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1.1. Situacio del sector lleter catala actual

El sector bovi lleter és un dels més importants de la ramaderia catalana, no obstant, la
situacio de davallada que esta travessant actualment, tant pel que fa al preu percebut
com al nombre de productors, és critica. Segons dades de la Food and Agriculture
Organization (FAO, 2013), Catalunya ha passat de 4.329 explotacions i una quota
lletera de 123.514 kg/explotacio a I'any 1992, a 743 explotacions i una quota lletera de
708.878 kg/explotacié a I'any 2012. Aix0 suposa una reduccié del 81,68 % de les
explotacions durant aquestes darreres dues decades. La quota lletera per explotacio,
en canvi, ha augmentat un 574 % de mitjana, de manera que actualment existeix un
menor numero de granges perd de dimensions molt superiors a anys enrere. Aquest
descens del nombre d’explotacions ramaderes lleteres fonamentalment ha estat
conseqliencia dels elevats costos de produccié (basicament mateéries primeres), a la
baixa remuneracié de la llet d’aquests darrers anys (Figura I. 1) i la concentracié del

poder de negociacié en la distribucid.

ct. €/litre llet
( 46€é ) 45,67
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Figura I. 1. Evolucié del preu de la llet percebut de mitjana pels productors a Catalunya en el periode
comprés entre gener de 2005 a juliol de 2012. Els valors ressaltats corresponen al maxim i minim de

cada any. Font: Observatori de la llet, 2013.

Tot i que la tendéncia del preu de la llet des de 2009 ha estat a I'al¢a, I'augment del

preu no ha estat constant, siné molt irregular, disminuint a la primavera de cada any.
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Aguesta situacid posa en risc la viabilitat d’encara més explotacions, amb el
conseqlient impacte que pot ocasionar sobre les families que s’hi dediquen, el teixit

empresarial i el conjunt del territori on es desenvolupa |'activitat.

Durant els ultims anys, la major part dels ramaders han realitzat grans inversions i
esforcos per modernitzar les explotacions i aconseguir alts nivells de productivitat i/o
qualitat, que no es veuen suficientment compensats pels ingressos obtinguts amb la
venda de llet. Si a aixo s’hi afegeix I'augment sostingut dels preus de I'alimentacid
animal, tot plegat fa que actualment molts professionals del sector hagin assolit un
nivell d’endeutament tan elevat que fa témer la viabilitat de I'empresa. Aquesta
situacid es déna en un pais deficitari en la produccié de llet en relacié a la demanda, a
causa de I'establiment d’una quantitat de quota insuficient a I’"hora de I'entrada a la
Unid Europea I'any 1986, i s’agreuja per unes importacions de llet a preus molt baixos

procedents d’altres paisos, especialment Franca (FAO, 2013).

Aquesta situacié de crisi del sector lleter ha portat a molts ramaders a replantejar-se el
sistema de funcionament de les seves empreses, intentant cercar solucions com
I’associacié amb altres explotacions o la transformacio de la llet en elaborats lactis per
tal de donar un valor afegit al producte final i mantenir la viabilitat de I'empresa. Tot i
gue es tracta d’un futur incert, caldra veure el comportament del mercat lleter un cop

es suprimeixi el régim de quotes el proper 2015.

1.2. Descripcio del sector lacti

En aquest apartat es descriu la situacié actual del sector formatger a diferents nivells
(mundial, europeu, espanyol i catala), el consum dels principals productes lactis a nivell

catala i espanyol i les noves tendéncies i perspectives de futur del sector.

1.2.1. Situacid actual del sector formatger al mén

El formatge és un dels principals productes consumits arreu del mén. Segons dades de
la FAO (2013), anualment es produeixen més de 18 milions de tones, essent els Estats

Units el major pais productor, amb aproximadament un 30 % de la produccié mundial,



seguit d’Alemanya (13 %), Franca (12 %) i Italia (7 %). Tant sols la Unid Europea, Estats

Units, Brasil, Australia i Canada concentren prop del 90 % de la produccié formatgera.

Pel qué fa al mercat mundial (FAO, 2011), Francga és el pais que més ingressos obté de
I’exportacié (exporta un 30 % de la seva produccid), mentre que Alemanya és el major
exportador quant a quantitat de producte (Taula I. 1). Altres paisos exportadors
importants son els Paisos Baixos, Nova Zelanda, Italia, Irlanda i Australia, que tenen un
mercat majoritariament oriental. Estats Units, en canvi, tot i ser el major productor,
exporta una minima part del seu producte ja que la major part de la produccié la
destina al mercat intern. Les importacions, en canvi, estan liderades basicament per

Alemanya, Italia i el Regne Unit (Taula I. 2).

Taula I. 1. Majors paisos exportadors en quantitat de formatge a nivell mundial. Font: FAO, 2011.

Pais (mon) Quantitat (tones)
1- Alemanya \ 1.010.100
2- Paisos Baixos \ 682.100
3- Franca \ 640.500
4- Nova Zelanda \ 278.700
5- ltalia \ 272.600

Taula I. 2. Majors paisos importadors en quantitat de formatge a nivell mundial. Font: FAO, 2011.

Pais (mon) Quantitat (tones)
1- Alemanya \ 608.800
2- Italia \ 472.600
3- Regne Unit \ 440.300
4- Russia \ 294.900
5- Franca \ 275.600

1.2.2. Situacio actual del sector formatger a la Unié Europea

Segons dades de la FAO (2013), la produccié anual de formatge a nivell de la Unid
Europea (8,6 milions de tones) esta liderada basicament per Alemanya, Franca, ltalia,
Holanda i Polonia (Figura I. 2). Només aquests cinc paisos controlen més del 75 % de la
produccié de formatge a nivell europeu. Cal destacar que durant I'dltima decada, la

produccié de formatge ha augmentat un 15 % a la UE.



Produccié de formatge a la UE

MW Dinamarca
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Figura I. 2. Representacio en percentatges de la produccié de formatge a la Unié Europea. Font: FAO,

2013.

Pel que fa al mercat de la UE, el pais més exportador en quantitat de producte és
Alemanya, seguit dels Paisos baixos i Fran¢a (Taula I. 3). En menor quantitat hi ha
paisos com Italia, Dinamarca, Irlanda i Bélgica. Les importacions, també en quantitat de

producte, estan liderades per Alemanya, Italia i el Regne Unit (Taula I. 4).

Taula I. 3. Majors paisos exportadors (UE) en quantitat de formatge. Font: FAO, 2011.

1- Alemanya \ 1.010.100
2-  Paisos Baixos \ 682.100
3- Franga \ 640.500
4- ltalia \ 272.600
5- Dinamarca | 262.100

Taula I. 4. Majors paisos importadors (UE) en quantitat de formatge. Font: FAO, 2011.

1- Alemanya \ 608.800
2- Italia | 472.600
3- Regne Unit | 440.300
4- Franca | 275.600
5- Bélgica | 274.500



Fent referéncia al consum de formatge, Franca, un dels paisos pioners en aquest
sector, ocupa el primer lloc del ranquing mundial amb 26,3 kg de mitjana consumits

per habitant i any, seguit per Grécia i Alemanya (Taula I. 5).

Taula I. 5. Paisos de la Unié Europea amb major consum de formatge per capita (kg/habitant) I’any

2011. Font: FAO, 2011.

Pais (UE) Consum/capita (kg)
1- Franga \ 26,3
2- Grécia \ 23,4
3- Alemanya ‘ 22,9
4- Finlandia \ 22,5
5- Italia \ 21,8

1.2.3. Situacio actual del sector formatger a Espanya

Tot i que el volum de produccié de formatge a Espanya és inferior a altres paisos
europeus (representa el 4 % de la produccid total de la UE), ocupa el segon lloc pel que
fa a la diversitat de productes, després de Franca. | és que, segons el Ministeri
d’Agricultura, Pesca i Alimentacié (2012), Espanya té registrades més de vuitanta
varietats de formatge, el que indica que tot i no ser dels paisos més productors, hi ha

molta tradicié formatgera.

Actualment, la llet més utilitzada per a I'elaboracié de formatges és la de vaca, que
juntament amb la llet barrejada suposa el 80 % del mercat total, seguit per la d’ovella

(12 %) i la de cabra (5 %).

Pel que fa a la distribucié de les empreses elaboradores de formatge, les de caracter
artesanal estan repartides més o menys homogeniament al llarg de tot el territori
nacional, mentre que el sector industrial formatger es concentra basicament a Castella

la Manxa, Castella i Lled, Catalunya, Cantabria, Galicia i Andalusia (Martin, 2012).

Tot i que la prioritat de les formatgeries tradicionals és mantenir el seu caracter
artesanal, aquests darrers anys moltes d’aquestes empreses han hagut de dur a terme

una profunda transformacié estructural, modernitzant les condicions tecnologiques i



sanitaries de produccio, per tal d’adaptar-se a les exigéncies imposades tant per part

del mercat nacional com internacional i poder fer front a I'elevada competéncia actual.

1.2.4. Situacid actual del sector formatger a Catalunya

A Catalunya hi ha aproximadament 140 empreses d’elaborats lactis repartides arreu
del territori, la majoria (un 90 %) dins del segment de petites i mitjanes empreses i
elaboradors artesans, segons dades del Departament d’Agricultura i Accié Rural (DAR,
2012). El volum mitja de treball diari és molt heterogeni, amb formatgeries que van

des dels 200 I/dia fins a formatgeries de 10.000 I/dia.

Degut a les noves tendéncies de consum, aquest sector es troba en procés de
creixement i actualment la demanda és superior a la oferta. El consum de formatges
esta augmentant cada vegada més, aix0 si, en substitucid sobretot de la llet liquida.
Segons dades de I'Observatori de la llet (2012), durant els ultims vuit anys (2004-2011),
el consum de formatge s’ha incrementat de forma exponencial (Figura I. 3). A
Catalunya, el consum per capita ha augmentat un 22,62 % durant aquest periode, el
qgue representa un increment de 1,58 kg per persona i any. Aquesta evolucid evidencia

un canvi d’habits a la dieta, on la preséncia de formatge hi és més present.

Consum de formatge per capita i any a Catalunya
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Figura I. 3. Evolucio del consum de formatge per capita i any a Catalunya (2004-2011). Font: Observatori

de lallet, 2012.



Es poden destacar increments importants en el consum de formatges frescos,
productes amb menys calories que la resta de derivats lactis elaborats i més acceptats
en una dieta equilibrada i mediterrania. Tot i aix0, una part dels consumidors té
preferéncia per un altre tipus de producte, amb una qualitat extra i diferenciada, per
exemple, un formatge artesa de qualitats organoléptiques especials, ja que cada cop
sén més les industries transformadores que produeixen el mateix tipus de producte a
baix cost perd de menor qualitat. El seu mercat és encara petit i poc conegut, pero
lentament es va substituint per una part de formatge industrial i francés. S’obren, per
tant, possibilitats importants per intentar valoritzar la llet crua obtinguda a
I’explotacio, augmentant els ingressos generats si es gestionen correctament els

recursos.

Per contra, cal remarcar que aquest augment en el consum de formatges no
repercuteix directament sobre la industria transformadora del pais, ja que una bona
part dels formatges son importats, principalment de Franca, Belgica, Dinamarca i

Holanda (Observatori de la llet, 2012).

Segons el Ministeri d’Agricultura, Alimentacié i Medi Ambient (MAGRAMA, 2014), el
consum de formatges es distribueix de la seglient manera: fresc (28 %), semicurat (21
%), fos (10 %) i tendre (7 %), sent els formatges frescos i semicurats els més consumits

amb diferencia (Figura I. 4).

Consum per capita segons tipus de formatge

B Fresc

M Fos

u Tendre

H Semicurat

M Curat

H QOvella
Cabra
Bola
Emmental i gruyére
Blau
Altres

Figura I. 4. Representacio del consum per capita a Catalunya I'any 2012 segons el tipus de formatge.

Font: MAGRAMA, 2014.
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No obstant, com que el preu mig per quilo de formatge semicurat és gairebé el doble
que el del fresc, observant la Taula I. 6 es pot apreciar com la despesa destinada a la
compra del primer producte és la més elevada (més de 15 € anuals per habitant i any),

essent aixi el tipus de formatge que mou més quantitat de diners.

Taula I. 6. Base de dades de consum de formatge a les llars I'any 2012. Font: MAGRAMA, 2014.

. Volum Valor Preu mi Consum per  Despesa per
RIESSCSER T ates (milers kg) = (milers €) (€/kg)g capita (Ifg) cégita (2)
Fresc . 16.238,38 | 80.557,40 | 4,96 | 2,34 | 11,62
Fos . 5.720,78 | 32.386,99 | 5,66 | 0,84 | 4,66
Tendre . 4.029,67 35.620,85 | 8,84 0,58 | 5,13
Semicurat | 12.018,27 | 107.973,90 | 8,98 | 1,74 | 15,57
Curat | 2.407,44 2426884 10,08 | 0,36 | 3,50
Ovella | 272458 | 29.476,07 | 10,82 | 0,40 | 4,28
Cabra | 3.069,18 | 33.749,26 | 11,00 | 0,43 | 4,87
Bola . 1.112,32 | 10.696,43 | 9,62 | 0,14 | 1,55
Emmental i gruyére | 869,36 = 7.086,93 | 8,15 | 0,12 | 1,02
Blau | 551,39 | 587441 10,65 | 0,12 | 0,85
Altres . 9.561,18 | 71.949,16 | 7,53 | 1,38 | 10,37
Formatge total | 58.302,47 | 439.640,14 | 7,54 | 8,39 | 63,41

Pel que fa a les principals ubicacions de comercialitzacié dels formatges, el 59 % de
consumidors el compren als supermercats i el 22 % a grans superficies, a les botigues
tradicionals el 15 %, a les especialitzades el 2 % i a fires i mercats un altre 2 %. La
compra de formatge s’acostuma a realitzar setmanalment (Observatori de la llet,

2012).

1.2.5. Consum de productes lactis a Catalunya i Espanya

EIDAR (2012) i I'informe nimero 3/12 de I’Observatori de la llet (2012) coincideixen a
constatar que tant a Espanya com a Catalunya any rere any esta augmentant el
consum dels derivats lactis en detriment de la llet liquida. Aquest canvi esta remarcat
sobretot en les grans ciutats. També ha incrementat el consum de productes de
“plaer”, lactics molt més elaborats que s’associen a exquisits o gustosos, i sempre en el

concepte de postres.

11



En els segilients apartats es compara el consum dels principals productes lactis de

Catalunya respecte al de la resta de I’Estat.

1.2.5.1. Consum de llet envasada a Catalunya i Espanya

La llet envasada que es comercialitza a Catalunya i a I’estat Espanyol esta pasteuritzada
o esterilitzada. Tot i aix0, també és permes comercialitzar llet crua sempre i quan
estigui envasada i s’indiqui que cal bullir-la per al consum. Comprén els seglients
productes: llet sencera, llet desnatada, llet semidesnatada i llet enriquida amb calci,

vitamines o altres additius.

Mentre que el consum de llet a Catalunya en els Ultims anys dels quals es tenen dades
(2009 — 2011) ha disminuit un 5,90 %, el consum al conjunt de I'Estat no ha variat, tot i

la disminucié en el consum de I'any 2010 (Figura I. 5).

De mitjana, en aquests tres anys el consum per habitant i any de llet envasada a

Catalunya és 9,02 litres inferior al del conjunt de I'Estat (Observatori de la llet, 2012).

