonoros transmitidos que sobrepasen los valores que se indican a continuacion:

Para las actividades colindantes (Nivel sonoro interior):

Entre las 8 y 22 horas 35 dBA
Entre las 22 y 8 horas 30 dBA

En el medio ambiente exterior (Nivel sonoro exterior)

Entre las 8 y 22 horas 60 dBA
Entre las 22 y 8 horas 50 dBA
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ANEXO N° 2
INICIO DE LAS OBRAS

La redaccion por parte del Ingeniero Técnico Industrial, autor del
presente proyecto visado por el Colegio Oficial de Ingenieros Técnicos Industriales de
la Region de Murcia, no implica que la obligacion asumida formalmente de llevar a
cabo la direccién técnica, se produzca de forma automatica, o sea, que para que la
ejecucion material del trabajo se verifique bajo la supervision y direccion efectiva del
técnico autor del proyecto es necesario que se cumplan por parte del promotor los
siguientes requisitos:

a) Que el promotor notifique por escrito al técnico autor del proyecto que ha obtenido la
correspondiente licencia administrativa que ampara la licitud del inicio de las obras
proyectadas.

b) Que el promotor notifique por escrito al técnico la fecha de inicio de las obras.
c) Que se levante la correspondiente acta de inicio firmada por el promotor y el técnico

que asume la efectiva direccién de las obras.

En caso de no cumplirse los requisitos antes indicados, el técnico autor
del presente proyecto declina cualquier tipo de responsabilidad administrativa,
urbanistica, civil o penal que se pueda derivar como consecuencia del inicio o ejecucion
de las obras sin su conocimiento e intervencion efectiva.
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ANEXO N°3

PROTECCION CONTRA INCENDIOS

0.- OBJETO DEL ESTUDIO.

El objeto del presente anexo es el de enumerar las medidas y normas que ha de
cumplir este establecimiento para la proteccion contra incendios, dado  asi
cumplimiento al Real Decreto 2267/2004, de 17 de diciembre, por el que se aprueba el
reglamento de seguridad contra Incendios en Establecimientos Industriales.

11 Evaluacion del riesgo (apéndice I).
1.1.1 Descripcion de los establecimientos. Caracterizacion.

Las instalaciones se distribuyen en un bajo con dimensiones que se indican
en el plano de cotas y superficies.

Se proyecta la ejecucidn de las instalaciones para uso de taller artesano de
elaboracion de cerveza.

Se proyecta ubicar las instalaciones en un bajo propiedad del peticionario
construidas a tal fin, realizada mediante estructura y cubierta de hormigon armado,
cerramientos de bloques de hormigon.

DENOMINACION SUPERFICIE
UTIL (M?)
PLANTA BAJA :
Despacho de pan 20,40
Almacén 28,64
Obrador 125,77
Almacén de lefia 46,75
Aseo
4,50
TOTAL PLANTA BAJA : 226,06

Segun el Real Decreto 2267/2004, por el que se aprueba el Reglamento de
seguridad contra incendios en los establecimientos industriales, en su capitulo VI,
apéndice 1, se clasifica el establecimiento que nos ocupa como de tipo C.

El local se constituye en un sector de incendios.
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1.1.2 Descripcion de las actividades del establecimiento. Cargas de
las distintas zonas.

El bajo que nos ocupa va ser utilizada como panaderia, bolleria y
reposteria, por lo que realizamos un célculo de cargas diferenciado segin Tabla 1.2 del
Apendice 1, del R.D. 2267/2004, de 6 de julio, con lo que tenemos un riesgo intrinseco
BAJO para el unico sector de incendio en la edificacion.

1.1.3 Sectorizacion del establecimiento.

Segln la normativa aplicable vigente para la sectorizacion de este
establecimiento, aplicamos el Apéndice 1 del R.D. 2267/2004, de 6 de julio.

En la industria que nos ocupa, tenemos un unico sector de incendios, por
lo que realizaremos un solo célculo de la zona.

1.1.4 Calculo del nivel de riesgo intrinseco de los distintos sectores de
incendios.

Tenemos un sector de incendios, el sector de obrador, en el que tenemos
un riesgo intrinseco BAJO.

1.1.5 Célculo del nivel de riesgo intrinseco del edificio o conjunto de
sectores. Nivel de riesgo intrinseco.

No es el caso que nos ocupa.

1.1.6 Célculo del nivel de riesgo intrinseco de un establecimiento
industrial. Nivel de riesgo intrinseco.

Para determinar el nivel de riesgo intrinseco de cada sector de la actividad
nos valemos de la siguiente expresion:

'G. .q.-C
Qs= @ K-R,
A (MJ/m2) o (Mcal/m2)

En donde:

Qs = Densidad de carga de fuego, ponderada y corregida, del sector o area de
incendio, en MJ/m2 o Mcal/m2.

Gi = Masa en Kg, de cada uno de los combustibles que existen en el sector de

incendio, incluido los materiales constructivos combustibles.

gi = Poder calorifico, en MJ/kg de cada uno de los combustibles que existen en el
sector.

Ci = Coef. Adimensional que pondera el grado de peligrosidad de cada uno de los
combustibles.
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Ra = Coef. Adimensional de correccién del riesgo de actividad inherente a la
industria.
A = Superficie construida del sector de incendio en m2.

Segun la anterior expresion obtenemos la Carga Térmica, por lo que la
evaluacion del riesgo tiene un valor BAJO para todos los sectores de incendio, por lo
que se debe ajustar a todos los parametros de esa categoria especificados en el RD
2267/2004.

Célculo del riesgo intrinseco por zonas:

SECTOR .

Superficie total: 226,04 m?

Superficie Gtil: 125,77 m? (Obrador)
Superficie atil: 28,64 m?. (Almacén)
Superficie 0til: 20,40 m? (Despacho de pan)

Poder calorifico: Obrador: 300 Mj/m2 --- 72 Mcal/m2
Poder calorifico: Despacho de pan: 300 Mj/m2 --- 72Mcal/m2
Poder calorifico: Almacen: 300 Mj/m2 --- 72 Mcal/m2

Ci=13:1
Ra=1:15:1

(125,77 x72x1,3) + (28,64 x 72 x 1) + (20,40x72x1) Mcal/m2

Qs= x1,5 = 72,38 MCal/m?.

226,04

RIESGO INTRINSECO DEL SECTOR : BAJO (Tabla 1.3 Nivel de
Riesgo Intrinseco)

1.2.- Acreditacion de las caracteristicas de los sectores (
superficie, perimetro accesible, altura de evacuacién), edificio vy
establecimiento industrial como consecuencia de los distintos niveles de riesgos

intrinsecos.
DENOMINACION | SUPERFICIE UTIL (M%)
PLANTA BAJA :
Despacho de pan 20,40
Almacén 28,64
Obrador 125,77
Almacén de lefia 46,75
Aseo 4,50
TOTAL 226,06 m2
PLANTA BAJA :
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1.3 Materiales a emplear.
1.3.1 Revestimientos. Descripcion y acreditacion reglamentaria.

Se cumplen ya que los materiales a emplear en el local se clasifican a
efectos de reaccion ante el fuego, segin UNE 23-727-80.

Todos los materiales son del tipo M2, 0 méas favorable, en suelos.
Todos los materiales son del tipo M2, 0 més favorable, en paredes y techos.

1.4  Estabilidad al fuego de los elementos constructivos portantes
y cerramientos.

1.4.1.Elementos  estructurales.  Descripcion y  acreditacion
reglamentaria.

Segun el punto 4.1 del apéndice 2 del R.D. 2267/2004, tenemos que para
un edificio de tipo C, de planta sobre rasante, de riesgo bajo tenemos que usar como
minimo, un EF-60 de estabilidad al fuego de los elementos estructurales portantes.

PILARES.- Al tener tres caras expuestas al fuego, con una seccion minima
de unos 30 cm., con proteccion a base de revestimiento con mortero de vermiculita,
tienen una EF-90, que es valida.

FORJADO.- Al ser de vigueta y bovedilla de hormigdn y espesor superior
a 23 cms. se obtiene en tablas un valor de EF-240 que es suficiente.

1.4.2. Cubiertas. Descripcion y acreditacion reglamentaria.

Segun el punto 4.2 del apéndice 2 del R.D. 2267/2004, tenemos que para
la estructura principal de cubiertas ligeras en plantas sobre rasante, en un edificio de

tipo A, de riesgo bajo se exige una estabilidad al fuego EF-240 para la cubierta.

No es nuestro caso.

1.4.3. Elementos delimitadores en el sector de incendio. Descripcion
y acreditacion reglamentaria.

Para delimitar los sectores de incendio existentes en la construccion,
debemos optar por puertas RF-60, situadas segin plano de planta correspondiente, ya
que la resistencia al fuego no puede ser inferior a la exigida al elemento que separa
ambos sectores de incendio, segun el articulo 15.1. de la NBE-CPI-96.
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1.4.4. Medianerias. Descripcion y acreditacion reglamentaria.

La resistencia al fuego de toda medianeria 0 muro colindante con otro
establecimiento sera, como minimo:
Riesgo bajo: RF-120.