Evolucid consum llet envasada

78 - 77,20
76 -
74 -
72 -

70 - 69,24 68,83
68 - Catalunya

75,88 77,20

66 - 65,15 Espanya
64 -

62 -

60 -

58 T T !
2009 2010 2011

Any

Litres per habitant i any

Figura I. 5. Evolucié del consum de llet envasada a Catalunya i Espanya en el periode entre 2009 i 2011.

Font: Observatori de la llet, 2012.
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1.2.5.2. Consum de llet fermentada a Catalunya i Espanya.

La llet fermentada compren basicament els iogurts (naturals, sabors, fruites, desnatats,

enriquits), iogurts amb bifidus i quefir.

A diferencia del manteniment o lleuger descens del consum de la llet envasada,
presentat en I'anterior apartat, el consum de llet fermentada, a Catalunya i al conjunt
de I'Estat, ha augmentat durant els ultims tres anys dels quals es tenen dades (2009 —

2011).

De les dades de consum, s’extreu també que el creixement en el consum d’aquest
tipus de productes ha sigut més pronunciat a Espanya que a Catalunya. El 2009 el
consum de llet fermentada per habitant i any va ser 3,9 kg superior a Catalunya que a
Espanya, mentre que a I’'any 2011 la diferéncia es va escurcar a 0,33 litres (Figura |. 6)

(Observatori de la llet, 2012).

Evolucié consum llet fermentada
20 -
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- 16 1 16,11
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.": 14 | C
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= 12 Espanya
o 11,22
& 10 -
8 T T 1
2009 2010 2011
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Figura I. 6. Evolucié del consum per habitant i any de la llet fermentada a Catalunya i Espanya. Font:

Observatori de la llet, 2012.

1.2.5.3. Consum de formatge a Catalunya i Espanya

A Catalunya i al conjunt de I'Estat, tal com ha passat també amb la llet fermentada, el
consum de formatge ha augmentat de forma significativa en els Ultims tres anys dels

guals es tenen dades (2009 — 2011), assolint valors que sobrepassen els 8 kg per
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persona i any. Tot i que el consum d’aquests productes al conjunt de I'Estat és inferior
al de Catalunya, de mitjana en els tres anys estudiats, la diferéncia ha estat de 1,04 kg.
No obstant, aquestes diferéncies de consum s’han anat escurgant any a any i sembla

que tendeixen a disminuir (Figura I. 7).

Evolucié consum formatge
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Figura I. 7. Evolucio del consum per capita i any de formatge a Catalunya i Espanya. Font: Observatori de

lallet, 2012.

1.2.6. Tendénciai perspectives de futur

Actualment, a Europa, la mitjana d’explotacions lleteres que es dediquen a la
transformacié de la llet obtinguda és del 16 % (FAO, 2012). El model principal
d’empresa lactia espanyola, en canvi, es basa en produir Unicament llet de consum, un
sector amb poc valor afegit, i les poques que la transformen ho solen fer mentre que
Moltes de d’aquestes empreses lacties espanyoles aconsegueixen un valor afegit
produint majoritariament iogurts. A altres parts de la Unid Europea, en canvi,
s’aconsegueix donar un valor afegit superior mitjangcant la transformacio de llet crua

en formatges.

El valor d’un litre de llet crua es paga a poc més de 30 centims per litre i, observant el
preu de la llet dels darrers anys (Figura I. 1), sembla que aquest valor no tingui
tendéncia a pujar significativament. Per altra banda, els preus de les mateéries primeres
s’han encarit de forma significativa, de manera que aquesta situacié també pot ser un

motiu de replantejament del sistema de les explotacions lleteres actuals.
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Observant la Figura I. 8 es pot veure com el pas de llet crua a llet liquida té un valor
afegit minim. Per aconseguir una major valoritzacié de la llet crua, cal dur a terme una
fermentacio de la materia primera per a poder obtenir, per exemple, iogurts o altres
postres refrigerats. Aquest sistema permet obtenir un alt valor afegit a curt termini. Els
guanys més elevats s’aconsegueixen amb la valoritzacio de la llet crua per a I'obtencié

de formatge. No obstant, aquest tipus de transformacié és més lenta que I'anterior.

Valor afegit dels productes lactis a Catalunya
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Figura I. 8. Representacio del valor afegit dels diferents productes lactis a Catalunya. Font: Observatori

de lallet, 2011.

La propera desaparicié del régim de quotes, prevista per a I'any 2015, obre nous
interrogants sobre com s’estructurara la produccié. Aquesta supressid de la quota
lletera permetra una produccié de llet il-limitada, fet que pot suposar un avantatge per
a les grans explotacions lleteres, atés que podran ampliar el seu potencial productiu.
No obstant, pel petit productor aix0 resultara un augment encara major de la
competéncia i, probablement, les petites explotacions de caracter familiar perdran
viabilitat de forma significativa, de manera que caldra replantejar-se com encarar el
futur, ja sigui associant-se amb altres productors, cooperatives o transformant la llet

en elaborats lactis per tal de poder obtenir un valor afegit al producte final.
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Annex Il. Situacié actual de I’explotacio
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2.1. Descripcio de I’entorn, localitzacié i comunicacions

2.1.1. Descripcio de I’entorn

L’explotacio El Pujol esta ubicada al municipi de Calldetenes, el tercer més petit de la
comarca d'Osona pel queé fa a superficie. Calldetenes limita al nord amb Folgueroles, a
I'oest amb Vic, al sud-oest amb Santa Eugenia de Berga, i al sud-est i a I'est amb Sant
Julia de Vilatorta (veure Planol 1 — Situacidé). A nivell regional, Osona es troba a
I’extrem nord-oriental de la Depressié Central Catalana, situada entre el Pre-Pirineu, la

Serralada Transversal i la Serralada Pre-Litoral.
Algunes dades de la poblacié de Calldetenes sén les seglients:

e Superficie (extensid): 5,2 km?.

e Poblacié (any 2013): 2.479 habitants.

e Densitat de poblacié: 476,73 habitants / Km?.
e Altura respecte el nivell del mar: 498 m.

e Distancia al mar en linia recta: 50 km.

En general el terreny d’aquesta localitat és pla i amb un relleu suau, a excepcié dels
turons tipics de La Plana de Vic. Aquestes zones de major algcada estan formades per
margues grises i blavoses, conegudes popularment com a “marga de Vic” o “pedra
morta” per la seva poca compacitat. Aquestes margues exposades sén modelades per
I'aigua de la pluja i presenten el tipic relleu aixaragallat de la zona. El turé de sant Marc
n'és un bon exemple. La seva alcada, 580 metres, fa que sigui considerat un dels

miradors de La Plana (Figura Il. 1).
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Figura Il. 1. Imatge capturada des de la part superior del turé de Sant Marc, Calldetenes. Font:

elaboracié propia.

La part superior del terme municipal és drenada pel torrent de Sant Marti, que
desemboca al riu Gurri. També hi ha altres torrents com el de la Sauleda o el de la
Serra, generalment secs. Calldetenes compta amb la deu de la Frontera, que durant
molts anys va abastir d'aigua el municipi, i amb diverses fonts: de la Boga, d'en Pep, del

Figueral, del Vern, entre d’altres.

Pel que fa a la flora, el municipi de Calldetenes es troba situat en ple domini de la
roureda de roure martinenc. Aquesta formacid forestal representa la vegetacié
potencial de tota La Plana de Vic, on per efecte de la inversid térmica no s'hi pot

desenvolupar l'alzinar propi de I'altitud.

2.1.2. Localitzacié

L’explotacio de bovi de llet El Pujol esta ubicada a les afores de Calldetenes, tan sols a
dos quilometres de la capital de la comarca d’Osona, Vic. Concretament, es troba

situada a les seglients coordenades:

e Coordenades geografiques de I'explotacio (en graus):

Latitud Nord, 412 55' 47,66"
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Longitud Est, 22 17' 43,67"

e Coordenades cartesianes de I'explotacio (UTM, en metres):
X:41.929905
Y:2.295464

2.1.3. Comunicacions

El municipi de Calldetenes és travessat per la carretera local N-141d, que uneix Vic

amb I'Eix Transversal de Catalunya C-25.

L’accés a la granja s’efectua a partir d’un cami rural que enllaca amb la carretera local
N-141d (veure Figura ll. 2 i Planol 2 — Emplagament). L'explotacié és facil de localitzar i
de comode accés, doncs esta perfectament indicada i la distancia que cal recérrer de
cami no asfaltat és de cent metres aproximadament. S’hi pot accedir facilment i sense
cap tipus de problema amb qualsevol tipus de vehicle ja que I'amplada del cami és de

guatre metres i no hi ha corbes pronunciades.
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Figura Il. 2. Localitzacié actual de I'explotacié El Pujol (marcada amb una circumferencia). Font: ICC,

2014.
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2.2. Descripcio de I'explotacid

2.2.1. Titulari tipus d’empresa
L’explotacio El Pujol és una empresa particular, el propietari de la qual és el Sr. Josep A.

En I'explotacié hi treballen tres persones: el Sr. Josep A. (propietari); el Sr. Josep P.

(treballador assalariat); i la Sra. Merce S. (esposa del propietari).

Pel correcte funcionament de I'empresa calen dues persones a jornada completa. El Sr.
Josep P., assalariat amb contracte de mitja jornada (16:00 — 20:00 hores), s’encarrega
de preparar la racié diaria d’aliment (unifeed) i de la munyida de la tarda. El Sr. Josep
A. realitza la munyida del mati i duu a terme la resta de tasques de maneig de
I’explotacio. Pel que fa a la tercera treballadora, Sra. Merce S., es dedica basicament a
tasques de gestiéd administrativa, de compra i venda i a la distribucié de la carn de

vedella (engreixada a I'explotacio) als clients mitjangant una furgoneta frigorifica.

2.2.2. Instal-lacions existents

L’explotacio El Pujol esta constituida per diferents estructures o edificis. A continuacio

es descriuen cadascun dels espais i instal-lacions de que disposa la granja:

e Habitatge.
e Espai destinat a la venda directa de llet mitjancant maquina dispensadora.

e Zones d’emmagatzematge:
- Coberts (80 m?) i magatzem (75 m?) dels vehicles i magquinaria diversa.
- Cobert de 200 m? per a 'emmagatzematge del farratge en forma de bales.
- Quatre sitges del tipus trinxera de 300 m? cadascuna per emmagatzemar

I'ensitjat.

e Zona vedells lactants (0-2 mesos):

- Sis boxes individuals de 2 m>.
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Zona vedells desmamats (2-4 mesos):

- Nau de 40 m?* (separada en dos espais coberts de 20 m? cadascun).

Zona d’animals d’engreix / recria (4-10 mesos):

- Nau de 175 m?+ 37,7 m* de passadis d’alimentacié exterior.

Zona de vedelles de recria (10-24 mesos):

- Nau de 210 m? + 30 m? de passadis d’alimentaci6 exterior.
Zona de vaques de produccio:

- Zona de jag o repos de 330 m?, coberta.

- Zona de pati o esbarjo de 412,5 m?, descoberta.

- Zona d’alimentacio (una part pertany a la sala d’espera) de 114 m>.

- Passadis d’alimentacié (exterior a la nau) de 152 m.
- Sala de munyir de 10 punts i del tipus espina de peix, de 45 mZ.

- Sala d’espera de 62,5 m” (+ 15 m” de la menjadora si cal).

Zona de la lleteria:
- Sala del tanc, de 15 m>.

- Despatx ubicat al costat de la sala del tanc, de 10 m?.

Zona de pre-part o vaques eixutes:

- Zona de pati o esbarjo de 112,5 m?, descoberta.

- Zonade jagorepos de 90 m?, coberta.

- Zona d’alimentacié de 27 m*.

- Passadis d’alimentacid (exterior a la nau) de 36 m”.

- Zona de pastura exterior.

Zona auxiliar:

- Cort auxiliar de 40 m>.

Zona de recol-leccid de les dejeccions:
- Fossa septica de 250m°.

- Femer de 850 m>,
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2.2.3. Magquinaria disponible

El Pujol disposa de la maquinaria necessaria per a la realitzacié de les tasques
ramaderes basiques de I'explotacié. Per a la realitzacié dels treballs agraris especifics
(sembra, fertilitzacié, tractaments) contracta empreses externes. La maquinaria

present actualment a I'explotacio és la seglient:

e Tractor de doble traccid (amb traccié davantera auxiliar) de 100 CV de poténcia,
amb pala i cabina climatitzada.

e Tractor de simple traccié de 70 CV de poténcia.

e Remolc d’un eix, de 13 m? de capacitat, destinat al transport agricola.

e Unifeed de 10 m* de capacitat.

e Estripadora de 9 pues metal-liques, amb una amplada de treball de 2,2 metres.

2.3. Descripcio de I’activitat

El Pujol es tracta d’'una granja de vuitanta vaques lleteres de racga frisona holandesa,
una cinquantena de vedelles destinades a la reposicié i una trentena de vedells
d’engreix. L'explotacié disposa d’una superficie agricola de 12,6 ha (part de la
propietat i part en régim d’arrendament). Es cultiva una part del farratge necessari per
tal d’obtenir un ensitjat de qualitat, que es destina a I'alimentacié de les vaques en
produccid i recria. La resta d’aliments i productes necessaris per completar la racié es

compren a una empresa externa.

Actualment, la principal font d’ingrés de la granja prové de la venda del producte
principal obtingut, la llet, a la Cooperativa Plana de Vic, que la reparteix a les empreses
Puleva i Llet Pascual. Unicament una petita quantitat (20.000 litres anuals)
s’aconsegueix vendre de forma directa (crua i envasada) a la propia explotacié amb la
maquina dispensadora. Aquesta llet fresca i del dia (conservada a 4 2C) no ha patit cap
tractament térmic i conserva tot el seu contingut natural en proteines, vitamines i
minerals. Es ven directament al consumidor (a un preu de 0,80 €/litre) i mitjangant una
etiqueta s’adverteix que cal conservar-la en fred i bullir-la per al consum. També

s’especifica la data de caducitat, que és als tres dies després de la compra.
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2.3.1. Maneig de I’explotacio

A continuacié es descriuen les activitats de maneig que es realitzen diariament a

I’explotacio:

e Aportacié de la racié corresponent a tots els animals de I'explotacio (a excepcio de

les vaques en produccid, que realitza un cop iniciada I'operacié de munyida).

Operacié de munyida a les 7:00 h del mati:

Entrada de les vaques a la sala de munyir.

- Observacio dels braguers.

- Pre-dipping (neteja del braguer amb liquid acid suavitzant i protector de la pell).

- Introduccié i retirada de la munyidora.

- Observacio dels braguers.

- Post-dipping (submergir I'esfinter del braguer en una solucié aquosa per tal
d’afavorir el segellament i impedir I'entrada de patologies i infeccions).

- Aportacié d’aliment (ensitjat) a la menjadora perqué les vagues no s’ajeguin un
cop munyides i aixi es pugui segellar I'esfinter correctament.

- Neteja interior de I'equip de munyida (amb acid desinfectant o clor) i esclarida.

- Neteja de la sala de munyir i sala d’espera.

Netejar la zona de ja¢ o aportacid de material secant (serradures o palla) en cas

que sigui convenient.

Observacid del bestiar i deteccidé d’animals en estat de zel.

Aplicar els tractaments als animals corresponents.

Dur a terme les inseminacions corresponents.

Control de reproduccié (cada 15 dies).

Un cop acabades les tasques basiques diaries a la zona de produccid, es controla la

resta de I'explotacidé i es realitzen les feines que puguin sorgir de forma imprevista.

A la tarda es realitzen les barreges d’alimentacié (unifeed) i es déna menjar una

altra vegada repetint el mateix procés que al mati, tenint en compte que la

munyida es duu a terme a les 18:00 hores.
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També cal portar al dia el quadern d’explotacid, on es controlen i s’enregistren els

parametres indicadors de la higiene, sanitat, qualitat i correcte funcionament de la

granja. Les dades anotades son les seglients:

Vacunes IBR, BVD, P13, BRS (Cattle Master) cada 5 mesos, llengua blava una vegada
I'any i altres tractaments medics.

Tipus de detergents.

Temperatura de la llet.

Temperatura de 'aigua calenta de la munyidora.

Analisi del farratge.

Analisi de la llet observada periodicament del tanc.

Analisi de I'aigua.

Sortides de llet de I'explotacié (destinacio, litres, xofer, presa de mostres) dos cops
al dia.

Control dels ensitjats (data d’iniciacid i de finalitzacio).

Entrada de materies primeres (soja, matéria seca, etc.).

Registre de possibles canvis en I'alimentacié del bestiar.

Revisié de la sala de munyir un cop l'any (canonades, unitats finals, colzes,
mugroneres, etc).

Entrades i sortides d’animals (anotar la data i nimero d’identificacié de I'animal).
Instal-lacié de I'aigua de xarxa municipal.

Instal-lacid electrica.

2.4. Estudi economic de la situacio actual

Aquest apartat s’ha realitzat en base als resultats econdmics més recents de

I’explotacio El Pujol (any 2012).

Pel que fa als ingressos anuals (318.914 €), la granja rep les majors entrades

economiques (un 77 % del total) comercialitzant el seu producte principal (la llet). La

major part de llet produida (més d’un 96 %) es ven a la Cooperativa Plana de Vic, que

la reparteix a les empreses Puleva i Llet Pascual. Cal destacar que un 6 % dels ingressos
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obtinguts per la venda de llet corresponen als guanys assolits comercialitzant la llet
crua directament al consumidor mitjangant la maquina dispensadora de |’explotacié.
La resta d’ingressos corresponen basicament, per ordre d’importancia, a les
subvencions i ajudes rebudes per la conservaci6 o manteniment de la superficie

agricola, a la venda de vaques i a la venda de vedells (Taula Il. 1).

Taula Il. 1. Representacié dels ingressos de I'explotacio El Pujol I'any 2012

% respecte els ingressos totals (™)

€/any €/litre €/vacaiany €/vacaidia % (*)
INGRESSOS VENDA DE LLET| 245.587 [  03368€] 3.089,84€] 841€ [ 77.0% |
INGRESSOS NO DE LLET
Venda de vaques 13.510 0,0185€ 168,88 € 0,46 € 4 2%
Venda de vedells 11.750 0,0161 € 146,88 € 040€ | 37%
Assegurances 8.900 00122 € 111,25 € 0,30 € 2.8%
Ingressos atipics, varis... 2.584 0,0035 € 3230 € 0,00 € 0,8%
Subvencions 31.100 0,0427 € 388,75 € 1,07€ | 9.8%
Diferencial inventari 5.483 0,0075 € 68,54 € 019€ | 17%
Total NO DE LLET 73.327 0,1006 € 916,59 € 251€ | 23,0%
INGRESSOS TOTALS| 318.914 | 04374€| 3.986,43€ | 10,92 € | 100,0% |

A les despeses anuals (287.569 €) s’hi inclouen tant els costos fixes com els costos
variables. El 55,5 % del total correspon a la compra de productes (basicament mateéries
primeres i concentrats) per a I'alimentacié del bestiar de I'explotacié. Seguidament hi
ha les despeses de personal o ma d’obra (14,4 %), amortitzacions (9,1 %), sanitat,
genetica i higiene (7,4 %), subministres d’aigua, llum, gasoil i telefon (4,4 %),

reparacions i manteniment (2,9 %) i altres despeses en menor proporcio (Taula ll. 2).

Taula Il. 2. Representacio de les despeses de I’explotacio El Pujol I'any 2012.

% respecte els ingressos totals ()

DESPESES EXPLOTACIO €lany €llitre €ivacaiany €ivacaidia % (%)

ALIMENTACIO 150.507 02188 € 1,903,684 € 546€| 555%
COMPRA DE VAQUES 2.500 0,0034 € 31.25€ 009€(| 09%

PERSCONAL (MA D'OBRA) 41.371 00567 € 17,14 € 1.42€ | 144%
SANITAT, GENETICA, | HIGIENE 21141 0,0200 € 264,26 € 072€| 74%
REPARACIONS i MANTENIMENT 8.410 00115 € 10513 € 020€| 29%
JAC (palla, serradures) 5290 0.0073 € 66.13 € 0.18 € 1.6%
SUBMINISTRES (aigua, llum, gasoil, telf.) 12.517 00172 € 156.46 € 043€| 44%
MEDI AMBIENT (eliminacid cadavers, treure fems) 2417 0,0033 € 3021 € 0,08 € 0,8%
ADMINISTRACIO (assegurances, gestoria. ) 7.933 0.0109 € 9917 € 027T€| 28%
FINANCERES (interessos, comissions..) 234 0.0003 € 293 € 0.01€ D.1%
AMORTITZACIONS 26.249 0,0360 € 32811 € 000€| 91%

TOTAL DESPESES EJ(PLOTACIC')| 287.569 0.,3944 € 3.594.62 € 9.85€ [ 100.0%
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Pel que fa al flux de caixa o flux de tresoreria, aquest es situa al voltant dels 57.500 €
anuals. Tot i no ser excessivament elevat, aquest valor permet indicar que I’explotacio

no té problemes de liquiditat (Taula Il. 3).

Taula Il. 3. Representacio del flux de caixa de I'explotacid El Pujol I'any 2012.

% respecte els ingressos totals (*)

FLUX - CAIXA €/any €llitre €/vacaiany <€/vacaidia % (*)
INGRESSOS 318.914 04374€| 3986,43¢€ 10,92 € | 100,0%
DESPESES 287.569 03944€| 350462¢€ 9,85€ | 90,2%
AMORTITZACIONS 26.249 0,0360 € 328,11€ 09€] 82%
FLUX CAIXA =(INGR-DESP+AMORT) 57.504 |  00790¢€] 719,92 € | 1,97€] 18,1% |

També cal tenir en compte els costos d’oportunitat (37.609 €), referents al cost de la
inversié dels recursos disponibles. Es el valor de la millor opcié no realitzada.
Corresponen als costos de renda de la terra, ma d’obra familiar i interessos del capital

invertit (Taula Il. 4).

Taula Il. 4. Representacio dels costos d’oportunitat de I'explotacié El Pujol I'any 2012.

Costos Oportunitat Total explotacio per litre llet
Renda terra 3.509 0,0048

Ma obra familiar 27.900 0,0383
Interessos capital invertit 6.200 0,0085
CO Totals 37.609 0,0516

Si no es tenen en compte els costos d’oportunitat, I'empresa té un benefici brut de
31.345 € anuals (Taula Il. 5). Ara bé, si es comptabilitzen aquests costos, la situacid
economica de I'explotacié és lleugerament negativa, passant a tenir unes pérdues de

6.264 € anuals (Taula ll. 6).

Taula Il. 5. Representacio del benefici brut de I’explotacio El Pujol I'any 2012.

% respecte els ingressos totals (*)

BENEFICIS €/any €/litre €/vacaiany €/vacaidia % (*)
INGRESSOS 318.914 0,4374 € 3.986,43 € 10,92 € | 100,0%
DESPESES 287.569 0,3944 € 3.594 62 € 9.85€ | 90,2%
BENEFICIS (sense CO)=(INGR- DESP)| 31.345 0,0430 € | 391,81 € | 107€] 98% |
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Taula Il. 6. Representacio dels benefici net de I'explotacié El Pujol I'any 2012.

Total explotacid per litre llet

| =Ingressos 315914 0,4374

Costos Totals (incloent CO) 325178 0,4460
Benefici NET] -5.264] -0,0086]

En I'actualitat, el cost d’un litre de llet equival a 39,44 centims d’euro (Taula Il. 7). Per

tal d’obtenir beneficis, I'empresa hauria de cobrar com a minim 34,54 céentims per litre

de llet venuda (ja que no només s’obtenen ingressos venent la llet), mentre que

ingressa una mitjana de 0,337 €/| degut a I'actual baix preu percebut per la venda

d’aquest producte. Com que el preu percebut esta per sota del llindar de rendibilitat,

és a dir, la suma dels costos totals és superior a la suma dels ingressos, I'empresa es

troba en una situacid economica negativa. En litres de llet, aquest mateix llindar de

rendibilitat correspon a una produccié minima de 764.745 litres anuals (Taula Il. 8),

mentre que la produccié anual actual és de 729.080 litres.

Taula ll. 7. Representacio del cost del litre de llet a I'explotacio El Pujol I'any 2012.

% respecte els ingressos totals (*)

COSTDEL LITRE LLET €/any €/litre €/vacaiany €/vacaidia % (%)
DESPESES 287.569 0,3944 € 3.594 62 € 985€ | 902%
INGRESSOS NO DE LLET 73.327 0,1006 € 916,59 € 251€ | 23,0%
COST DEL LITRE LLET=(DESP-INGR NO DE LLET)| 214.242 | 02939€| 267803€] 734€] 67.2% |
Taula Il. 8. Llindar de rendibilitat de I’explotacid El Pujol I'any 2012
Llindar de rendibilitat
Liindar rendibilitat, en litres lliet 764 745

Llindar de rendibilitat de I'explotacid (€/1 llet) 0,3454

Encara que incrementant la quantitat de litres produits anualment augmentin tant els

ingressos com els costos variables, els costos fixes anuals es mantenen constants.

D’aquesta manera, la relacié ingressos/costos totals cada vegada és major, permetent

aixi un increment del benefici net anual (Figura Il. 3).
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Figura Il. 3. Representacidé dels ingressos, costos i benefici de I'explotacid segons la quantitat de

produccio de litres anuals.

Tot i que aquesta situacid de déficit sols va ocorrer I'lany 2012 degut a I'elevat cost de
les matéries primeres i al baix preu percebut per litre de llet venuda, veient les
darreres tendéncies de consum (augment de la ingesta de derivats lactics en detriment
del consum de llet liquida, vist amb més detall a I’Annex | - Situacié del sector), s’ha
optat per buscar un valor afegit a la llet transformant un part de la produida en

productes elaborats com el formatge.
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Annex lll. Estudi de les alternatives
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3.1. Introduccié

Aguest annex permet identificar i analitzar les diferents alternatives que es presenten

en diversos apartats del projecte per tal de d’escollir I'alternativa optima.

S’avaluen les diferents alternatives existents a I'hora de determinar els tipus de
productes a elaborar, el tipus de tractament térmic de la llet i els canals de
comercialitzacid existents. Per a realitzar I'avaluacio, es tindran en compte diferents
aspectes tal i com sén: de qualitat, econdmics, de rendiment, estadistics, de grau de

complexitat, de seguretat, de durabilitat i visuals, entre d’altres.

3.2. Alternativa: tipus de productes elaborats

3.2.1. Identificacio de les alternatives

Actualment hi ha un ampli ventall de possibilitats de productes lactis a elaborar,
cadascun d’ells amb una oferta i una demanda determinades segons el tipus de

consumidors que forma el mercat.

Tot i que en la darrera decada s’ha incrementat tant el consum de llets fermentades
(basicament iogurts) com el consum de formatges i altres postres lacties (en detriment
de la llet liquida), el promotor del projecte ha considerat que la millor opcié seria
evitar I'elaboracio de llets fermentades, atés que el seu mercat esta altament explotat i
molt afectat per la competéncia causada per industries de grans dimensions (tal com

s’especifica a I'annex | — Situacié del sector).

Aixi doncs, s’ha contemplat I'alternativa de transformar una part del producte actual
(llet) en formatges, varietats que permetin una major diferenciacié del producte final i
la obtenciéo d’'un major valor afegit. Aquesta opcid també permetra considerar la
possibilitat d’elaborar el producte mitjancant llet crua per tal que les qualitats
organoléptiques del formatge final siguin les propies de la qualitat de la llet obtinguda

a I'explotacid.
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Les varietats de formatges considerades poden ser més tradicionals o més modernes,
perod totes elles son propies del sector formatger artesa i caracteristiques del territori

de Catalunya.

Es consideren les seglients alternatives: els productes frescos (formatge fresc, matd,
recuit de drap i brossat) i els productes madurats (formatge serrat, de drap, tendre,

curat de coagulacié enzimatica i de coagulacié lactica i formatge blau).

3.2.2. Avaluacio dels tipus de productes

En aquest apartat s’exposen i s’avaluen les diferents alternatives preses en
consideracid, especificant els diversos tipus de productes frescos i madurats elaborats
amb llet de vaca. L’avaluacio es realitzara descrivint les caracteristiques del producte,
definint els aspectes técnics de la produccié més rellevants i determinant els punts

forts i febles del producte.

3.2.2.1. Els productes frescos

Els formatges frescos sén productes que tenen un elevat contingut en aigua, amb o
sense sal, sense escorga, de durada molt limitada (entre 4 i 10 dies), que conserven el
gust lletds de la mateéria primera i poden ser de diferents varietats segons la técnica

d’elaboracié utilitzada (Martinez et al., 2008).

3.2.2.1.1. El formatge fresc
Caracteristiques:

Es el formatge obtingut de la coagulacié de la llet, sense addicié de ferments,
generalment amb un quall animal, i que no s’ha premsat, i salat o no segons el

producte desitjat. Es un formatge lletds i de conservacié curta.
Aspectes tecnics:

v’ Zona d’elaboracio: tot Catalunya.
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v’ Tipus de llet: vaca, cabra o ovella. Pasteuritzada.

v’ Procés d’elaboracié: s’elabora amb llet pasteuritzada, a la qual s’hi afegeix quall i
clorur calcic a una temperatura de 32 — 35 2C. La formacié de la quallada dura
mitja hora a fi d’obtenir una quallada compacta pero no dura. Es talla la quallada
i es deixa escorrer, posteriorment, s’emmotlla i s’introdueix a refrigeracio (4 2C)

amb I’envas final. Pot contenir sal o no.

v’ Métodes de conservacié: al tractar-se d’un producte fresc, necessita una
temperatura de conservacio baixa (2 — 4 2C) ja que sind els seus components es
deterioren i aix0 repercuteix sobre les propietats organoléptiques del producte.

Conservat al frigorific té una vida util d’una setmana.
Punts forts:

v’ Es el tipus de formatge més consumit a Catalunya amb 2,34 kg per capita i any, el
qué suposa un 28 % del total del formatge consumit I'any 2012 (MAGRAMA,
2014).

v’ Les noves tendéncies de consum permeten evidenciar que els formatges frescos
tenen un mercat de futur esperancador ja que son productes amb menys calories
gue la resta de derivats lactis elaborats i molt acceptats en una dieta equilibrada

i mediterrania.

v Permet obtenir un millor rendiment formatger que els formatges madurats ja

gue no es premsa i la quantitat d’humitat (xerigot) al producte final és major.
v’ Contingut en sal molt reduit o, fins i tot, nul.
Punts febles:

v’ S’ha d’elaborar a base de llet pasteuritzada, dificultant aixi la diferenciacié del
producte final. Aquest tindra unes qualitats organoléptiques similars a la resta de

productes presents al mercat.

v’ Elevada competéncia del sector.
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v' Vida util molt curta, aproximadament d’una setmana (conservat a 4 2C).