1.4.5. Uniones de cerramientos, cubiertas y medianerias. Descripcion
y acreditacion reglamentaria.

Las uniones de cerramientos, cubiertas y medianerias son las que se
encuentran descritas en el proyecto de construccién de la nave.

La justificacion de que un elemento constructivo de cerramiento alcanza
el valor RF exigido, se acreditara:

Por contraste con los valores fijados en el apéndice 1 de la Norma Bésica
de la Edificacion: Condiciones de Proteccion Contra Incendios en los Edificios, en su
caso.

Mediante Marca de Conformidad con normas UNE o Certificado de
conformidad o ensayo de tipo con las normas y especificaciones técnicas indicadas en
el apéndice 4 de este Reglamento.

Las Marcas de Conformidad, Certificados de conformidad y Ensayos de
tipo seran emitidos por un organismo de control que cumplan las exigencias del Real
Decreto 2200/1995, de 28 de diciembre.

1.4.6. Huecos de uniones de sectores. Descripcion y acreditacion
reglamentaria.

Todos los huecos, horizontales o verticales, que comuniquen un sector de
incendio con un espacio exterior a él, deben ser obturados de modo que mantenga una
RF que no sera menor de:

a) La RF del sector de incendio, cuando se trate de compuertas de canalizaciones
de aire de ventilacion, calefaccion o acondicionamiento de aire.

b) La RF del sector de incendio, cuando se trate de obturaciones de orificios de
paso de mazos o bandejas de cables eléctricos.

¢) Un medio de la RF del sector de incendio, cuando se trate de obturaciones de
orificios de paso de canalizaciones de liquidos no inflamables ni combustibles.

d) La RF del sector de incendio, cuando se trate de obturaciones de orificios de
paso de canalizaciones de liquidos inflamables o combustibles.

e) Un medio de la RF del sector de incendio, cuando se trate de tapas de registro
de patinillos de instalaciones.

f) La RF del sector de incendio, cuando se trate de cierres practicables de galerias
de servicios comunicadas con el sector de incendios.

g) La RF del sector de incendio, cuando se trate de compuertas o pantallas de
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cierre automatico de huecos verticales de manutencion, descarga de tolvas o
comunicacion vertical de otro uso.
1.5  Evacuacion.

1.5.1. Descripcion de las caracteristicas de la evacuacion.

Los pasos y vias de evacuacion del local son superiores a 1,0 m de
anchura, cumpliendo con la norma NBE-CPI1/96, no debiendo situar en ninguna via de
evacuacion elementos mdviles que puedan servir de obstadculo en un proceso de
emergencia.

La distancia de evacuacion segun la normativa para un establecimiento de
riesgo intrinseco bajo con una salida alternativas es de 25 metros, que como se observa en
los planos, se cumple con la distancia.

Referido al tema de las escaleras cuando se utilizan para evacuacién
descendente, la normativa exige unas medidas que son superadas por las reales de nuestra
instalacion. La anchura libre es superior a la resultante de aplicar P/160 siendo P el
nimero de personas asignadas a esa escalera descendente para evacuacion. También
cumplen con la norma las anchuras de peldafio (tenemos una anchura de peldafio de
h>0.28).

Caélculo:

Art. 7.4.2., laanchura A en puertas, pasos y pasillos sera al menos igual a
P/200.

En escaleras descendentes:  A=P/160
En escaleras ascendentes: ~ A=P/(160-10h)
A=P /200 = 16/200 = 0,08 metros.
Le corresponde el valor de 0,08 metros.

Se adopta una puerta de 1,39 metros de anchura libre de dos hojas de eje
de giro vertical y apertura hacia el exterior.

Sus sistema de cierre serd en un solo dispositivo de facil y rapida apertura
desde el interior.

En nuestro caso en pasos y puertas A=8/160=0,5 m. disponemos de
puertas con una anchura superior a 1,39 m, y 3 accesos de salida libre de 2,50 mts.

El apartado 7.4.3. indica una anchura minima en pasillos de 1.00 m, y
como se ve en el plano correspondiente el pasillo existente en planta Baja, tenemos una
anchura de 1.21 m, por lo que este articulo lo cumplimos sobradamente.

Tiempo de evacuacion.

El tiempo de evacuacion del local sera el siguiente:

Te=Lmax /V+P/A*C
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Te=9,30/0,6 + 13/2 *1,3 = 23,95 seg.

Te: tiempo previsto para la evacuacion del local.
L max : longitud mé&xima a puertas (recorrido de evacuacion).
v : velocidad media de circulacion 0,6 m/ s.

P: foro maximo del local = 13 personas.
A : anchura de puertas 1 metro + 1 metro.

C : Coeficiente exp. = 1,3 personas / m. seg.

1.5.2. Célculo de la ocupacion.

Para el célculo de la ocupacion del recinto se aplica el articulo 6 de la
NBE-CPI1/96, tomando los valores de densidad que se aplicaran a la superficie util

destinada a cada actividad.

El aforo del local seré el siguiente:

ZONA m’ persona/ m’ Total personas
Despacho de pan 20,40 1 persona/ 2 m* 10
Obrador 125,77 OCASIONAL 0
IAlmacén materia primas 28,64 1 persona/ 20 m? 1
Almacén 46,75 1 persona/ 20 m? 2
Aseo personal 4,50 OCASIONAL 0
|AFORO DEL LOCAL 13

Para el desarrollo de la actividad se dispondra de 3 empleados, la
ocupacion maxima permisible del local sera de 16 personas, contando con el personal

empleado.

1.6 Calculo de la ventilacion y acreditacién reglamentaria seguin

tipo de edificio.

El calculo de la ventilacion se realiza en el correspondiente proyecto de

instalaciones.

1.7. Descripcion y acreditacion reglamentaria de las instalaciones

segun tipo de sector.

La descripcidn de dichas instalaciones va incluidas en el proyecto de

instalaciones de dicha local.

Hasta tanto no existan normas espafiolas relativas al disefio y ejecucion
de los sistemas de control de humos y calor, es recomendable aplicar normativa

internacional de reconocido prestigio.

En este sentido y por coincidir con la linea en que se orienta la normativa
europea, en colaboracion, se recomienda, ademés del PR EN 12101, la norma belga:

NBN S21-208, partes 1 y 2.
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1.8. Riesgo de fuego forestal.

La ubicacion de industrias en terrenos colindantes con el bosque origina
riesgo de incendio en una doble direccion: peligro para la industria puesto que en un
fuego forestal la puede afectar y peligro que un fuego en una industria pueda originar un
fuego forestal.

Las industrias y almacenes ubicados cerca de masa forestal han de
mantener una franja perimetral de 25 metros de anchura permanentemente libre de
vegetacion baja y arbustiva con la masa forestal esclarecida y las ramas bien podadas.

En lugares de viento fuerte y de masa forestal proxima se ha de
aumentar la distancia establecida en un 100 por 100, al menos en las direcciones de los
vientos predominantes.

No existe este tipo de riesgo, ya que el establecimiento objeto de este
estudio se encuentra en zona urbana, alejada de toda zona forestal, por lo que se elimina
esta posibilidad.

1.9. Dimensionamiento de instalacion contra incendios adoptada y
acreditacion del cumplimiento reglamentario :

1.9.1. - Sistema automatico de deteccion de incendio:

En edificios del tipo C si: Su nivel de riesgo es MEDIO y su superficie
total construida es de 2.000 m? o superior. En nuestro caso el nivel de riesgo de los
sectores de incendio en BAJO vy la superficie es menor de 300 m? , por lo que no se
instala.

1.9.2. - Sistema manual de alarma de incendio :

Si la superficie construida es superior a 1.000 m? o no se requiere la
instalacién de sistema automatico de deteccion de incendios, segun el apartado anterior.
En nuestro caso no se instala sistema manual de alarma de incendios.

1.9.3. - Sistema de comunicacion de alarma :

Si la superficie total construida es superior a 10.000 m?. En nuestro caso
la superficie total del establecimiento es menor de 300 m? por lo que no se instala.

1.9.4. Sistemas de Abastecimiento de Agua Contra Incendios.

Para dicho abastecimiento se utiliza agua procedente de la red general de
abastecimiento para lo cual se solicitan los permisos correspondientes del Ayuntamiento
para legalizar y contratar el suministro.

1.9.5. - Sistema de Hidrantes Exteriores :

No es necesaria la instalacion de hidrantes exteriores, puesto que se trata
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de un establecimiento del tipo C con nivel de Riesgo intrinseco BAJO y con una
superficie total construida inferior a 300 m?

1.9.6. Extintores de Incendio.

Se instalaran 1 extintores de polvo seco, 9 Kg. mezcla polivalente A, B,
C, E, eficacia 21A-113B, y 1 extintor de CO, junto al cuadro eléctrico, segun RD
1942/1993, distribuidos en todo el local.

Se instalaran sobre soportes o pardmetros verticales o pilares, de forma que
la parte superior del extintor quede como maximo a 1,70 m. del suelo.

1.9.7. - Sistema de Bocas de Incendio:

Se instalard en establecimientos de Tipo C y nivel de riesgo intrinseco
MEDIO, si la superficie es igual o superior a 1.000 m? En nuestro caso el riesgo
intrinseco es BAJO y la superficie del local es menor de 300 m?, no se instala.

1.9.8. Sistemas de Columna Seca.

No se instala ninguna, ya que la altura de evacuacion del edificio no
supera los 24 mts que indica la normativa, segun el art. 20.2 de la NBE-CPI 96.

1.9.9. - Sistema de Rociadores Automaticos de Agua :

En establecimientos de tipo C y riesgo MEDIO, si: su superficie total
construida es de 500 m2 o superior. En nuestro caso el nivel de riesgo intrinseco es
BAJO 'y su superficie es menor de 300 m2, por lo que no se instala.

1.9.10. Sistemas de Agua Pulverizada.

No se proyecta ninguno porque no cumple los requisitos del R.D.

2267/2004.

1.9.11. Sistemas de Espuma Fisica.

No se proyecta ninguno porque no cumple los requisitos del R.D.
2267/2004.

1.9.12. Sistemas de Extincién por polvo.

No se proyecta ninguno porque no cumple los requisitos del R.D.
2267/2004..

1.9.13. Sistemas de Extincidn por Agentes Exteriores Gaseosos.

No se proyecta ninguno porque no cumple los requisitos del R.D.
2267/2004..
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1.9.14. Sistemas de Alumbrado de Emergencia.

El local dispone de 5 blogues de alumbrado de emergencia y sefializacion.
Quedan reflejados en plano correspondiente.

Es aquel que debe permitir, en caso de fallo del alumbrado general, la
evacuacion segura y fécil del publico hacia el exterior.

Debera poder funcionar durante un minimo de una hora proporcionando en
el eje de los pasos principales los siguientes niveles minimos:

a).-Una iluminacion de 0.20 Ix en el nivel del suelo en los recorridos de
evacuacion, medida en el eje de pasillos y escaleras, y en todo punto cuando dichos
recorridos discurran por espacios distintos de los citados.

b).- Una iluminacion de 5 Ix en los puntos que estén situados los equipos
de las instalaciones de proteccion contra incendios que exijan utilizacion manual y en los
cuadros de distribucion del alumbrado.

c).- Proporcionara a las sefiales indicadoras de evacuacion la iluminacion
suficiente para que puedan ser percibidas.

El alumbrado de emergencia debera ser alimentado por fuentes propias de
energia. Cuando la fuente propia esté constituida por baterias de acumuladores o por
aparatos autbnomos automaticos, se podra utilizar un suministro exterior para proceder a
su carga.

Estara previsto para entrar en funcionamiento autométicamente al
producirse el fallo de los alumbrados generales o cuando la tension de éstos baje a menos
del 70 % de su valor nominal.

Se instalard en los locales y dependencias que se indican en plano
correspondiente y siempre en las salidas de éstas y en las sefiales indicadoras de la
direccion de las mismas. Igualmente se instalara en el local donde se instale el cuadro
principal de distribucion y en sus accesos.

1.9.15. Sefalizacion.

Es el que se instala para poder funcionar de un modo continuo durante
determinados periodos de tiempo. Este alumbrado debe sefialar de modo permanente la
situacion de puertas, pasillos, escaleras, y salidas de los locales durante todo el tiempo que
permanezcan con publico.

Debera proporcionar en el eje de los pasos principales una iluminacion

minima de 1 lux.

Al producirse el fallo del suministro general o cuando la tension de éste
baje a menos del 70 % de su valor nominal, la alimentacion del alumbrado de sefializa-
cion debera pasar automéaticamente al segundo suministro.
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Se instalara en los locales y dependencias que se indican en plano y
siempre en las salidas de éstas y en las sefiales indicadoras de la direccion de las mismas.

Cuando los locales que deban iluminarse con este alumbrado coincidan
con los que precisan alumbrado de emergencia, los puntos de luz de ambos alumbrados
podrén ser los mismos.

Se dispondrén sefiales indicativas de evacuacion con carteles que
cumpliran la norma UNE 23 034.

Las salidas de cada recinto estaran debidamente sefalizadas,
facilmente visibles e identificadas desde cualquier punto del recinto.

Se dispondran sefiales indicativas de direccion de los recorridos a
seguir desde todo origen de evacuacién hasta el punto desde el que sea visible la
salida o la sefial que lo indica.

Utilizaremos el siguiente rétulo:

<SALIDA> para la salida habitual.
Las sefiales cumpliran la Norma UNE 23033, siendo su tamafio de
acuerdo con los criterios establecidos en la Norma UNE 81501.

Estas seran de forma rectangular o cuadrada. Pictograma blanco
sobre fondo verde (el verde debera cubrir como minimo el 50 % de la superficie
de la sefial), tal y como se indica en las siguientes representaciones:

Fig. 24 Vias de salida y socorro

Estas sefiales seran las definidas por la norma UNE 23.033 y su tamafio
el indicado en la norma 81.501. Seran de forma rectangular o cuadrada. Pictograma
blanco sobre fondo rojo (el rojo debera cubrir como minimo el 50 % de la superficie de
la sefial).
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Boca de incendios Escalera de mano Extintor Teléfono

Fig. 25 Direccidn que debe seguirse (Sefial indicativa adicional a las anteriores)

1.10. Conclusion.

Con lo anteriormente expuesto y en union de los documentos que se
acompafan, el Ingeniero Técnico Industrial que suscribe considera suficientemente
descrita la instalacion proyectada, sometiéndola a la consideracién de los Organismos
Competentes y quedando a su disposicion para aclarar o ampliar aquello que estimen
necesario.
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ANEXO N°4

ACCESIBILIDAD
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1. ACCESIBILIDAD
2. Accesos.
2.1.- Umbral.

La altura del umbral para acceder desde el exterior al interior del local no
sera mayor de 3 centimetros. Se redondeara o achaflanara el borde del mismo y su
anchura no sera menor de 0,90 metros.

2.2.-Puertas.

Las puertas de acceso del exterior al interior del local tendran una
anchura libre de paso no menor de 0,80 metros.

Las hojas de dichas puertas seran de facil manejo y no giratorias y su
mecanismo de apertura serdn de manivela u otro sistema facilmente asible y accionable.

3. Zonas comunes.

Edificios e instalaciones de uso publico: a efectos de lo dispuesto en la
presento Orden, se definen como zonas comunes los espacios de transito o permanencia
susceptibles de ser utilizados publicamente, asi como todas las dependencias
funcionales, despachos y servicios de interés general. Estas zonas comunes, deberan ser
accesibles mediante itinerarios adaptados y su disposicion interior debera permitir el
giro de una silla de ruedas.

3.1.- Rampas.

En itinerarios adaptados las rampas tendran una anchura libre minima de
1,20 metros y pendiente maxima del seis por ciento (6%).

En itinerarios practicables la anchura libre minima serd de 0,90 metros y pendiente
maxima del ocho por ciento (8%). Se admitira hasta un diez por ciento (10%), de
pendiente en tramos de longitud menor de 10,00 metros, pudiendo aumentar la
pendiente hasta el limite méximo del doce por ciento (12%) en tramos de longitud
menor de 3,00 menos.

Cada 10,00 metros de desarrollo horizontal, 0 menos si la pendiente es
mayor del ocho por ciento (8%), asi como en ambos extremos de la rampa, se
dispondran tramos horizontales de descanso de 1,50 metros de longitud y anchura
minimas, para permitir el giro de la silla de ruedas.

La seccion transversal sera horizontal en tramos rectos y la pendiente
transversal serd no mayor del dos por ciento (2%) en tramos curvos.

Las rampas estaran dotadas a ambos lados de un reborde de proteccion,
de altura no menor de 5 centimetros

Las rampas estaran pavimentadas con materiales duros y antideslizantes.

En el arranque superior de toda rampa situada en un edificio o instalacion
de uso general, se dispondra una franja transversal de pavimento tactil, segun el articulo
5.4.
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3.2.- Desniveles.

. Los tramos aislados de peldafios para salvar un desnivel de altura
menor de una planta tendran un hdamero minimo de tres peldafios, Los desniveles
menores se salvardn mediante rampa.

. La anchura libre minima, en cada caso, sera no menor de 1,20
metros en itinerarios adaptados y de 1,20 menos en itinerarios practicables,

. El itinerario desde el umbral de acceso hasta el arranque del
ascensor se realizard sin desnivel. Cuando por imperativos técnicos u otros
condicionantes objetivos a solucién adoptada hubiere de ser distinta, se admitira la
instalacion efectiva de mecanismos elevadores alternativos, como plataforma salva
escaleras u otros justificando su idoneidad.

3.3.- Escaleras.

La anchura libre minima en escaleras rectas serd de 1,20 metros en
itinerarios adaptados y de 1,00 metros en itinerarios practicables.

Las dimensiones de los peldafios deberan satisfacer las siguientes
condiciones:

2X tabica 1 x huella 64+1 centimetros.

Tabica méaxima 18,5 centimetros.

Huella minima 27 centimetros.

No se permiten resaltos bruscos de la huella.

Los tramos de escaleras tendran un nimero minimo de tres peldafios y
maximo de dieciséis. Cuando para salvar una altura sean precisos mas de dieciséis
peldafios, las escaleras se partirdn en tramos, con descansillos intermedios de fondo
minimo igual a la anchura de la escalera.