3.2.2.1.2. El matoé
Caracteristiques:

Es un producte fresc obtingut per coagulacié de la llet o precipitacié de les seves

proteines. Es un producte antic i tradicional, originari de la Catalunya central.
Aspectes tecnics:

v’ Zona d’elaboracié: tot Catalunya.

v’ Tipus de llet: vaca, cabra o ovella. Pasteuritzada.

v’ Procés d’elaboracié: s’elabora amb llet pasteuritzada. En el procés tradicional
s'utilitza I’herbacol per coagular la llet o acids organics (citric, acétic, etc.).
Actualment és habitual que s’elabori amb clorur calcic a una temperatura de 65 —
80 °C, o amb quall a una temperatura de 35-40 2C. Amb clorur es recull el
precipitat que flocula en el xerigot i s’emmotlla, mentre que amb quall cal tallar
la quallada i emmotllar-la. Posteriorment s’escorre dins el motllo fins a deixar un

matod amb la textura desitjada. No porta sal i es refrigera a 4 C.

v’ Métodes de conservacié: al tractar-se d’un producte fresc, necessita una
temperatura de conservacié baixa (2-4 2C) ja que sind els seus components es
deterioren i aix0 repercuteix sobre les propietats organoléptiques del producte.

Conservat al frigorific té una vida util d’'una setmana.
Punts forts:
v' Demanda elevada en el sector de I'hostaleria.

v Tipus de producte que permet reforcar el caracter artesanal i tradicional de

I'empresa.

v' Permet obtenir un millor rendiment formatger que els formatges madurats ja

gue no es premsa i la quantitat d’humitat (xerigot) al producte final és major.
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v’ Contingut en sal molt reduit o, fins i tot, nul.

Punts febles:

v S’elabora a base de llet pasteuritzada, dificultant aixi la diferenciacié del
producte final. Aquest tindra unes qualitat organoléptiques similars a la resta de

productes presents al mercat.
v’ Vida util molt curta (aproximadament una setmana conservat al 4 2C).

v' Mercat molt reduit.

3.2.2.1.3. El recuit de drap

Caracteristiques:

Producte fresc similar al maté, amb la singularitat que es sol comercialitzar embolicat
amb un drap de cel-lulosa que li permet mantenir la forma i I'escorregut del xerigot, fet

gue proporciona al producte final una textura i cremositat especial.

Aspectes técnics:

v’ Zona d’elaboracié: Alt i Baix Emporda, Gironés i Pla de I'Estany.

v’ Tipus de llet: vaca, cabra o ovella. Pasteuritzada.

v Procés d’elaboracié: tot i que pot ser completament diferent segons
I'elaborador, consisteix en produir un maté amb quall. Després de tallar la
guallada cal provocar un escorregut de llarga durada. Una vegada escorreguda i
manipulada (batuda, mesclada amb xerigot, etc.), s’emmotlla als draps.

Posteriorment cal refrigerar-la a 4 2C.

v’ Métodes de conservacié: al tractar-se d’un producte fresc, necessita una
temperatura de conservacio baixa (2 — 4 2C) ja que sind els seus components es
deterioren i aix0 repercuteix sobre les propietats organoléeptiques del producte.

Conservat al frigorific té una vida util d’'uns 4 — 5 dies.
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Punts forts:
v' Demanda elevada en el sector de I’"hostaleria.

v’ Tipus de producte que permet reforcar el caracter artesanal i tradicional de

I'empresa.

v Permet obtenir un millor rendiment formatger que els formatges madurats ja

que no es premsa i la quantitat d’humitat (xerigot) al producte final és major.

v Al tenir un contingut en aigua molt elevat fa que el percentatge en greix sigui
menor que en els formatges del tipus madurat. El contingut en sal també és

menor, mentre té un elevat contingut en calci.

Punts febles:

v/ S’elabora a base de llet pasteuritzada, dificultant aixi la diferenciacié del
producte final. Aquest tindra unes qualitat organoléptiques similars a la resta de

productes presents al mercat.
v' Vida util molt curta (4 — 5 dies conservat a 4 2C).

v' Mercat molt reduit.

3.2.2.1.4. El brossat

Caracteristiques:

També conegut com a brull, és el formatge que resulta d’escalfar el xerigot fins a uns
90 9C, sense que arribi a bullir, per tal que les proteines solubles i altres particules
solides de la llet de la llet precipitin i puguin ser emmotllades (floculs blancs a la

superficie del xerigot).

Aspectes tecnics:

v’ Zona d’elaboracio: tot Catalunya.

v’ Tipus de llet: vaca, cabra o ovella. Pasteuritzada.

38



v’ Procés d’elaboracié: es recull el xerigot sobrant de I'elaboracié de formatge,
s'incrementa la seva temperatura fins a 90 2C i s’hi afegeix un acid organic (citric
o acetic) per afavorir la precipitacié de les proteines solubles. Posteriorment es
recullen els floculs blancs que apareixen a la superficie del liquid i s’emmotllen.

Immediatament es refreda el producte a 4 °C.

v’ Métodes de conservacié: al tractar-se d’un producte fresc, necessita una
temperatura de conservacio baixa (2 — 4 2C) ja que sind els seus components es
deterioren i aix0 repercuteix sobre les propietats organoleptiques del producte.

Conservat al frigorific té una vida util d’'uns 4 — 5 dies.

Punts forts:

v Tipus de producte molt antic que permet reforcar el caracter artesanal i

tradicional de I'empresa.

v Permet aprofitar una part del xerigot, un subproducte que generalment no es

revaloritza.
Punts febles:
v' Vida util molt curta (4-5 dies conservat a 4 2C).
v Mercat molt reduit.

v’ Poc viable econdmicament degut a I’elevat cost que té obtenir-lo i el baix valor

afegit que s’assoleix.

3.2.2.2. Els productes madurats

Els formatges madurats sén aquells que han passat per un procés de maduracié, de
major o menor durada, que n’ha variat les caracteristiques respecte al primer moment
en que han estat acabats d’elaborar. Son formatges als quals s’afegeixen ferments a la
llet, es talla la quallada formada, generalment es premsen, es salen i es maduren en

cambres sota condicions controlades d’humitat i temperatura.
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A diferéncia dels frescos, el seu contingut en humitat sempre és inferior, no caduquen i
es poden arribar a produir multiples varietats de cada tipus, atés que la multitud de

factors que intervenen en |'elaboracié poder fer variar molt el resultat final.

3.2.2.2.1. El formatge serrat
Caracteristiques:

Es el formatge tradicional dels Pirineus, elaborat generalment per pastors i a cases de
pages ja que sol produir-se amb llet d’ovella, encara que també hi ha artesans que
utilitzen llet de vaca. Es un producte curat i molt compacte a fi d’aconseguir una llarga

vida util.

Aspectes tecnics:
v’ Zona d’elaboracié: Pirineus, Prepirineus, Garrotxa i nord d’Osona.
v’ Tipus de llet: vaca o ovella. Crua.

v’ Procés d’elaboracio: s’elabora a partir de llet crua de vaca o ovella a 32 — 35 °C.
A aquesta temperatura s’afegeixen els ferments lactics i el quall, s’agita i es deixa
guallant 45 minuts. Posteriorment es talla la quallada a cubs de mig centimetre,
es deixa escérrer i s’emmotlla. Es realitza un premsat intens d’'unes 8 hores,
seguit d’un salat en salmorra durant 12 hores. La maduracid es fa a uns 12 ¢C

amb una humitat del 85 % i pot tenir una duracié variable (de 2 mesos a 1 any).

v' Métodes de conservacio: cal conservar-lo en un lloc fresc i sec, entre 10§12 2C i

humitats del 80 — 85 %.
Punts forts:

v’ Elevada demanda del formatge del tipus curat i semi-curat a Catalunya. Segons

dades del MAGRAMA (2014), un 25 % del consum de formatge total.

v Tipus de producte que permet reforcar el caracter artesanal i tradicional de

I'empresa.
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v S’elabora a base de llet crua, de manera que les qualitats organoléptiques del

formatge final seran les propies de la qualitat de la llet produida a I’explotacid.

v’ Facilitat de diferenciacié del producte final mitjancant variacions en el procés de
transformacié o aportant substancies a I’escor¢a del formatge elaborat (espécies,

per exemple).

v’ Vida util molt llarga (de diversos mesos, si es conserva en les condicions

adequades).
v Permet aconseguir un major preu de venda i valor afegit.
Punts febles:

v’ Calen unes condicions higiéniques de treball optimes ja que s’elabora amb llet

Crua.

v" El rendiment formatger (10 — 11 % aproximadament) és menor que en formatges

frescos degut al seu premsatge i al periode de maduracio (Urgell, 2014).
v’ Necessitat d’'un ampli espai de maduracid (depenent del periode de curacid).

v' El procés d’elaboracié és més complex que en el cas dels productes frescos, per

tant, requereix treballadors amb més formacié i/o experiéncia.

3.2.2.2.2. El formatge de drap
Caracteristiques:

Es un tipus de formatge on un tovallé de coté intervé permetent el premsatge de la
qguallada a ma i caracteritzant la forma del producte final. Segons el productor, es
poden emprar diversos materials per fer els motlles adequats: escorca d’arbre (a la Vall
d’Aran), troncs de fusta pel serrat o el tronxon o, fins i tot, cassoles o calzes
ceramiques. Agquest Us de teles, draps o tovallons com elements per donar forma,

escorrer o premsar ha estat al llarg de la historia un sistema tipicament mediterrani.
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Aspectes tecnics:
v’ Zona d’elaboracié: tot Catalunya.
v’ Tipus de llet: vaca, cabra o ovella. Normalment pasteuritzada.

v’ Procés d’elaboracié: normalment s’elabora a partir de llet pasteuritzada, a la
gual s’hi afegeixen ferments lactics i quall. Un cop obtinguda la quallada, es talla
a majors o menors dimensions segons el temps que hagi de madurar el formatge,
es deixa escérrer el gra de quallada i es posa dins el drap per comencar a
premsar. Aquest premsatge es fa a ma, compactant lentament la quallada
interior. Generalment la pasta s’acaba penjant a fi de facilitar I'escorregut i
I’eliminacié del xerigot. Finalment s’introdueix a la cambra de maduracié a uns

10 oC o0 a una cambra refrigerada a 4 9C si es vol consumir en fresc.

v' Métodes de conservacio: si és fresc, a 4 2C. Si és madur, a 10 — 12 2C i humitats

del 85 %.
Punts forts:

v’ Tipus de producte especific i caracteristic que permet reforcar el caracter

artesanal i tradicional de 'empresa.

v’ Facilitat de diferenciacié del producte final mitjancant variacions en el procés de

transformacié.
v Permet aconseguir un major preu de venda i valor afegit.
Punts febles:

v El procés d’elaboracié especific i diferenciat requereix un major temps de

dedicacid i uns treballadors amb més formacié i/o experiéncia.

v El rendiment formatger és menor que en formatges frescos degut al seu

premsatge i al periode de maduracio (Urgell, 2014).
v Necessitat d’un ampli espai de maduracio (depenent del periode de curacid).
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3.2.2.2.3. El formatge tendre
Caracteristiques:

Es aquell que ha madurat entre 1 setmana i 15 dies. Per aquesta rad resulta un
formatge acidul, agradable per a la majoria dels consumidors, poc salat i sempre amb

un gust suau, ideal per a utilitzar en receptes de cuina.
Aspectes tecnics:
v’ Zona d’elaboracié: tot Catalunya.
v’ Tipus de llet: vaca, cabra o ovella. Pasteuritzada en tots els casos.

v’ Procés d’elaboracio: s’elabora a partir de llet pasteuritzada, que es qualla a una
temperatura entre 35 i 37 2C aproximadament durant 45 minuts. Un cop s’obté
la quallada, es talla per separar-la del xerigot. Posteriorment s’emmotlla, es

premsa, es sala i s’introdueix a la cambra de maduracio.

v’ Métodes de conservacio: a 4 °C per conservar, a 12 2C per seguir madurant i

humitats del 80 — 85 %.
Punts forts:

v Bona demanda del formatge del tipus tendre a Catalunya (7 % del consum de

formatge total segons dades del MAGRAMA (2014).

v’ Tipus de producte que permet reforcar el caracter artesanal i tradicional de

I'empresa.

v’ Facilitat de diferenciacié del producte final mitjancant variacions en el procés de
transformacio o aportant substancies a I'escorca del formatge elaborat (espécies,

per exemple).

v Requereix un espai de petites dimensions destinat a la fase de maduracié ja que

el periode de curacié és curt (7 — 15 dies).
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Punts febles:

v El rendiment formatger (11,5 % aproximadament) és menor que en formatges

frescos pero major que en formatges de llarga maduracié.

v' El procés d’elaboracié és més complex que en el cas dels productes frescos, per

tant, requereix treballadors amb més formacié i/o experiéncia.

3.2.2.2.4. El formatge curat (coagulacié enzimatica)

Caracteristiques:

El formatge curat inclou tots aquells formatges que han estat madurats més enlla del
temps que es considera normal per a un formatge tendre de 15 dies de maduracid. El
madurat enzimatic és aquell en queé la llet ha estat coagulada per I'accié principalment
d’un coagulant (animal o vegetal). Es considera un formatge de pasta dura. Actualment
hi ha un ampli ventall de presentacions i formats dins aquest tipus de formatge, des de
peces de 10 kg fins a peces de 200 grams i des de temps de maduracié de 3 setmanes

fins a 2 anys.
Aspectes técnics:
v’ Zona d’elaboracié: tot Catalunya.
v’ Tipus de llet: vaca, cabra o ovella. Crua o pasteuritzada.

v’ Procés d’elaboracié: s’elabora a partir de llet crua o pasteuritzada, que es
coagula a 30 — 37 2C depenent del tipus de formatge. Una vegada formada la
guallada, aquesta es talla més o menys petita segons la textura desitjada i el
temps de maduracio a realitzar. Es pot rentar, deixar reposar, agitar, escalfar o
coure abans de passar-la al motlle, o senzillament emmotllar-la. Dins el motlle es
premsa en major o menor grau també segons la textura i temps de maduracié
desitjat, i es treu de la premsa i del motlle per salar. El salat es pot realitzar de

forma manual o en salmorra, i una vegada realitzat, es passa a maduracio.