En el arranque superior de toda escalera situada en un edificio o
instalacién de uso general, se dispondra una franja transversal de pavimento tactil,
segun lo dispuesto en el articulo 5,4.

En nuestro caso no disponemos de escalera.

3.4. Pasamanos.

Las escaleras en itinerarios adaptados, y las rampas en todo caso, deberan
estar dotadas a ambos lados de dobles pasamanos, de acuerdo con lo dispuesto en el
articulo 6.4.

En nuestro caso no disponemos de escalera y pasamanos.
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3.5. Pasillos.

La anchura libre minima entre paramentos de los espacios comunes de
paso serda de 1,50 metros en itinerarios adaptados y de 1,20 metros en itinerarios
practicables.

En todo cambio de direccion, y en todo punto en que sea previsto realizar
giros, se dispondra un espacio libre horizontal en el que pueda inscribirse un circulo de
1,50 metros de didmetro.

Ambos lados de toda puerta de paso al local o espacios de uso general,
excluyendo cuartos de maquinas, dispondra un espacio libre horizontal de 1,20 metros
de profundidad minima, no barrido por las hojas de la puerta.

3.6. Puertas.

La anchura libre minima en huecos de paso y puertas no sera menor de
0,80 metros, en ningun caso.

Los mecanismos de apertura seran de manivela u otro sistema facilmente
asible y accionable,

3.7. Aseos diferenciados.

Para desarrollar la actividad se disponen de dos aseos diferenciados, de
las mismas caracteristicas:

distribucion
medidas
elementos
ventilacion

3. APLICACION DEL CTE DB-SU.

El objetivo del requisito basico «Seguridad de Utilizacién consiste en
reducir a limites aceptables el riesgo de que los usuarios sufran dafios inmediatos
durante el uso previsto de los edificios, como consecuencia de las caracteristicas de su
proyecto, construccion, uso y mantenimiento.

Para satisfacer este objetivo, los edificios se proyectaran, construiran,
mantendran y utilizardn de forma que se cumplan las exigencias basicas que se
establecen en los apartados siguientes.

El Documento Béasico «DB-SU Seguridad de Utilizacién» especifica
parametros objetivos y procedimientos cuyo cumplimiento asegura la satisfaccion de las
exigencias basicas y la superacion de los niveles minimos de calidad propios del
requisito basico de seguridad de utilizacion.
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SU.1: SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO DE CAIDAS

Se limitara el riesgo de que los usuarios sufran caidas, para lo cual los
suelos serdn adecuados para favorecer que las personas no resbalen, tropiecen o se
dificulte la movilidad. Asimismo, se limitara el riesgo de caidas en huecos, en cambios
de nivel y en escaleras y rampas, facilitindose la limpieza de los acristalamientos
exteriores en condiciones de seguridad.

1. RESBALADICIDAD DE SUELQOS

El presente proyecto al ser un edificio de publica concurrencia, le es de
aplicacion la prescripcion de limitar el riesgo de resbalamiento de los suelos.

La exigencia de resistencia al deslizamiento de los distintos tipos de
suelo varia en funcion de la localizacion de estos segun lo especificado en la tabla 1.2
de esta seccion:

a) Todas las zonas interiores secas tienen una pendiente inferior al 6% y
cuentan con un pavimento de Clase 1 con una resistencia al
deslizamiento comprendida entre 15 y 35.

b) Todos los accesos desde el exterior, y zonas humedas como aseos,
bafios, vestuarios y cocina, tienen una pendiente menor del 6% y por
tanto se coloca un pavimento Clase 2 con una resistencia al
deslizamiento mayor de 35y menor de 45.

c) Las zonas exteriores y rampas de acceso estan acabadas con un
pavimento Clase 3 que posee una resistencia al deslizamiento mayor
de 45.

2. DISCONTINUIDAD EN EL PAVIMENTO

Sélo en las zonas comunes del edificio, y con el fin de limitar el riesgo de
caidas como consecuencia de traspiés o de tropiezos, el suelo se ha previsto que tenga
las siguientes condiciones:

a) no presenta imperfecciones o irregularidades que suponen una
diferencia de nivel de mas de 6 mm;

b) los desniveles que no excedan de 50 mm se colocan una pendiente
inferior al 25°00%;

C) en zonas interiores de circulacion de personas, el suelo no presenta
perforaciones o huecos por los que pueda introducirse una esfera de
15 mm de diametro.
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3. DESNIVELES

3.1 Proteccion de desniveles.

No existen desniveles a salvar en la reforma a ejecutar.
3.2 Caracteristicas de las barreras de proteccion.
-Altura

Todas las barreras de proteccion tienen una altura igual o superior a 0°90
m pues la diferencia de cota que protegen no excede de 6’00 m.

i
;.
R
¥
i

1
Altura de |a barrera v
de protecelon =800 mm

Alwre de labamraea -
oe proecelon 2 1100 mm

550 mm < H < 6000 mm

-Resistencia

Las barreras de proteccion tienen una resistencia y una rigidez suficiente
para resistir la fuerza horizontal de 0’80 kN/m, uniformemente distribuida, aplicada a
1’20 m o sobre el borde superior del elemento si este es inferior.

-Caracteristicas constructivas.

En este caso, la solucién constructiva lo que prevé es un doble
pasamanos y un zocalo que evita salirse del espacio de circulacion de la rampa.

4. ESCALERAS

La escalera interior es de uso privativo.

5. LIMPIEZA DE LOS ACRISTALAMIENTOS EXTERIORES.

Todas las hojas moviles del acristalamiento exterior proyectado, no
tienen prevista su limpieza desde el exterior ni son facilmente desmontables y por tanto,
cumplen las condiciones que se indican a continuacion:

a). Toda la superficie del acristalamiento, tanto interior como
exterior, se encuentra comprendida en un radio de 0’85 m desde algun
punto del borde de la zona practicable situado a una altura no mayor
de 1’30 m. Por lo que es posible limpiar la superficie acristalada desde
el interior del edificio.
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SU.2: SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO DE IMPACTO O DE
ATRAPAMIENTO:

Se limitara el riesgo de que los usuarios puedan sufrir impacto o
atrapamiento con elementos fijos 0 moviles del edificio.

1. IMPACTO

1.1 Impacto con elementos fijos.

La altura libre de paso en las zonas de circulacion tiene una altura
superior a 2’10 m en zonas de uso restringido y 2’20 m en el resto de las zonas.

En los umbrales de las puertas la altura libre supera los 2°00 m.

Los elementos fijos que sobresalen de las fachadas y que estan situados
sobre zonas de circulacion se sitlian a una altura superior a 2’20 m.

En las zonas de circulacion, las paredes carecen de elementos salientes
que vuelen mas de 0’15 m en la zona de altura comprendida entre 1’00 m y 2°20 m
medida a partir del suelo.

Se ha previsto limitar el riesgo de impacto con elementos volados cuya
altura sea menor que 2’00 m, en mesetas o tramos de escalera, de rampas, etc.,
disponiendo elementos fijos que restringen el acceso hasta ellos.

1.2 Impacto con elementos practicables.

En general, las puertas de paso situadas en el entorno de la sala de espera
se han dispuesto de forma que el barrido de la hoja no la invada
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1.3 Impacto con elementos fragiles.

Las superficies acristaladas situadas en las &reas con riesgo de impacto
gue a continuacion se indican cuentan con un vidrio CLIMALIT 4+4(12)3+3 que resiste
a rotura un impacto de nivel 2 de la norma UNE EN 12600:2003:

a) en puertas, el area comprendida entre el nivel del suelo, una altura de

1’50 m y una anchura igual a la de la puerta mas 0’30mm a cada lado
de esta.

b) en pafios fijos, el &rea comprendida entre el nivel del suelo y una altura
de 0’90 m

- —

800 mm

— |

1.4 Impacto con elementos insuficientemente perceptibles.
No se han proyectado grandes superficies acristaladas que pueden
confundir con puertas o aberturas.

2.-ATRAPAMIENTO

Aunque se han proyectado puertas correderas no existen puertas
correderas que puedan suponer un riesgo de atrapamiento.

Los elementos de apertura y cierre automaticos disponen de dispositivos
de proteccion adecuados al tipo de accionamiento y cumplen con las especificaciones
técnicas propias.

SU.3: SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO DE
APRISIONAMIENTO EN RECINTOS.

Cuando las puertas de un recinto tengan dispositivo para su blogueo
desde el interior y las personas puedan quedar accidentalmente atrapadas dentro del
mismo, se prevé un sistema de desbloqueo de las puertas desde el exterior del recinto.

En el caso de los bafios o los aseos de viviendas, dichos recintos tienen
iluminacion controlada desde su interior.

Los pequefios recintos y espacios de las zonas comunes, estan dispuestas
y tienen dimensiones adecuadas para garantizar a los posibles usuarios en sillas de
ruedas la utilizacion de los mecanismos de apertura y cierre de las puertas y el giro en
su interior, libre del espacio barrido por las puertas.

La fuerza de apertura de las puertas de salida se ha previsto de 150 N,
como maximo, excepto en las de los recintos a los que se refiere el punto anterior, en las
que sera de 25 N, como maximo.
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SU.4: SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO CAUSADO POR
ILUMINACION INADECUADA.

1.Las necesidades minimas de iluminacion son las siguientes:
Los niveles de iluminacion empleados son los siguientes:

Tabla 1.1 Niveles minimos de iluminacion

Numinancia minima

Zona
lux
Exterior Exclusiva para personas Escaleras 10
Resto de zonas 5
Para vehiculos o mixtas 10
Intenior Exclusiva para personas Escaleras 75
Resto de zonas 50
Para vehiculos o mixtas 50

El factor de uniformidad media sera del 40% como minimo.

Por lo que se cumple completamente las necesidades.
En el edificio no existen zonas con iluminacion reducida, que precisen de
balizamiento.

SU.5: SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO CAUSADO POR
SITUACIONES DE ALTA OCUPACION.

El presente proyecto por ser un uso donde no esta previsto que haya mas
de 3000 espectadores de pie, no le es de aplicacidn las condiciones establecidas en el
Documento Bésico DB SU 5.

SU.6: SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO DE AHOGAMIENTO.

Se limitara el riesgo de caidas que puedan derivar en ahogamiento en
piscinas, depositos, pozos y similares mediante elementos que restrinjan el acceso.

1. PISCINAS

En el presente proyecto no se ha previsto contar con una piscina de uso
colectivo, por lo que no le es de aplicacion esta seccion del DB-SU.

2. POZOS Y DEPOSITOS

En el presente proyecto no se ha previsto contar con pozos o depositos,
por lo que no le es de aplicacion esta seccion del DB-SU.

SU.7: SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO CAUSADO POR
VEHICULOS EN MOVIMIENTO

Al no existir zonas destinadas a aparcamiento ni al transito de vehiculos
rodados dentro de la parcela del presente proyecto, no es de aplicacion lo establecido en
el la presente seccion del DB-SU.
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SU.8: SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO CAUSADO POR LA
ACCION DEL RAYO.

1. PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION.

El presente edificio no necesita la instalacion de un sistema de proteccion
contra el rayo pues la frecuencia esperada de impactos Ne es menor que el riesgo
admisible Na.

Ne =0’00176 < Na= 0’0055 => NO ES DE APLICACION.

En el edificio proyectado, no se prevé la manipulacion de sustancias
toxicas, radioactivas, altamente inflamables o explosivas y por tener una altura inferior a
43’00 m no se aplicara la condicion de disponer de sistema de proteccion contra el rayo
de eficiencia E superior o igual a 0,98, segun lo indicado en el apartado 2 del
Documento Béasico DB SU 8.

La frecuencia esperada de impactos, Ne, puede determinarse mediante la
expresion:

N_=N_A t‘.1|ﬂ": [n® impactos/afio]

siendo:
e [INg: Densidad de impactos sobre el terreno (n° impactos/afio,km2),
obtenida segln la Figura 1.1. “Mapa de densidad de impactos sobre el
terreno Ng”.

Para la zona de la provincia de MURCIA donde se ubica el valor de Ng es de 1,5.

e [ Ae: superficie de captura equivalente del edificio aislado en m2, que es la
delimitada por una linea trazada a una distancia 3H de cada uno de los
puntos del perimetro del edificio, siendo H la altura del edificio en el punto
del perimetro considerado.

H = 4,8 mtrs.

Ae: 2352 m2.
[1C1: coeficiente relacionado con el entorno, segun la tabla 1.1.

Situacion del edificio G
Primmo a ofros edificios o arboles de [a misma afira o mas aftos 05
Rodeado de edificios mas baips 075
Aislado 1
Aislado soore una coling o promaonioro 2
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C1: 0’50 (Préximo a otros edificios o arboles de la misma altura o mas altos)

Valor de Ne:
Ne=NgX Aex C1x 10-6= 1,5 x 2352m? x 0°50 x 10-6= 0’00176 (n° impactos/afio)

Ne=NgX Aex C1X 10-6= 0’00176 (n° impactos/afio).

El riesgo admisible, Na, puede determinarse mediante la expresion:
siendo:

F
Ny = ——22 107

C2 coeficiente en funcion del tipo de construccidn, conforme a la tabla siguiente;

Cubierla metdica Cugierta de hoomighn — Cublera de madera
Estuciura metilica 05 1 2
Estruiciura de hormigin 1 1 25
Estruciura de madera i 24 3
C2: i 1°00 .

(estructura de hormigén y cubierta de hormigon)

C3 coeficiente en funcion del contenido del edificio, conforme a la tabla siguiente;
C3i e, 1°00 .

(Otros contenidos)

Ediicia con contenido inflamable ]
Ciros conenidos i

C4 coeficiente en funcidn del uso del edificio, conforme a la tabla siguiente;

Ch: e 1°00.
(Resto de edificios)

CAificos n ocupados romnalmente 03
Usas Pubiica Conpumencia, oanitand, Comercial Docente 3
Resio de edificios 1

C5 coeficiente en funcidn de la necesidad de continuidad en las actividades que se
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desarrollan en el edificio, conforme a la tabla siguiente;
C5 e, 1°00 .

(Resto de edificios)

Edficios cuyb cefeniom pueda infermumpir un serch imprescindile (hospiales,
bormbercs, .| o pueda acasionar un impacts ambiental grave
Restn de edficins

Luego el valor de Na, es:

5’50 x 10 -3
Na = =

C2xC3xC4xC5

5’50x 10-3

=0°0055 (n° impactos/afio)
1’00 x 1’00 x 1°00 x 1700

2. TIPO DE INSTALACION EXIGIDO.

Conforme a lo establecido en el apartado anterior, en el presente proyecto
no es necesaria la instalacion de un sistema de proteccion contra el rayo.
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Z1 ASEQ
Z2 CUARTO DE LIMPIEZA
Z3
74 SALA DE COCCION
73 Z 4L LAVADO
Z5 SALA DE FERMENTACION
77 Z6 ALMAGEN
L1 EMBOTELLADO
Z12
Z5 Z8 CHAPADO
Z9 ETIQUETADO
Z 10 ENVASADO
77 7N MATERIA PRIMA
Z6
7 1?7 ENVASES
Z18
/ Z9
Z 10
N
A %
REVISADO APROBADO

Fdo.: Alfonso Martinez Martos

Fecha: Jueves, 14 de Septiembre de 2017
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Z5

Z6

Z1

Z8

Z9

Z4h
Z3
7
Z12
Z12
Zn
Z 10
Leyenda

Localizacic’m de trampas

¥

L1 ASEQ
Z? CUARTC DE LIMPIEZA
Z3 SALA DE COCCISN

A LAVADO

Z5 SALA DE FERMENTACIGN
Z6 EMBOTELLADO

Z7 CHARADO

78 ETIQUETADC

Z9 ENVASADD

Z10 CAMARA FRIGORIFICA

In MATERIA PRIMA

Z 12 ENVASES

cLenTe: CERVEZAS ROTSEN

pomiciLio: C/ Angel Saura, 4 - 30.390 - La Aljorra

pLano: DISTRIBUCION ZONAS DE TRABAJO

PLANG N°; 2

ESCALA: 1/50

FECHA: ABRIL - 2014

Pagina 122 de 141




TALLER DE ELABORACION DE CERVEZA ARTESANA

PLANOS
DE
EXTINCION
Y
EVACUACION

REVISADO APROBADO

Fdo.: Alfonso Martinez Martos

Fecha: Jueves, 14 de Septiembre de 2017
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ChJa GENERAL DE DISTRIBUCION

INTERRUPTOR SENCILLO.

B

'y
b

?

BASE DE ENCHUFE DE 16A,

WENTILACION

m . %E

ZUMBADOR.

=
)

PULSADOR EMERGENCIA ¥ SEFALIZACION

EXTINTOR FOLWO.

] od

EXTINTOR COZ2

SENALIZACION SALIDA EMERGEMCIA

| LUr JLUZ EMERGENCIA

('j' CALEMTADCOR DE AGUA
CAMPANA EXTRACTORA
—

—

| mecr:anior f

v

cLenTte: CERVEZAS ROTSEN

pomiciLio: Cf Angel Saura, 4 - 30.390 - La Aljorra

pLano: EXTINCION Y EVACUACION

PLANO N°: 1 ESCALA: 1/50 |FECHA: ABRIL - 2014
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DOCUMENTO N° 3:

PLIEGO DE CONDICIONES
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1.- EMPRESA INSTALADORA.

La Empresa instaladora estara autorizada por la Direccion General de Industria
para la realizacion de la instalacion dentro de las categorias basica (IBTB) o especialista
(IBTE) y tipo (I, 11, 111, IV, V, VI) correspondiente a la instalacion.

2.- CALIDAD DE LOS MATERIALES.
2.1.- CONDUCTORES ELECTRICOS.

Los conductores eléctricos seran de Cu recocido, rigidos, agrupados o
unipolares, con aislamiento de etil-propileno (DV 0,6/1 Kv) o polietileno reticulado
(RV 0,6/1 Kv) y cubierta de PVC., donde la instalacion discurra bajo bandeja de
plastico; para los circuitos de alumbrado y fuerza, cuando transcurran por el interior de
tubo, se emplearan conductores de Cu. recocido rigidos, unipolares, con aislamiento de
PVC., con tensién nominal no inferior a 750 V.