44



v’ Métodes de conservacié: a 4 °C per conservar, a 12 2C per seguir madurant i

humitats del 80 — 85 %.
Punts forts:

v’ Elevada demanda del formatge del tipus curat i semi-curat a Catalunya (25 % del

consum de formatge total segons dades del MAGRAMA (2014).

v’ Tipus de producte que permet reforcar el caracter artesanal i tradicional de

I'empresa.

v’ Es pot elaborar a base de llet crua, de manera que les qualitats organoléptiques
del formatge final seran les propies de la qualitat de la llet produida a

I’explotacio.

v’ Facilitat de diferenciacié del producte final mitjancant variacions en el procés de
transformacio o aportant substancies a I'escorca del formatge elaborat (espécies,

per exemple).

v’ Vida util molt llarga (de diversos mesos, si es conserva en les condicions

adequades).
v Permet aconseguir un major preu de venda i valor afegit.
Punts febles:
v’ Calen unes condicions higiéniques de treball optimes si s’elabora amb llet crua.

v" El rendiment formatger (10 % aproximadament) és menor que en formatges

frescos degut al seu premsatge i al periode de maduracié (Urgell, 2014).
v’ Necessitat d’'un ampli espai de maduracid (depenent del periode de curacid).

v' El procés d’elaboracié és més complex que en el cas dels productes frescos, per

tant, requereix treballadors amb més formacié i/o experiéncia.
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3.2.2.2.5. El formatge curat (coagulacio lactica)
Caracteristiques:

El formatge curat inclou tots aquells formatges que han estat madurats més enlla del
temps que es considera normal per a un formatge tendre de 15 dies de maduracié. El
madurat de coagulacid lactica és aquell en qué la llet ha estat coagulada per I'accié
principalment de I'acid lactic sobre les proteines durant un llarg procés de fermentacid
o coagulacié lactica provocada per I'acciéd dels ferments lactics sobre la lactosa. Es
considera un formatge de pasta tova. Les pastes toves es solen presentar en formats
més petits i temps de maduracid més curts degut a una evolucié més rapida del
formatge. Solen ser peces que van des dels 150 grams a 1 kg, amb escorces de

diferents tipus (pells florides blanques, grises, taronges, etc).
Aspectes tecnics:

v’ Zona d’elaboracié: tot Catalunya.

v’ Tipus de llet: vaca, cabra o ovella. Crua o pasteuritzada.

v’ Procés d’elaboracié: s’elabora a partir de llet crua o pasteuritzada, que es
coagula a uns 30 9oC. El procés de quallat pot durar de 12 a 24 hores.
Posteriorment s’emmotlla directament la quallada perque s’escorri dins el
motlle. Opcionalment es pot tallar per tal de facilitar I'escorregut, encara que
també es pot fer un preescorregut sobre un drap o gasa. Dins el motlle, la
guallada es deixa reposar de 6 a 12 hores a fi d’eliminar una bona part del serum.
Una vegada es treu del recipient, es sala a ma. A continuacié s’introdueix el
formatge a la cambra de maduracié a un ambient d’'uns 10 — 12 2C i una humitat

propera al 85 %.

v’ Métodes de conservacié: a 4 °C per conservar, a 12 2C per seguir madurant i

humitats del 80 — 85 %.
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Punts forts:

v’ Elevada demanda del formatge del tipus curat i semi-curat a Catalunya (25 % del

consum de formatge total segons dades del MAGRAMA (2014).

v’ Tipus de producte que permet reforcar el caracter artesanal i tradicional de

I'empresa.

v’ Es pot elaborar a base de llet crua, de manera que les qualitats organoléptiques
del formatge final seran les propies de la qualitat de la llet produida a

I’explotacio.

v’ Facilitat de diferenciacié del producte final mitjancant variacions en el procés de
transformacié o aportant substancies a I'escor¢a del formatge elaborat (florida,

per exemple).

v’ Vida util molt llarga (de diversos mesos, si es conserva en les condicions

adequades).
v Permet aconseguir un major preu de venda i valor afegit.
Punts febles:
v’ Calen unes condicions higiéniques de treball dptimes si s’elabora amb llet crua.

v El rendiment formatger (12 % aproximadament) és menor que en formatges
frescos perd major que en formatges de pasta dura degut a I'abséncia de

premsat i tallat de la quallada (eliminacié de menys quantitat de xerigot).
v’ Necessitat d’'un ampli espai de maduracid (depenent del periode de curacio).

v’ El procés d’elaboracié és més complex que en el cas dels productes frescos, per

tant, requereix treballadors amb més formacié i/o experiéncia.
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3.2.2.2.6. El formatge blau
Caracteristiques:

El formatge blau és una varietat que actualment esta comengant a prendre forga en el
panorama lactic de Catalunya. Es un formatge encara poc conegut perqué la seva
produccié és petita, tot i que cada vegada s’esta popularitzant més a través de la cuina

o degustacions.
Aspectes tecnics:
v’ Zona d’elaboracié: Osona.
v’ Tipus de llet: vaca o cabra. Crua.

v’ Procés d’elaboracié: s’elabora a partir de llet crua, que es coagula a uns 30 °C. El
procés de quallat pot durar de 1 a 6 hores, segons l'elaborador. Es talla la
guallada per tal de separar el xerigot de la pasta. S’introdueix al motlle, es deixa
reposar de 6 a 12 hores i posteriorment es sala. Es torna a deixar reposar unes

hores (depenent del criteri del formatger) i s’introdueix a maduracio.

v’ Métodes de conservacié: a 4 °C per conservar, a 12 2C per seguir madurant i

humitats del 80 — 85 %.
Punts forts:

v/ Tot i que és una varietat poc coneguda, a Catalunya el seu consum esta en

augment (1 % del consum de formatge total segons dades del MAGRAMA (2014).

v’ Tipus de producte que permet reforcar el caracter artesanal i tradicional de

I'empresa.

v S’elabora a base de llet crua, de manera que les qualitats organoléptiques del

formatge final seran les propies de la qualitat de la llet produida a I’explotacid.
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v’ Facilitat de diferenciacié del producte final mitjangant variacions en el procés de
transformacié o aportant substancies a I'escorca del formatge elaborat (florida,

per exemple).

v’ Vida util molt llarga (de diversos mesos, si es conserva en les condicions

adequades).
v Permet aconseguir un major preu de venda i valor afegit.
Punts febles:

v’ Calen unes condicions higiéniques de treball optimes ja que s’elabora amb llet

Crua.

v" El rendiment formatger (12 % aproximadament) és menor que en formatges
frescos perd major que en formatges de pasta dura degut a I'abséncia de

premsat i tallat de la quallada (eliminacié de menys quantitat de xerigot).

v’ Necessitat d’'un ampli espai de maduracid (depenent del periode de curacio).

v’ El procés d’elaboracié és més complex que en el cas dels productes frescos, per

tant, requereix treballadors amb més formacié i/o experiéncia.

3.2.3. Eleccid de I'alternativa optima

Després d’avaluar els diferents tipus de productes lactis a produir s’han decidit
elaborar una amplia varietat de formatges (un total de 7 productes) per tal de facilitar
un bon posicionament al sector formatger, oferint productes de caire artesanal i de
diferents caracteristiques organoléptiques intentant diferenciar-se en la major mesura

possible de la competéncia.

S’ha decidit evitar les llets fermentades i els productes frescos atés que encara que el
seu consum sigui elevat, el seu mercat esta altament explotat i molt afectat per Ia
competéncia i és molt dificil poder diferenciar-se de la resta de mercat produint lactics

d’aquestes caracteristiques (ja que tenen un procés d’elaboracié molt poc flexible).
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Es produiran formatges del tipus: tendre, curat de coagulacid enzimatica de 6 i 2
mesos de maduracid (aquest ultim també anomenat semi-curat), blau i curat de
coagulacié lactica (anomenat també formatge de pasta tova). A continuacio s’exposen

cadascun d’ells:

v’ Tendre: de 15 dies de maduracid. Se n’elaborara una varietat amb I'escorc¢a neta
i una varietat amb la part superior de I'escor¢a finament recoberta amb mel i

cera de rusc d’abella per tal d’afavorir la diferenciacié del producte.

v’ Semi-curat: de 2 mesos de maduracié. També se n’elaborara una varietat amb
I’escorca neta i una varietat amb la part superior de I'escorca finament recoberta

amb meli cera de rusc d’abella.

v’ Curat: de 6 mesos de maduracid. S’elaborara amb I’escorca neta.

v’ Pasta tova: de 2 mesos de maduracid. S’elaborara amb I'escorca florida blanca.

v  Blau: de 2 mesos de maduracié. Formatge florit tant interiorment com

exteriorment.

3.3. Alternativa: tractament téermic efectuat a la llet

3.3.1. Identificacio de les alternatives

A I'hora d’escollir el tipus de llet utilitzada per a I'elaboracié del formatge s’han
considerat dues possibles opcions: la produccié de formatge a partir de llet
pasteuritzada o a partir de llet crua (sense tractament térmic previ, deixant de banda

el refredament de la llet a 4 2C i I'escalfament fins a 32 oC pel correcte quallat)

3.3.2. Avaluacio dels tractaments térmics

A continuacié s’identifiguen ambdues alternatives, s’especifica el seu procés i

s’analitzen els avantatges i inconvenients que presenten cadascuna d’elles.
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3.3.2.1. Utilitzacio de llet pasteuritzada

La pasteuritzacié és un procés térmic que es basa en escalfar la llet fins a una
temperatura de 72 2C durant un periode de 15 a 40 segons o realitzar un tractament

termic equivalent (63 C durant 30 minuts).

La finalitat d’aquest procés és assegurar la destruccié dels microorganismes patogens
gue pot contenir la llet. També permet allargar la vida util d’aquesta matéria primera i

incrementar el rendiment formatger entre un 1 % i un 10 % (Martinez, et al., 2008).

Avantatges de la pasteuritzacié de la llet per a la produccié de formatge:

v Obtencié d’un producte més uniforme al llarg de I’any ja que es té un control sobre

la quantitat i qualitat de la flora de la llet.

v Permet destruir el 100 % dels bacteris patdgens que existeixen a la llet (del grup
Coli, llevats i enzims) i el 99 % dels saprofitics, de manera que s’aconsegueix un

producte d’optima qualitat sanitaria i higiénica.
v’ Obtencié de productes de més llarga vida.

v’ Lleuger augment del rendiment formatger. Pot variar de I’1 % al 10 % depenent de

la composicid de la llet i de la forma d’escalfament entre d’altres.

v No es té la necessitat de produir la llet a una qualitat dptima quant a bacteriologia
(com passa elaborant amb llet crua), doncs aquest procés termic permet destruir la

major part dels bacteris existents a la llet.

No obstant aquests citats avantatges, la pasteuritzacié té una série d’inconvenients o

efectes negatius sobre diferents propietats i parametres de la llet:

v’ La destruccié dels microorganismes patogens de la llet va acompanyat de la

destruccio del 90 % de la resta de microorganismes.

v" Insolubilitzacié d’una part de les proteines solubles de la llet. Aquest fet presenta
dues conseqliencies importants en el procés d’elaboracié del formatge: complica el

procés de coagulacié de la llet a causa de la unidé caseina amb la proteina soluble i

51



allarga el temps de coagulacidé ja que dificulta el reconeixement de la zona de la

kapa caseina, punt on actua la quimosina (materia activa del quall).

v" Insolubilitzacié d’'una part dels minerals de la llet, especialment del calci soluble, i
disminucio del calg col-loidal. Per tal de reequilibrar el contingut en calg s’addiciona
clorur calcic a la llet pasteuritzada. Aquesta insolubilitzacié dels minerals també es

déna en el procés de refrigeracid de la llet, tot i que en menor grau.

v/ Disminucié de la qualitat del formatge final. Afectaci6 de les qualitats

organoléptiques del producte (majoritariament I'laroma, el gust i la textura).

A més dels canvis quantitatius i qualitatius de la llet que es produeixen durant la
pasteuritzacié, s’ha de tenir en compte que la técnica requereix la maquinaria
especifica per al tractament, fet que comporta un major dimensionament de les

instal-lacions i cost economic.

En cas que el formatge no superi un periode de maduracid de 60 dies, la pasteuritzacio
és obligatoria a no ser que la granja estigui oficialment certificada com a explotacié
lliure de brucel-losi, tuberculosi i salmonel-la, entre d’altres requisits sanitaris i
higiénics (segons marca el Reglament (CE) nium. 853/2004). Aquest fet es deu a que
bacteris perjudicials per la salut humana, com pot ser la listéria, no tenen la capacitat

de sobreviure al medi (formatge final) durant més de 60 dies (Koester, 2008).

3.3.2.2. Utilitzacid de llet crua

Tot i que la majoria de formatges industrialment es produeixen a partir de llet
pasteuritzada, molts formatges artesans i alguns de denominacid d’origen
(normalment madurats durant més de dos mesos) s’elaboren amb llet crua, sense
tractar termicament (a banda dels 32 2C d’escalfament per obtenir una bona
temperatura de quallat), per tal d’obtenir un producte final amb unes qualitats

organoléptiques especials (Monfil, 2012).

En cas d’elaborar a partir de llet crua, la llet passa directament del tanc de la lleteria (a

uns 4 2C) a la sala de transformacié. L'Unica aportacié de calor es realitzara en el
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moment previ al quallat de la llet, que s’escalfara fins a 32 2C, a fi de facilitar aquest

procés.

Els avantatges que presenta la produccié de formatge utilitzant aquest tipus de llet sén

els seglients:

v’ Millora les qualitats organoléptiques del producte final (majoritariament 'aroma, el
gust i la textura), en relaci6 amb els productes obtinguts mitjancant llet

pasteuritzada (Val, 2013).

v’ Ofereix sabors més intensos i més personalitat al formatge, a més d’un toc picant.

(Val, 2013).

v’ Permet facilitar la diferenciacié del producte i donar-li un cert grau de prestigi ja que la
llet aporta al formatge unes caracteristiques especifiques i determinades depenent de

I'alimentacio que rep el bestiar, la zona geografica, etc.
v’ Déna al producte una imatge de més artesa.

v/ Permet un estalvi de maquinaria especifica (pasteuritzador), de manera que el

requeriment economic i d’espai és menor.
Inconvenients que presenta la utilitzacié de llet crua per a I’elaboracié de formatge:
v Disminueix lleugerament el rendiment formatger (entre 1 % i 10 %).

v' Es més probable que s’originin problemes de contaminacions en el producte ja que no

s’eliminen els bacteris existents a la llet.

v' Insolubilitzacié dels minerals degut al procés de refrigeracio de la llet (tot i que en
menor grau que en la pasteuritzacié). Caldra addicionar CacCl, per tal de reestablir el

contingut en calci (s’afegira la meitat de la dosi que en cas de pasteuritzar).

v" Necessitat que la llet crua sigui de bona qualitat (lliura de substancies inhibidores i
nombre de bacteris totals com més reduit millor) a fi d’evitar fermentacions i

reaccions indesitjables.
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3.3.3. Eleccié de I’alternativa optima

De I'avaluacié de les alternatives se n’extreu que la pasteuritzacié de la llet pot ser
interessant per homogeneitzar la qualitat de la llet a I’hora d’elaborar el formatge a fi
d’obtenir unes peces el més homogenies possibles qualitativament (en detriment de
les qualitats organoléptiques del producte final). Aquest procés termic és I'opcid
optima a nivell industrial, atés que la llet es pot rebre de diferents explotacions i, per

tant, pot contenir uns parametres de qualitat diferents.

En aquest obrador projectat, s’ha optat per I'elaboracié dels formatges madurats, de
pasta tova i blau amb llet crua a fi de conservar totes les propietats organoléptiques de
la llet. Aquest fet permetra diferenciar el formatge de la competéncia i donar una
heterogeneitat del producte final millorant la imatge de formatge artesa, que és un

dels objectius del promotor.

Pel qué fa al formatge tendre (amb un periode de maduracido de 15 dies), aquest
s’elaborara a partir de llet pasteuritzada per tal de poder oferir al client un producte
considerat totalment segur a nivell sanitari. S’adquirira un tanc polivalent que tindra
les funcions de pasteuritzar i quallar per tal de facilitar el maneig i reduir costos

d’inversié en maquinaria.

3.4. Alternativa: canals de comercialitzacié

3.4.1. Identificacio de les alternatives

A I'hora d’escollir el sistema de comercialitzacié que s’utilitzara per a la venda del
producte final s’han considerat varies opcions: botigues tradicionals, supermercats, a

la propia explotacio, sector de I'hostaleria i restauracié o fires.