La caida de tension entre el origen de la instalacién y cualquier punto de ella
serd menor del 3% de la tension nominal para alumbrado y del 5% para fuerza.

Los conductores serdn no propagadores del incendio y con emision de humos y
opacidad reducida, cumpliran la norma UNE 21.123 parte 4 0 5, 0 a la norma UNE
211002.

2.2.- CONDUCTORES DE PROTECCION.

Serén de Cu recocido, rigidos, unipolares, con aislamiento de PVC vy tension
nominal no menor de 750 V.

2.3.- IDENTIFICACION DE LOS CONDUCTORES.

Estos se identificaran por el color de su capa exterior de aislamiento, a saber:

Conductor activo o fase: Negro, marrén o gris.
Conductor neutro: Azul claro.
Conductor de proteccién: Amarillo verde.

2.4.- TUBOS PROTECTORES.

Las canalizaciones se realizaran bajo tubos protectores del tipo no propagador de
la llama, coarrugado Yy flexible para instalaciones empotradas en techos y paredes de la
construccion, bajo tubo rigido blindado en instalaciones de superficie y mediante
bandeja de plastico con tapa protectora en los techos de la construccién.

2.5.- CAJAS DE EMPALME Y DERIVACION.

Seran de PVC empotradas con tapas elasticas a presién en sus vértices o de tipo
estanco en instalaciones de superficie, de dimensiones normalizadas.

Sus dimensiones serdn tales que permitan alojar holgadamente todos los
conductores que deberan contener. Su profundidad equivaldra, cuando menos, al
diametro del tubo mayor, méas un 5% del mismo, con un minimo de 40 mm. para su
profundidad y 80 mm. para el lado inferior.
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Los empalmes entre conductores se realizaran siempre en el interior de dichas
cajas, utilizando bornas de conexion montadas individualmente.

2.6.- APARATOS DE MANDO Y MANIOBRA.

Todos los interruptores, conmutadores, tomas de corriente, etc... cumpliran con
lo preceptuado en el REBT y seran de intensidades nominales igual a la de los aparatos
de proteccion que les anteceden en la instalacion.

Los interruptores y conmutadores cortaran la corriente sin dar lugar a formacion
de arco permanente, abriendo y cerrando los circuitos sin posibilidad de tomar una
posicién intermedia, seran de tipo cerrado y material aislante.

Las dimensiones de las piezas de contacto seran tales que la temperatura en
ningun caso pueda exceder de 55° C en ninguna de sus piezas.

Su construccidn sera tal que permita realizar un nimero de maniobras de
apertura y cierre del orden de 10.000 con su carga nominal y tension de trabajo.

Llevaran marcada su intensidad y tension nominal y estaran probados a una
tension de 500 a 1.000 voltios.

Las tomas de corriente seran de las mismas caracteristicas, utilizando los del tipo
normal con toma de tierra para alumbrado y las de tipo schuko para otro.

2.7.- APARATOS DE PROTECCION.

Los interruptores diferenciales seran de alta sensibilidad, 30 mA. para una
gran seguridad contra contactos indirectos.

Los automaticos magnetotérmicos seran de corte omnipolar y podran cortar la
corriente méxima de circuito en la que estén colocados sin dar lugar a arco permanente,
abriendo y cerrando los circuitos sin posibilidad de tomar posicién intermedia.

Dichos aparatos de proteccion seran alojados en armarios metalicos con puerta.

3.- NORMAS DE EJECUCION DE LAS INSTALACIONES.

Para la ejecucion de las instalaciones se atendra el instalador a lo preceptuado en
el vigente REBT.

Como condicionante en materia de seguridad en el trabajo se cumplira:

- Durante la fase de realizacion de la instalacion, asi como en el

mantenimiento de la misma, los trabajos se efectuaran sin tensién en las
lineas o circuitos, verificandose esta circunstancia mediante un ~ comprobador de
tension.

- En el lugar de trabajo se encontraran siempre un minimo de dos operarios.

- Las herramientas estaran aisladas, presentando el grado de proteccion
adecuado y se utilizaran guantes aislantes cuando el caso lo requiera.

- Cuando sea preciso emplear o utilizar aparatos o herramientas  eléctricas,
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estos estaran dotados del grado de aislamiento Il o estaran alimentados a  tensién
inferior a 50 voltios, mediante transformador de seguridad.

No obstante seran de aplicacion todas las disposiciones generales de la
Ordenanza Laboral de Seguridad e Higiene en el Trabajo, asi como del vigente REBT.

4.- PRUEBAS REGLAMENTARIAS.

Se efectuaran las siguientes pruebas de servicio:

- Prueba: Funcionamiento del interruptor diferencial.

- Control a realizar: Puesta la instalacion interior en tension, accionar el
botdn de prueba estando el aparato en posicion de cerrado.

- N° de controles: Uno por cada interruptor diferencial.

- Condicion de no aceptacion automatica: No desconectael  interruptor
diferencial.

- Prueba: Funcionamiento de los interruptores automaticos.

- Control a realizar: Abierto el interruptor automatico, conectar mediante un
puente los alvéolos de fase y neutro en la base para toma de corriente mas alejada del
CGMP., a continuacion se cierra el pequefio interruptor automatico.

- N° de controles: Uno por cada circuito independiente.

- Condicion de no aceptacion automatica: No actlGa el interruptor

automatico o el fusible de seguridad situado en centralizacion de contadores en
un espacio de tiempo superior a 2 segundos.

- Prueba: Corriente de fuga.

- Control a realizar: Cerrado el interruptor diferencial y con tension en los
circuitos, se conectaran los receptores uno por uno hasta una potencia méaxima al nivel
de electrificacion y por un tiempo no inferior a 5 minutos.

- N° de controles: Uno por cada local individual.

- Condicién de no aceptacion automatica: Actla el interruptor diferencial.

- Prueba: Funcionamiento de puntos de luz.

- Control a realizar: Conectar al conductor de fase y neutro un portaldmparas
y accionar el interruptor correspondiente a dicho punto de luz.

- N° de controles: Uno por cada circuito destinado para alumbrado.
- Condicién de no aceptacion automatica: La lampara no se enciende.
- Prueba: Funcionamiento de bases de enchufe.

- Control a realizar: Conectar mediante una clavija, un receptor alimentado
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por corriente eléctrica.
- N° de controles: Uno por cada circuito.
- Condicion de no aceptacion automatica: El receptor no funciona.
- Prueba: Proteccion de motores.

- Control a realizar: Poner el motor en funcionamiento y desconectar el
interruptor automatico correspondiente situado en el CGMP.

- N° de controles: Uno por cada equipo motor instalado.

- Condicién de no aceptacion automatica: Continta en funcionamiento el
equipo motor.

Para las comprobaciones especificadas la propiedad solicitard de la Compafiia
distribuidora la conexion de su instalacion a sus redes de distribucion.

5.- CONDICIONES DE USO, MANTENIMIENTO Y SEGURIDAD.

- Cuadro General de Mando y Proteccion: Cada afio se comprobaran los
dispositivos de proteccion contra cortocircuitos, contactos directos e indirectos, asi
como sus intensidades nominales en relacion con seccion de los conductores que
protegen.

- Instalacion Interior: Las lamparas o cualquier otro elemento de

iluminacidn no se suspendera directamente de los hilos correspondientes a  un
punto de luz, que Unicamente y con caracter provisional, se utilizard como soporte de
una bombilla. Para la limpieza de lamparas, cambio de bombillas y cualquier otra
manipulacion de la instalacion, se desconectard el interruptor diferencial. Cada 5 afios se
comprobara el aislamiento de la instalacion interior que entre cada conductor y tierra y
entre cada dos conductores no debera ser inferior a 250.000 Ohm.

En caso negativo se repararan los defectos encontrados. La reposicion de las
lamparas de los equipos se efectuara cuando éstas alcancen su duracién minima. Dicha
reposicion se efectuara preferentemente por grupos de equipos completos y areas de
iluminacién. Todas las lamparas repuestas seran de idénticas caracteristicas a las
reemplazadas. La periodicidad de limpieza no sera superior a un afio.

6.- CERTIFICADOS, DOCUMENTACION Y LISTADO DE
ELEMENTOS SUJETOS A HOMOLOGACION.

Al finalizar la obra, el Ingeniero Técnico, director de la instalacion, extendera el
correspondiente certificado de DIRECCION DE OBRA, tras verificar y comprobar
que la instalacion realizada se ajusta a lo dispuesto en proyecto técnico y
reglamentacion vigente.

7.- LIBRO DE ORDENES.

El contratista tendra en la obra el libro de ordenes y asistencia para que los
técnicos directores de la obra consignen cuantas Ordenes crean oportunas y las
observaciones sobre las que deban quedar constancia
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El contratista, firmando su enterado, se obliga al cumplimiento de lo alli
ordenado sino reclama por escrito dentro de las 48h siguientes al director de la obra.

8.- LIBRO DE MANTENIMIENTO.

Se conoce como el libro en el cual se describen todas las operaciones de
mantenimiento realizadas en la instalacion.

A la finalizacién de este Proyecto se desconoce la adjudicacion del contrato de
mantenimiento de la instalacion.
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DOCUMENTO N° 4:

MEDICIONES Y PRESUPUESTOS
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| B | DESCRIPCION | Uds. | Imp. Unitario TOTAL

MAQUINARIA
1 | Calentador eléctrico 1 115€ 115,00 €
1 | Campana extractora domestica 1 120 € 120,00 €
1 | Microondas domestico 1 60 € 60,00 €
1 | Bomba trasiego 1 135€ 135,00 €
1 | Frigorifico 1 325 € 325,00 €
1 | Paellera gas 1 30 € 30,00 €
1 | Olla termo-aislada, recipientes y utensilios manuales 1 330 € 330,00 €
1 | Chapador manual 1 50 € 50,00 €

TOTAL MAQUINARIA 1.165,00 €

| NP | DESCRIPCION | Uds. | Imp. Unitario TOTAL

INSTALACION ELECTRICA
1 [CUADRO GENERAL DE DISTRIBUCION COLOCADO

EN LA OFICINA, FORMADOS POR 1 INT. GENERAL

AUTOMATICO BIPOLAR. DE 32 A,

2 MAG/BIP DE 10 A, 4 MAG/BIP DE 16 A, 1

DIFEREN./BIPOLAR DE 40A 30MA.

INCLUYENDO PARTE PROPORCIONAL DE LINEAS

DE DERIVACION, TOTALMENTE INSTALADO Y

INSTALADO Y FUNCIONANDO.

1 120 € 120,00 €

1 [PANTALLA ESTANCA FLUORESCENTE DE 2 X 36 W 2 45,00 € 90,00 €
1 [PUNTO DE LUZ INCANDESCENTE DE 2 X 40 W 1 25,00 € 25,00 €
1 [LUMINARIAS DE EMERGENCIA 2 30,00 € 60,00 €
1 |BASE DE ENCHUFE TIPO SCHUKO DE 10/16A 4 25,00 € 100,00 €
1 [INTERRUPTOR SENCILLO 3 32,00 € 96,00 €

TOTAL INSTALACION ELECTRICA 496,00 €

PROTECCION CONTRA INCENDIOS
1 [EXTINTOR CO2 2 KG 1 52,00 € 52,00 €
1 [EXTINTOR MOVIL 21 A-114 B 6 KG 1 36,00 € 72,00 €

TOTAL CONTRA INCENDIOS 124,00 €
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RESUMEN DE PRESUPUESTO
1 [INSTALACION MAQUINARIA 1.165,00 €
2 [INSTALACION ELECTRICA 496,00 €
3 [INSTALACION DE PROTECCION CONTRA INCENDIOS 124,00 €
IMPORTE TOTAL 1.785,00 €

El presente presupuesto asciende a la cantidad de MIL SETECIENTO0S
OCHENTA'Y CINCO EUROS. (1.785,00 €)
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14. IMPUESTOS ESPECIALES.
14.1. IMPUESTOS DERIVADOS DE BEBIDAS ALCOHOLICAS.

La cerveza artesanal es un producto relativamente nuevo cada vez mas presente en
establecimientos comerciales y en la hosteleria. Sin embargo, a efectos fiscales, la
cerveza artesanal no es un producto con un tratamiento distinto de la cerveza industrial,
sujeta al Impuesto sobre la Cerveza, a pesar de que su procedimiento de elaboracion
contiene otras técnicas y procedimientos.

Por tanto, la cerveza artesanal presenta unas caracteristicas propias que la distingue
de la cerveza industrial, aunque la base de ambos productos sea la misma: agua, malta
de cebada, lupulo y levadura. La cerveza artesanal no utiliza aditivos artificiales o
quimicos, sino naturales. Se prescinde del filtrado y pasteurizado, procesos tipicos en la
elaboracion de la cerveza industrial, basando su produccion en procesos manuales
realizados en fabricas de pequefias dimensiones (micro cervecerias). Como resultado se
obtiene un producto con unos costes de elaboracion mas elevados, destinado a una cuota
de mercado determinada.

Asi, el tratamiento fiscal que recibe este producto es idéntico que el de la cerveza
industrial, a pesar de existir grandes dificultades para que los pequefios productores de
cerveza artesanal puedan cumplir con garantias las estrictas obligaciones y formalidades
exigidas por la ley y el reglamento de los impuestos especiales, tales como, contabilidad
0 garantias.

En este sentido, es necesario la adaptacion de la normativa actual a la aparicion
de este nuevo producto.

Por ello, es pertinente, en primer lugar, reconocer la actividad de elaboracion de
cerveza artesanal como una actividad diferenciada de la produccion de cerveza
industrial a gran escala.

En segundo lugar, deberia reducirse la fiscalidad de estos productos por medio
de la inclusion de tipos impositivos inferiores en funcion del volumen de produccidn del
fabricante de cerveza.

En este sentido, la Directiva europea Directiva 92/83/CEE del Consejo, relativa
a la armonizacién de las estructuras de los impuestos especiales sobre el alcohol y las
bebidas alcoholicas contempla la posibilidad de aplicar tipos reducidos a la cerveza
elaborada en pequefias fabricas independientes, concretamente a partir de una
produccion inferior a 200.000 litros anuales. Finalmente, abogamos por una reduccion
plausible de las exigencias formales con el fin de adaptarlas a los particulares procesos
de elaboracion de este producto.

Concluimos resaltando que Espafia, junto a Italia y Polonia son los Unicos paises
comunitarios que no han adoptado aun medidas en este sentido. El resto de paises,
especialmente los productores de cerveza como Bélgica o Alemania han optado por
establecer diferentes tramos impositivos en funcion del volumen de produccion del
establecimiento.
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14.2. IMPUESTOS SOBRE LA CERVEZA.

En el Boletin Oficial del estado, BOE, podemos encontrar la normativa
sobre los impuestos aplicados a la fabricacion y comercializacion de la Cerveza.

Cito textualmente:
“SUMARIO
1. Ley 38/1992, de 28 de diciembre, de Impuestos Especiales.

2. Real Decreto 1165/1995, de 7 de julio, por el que se aprueba el Reglamento
de los Impuestos Especiales”

CAPITULO Il Impuesto sobre la Cerveza

Avrticulo 24. Ambito objetivo.

1. El &mbito objetivo del Impuesto sobre la Cerveza esté integrado por la
cerveza y por los productos constituidos por mezclas de cerveza con bebidas
alcoholicas, clasificados en el cédigo NC 2206, siempre que, en ambos casos,

su grado alcohdlico volumétrico adquirido sea superior a 0,5 % vol.

2. A efectos de la presente Ley se entendera por cerveza todo producto
clasificado en el cadigo NC 2203.

Articulo 25. Base imponible.

La base estara constituida por el volumen de productos comprendidos dentro
del &mbito objetivo del impuesto, expresado en hectolitros de producto acabado
a la temperatura de 20 Grad. C.

Articulo 26. Tipos impositivos.

El impuesto se exigira, con respecto a los productos comprendidos dentro de su
ambito objetivo, conforme a los siguientes epigrafes:

Epigrafe 1.a). Productos con un grado alcohdlico volumétrico adquirido no
superior a 1,2 por 100 vol.: 0 euros por hectolitro.

Epigrafe 1.b). Productos con un grado alcoholico adquirido superior a 1,2 por
ciento vol. y no superior a 2,8 por 100 vol.: 2,75 euros por hectolitro.

Epigrafe 2. Productos con un grado alcohdlico volumétrico adquirido superior a
2,8 por 100 vol. y con un grado Plato inferior a 11: 7,48 euros por hectolitro.

Epigrafe 3. Productos con un grado Plato no inferior a 11 y no superior a 15:
9,96 euros por hectolitro.

Epigrafe 4. Productos con un grado Plato superior a 15 y no superior a 19:
13,56 euros por hectolitro.

Epigrafe 5. Productos con un grado Plato superior a 19: 0,91 euros por
hectolitro y por grado Plato.
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2. A los efectos de lo establecido en el apartado anterior, en la determinacién
del grado Plato se admitird una tolerancia de hasta 0,2 grados.

A modo de resumen, los impuestos especiales que se aplican a la cerveza, son:

- Cerveza con grado alcoholico volumétrico adquirido no superior a 1,2% en
volumen: 0 euros por hectolitro.

- Cerveza con grado alcoholico adquirido superior al 1,2 % en volumen y no
superior a 2,8% en volumen: 2,75 euros por hectolitro.

- Cerveza con grado alcoholico volumétrico adquirido superior a 2,8% y grado
Plato inferior a 11: 7,48 euros por hectolitro.

- Cerveza con un grado Plato no inferior a 11 y no superior a 15: 9,96 euros por
hectolitro.

- Cerveza con un grado Plato superior a 15 y no superior a 19: 13,56 euros por
hectolitro

- Cerveza con un grado Plato superior a 19: 0,91 euros por hectolitro y por grado
Plato

Grado Plato: es la unidad que mide la densidad del mosto o de la cerveza.
A mas densidad, més azlcares fermentables y por tanto, mas alcohol en la
cerveza final. A modo de ejemplo, si decimos que una cerveza tiene 11 grados
Plato, significa que si se toman 100 gramos del mosto con el que se ha fabricado
la cerveza y evaporamos el agua que contiene, nos quedan 11 gramos de solidos,
la mayoria, azlcares fermentables.