3.4.2. Avaluacio dels canals de comercialitzacio

A continuacid s’avaluen les diferents alternatives analitzant els avantatges i

inconvenients que presenten cadascuna d’elles.
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3.4.2.1. Botigues tradicionals

Distribuciod realitzada en petits locals comercials tradicionals de la zona (xarcuteries,
carnisseries i petits comercos de les poblacions properes a I'explotacio), caracteritzats

per tenir la fidelitat dels clients i proporcionar una bona imatge d’artesania al

producte.
Avantatges:
v’ Fidelitat del client.
v’ Situacié normalment en nuclis urbans i propera a I’explotacio.
v' Menor competéncia entre productes de la mateixa gamma.
Inconvenients:
v Quantitat de consumidors limitada a la regié que envolta I’establiment.
v’ Capacitat per vendre una quantitat limitada de peces de producte.

v’ Necessitat de transport del producte.

3.4.2.2. Supermercats

Distribucio realitzada a partir de grans superficies comercials (de la comarca d’Osona)

on s’hi poden trobar tot tipus de productes alimentaris i no alimentaris.
Avantatges:
v' El producte és conegut per un gran nombre de clients.

v’ Capacitat per vendre una quantitat elevada de peces de producte.

Inconvenients:

v’ Elevada competéncia dins el mateix establiment entre productes de la mateixa

gamma.
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v' Menor marge de benefici per la venda del producte.

v’ Necessitat de tenir una gran produccid de productes.

v’ Necessitat de transport del producte.

v' Dificultat d’entrar a formar part d’una cadena gran de supermercats.

3.4.2.3. Propia explotacio

Destinar una zona de I'explotacié (una part de la despensa on hi ha ubicada la maquina

dispensadora de llet) a la venda del producte acabat.

Avantatges:

v Permet donar una molt bona imatge del producte, de caire artesanal.

v’ Inexisténcia de competéncia d’altres productes de la mateixa gamma dins

I’explotacio.

v’ Elevat marge de benefici per la venda del producte (permet estalviar-se

intermediaris i costos de transport).
Inconvenients:
v Major necessitat d’instal-lacions (espai on poder comercialitzar el producte).
v Quantitat de consumidors limitada a la regid que envolta I’explotacio.

v/ Venda d’una quantitat limitada de peces de producte, segons la quantitat de

clients de la zona.

v’ Elevades necessitats de promocionar el producte.
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3.4.2.4. Hostaleria

Avarca des de petits restaurants de la zona fins a grans caterings del sector. Es
contempla la possibilitat d’introduir el formatge elaborat dins I'oferta de productes

d’aquestes empreses.
Avantatges:

v’ Bona forma de donar a conéixer els productes degut a I’heterogeneitat de clients

gue té el sector de I’hostaleria.

v/ Permet tenir assegurada la venda d’un nombre de lots determinats

peridodicament en cas de tenir un acord amb una empresa de caterings.
v’ Es pot aconseguir un bon preu de venda dels productes.
Inconvenients:

v/ Reduida quantitat de restaurants selectes que valorin el caracter artesanal i

qualitat del producte final i facin una bona oferta econdomica pel producte.

v Es dificil introduir el producte a aquest tipus de mercat.

3.4.2.5. Fires

Venda directa a fires tematiques de nivell local o de comarca, que també permet la

possibilitat de donar a conéixer i promocionar el tipus de producte elaborat.
Avantatges:
v Permet donar una molt bona imatge del producte, de caire artesanal.
v Arribada a un elevat nombre de clients (en funcié de la fira).
v' Permet una bona promocid i donar a conéixer els productes elaborats.

v’ Elevat marge de benefici per la venda directa del producte (sense intermediaris).
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Inconvenients:

v/ Requereix un major temps de dedicacid i pot suposar un augment de les

necessitats de personal.
v Necessitat de tenir una produccié i volum estable.
v’ Elevada competéncia en determinades fires.

v’ Necessitat de transport del producte.

3.4.3. Eleccidé de I'alternativa optima

S’intentara vendre la major quantitat possible del producte a la mateixa explotacid
(despensa on hi ha ubicada actualment la maquina dispensadora de llet) a fi d’obtenir
un major marge de benefici. Aquesta opcié permetra vendre el producte directament
al client, evitant aixi la presencia d’intermediaris. S’estima que un 10 % de la produccio
setmanal (27 kg) s’aconseguira vendre a la propia explotacié. La resta de la produccio
(90 %) es destinara a botigues tradicionals (xarcuteries, carnisseries i petits comercgos) i

restaurants de la comarca.

La distribucié la dura a terme el treballador de I'explotacié que actualment duu a
terme l'operacié de munyida a la tarda, que incrementara el seu horari laboral de mitja
jornada a jornada completa i s’encarregara de gestionar les tasques d’administracié de
la formatgeria i de la distribucié del producte (3 matins a la setmana) mitjancant el
mateix vehicle frigorific que s’utilitza actualment per a la distribucié de la vedella de

I’explotacio.

L'opcié de distribuir els productes a través de grans superficies comercials s’ha
desestimat perqué seria contraproduent per la imatge artesanal que es vol donar als

productes.

Ocasionalment, el promotor també assistira a fires del sector formatger a fi de donar a
coneixer i aconseguir una bona promocié de les diferents varietats de formatge

elaborat.
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Annex IV. Operacions de la produccié de formatge
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4.1. Descripcio de les operacions de I'elaboracié de formatge

El formatge és un derivat lactic procedent de la coagulacié de la llet, que
posteriorment ha estat sotmés a un escorregut o pérdua del xerigot, fet que el
diferencia d’altres productes lactis com la quallada, el recuit o el iogurt (Martinez, et

al., 2008).

Al mercat, els consumidors poden trobar una gran diversitat de formatges, de diferents
origens geografics, de llets diverses (espécies i races), de textures varies i de diferents
periodes de maduracio, formats i presentacions. Amb aquesta varietat, els productors

de formatge pretenen satisfer les necessitats dels diferents consumidors.

En aquest annex s’exposen les diferents etapes de la produccié de formatge, amb les
possibles variacions o técniques alternatives durant I'elaboracié per tal d’obtenir un

producte amb unes caracteristiques determinades.
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m—————

4.1.1. Diagrama de flux de I’elaboracié de formatge

De formatges n’hi ha de molts tipus i cadascun d’ells esta associat a un determinat
diagrama de flux. Tot i que cada procés de produccio té les seves particularitats, en
aquest apartat es representa un diagrama de flux genéric del procés productiu
d’aquest derivat lacti, el qual segueixen de forma general tots els formatges elaborats

(Figura IV. 1).

[ Recepcio de la llet ]

\ 4

1
Quall, ferments, I v
| .z
fongs i clorur calcic F-- Coagulacio ]
segons producte !

A 4

\ 4

i Motlles .---*[ Emmotllat }--Pi Serum !
]

A 4

[ Premsat o escorregut ]

- —

Sal o immersiéen | {
—
1

Salat
salmorra

A 4

[ Oreig i maduracio ]

Envasos, etiquetes v

|

|
. |
i embalatges F-- *[ Acabat i expedicié ]
segons producte !

Figura IV. 1. Diagrama de flux genéric de I'’elaboracié del formatge. Font: elaboracié propia.
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4.1.2. Tractament de la llet

Segons comenten Martinez, et al. (2008), el tractament de la llet per a I'elaboracié de
formatges s’inicia quan la llet s’accepta i s’emmagatzema. Quan la llet arriba a la
formatgeria, cal que compleixi unes condicions d’higiene i de qualitat tals com: oferir
unes caracteristiques organoléptiques adients (color i olor, entre d’altres), estar a una
temperatura de refrigeracié entre 4 i 8 2C, mostrar una acidesa inferior o igual a 15 —
18 graus Dornic, la micel-la de la caseina i I'emulsio de greix han de ser estables a més

de reunir tots els requisits higienics del control lleter.

Abans de dur a terme la coagulacid, la llet pot rebre els seglients tipus de tractament:
el manteniment en refrigeracié, la pasteuritzacié, la termitzacié i la normalitzacié

quant al contingut de greix i/o proteina.

e Refrigeracio:

Aquest procés s’inicia quan comenga el seu emmagatzematge, just després de
I'obtencié a la granja, i continua durant el transport i emmagatzematge a la
formatgeria fins que se sotmetra al tractament termic. Durant aquest periode, la llet
s’ha de mantenir en tancs de refrigeracié entre 2 i 4 2C. Aquest emmagatzematge
refrigerat, no pot excedir les 48 hores des de I'obtencié de la llet fins a la seva
transformacié. Aquesta limitacid permet prevenir les modificacions que podrien

afectar I'elaboracié del formatge, com per exemple:

Solubilitzacié de les caseines (especialment la beta caseina), fet que

dificulta la coagulacio.

- Pérdua de l'estabilitat de I'emulsié de grassa, que comporta fenomens
d’enranciment i oxidaciod del greix.

- Modificacié de I'equilibri mineral entre la fase aquosa i la col-loidal.

- Proliferacié de bacteris psicrotrofs, que sintetitzen enzims proteolitics i

lipolitics i que afecten les caracteristiques sensorials de la llet.

63



e Termitzacio:

Tractament térmic que consisteix a aplicar calor per tal de mantenir la llet a una
temperatura entre 57 i 68 2C durant 15 segons. L'objectiu de la termitzacié és eliminar
una part de la flora de contaminacid, tot i que no s’assegura la destruccio de tots els
microorganismes patogens. Serveix per allargar la vida de la llet crua abans de ser
transformada. Tot i que també té efectes negatius (insolubilitzacié d’una part de les
proteines i minerals com el calci, destruccié de microorganismes no patogens, etc.), el

grau d’alteracid de la llet és menor que en cas de realitzar una pasteuritzacio.

e Pasteuritzacio:

La seva finalitat és assegurar la destruccié dels microorganismes patogens presents a la
llet. Es basa en escalfar la llet fins a una temperatura de 72 2C durant un periode de 15
a 40 segons o realitzar un tractament térmic equivalent (63 2C durant 30 minuts).
Aquest procés també permet allargar la vida util de la llet. Els efectes negatius que té

la pasteuritzacio sobre la llet son:

- Destruccio dels microorganismes patogens de la llet i el 90 % de la resta de

microorganismes.

- Insolubilitzacié d’'una part de les proteines solubles de la llet. Tot i que aquest fet
permet incrementar el rendiment formatger, dificulta i allarga el posterior procés
de coagulacioé de la llet i pot provocar una disminucié de la qualitat del formatge

final (donant lloc a gustos amargs).

- Insolubilitzacié d’una part dels minerals de la llet, especialment del calci soluble, i
disminucié del cal¢ col-loidal. Per tal de reequilibrar el contingut de calg i
prevenir aquest efecte negatiu, normalment s’addiciona a la llet pasteuritzada
clorur calcic. Aquesta insolubilitzacié dels minerals també es dona en el procés
de refrigeracié de la llet, tot i que en menor grau. Per tant, en elaboracions a

partir de llet crua també és important afegir una petita quantitat de clorur calcic.

Tot i que la majoria de formatges es produeixen a partir de llet pasteuritzada, molts

formatges artesans i alguns de denominacid d’origen (normalment madurats durant
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més de dos mesos) s’elaboren amb llet crua, sense pasteuritzar, per tal d’obtenir un

producte final amb unes qualitats organoléptiques especials.

e Normalitzacio:

Hi ha diferents procediments de normalitzacié dels components quimics de la llet:

- Desnatat: consisteix en la separacié de la nata de la llet gracies a la diferent
densitat que tenen els globuls grassos i la fase aquosa. Aquesta operacid es

realitza centrifugant la llet en una desnatadora.

- Addicioé de caseines: juntament amb la regulacié del contingut en greix de la llet,
permet elaborar un formatge amb unes -caracteristiques de composicio

determinades (gras, magre, etc.).

- Homogeneitzacidé: permet estabilitzar I'emulsié de grassa. Com que la llet
homogeneitzada resulta més sensible a la lipolisi, aquest procés va en paral-lel a
la pasteuritzacio, impedint la degradacié dels greixos i evitant aixi fenomens

d’enranciment i oxidacio.

4.1.3. Coagulacid de la llet

Segons explica Cardoner (2010), la coagulacio és la transformacié de la llet en un gel o
coagul com a conseqiéncia de les modificacions bioquimiques de les micel-les de
caseina. A partir d’aquest coagul i de les seves caracteristiques, i aplicant diferents
processos tecnologics, s’elaboren els diversos tipus de formatges. Per tal de facilitar
aquest procés, tal com s’ha esmentat anteriorment, abans de la coagulacié de la llet
s’afegeixen una serie d’additius, entre ells el clorur calcic. En I'elaboracié de formatges
gue tenen un procés de fermentacid o maduracio, també s’incorporen a la llet
ferments lactics que acidificaran la llet. L'acidificacié de la llet consisteix en la
transformacié de la lactosa en acid lactic, que és interessant per tal d’afavorir i facilitar

el procés de fermentacié o maduracié del derivat lacti.

Abans de poder afegir el quall o coagulant a la llet, cal que aquesta es trobi a una

temperatura d’uns 35 2C. Els coagulants de la llet son proteases que tenen la capacitat
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d’inestabilitzar les micel-les de caseina. Poden ser d’origen animal, vegetal o microbia.

A continuacié es descriuen els principals coagulants que s’utilitzen:

Coagulant animal o quall: és un extracte del quart estomac (quall) dels
remugants. Té com a component actiu la quimosina (enzim més selectiu en la

coagulacio de la llet), que es pot utilitzar pura o barrejada amb pepsina.

Coagulant vegetal: el més utilitzat és I’herbacol (Cynara cardunculus). Els estams
de la flor del card contenen uns enzims amb un alt poder hidrolitic. Aquest
coagulant presenta menys de rendiment formatger, ja que més trossos de

proteina van a parar al xerigot.

Existeixen també diferents mecanismes de coagulacié:

Coagulacid enzimatica: produida quan s’afegeixen els enzims coagulants a la llet
a una temperatura entre 32 i 35 9C. Aquest procés té una durada d’uns 45
minuts. Els parametres que regulen la coagulacié enzimatica sén basicament la
temperatura de coagulacié, la concentracié de I’'enzim, el pH i la disponibilitat de
calci ionic. La quallada resultant permet un bon treball mecanic en la fase
d’escorregut. Alguns formatges tipics obtinguts mitjancant aquest procés son: els

frescos, pastes premsades (cuites i no cuites) i alguns formatges semidurs i durs.

Coagulacid lactica per acidificacio: els agents de la coagulacié sén els bacteris o
ferments lactics que es sembren a la llet i transformen la lactosa en acid lactic,
provocant una acidificacié o descens del pH. Cal deixar desenvolupar els
ferments a temperatures entre 20 i 24 2C, durant 12 — 24 hores, fins aconseguir
un pH al voltant de 4,4. Com que aquesta quallada és molt dificil de treballar a
causa de la seva fragilitat, normalment s’afegeix una petita quantitat de quall o
coagulant enzimatic per tal de millorar el seu processat. En aquest cas, el
mecanisme s’anomena coagulacié mixta, ja que es tracta d’'una barreja dels dos

sistemes anteriors.
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4.1.4. Tractament de la quallada

Una vegada finalitzada la coagulacié de la quallada es passa a la fase d’escorregut o
eliminacid del serum de la llet. Comprén tota una séerie de processos que s’inicien en el
tanc de quallar (tall, repos, agitacid, acidificacio, escalfament), passant per 'emmotllat,

el premsat, el salat, I'oreig i la maduracio (en el cas dels formatges madurats).

La separacié del xerigot o serum que conté la quallada es pot realitzar de diverses

maneres:

- Escorregut espontani, en coagulacions acides de pasta lactica i alguns de pasta

tova.

- Escorregut forgat per tractaments de la quallada, en coagulacions enzimatiques,

caracteristic dels formatges de pasta dura i alguns de pasta tova.

La forma d’efectuar les diverses operacions del tractament de la quallada és molt
important ja que regulara la composicié del formatge i determinara les caracteristiques

sensorials del producte final (Urgell, 2008).

La sinéresi és el fenomen pel qual la llet coagulada allibera un exsudat en forma de
petites gotes de lactoserum, fet que provoca una disminucié del volum de la quallada.
Aqguest procés s’accentua amb un descens moderat del pH i un increment de la
temperatura. En I'elaboracié de formatge, com que a la sinéresi s’hi ha d’afegir la

separacio del serum per decantacié o filtratge, aquest procés rep el nom d’escorregut.

Pel qué fa a les quallades enzimatiques i mixtes, per tal d’afavorir el procés
d’exsudacié, que inicialment acostuma a ser molt escas, es duen a terme una seérie
d’accions: el tall, I'agitacié, I'escalfament i/o el rentat de la pasta, definides als

seglients apartats.
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4.1.4.1. El tall

Consisteix en dividir la quallada en petites porcions anomenades grans, de major o
menor dimensid depenent del tipus de formatge que es vulgui elaborar. Com més
petits siguin els grans, major sera I'escorregut. Convé que la mesura dels grans de
quallada sigui el més similar possible per tal d’obtenir una bona homogeneitat del

producte final.

En l'actualitat, aquesta operacid normalment es realitza amb uns instruments
anomenats lires, que poden ser verticals, horitzontals o mixtes. Es tracta d’un estri

format per un conjunt de fils o lamines metal-liques distanciades entre si (veure Figura

IV. 2 i Figura IV. 3).

Figura IV. 2. Operacio de tallat de la quallada mitjangant lires manuals verticals. Font: Mahaut, et al.,

2004.
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Figura IV. 3. Operacié de tallat de la quallada mitjangant lires mecaniques mixtes. Font: Mahaut, et al.,

2004.

El tall de la quallada s’inicia molt lentament, incrementant paulatinament la velocitat
fins que s’assoleix la grandaria del gra desitjada. El tallat realitzat d’una manera
incorrecta pot generar la formacié de particules de pols de formatge que s’eliminaran
juntament amb el serum residual, fent disminuir el rendiment formatger de I'activitat

(Martinez, et al., 2008).

4.1.4.2. l'agitacié

Teécnica que es fa servir tant per afavorir I'eliminacié del xerigot dels grans de quallada
com per evitar que aquests es tornin a ajuntar. Es fa a la mateixa temperatura de

coagulacié, o fins i tot augmentant un parell de graus més.

El temps d’agitacié depén de la textura i nivell de deshidrataci6 que es vulgui
aconseguir, segons el tipus de formatge a elaborar. Assolir la textura idonia pot
dependre del tipus del tipus de llet utilitzada, tractaments realitzats, acidificacid i

temperatura, entre d’altres.
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4.1.4.3. 'escalfament

Es tracta d’un procés opcional. L'escalfament arriba fins a una temperatura de 10 a 15
oC per sobre de la temperatura de coagulacié. Es fa gradualment per afavorir
I’escorregut de la quallada i evitar un enduriment de la superficie dels grans que podria
dificultar la deshidratacié. També facilita I'actuacié dels bacteris lactics. S"acostuma a

fer servir pels formatges de pasta cuita (Gouda o Gruyere).

4.1.4.4. El rentat de la pasta

La seva finalitat és la reduccié de la lactosa del serum per tal d’evitar una acidificacid
excessiva en determinades elaboracions. Consisteix a eliminar aproximadament un
terg del serum de la quallada ja tallada i afegir la mateixa quantitat d’aigua a la mateixa
temperatura del xerigot. Una altra opcid és incorporar l'aigua a un temperatura
superior per tal d’aconseguir també una coccié més intensa de la pasta, en funcié del
tipus de producte desitjat. Es una practica comuna en els formatges anomenats de

pasta rentada.

Totes aquestes operacions de texturitzacid, que es realitzen al tanc de quallada, tenen
com a objectiu deixar els grans de quallada amb la textura caracteristica de cada tipus

de formatge.

Pel que fa a les coagulacions lactiques, el procés d’escorregut és molt diferent atés que
aquesta quallada no té les mateixes caracteristiques i propietats que I'enzimatica. Com
gue les particules de caseina estan molt disperses i desmineralitzades i la sineresi és
practicament inexistent ja que les unions entre les micel-les sén molt febles i incapaces
de produir la retraccié del coagul, es duu a terme un escorregut senzill a través de la
massa porosa, fet que fa que aquestes quallades estiguin molt hidratades

(Christoforowitsch, 1984).
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4.1.5. Emmotllat

Un cop els grans de quallada tenen la textura i caracteristiques desitjades es passen als
motlles, on s’aglutinen els grans, se’ls déna forma i s’eliminen les restes de serum
encara existent. La finalitat d’aquesta fase és aconseguir que les peces de formatge

adoptin un determinat aspecte, caracteristic de cada varietat.

De motlles n’hi ha de diferents materials, formes, mides i sistemes de drenatge del
serum (Figura IV. 4). La seleccid d’aquest recipient depén basicament del tipus de
formatge, la tecnologia d’elaboracié, el tipus de llet utilitzada i la tradicid. En
I'actualitat, els més utilitzats sdn de material plastic o d’acer inoxidable, ja que
determinats compostos utilitzats antigament (terra cuita, espart, fusta) ja no sén
permesos. No obstant, en alguns formatges tradicionals s’utilitzen draps o tovallons
lligats per les puntes per tal de donar una forma caracteristica. Fins i tot, en

determinats casos, la conformacié del formatge es pot realitzar totalment manual.

Figura IV. 4. Diferents tipus de motlles microperforats per tal de facilitar I’eliminacié del serum. Font:

Elaboracid propia.

En formatges de coagulacié acida o lactica, en que la quallada té poca cohesid,
generalment s’utilitzen motlles amb fons o sense fons, de petit format, i que, en cas
gue s’omplin directament amb quallada sense escdrrer, han de tenir una alcada tres

vegades superior a la mida del formatge que es vol aconseguir ates que en el seu
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escorregut es perden aproximadament dues terceres parts del volum. Per tal de
facilitar aquest escorregut es pot realitzar un volteig dels formatges. Aquest procés té
una durada d’unes hores o, fins i tot d’'un dia, a una temperatura de 20 2C (Martinez,

et al., 2008).

Pel queé fa als formatges de pasta tova, s’utilitzen motlles similars on el condicionant és
I'al¢cada del formatge, per evitar-ne la deformacié per autoaixafat de la quallada. Per
tal de reduir les manipulacions es sol utilitzar I'agrupacié de motlles, els quals es
disposen sobre una safata que permet omplir i voltejar varis motlles al mateix temps.
La quantitat, mida i forma de les perforacions determinen la quantitat d’humitat final i

la textura del formatge.

En formatges de pasta premsada s’utilitzen motlles reforcats degut a I'elevada pressio
gue han de suportar. Els motlles microperforats s’omplen directament mentre que els
altres necessiten una tela intermédia que embolica la quallada i evita que les
perforacions que permeten drenar el xerigot quedin obstruides per la mateixa

quallada.

4.1.6. Premsat

Segons indica Cardoner (2010), els objectius del premsat dels formatges sdn varis:
donar forma al producte, permetre que les particules quallades continuin soldades
entre si, eliminar el serum restant i preparar el formatge per a I'evolucid posterior, que
estara molt influida per la humitat que tingui. En els formatges de pasta tova també hi
ha un cert autopremsat pel pes de la mateixa quallada i afavorit pels voltejats

efectuats de forma gradual.

Per tal de realitzar la fase de premsat de forma adequada, s’ha d’aplicar la pressid
progressivament perquée el serum tingui temps de sortir abans que la quallada estigui
completament soldada i ja no presenti canals de sortida. La pressio i durada d’aquest
procés depen de varis factors: mida del formatge, humitat i acidesa de la quallada i
tipus de llet utilitzada. En cas que el premsat sigui insuficient, es poden originar forats i

esquerdes a l'interior del formatge. Si la quallada és excessivament acida, s’enganxa als
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draps d’emmotllat i en desemmotllar s’arrenquen parts de la pell del formatge. | si el
premsat és massa sobtat, part del xerigot residual quedara retinguda a l'interior del

formatge.

El més habitual és utilitzar unes pressions de premsat corresponents a 0,5 — 10 kg/kg

de formatge, tot i que poden arribar a superar 30 vegades el pes del formatge.

El premsat pot ser horitzontal o vertical, essent necessaries algunes adaptacions dels

motlles segons el sistema utilitzat (Figura IV. 5).

Figura IV. 5. Fase de premsat dels formatges mitjangant una premsa horitzontal. Font: Mahaut, et al.,

2004.

4.1.7. Salat

Segons comenten Martinez, et al. (2008), és una fase essencial perqué no tan sols
afecta les caracteristiques organoléptiques, aportant el gust salat, sind que també
potencia altres gustos. El fet de barrejar-se amb I'aigua lliure dels formatges fa que
aquesta disminueixi, millorant aixi la seva conservacié en inhibir el creixement dels
microorganismes. També ajuda a I'escorregut ja que modifica la hidratacié de les

proteines i intervé en la formacidé de la crosta.

El contingut de sal dels formatges és molt variable, anant des d’un 1 % en formatges

frescos fins aun 4 —5 % en la fase aquosa de formatges com el Roquefort.

73



Tot i que alguns formatges es poden salar al mateix tanc de quallar (normalment els
frescos) o incorporar la sal a la llet o en sec, a sobre del formatge (tipic dels de
coagulacid lactica destinats a madurar), la major part de formatges es salen per
immersid en salmorra, ja que es tracta del sistema tecnologicament més adient i
facilita la difusio de la sal dins del formatge. Consisteix en barrejar la sal amb aigua a
proporcions aproximades de 200 grams de sal per litre d’aigua, tot i que aquesta
concentracio és variable. El temps de permanéncia en la salmorra depéen de diversos
factors i sol oscil-lar entre 6 i 12 hores. Com que la sal de la solucié va disminuint al

llarg del temps, cal anar-ne controlant la concentracié i afegint sal periodicament.

A part de la concentracié de sal de la salmorra, hi ha altres factors que regulen el salat
dels formatges: la temperatura i el temps d’'immersid en la salmorra, el pH del

formatge i de la solucid, la humitat del formatge i la seva relacié superficie/volum.

4.1.8. Oreig

Abans d’entrar a la cambra de maduracié convé que s’assequi la superficie del
formatge i es formi una crosta i s’introdueixin, si és el cas, els microorganismes

responsables de la maduracié com poden ser els bacteris, llevats i fongs.

Aquest procés s’afavoreix amb una bona ventilacié i una humitat relativament baixa
(65 — 75 %). El temps de durada és variable en funcié del tipus de formatge i les

condicions que presenta (Urgell, 2008).

4.1.9. Maduracié

Segons Martinez, et al. (2008), la maduraci6 és un procés molt complex durant el qual
els formatges pateixen una serie de canvis fisics, bioquimics, microbiologics i sensorials
gue fan que cada tipus de formatge assoleixi les seves caracteristiques particulars, que
son les que valora finalment el consumidor. Durant aquesta etapa, tant el greix com les
proteines i la lactosa pateixen modificacions, tot alliberant aromes, produint sabors

diferents i modificant la textura i I'aspecte extern (Figura IV. 6).
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Figura IV. 6. Fase de maduracio dels formatges, conservats dins la sala de maduracié a unes condicions

de temperatura i humitat determinades (Cardoner, 2010).

Al llarg de la maduracié o curacid, els formatges poden ser sotmesos a operacions
diverses segons el tipus de producte a elaborar. A continuacié es detallen les més

usuals.

e Voltejat:

Procés necessari perque la cara del formatge que esta en contacte directe amb el
prestatge té dificultats per perdre humitat i formar crosta. Els formatges de pasta tova
normalment es voltegen cada dia. Els de pasta premsada, en canvi, inicialment s’han
de voltejar cada dos dies i anar reduint la freqiiencia a mesura que evoluciona la

maduracio.

e Regat de la crosta:

Té diverses finalitats, les més usuals pretenen el creixement de fongs a la superficie o
ajudar a la formacio de la crosta. El regat s’acostuma a fer amb aigua i sal, tot i que

excepcionalment es pot arribar a utilitzar vinagre, llard i pebre vermell.
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e Rentat de la crosta:

Consisteix a fregar la crosta del formatge amb bacteris (normalment el Brevibacterium
linens) i altres microorganismes per tal de facilitar la maduracié secundaria del

formatge, que déna un caracteristic color vermellds.

e Pardfinat de la crosta:

Es basa en submergir el formatge en un bany de parafina liquida. Quan es refreda
forma un film continu que envolta tota la superficie. La finalitat d’aquesta operacid,
normalment realitzada en produccions a nivell industrial, és evitar que el lactic perdi

humitat i apareguin fenomens de superficies.

e Tractament extern amb pintura plastica:

Es realitza en formatges que necessiten la formacié de crosta pero no el creixement de
microorganismes en aquesta. Permet donar un aspecte de net, protegeix en vers a
possibles cops, permet la maduracié natural, preveu grans pérdues d’humitat i es pot

combinar amb tractaments antifingics, si és el cas.

Les escorces dels formatges artesans normalment sén naturals, llises o florides, encara

gue si convé també es pot aplicar algun dels tractaments esmentats anteriorment.

El periode de curacié dels formatges és variable en funcid del tipus, grandaria i nivells
de maduracié que es pretenen aconseguir. Existeix una classificacid dels formatges

segons la durada del periode de maduracio (Taula IV. 1).

Taula IV. 1. Classificacié dels diversos tipus de formatges segons el seu temps de maduracid. (Martinez,

et al., 2008).
Temps de maduracid Tipus de formatge
< 7 dies Orejat
7 a 30 dies Tendre
30 a 60 dies Semicurat
60 dies a 6 mesos Curat
6 a 12 mesos Curat vell
12 a 18 mesos Anyenc
> 18 mesos Anyenc vell
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En funcié de cada tipus de formatge, els requeriments de temperatura, humitat i
ventilacié a la cambra de maduracié poden ser molt diversos. Aixi doncs, com que cada
tipus de formatge exigeix unes condicions de maduracio diferents, en cas d’elaborar

més d’una varietat cal tenir diferents compartiments destinats a la maduracio.

Les modificacions que es produeixen sobre el formatge durant la maduracid, tal com

s’ha comentat al comen¢ament d’aquest apartat, es deuen a una serie d’accions:

- Canvis fisics o sensorials: basicament la pérdua d’humitat, que provoca

normalment un enduriment de la pasta i la formacié de la crosta.

- Canvis quimics: especialment I'acidificacié o descens del pH, que condiciona de
manera important la humitat i, per tant, I’evolucié del formatge. Influeix sobre la

lipolisi i proteolisi, responsables de 'aroma i el gust del producte final.

- Canvis bioquimics: fenomens com I'acidificacid, proteodlisi i lipolisi, realitzats per
enzims, que poden ser propis de la llet (en cas de llet crua), dels ferments afegits
o dels microorganismes que s’incorporen en la salmorra, cambra de maduracio,

etc.

- Canvis microbiologics: provocats pels ferments, bacteris de la llet (en cas de llet
crua) o altres grups de microorganismes que colonitzen la superficie del

formatge.

Tots aquests canvis, a part d’estar influenciats per factors inherents als formatges
(humitat, pH, concentracié de lactosa i de sal, potencial redox, etc.), també estan
condicionats pels factors externs, com poden ser: temperatura, humitat, ventilacié i
qualitat de I'ambient, que sén les condicions de les cambres de maduracié que cal

mantenir controlades.