14.3. INSCRIPCION EN EL REGSITRO DE IMPUESTOS
ESPECIALES.

La documentacion necesaria y el registro para poder obtener el alta en el
registro de impuestos especiales, la tenemos que realizar en la oficina de
Aduanas.

Una vez realicemos el registro mediante la documentacion adjunta,
personal de Aduanas, Inspector, vista las instalaciones del taller de fabricacion,
detallando cada uno de los recipientes donde contenemos mezcla alcohdlica y
determinando segun la fase en la que se encuentra el grado alcohdlico del
mismo.
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wvgw.agenciatributaria.es Delegacion de CARTAGENA
N.I.F: E30883227 Referencia: 51C1004X798593939
OFICINA GESTORA DE IMPUESTOS ESPECIALES DE CARTAGENA N° de Remesa: 41610009
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Tel. 968321650 9028010852 N° Certificado: 1499876901985
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CALLE ANGEL SAURA-LA ALJORRA 4
30390 CARTAGENA
MURCIA

ACUERDO DE INSCRIPCION EN EL REGISTRO TERRITORIAL DE IMPUESTOS
ESPECIALES

IDENTIFICACION DEL DOCUMENTO

N.LF.... E30883227
C.AE.. ES00051C1004X

Visto el escrito presentado en esta Oficina Gestora de Impuestos Especiales en que solicita la inscripcion en
el Registro Territorial de los Impuestos Especiales del establecimiento para la actividad de referencia y
examinada la documentacién aportada:

Esta Oficina Gestora ACUERDA autorizar la inscripcién con el Cédigo de Actividad y Establecimiento (CAE)
por el periodo y con efectos desde la fecha de validez que figura en la Tarjeta adjunta.

INFORMACION ADICIONAL

Le informamos que cualquier modificacion ulterior de los datos consignados en la
declaracién/documentacion presentada para la autorizacion del mencionado establecimiento deberéa ser
comunicada a esta Oficina Gestora.

Asimismo, le comunicamos que el incumplimiento de las normas, limitaciones y condiciones establecidas en
la normativa de Impuestos Especiales, podra dar lugar a la revocacion de la autorizacién concedida y le
recordamos que debera cumplir las obligaciones formales y contables previstas en la normativa de
Impuestos Especiales.

RECURSOS Y RECLAMACIONES

Contra el presente acuerdo, podréd interponer recurso de reposicién ante esta Oficina Gestora dentro del
plazo de un mes contado a partir del dia siguiente al de su notificacién, o alternativamente, y en igual
plazo reclamacién econémica-administrativa ante el Tribunal Regional Econémico Administrativo de Murcia,
debiendo iniciar el procedimiento de reclamacién mediante escrito dirigido a esta Oficina Gestora.

Dx firmado (R.D.1671/2009.) .Autenticidad verificable mediante Cédigo Seguro Verificacion 2NMZPN3DL4QEP6DH en www.agenciatributaria.gob.es

Fig. 26. Inscripcion en el Registro de Impuestos Especiales.
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14.4. ANALITICAS REALIZADAS.

Para determinar la certeza del producto comercializado, Aduanas en su
visita recoge unas muestras de cerveza, para realizarles analiticas en laboratorio
externo, determinando la certeza del grado alcohdlico que indica la etiqueta de
la botella.

Agencia Tributaria
www.agenciatributaria.es Delegacién Especial de MURCIA

N.I.F:E30883227  Referencia: D3085114000162

N° de Remesa: 42720008

UNIDAD REGIONAL DE ADUANAS E IL.EE. MURCIA

CL SALVADOR DE MADARIAGA, 3-5

30009 MURCIA (MURCIA)
Tel. 968398955 9028010852 N° Certificado: 1499876902966
Fax. 968222793 ROTSEN CB

CALLE ANGEL SAURA 4

30390 CARTAGENA

MURCIA

Se le remite el resultado del andlisis que ha sido realizado por el Laboratorio Central de Aduanas.

Boletines de Analisis: 2014-005228.
Fecha Diligencia: 01-09-2014.

En caso de disconformidad con el resultado de dicho dictamen le informamos que, de acuerdo con
lo dispuesto en la Circular 944 de la Direccién General de Aduanas e Impuestos Especiales punto
6, dispone del plazo de un mes a partir de la recepcion de la presente notificacién para solicitar
por escrito un segundo andlisis ante la Dependencia Provincial de Aduanas e Impuestos Especiales
de Murcia.

En la solicitud deberd hacer constar los siguientes extremos:

I. Fecha de notificacién del resultado del primer andlisis.

2. Descripeién completa de la discrepancia entre los resultados experimentales obtenidos por el
Laboratorio y los que, a juicio del interesado, son los verdaderos con aportacién de datos
debidamente justificados en lo que a composicion, procedimientos de obtencién y aplicaciones
del producto analizado se refiere.

3. Si se desea presenciar la préctica del segundo andlisis.

Las solicitudes presentadas se remitirdn al Departamento de Aduanas e Impuestos Especiales,
cuyo Director decidird discrecionalmente si procede o no la realizacién del mismo.

Asf mismo, se le comunica que si transcurrido dicho perfodo estuviera conforme con dicho
andlisis, dispone de un plazo de diez dias habiles, para retirar, si lo desea y previo aviso, las
muestras sobrantes. Transcurrido dicho plazo se procederd a su destruccion.

Murcia, 29 de septiembre de 2014

El Inspector Jefe de la Unidad Regional de Inspeccién de Aduanas e II.EE.

Luis Andrés-Vazquez Martinez
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# Departamento de Aduanas

J
/« \ . elmpuestos Especiales DICTAMEN
Agencia Tributaria
www.agenciatributaria.es
CLAVE P. QUIMICO: | FECHA:

Laboratorio central de aduanas e II.EE.

D72 01-09-2014

ADUANA / OFICINA SOLICITANTE: CLAVE: DOC. DESP / ACTA:

DEP .REG.ADU.MURCIA (SERVICIOS ADUANEROS) 30851 DIL-30851-300514

BOLETIN DE ANALISIS: INTERESADO: AGENTE:

2014-005228 E30883227

MERCANCIA (Nombre Comercial): P.E. DECLARADA / EPIGRAFE:

CERVEZA "ROTSEN" ALE 1/3 LT.

DICTAMEN:

Muestra presentada en una botella de vidrio sin etiqueta comercial.

A efectos de su clasificacion arancelaria se identifica como CERVEZA DE MALTA, con una graduacion alcohdlica volumétrica de

3.5 %vol y un Extracto Seco Primitivo (Grado Plato) de 8.0 %.

FECHA RECIBO EN LA ADUANA: 01-09-2014

DIRECTOR/A LABORATORIO

Luis Miguel Iglesias Quintana

Fig. 27. Analitica realizada por Aduanas
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15. CONCLUSIONES

Como conclusiones del trabajo desarrollado, podemos obtener;

1.

2.

Mercado en Expansion.

Segun los datos recogidos en el proyecto, podemos obtener la conclusion
de que nos encontramos en una situacién de mercado creciente, donde cada vez
existe mas demanda de este tipo de producto. Donde el cliente final es cada vez
mas exigente con la cerveza consumida.

Por lo que aprovechando la expansion del mercado podemos consolidar
una empresa dedicada a la fabricacion de cerveza artesana, ya que la evolucion
del mercado marca una tendencia a crear microcerveceras en Espafia, como ya
existen en paises como Escocia.

Acciones de Marketing.

Para poder llegar a consolidar como empresa de fabricacion de cerveza
artesana, debemos continuar con las acciones emprendidas de marketing,
haciendo especial hincapié en acciones de acercamiento al cliente final, como
pueden ser eventos de Maridaje, introduciendo en nuestra gastronomia un sabor
cervecero caracteristico.

Por otro lado, no debemos olvidar el enclave turistico en el cual se
desarrolla nuestro proyecto, enclave cerca del mar y con posibilidades de llegar
a turistas extranjeros que cada vez visitan nuestra ciudad.

Viabilidad.
Segun el resumen de costes del proyecto que hemos obtenido en el
anexo mediciones y presupuesto, el coste en maquinaria es minimo ya que el

proyecto se centra en una elaboracion artesanal basada en el trabajo manual. Por
tanto, el coste final es asumible.

Pagina 140 de 141



TALLER DE ELABORACION DE CERVEZA ARTESANA

16. BIBLIOGRAFIA

- Designing Great Beers - Ray Daniels
Brewers Publications, 1997

- New Brewing Lager Beer - Greg Noonan
Brewers Publications, 1986, 1996

- Principles of Brewing Science 2nd. Ed. - George Fix
Brewers Publications, 1989, 1998

- An Analysis of Brewing Techniques - George and Laurie Fix
Brewers Publications, 1997

- Using Hops - Mark Garetz
Hop Tech, 1994

- Homebrewing - Volume One - Al Korzonas
(Publicacion Propia), 1998.

Soporte WEB.

- http://www.tucervezacasera.com/

- http://www.latiendadelcervecero.com/

- http://www.fabricarcerveza.es/

- http://territoriocervecero.com/

- http://cervezartesana.es/

- http://www.cervezaartesanalellupulo.es/

- http://www.probodega.com/
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