Es distingeixen dos tipus de maduracié dels formatges, la primaria i la secundaria. La
primera es basa en l'acidificacié realitzada per la flora lactica i es déna a tots els
formatges. La segona, que té lloc després de la maduracié primaria, es déna
especialment en formatges de pasta tova amb crosta i és provocada per

microorganismes diferents als bacteris lactics, com poden ser els fongs, llevats,
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Brevibacterium linens, etc. Es un fenomen que normalment es presenta a la superficie
(escorga) i li déna una coloracié diferent a la resta del formatge (Mahaut, Jeantet,

Burlé, & Schuck, 2004).

4.1.10. Acabat

Conjunt d’accions de condicionament dels formatges per tal que puguin passar a
I’expedicid. En formatges madurats, per exemple, es fa el polit i eliminacié dels fongs i
irregularitats de I'escorga, alhora que s’hi poden afegir ceres, parafines, pel-licules
plastiques transparents o acolorides, que opcionalment poden portar algun producte
antifungic. En aquesta etapa es poden dur a terme els tipics arrebossats amb herbes
aromatiques, especies o fruits secs. També es pot fer una immersié del producte en
liquids com I'aiguardent, el vi o la cervesa, o simplement un envasat amb oli (Cardoner,

2010).

A part del condicionament, dins aquesta fase també s’inclouen els processos
d’envasat, pesat, etiquetat i embolcallat per fer I'expedicié del producte final cap a la

distribucid, venda i consum.
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Annex V. Enginyeria del procés
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5.1. Programa productiu

En aquest apartat es descriuen els diferents productes que s’elaboraran a la industria
projectada i la distribucid de les feines que s’hauran de realitzar al llarg de I'any.
També es contemplen les diferents necessitats del procés productiu: instal-lacions,

equipament, matéries primeres, envasos, embalatges i ma d’obra.

5.1.1. Productes a elaborar

Diariament es transformaran 400 litres de llet de vaca en formatge. Tenint en compte
que el rendiment formatger és de I'l1 % de mitjana (Urgell, 2014), s’obtindran
aproximadament uns 44 kg de formatge diaris. La quantitat exacte dependra de la
varietat de formatge que s’elabori (el programa setmanal detallat es pot veure a la
Taula V. 1). S’ha optat per elaborar una amplia varietat de formatges (un total de 7
tipus) per tal de facilitar un bon posicionament al sector formatger, oferint productes
de caire artesanal i de diferents caracteristiques organoléptiques intentant diferenciar-
se en la major mesura possible de la competéncia (aportant productes apicoles a
I’escorca del formatge, per exemple). Es produira formatge del tipus madurat (tendre,
semi-curat i curat), blau i de pasta tova. A continuacié es detallen individualment

cadascun d’ells.

v' Formatge tendre: s’elaborara amb llet pasteuritzada i tindra un periode de
maduraciéo de 15 dies. Es destinaran 200 litres de llet/setmana a I’elaboracio
d’aquesta varietat. El format de produccié seran peces cilindriques de 13 cm de
diametre i 9 cm d’altura, amb un pes de 1 kg/peca (amb la possibilitat de quatre
cunyes de 250 grams). Tindran I'escorca neta i hi haura la possibilitat d’envasar-les

al buit.

v' Formatge tendre amb recobriment: s’elaborara amb llet pasteuritzada i tindra un
periode de maduracié de 15 dies. Es destinaran 200 litres de llet/setmana a
I'elaboracié d’aquest tipus de producte. El format de produccido seran peces
cilindriques de 13 cm de diametre i 9 cm d’altura, amb un pes de 1 kg/peca (amb la

possibilitat de quatre cunyes de 250 grams). Tindran la part superior de |’escorca
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finament recoberta de cera de rusc d’abella (barrejada amb propolis i mel) i hi

haura la possibilitat d’envasar-les al buit.

Formatge de pasta tova amb I'escorga florida: s’elaborara amb llet crua i tindra un
periode de maduracié de 2 mesos. Es destinaran 400 litres de llet/setmana a
I'elaboracié d’aquesta varietat. El format de produccid seran peces cilindriques de
10 cm de diametre i 4 cm d’altura, amb un pes de 300 grams/peca. Tindran
I'escorca florida amb Penicillium candidium. Es comercialitzaran senceres en

caixetes de cartro.

Formatge semi-curat: s’elaborara amb llet crua i tindra un periode de maduracié
de 2 mesos. Es destinaran 400 litres de llet/setmana a I'elaboracié d’aquest tipus
de producte. El format de produccié seran peces de 13 cm de diametre i 9,5 cm
d’altura, amb un pes de 1 kg/peca (amb la possibilitat de quatre cunyes de 250

grams). Tindran I'escorc¢a neta i hi haura la possibilitat d’envasar-les al buit.

Formatge semi-curat amb recobriment: s’elaborara amb llet crua i tindra un
periode de maduracié de 2 mesos. Es destinaran 400 litres de llet/setmana a
I'elaboracié d’aquest tipus de producte. El format de produccié seran peces de 13
cm de diametre i 9,5 cm d’altura, amb un pes de 1 kg/peca (amb la possibilitat de
quatre cunyes de 250 grams). Tindran la part superior de I'escorca finament
recoberta de cera de rusc d’abella (barrejada amb propolis i mel) i hi haura la

possibilitat d’envasar-les al buit.

Formatge curat: s’elaborara amb llet crua i tindra un periode de maduracié llarg,
de 6 mesos (o inclus major, si els clients ho sol-liciten). Es destinaran 400 litres de
llet/setmana a I'elaboracié d’aquesta varietat. El format de produccié seran peces
de 13 cm de diametre i 10,5 cm d’altura, amb un pes de 1 kg/peca (amb la
possibilitat de quatre cunyes de 250 grams). Tindran |'escorca neta i hi haura la

possibilitat d’envasar-les al buit.

Formatge blau: s’elaborara amb llet crua i tindra un periode de maduracié de 2
mesos. Es destinaran 400 litres de llet/setmana a I'elaboracié d’aquest tipus de

producte. El format de produccié d’aquest formatge florit amb Penicillium
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roqueforti seran peces de 16 cm de diametre i 13 cm d’alcada, amb un pes de 2
kg/peca (partides en cunyes de 500 o 1.000 grams). Es comercialitzaran embolicats

amb paper film transparent de polietilé i recoberts amb paper d’alumini.

5.1.2. Calendari de produccié

L’elaboracié de formatge es dura a terme sis dies setmanals, de dilluns a dissabte
(Taula V. 1). L’elaborador tindra un torn de treball de vuit hores diaries, de les vuit del
mati a la una del migdia i de les cinc a les vuit de la tarda. Aquest tasca la dura a terme

una sola persona.

Taula V. 1. Distribucié setmanal de les diferents varietats elaborades i rendiments formatgers mitjans

segons Urgell (2014).

Dia de la . . . .. . .
Dilluns Dimarts Dimecres Dijous Divendres | Dissabte
setmana
Varietat . .
. Semi-curat | Pastatova | Semi-curat Blau Curat Tendre
produida
Rendiment
11% 12% 11% 12% 10% 11,5%
formatger
uantitat
2 . 44 kg 48 kg 44 kg 48 kg 40 kg 46 kg
produida

Es produira de manera continua al llarg de I'any, de manera que no hi haura variabilitat

estacional.

Els treballadors de la formatgeria (definits a I'apartat 5.3.4. — Necessitats de ma d’obra,
del present annex) disposaran dels dies de vacances reglamentaris a part dels 14 dies
festius anuals. Durant els periodes de vacances d’aquests treballadors, tant el
promotor del projecte (propietari de I'explotacié) com la seva dona incrementaran la
seva jornada laboral a fi de compensar la placa vacant. D’aquesta manera, sense
comptabilitzar els 14 dies festius i els 52 diumenges que té 'any, resulten 299 dies

feiners anuals.
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5.2.  Activitats del procés productiu

En aquest apartat es descriu el procés d’elaboracié que es dura a terme a I'obrador per

a la produccio de les diferents varietats de formatge.

5.2.1. Diagrames de flux dels diferents tipus de formatge elaborats

Ala Figura V. 1, Figura V. 2, Figura V. 3, Figura V. 4, Figura V. 5, Figura V. 6 i Figura V. 7
es presenten els diagrames del procés de produccié dels formatges tendre, tendre
amb recobriment, de pasta tova amb |'escor¢a florida, semi-curat, semi-curat amb

recobriment, curat i blau, respectivament.
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Figura V. 1. Diagrama de flux de I'elaboracié del formatge tendre.
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Figura V. 3. Diagrama de I’elaboracié del formatge de pasta tova amb I'escorca florida.
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Figura V. 5. Diagrama de I’elaboracié del formatge semi-curat amb recobriment.
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Figura V. 6. Diagrama de I’elaboracié del formatge curat.
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Figura V. 7. Diagrama de I'elaboracié del formatge blau.
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5.2.2. Recepcié delallet

La llet necessaria per a I'elaboracié de formatge es traspassara directament des del
tanc de refrigeracio de la lleteria actual fins al tanc de pasteuritzar/quallar (polivalent)
mitjangant un tub flexible de PVC d’Us alimentari. Per a la impulsié del liquid s’utilitzara
una bomba centrifuga higiénica de rodets que permeti evitar moviments bruscos i

I'alteracid de les propietats de la llet.

5.2.3. Estandarditzacio

En I'elaboracio dels diferents tipus de formatges esmentats a I'apartat 5.1.1 (Productes
a elaborar) no es dura a terme cap procés d’estandarditzacié. Al tractar-se d’una
produccié de caracter artesanal i no industrial, es transformara la llet obtinguda a
I'explotacio amb les seves propies qualitats i propietats. Aixi doncs, com que els
parametres de qualitat de la llet solen variar lleugerament al llarg de I'any (disminuint
normalment la concentracid de greix i proteina durant I'época estival), el producte
obtingut en una determinada época podra presentar unes caracteristiques
lleugerament diferents. No obstant, des de I'explotacié ramadera es treballara perqué
tant el percentatge de greix (4,02 de mitjana I'any 2013) com de proteina (3,40 de
mitjana I'any 2013) sigui I'optim (contingut en greix > 3,80 % i contingut en proteina >

3,30 %), i amb una acidesa maxima de 18 graus Dornic.

5.2.4. Tractaments termics

En aquest aparat es descriuen els tractaments termics a qué es sotmetra la llet per a la
produccié dels diferents formatges. Aquest tractaments sén |‘escalfament i la
pasteuritzacio.

5.2.4.1. Escalfament

Pel que fa als formatges elaborats amb llet crua, el tractament téermic realitzat

consistira en I'escalfament de la llet fins a la temperatura optima de coagulacid, uns 35
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oC. Aquest procés es realitzara mitjancant un tanc de quallar polivalent, amb capacitat

d’escalfament per doble camisa i sistema d’agitacié continua.

5.2.4.2. Pasteuritzacio

El procés de pasteuritzacié s’aplicara només al formatge del tipus tendre (amb i sense
recobriment) ja que és I"Gnic producte que tindra una maduracid inferior als dos
mesos. Al tractar-se d’una produccié artesanal i no industrial, per dur a terme aquest
sistema de tractament termic s'utilitzara el mateix tanc de quallar enlloc d’un
bescanviador de calor de plaques. El procés consistira en mantenir la llet a una
temperatura de 63 2C durant 30 minuts mitjancant la circulacido d’aigua calenta a
I'interior de la doble camisa de I'aparell. Al finalitzar el procés de pasteuritzacio, es

procedira al refredament de la llet fins a la temperatura de quallat idonia (35 2C).

5.2.5. Quallat i extraccio del xerigot

Un cop finalitzat I'escalfament o la pasteuritzacio de la llet i es disposi d’aquesta a 35
oC, es procedira a la coagulacid. Primerament, es dura a terme un procés d’agitacio
d’uns 20 minuts de duracié durant el qual s’afegiran a la llet el clorur calcic, quall,
ferments i fongs a unes determinades concentracions i dosis segons el producte a

elaborar:

v’ Clorur calcic: s’addicionara clorur calcic a raé de 0,1 grams per litre en cas de
treballar amb llet crua 0 0,2 g/L en cas de treballar amb llet pasteuritzada per tal de
reequilibrar el contingut en calci, que es pot haver alterat durant els anteriors
processos de refredament i pasteuritzacio de la llet. Com ja s’ha descrit a I'annex IV
del projecte (Operacions de la producciéo de formatge), el clorur calcic facilita la

coagulacid i millora la qualitat de la quallada.

v’ Ferments: s’afegiran els microorganismes estarters corresponents (Streptococcus
lactis, S. cremoris i S. diacetylactis). Aquestes barreges ja preparades de
microorganismes mesofils i termofils heterofermentatius afavoreixen el posterior

procés de maduracié del formatge. Actuen com acidificants (cal assolir un pH de
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qguallada de 5,5-6), moderen la velocitat de fermentacié i contribueixen a les
caracteristiques organoleptiques del producte final. Els ferments s’addicionaran a la
llet a rad d’'un 0,5 % (5 mL per L de llet) excepte en el cas del formatge de pasta

tova que la dosi es duplicara.

v' Quall: per tal de facilitar el dessuerat de la quallada i donar consisténcia a la pasta
s’afegira extracte de quall de vedell a rad de 0,2 mL per L de llet, a excepcié del
formatge de pasta tova, que al no tractar-se d’una coagulacié enzimatica sind que
majoritariament és lactica, s’utilitzara només un 10 % de la dosi esmentada. El
contingut del quall animal estara format per un 90 % de quimosina activa i un 10 %

de pepsina i tindra una forca o poder de coagulacié de 1:10.000 unitats.

v’ Fongs: a part dels additius comentats, pel formatge de pasta tova també caldra
afegir a la llet Penicillium candidum per tal d’afavorir el desenvolupament dels fongs
que crearan la caracteristica floridura blanca a I'escorga del lactic. Pel formatge
blau, en canvi, sera necessaria I'addicié del fong Penicillium roquefortti. La dosi de

Penicillium a aplicar sera de I'1 % (1 mL per litre de llet).

Una vegada aportat el clorur calcic, els ferments, el quall i els fongs i després de
barrejar el liquid per tal d’homogeneitzar-lo, es deixara reposar per tal que s’efectui la
coagulacié de la llet. Aquest procés tindra una durada d’uns 40-50 minuts en els casos
de coagulacidé enzimatica i es realitzara amb el tanc tapat i a una temperatura estable
d’uns 35 2C aproximadament. En el cas del formatge de pasta tova, com que s’efectua
una coagulacié majoritariament lactica (s’afegeix molt poca quantitat de quall i, per
tant, el temps de coagulacié necessari és major), aquest procés tindra una durada de 8

—10 hores i es realitzara a una temperatura de 20 — 22 °C.

Una vegada assolit el punt optim de coagulacid i la quallada sigui ferma, es passara al
procés de tallat en tots els tipus de formatge exceptuant el de pasta tova, que

s’emmotllara directament sense tallar la quallada.

Les necessitats de tallat variaran segons el tipus de formatge a elaborar. En el cas dels
formatges de més llarga maduracioé (curat i semi-curat), per tal d’eliminar una major

guantitat de serum caldra un major grau de tallat de la quallada (mida dels granuls de
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0,5 cm o inferior). En el cas dels formatges menys madurats (tendre i blau), la mida
dels granuls resultants sera d’entre 0,5-1,5 cm. Aquesta operacié s’efectuara

mitjangant un instrument manual de lires d’acer inoxidable.

Un cop finalitzat aquest procés, es procedira a I'extraccié de la quallada a partir de

coladors d’acer inoxidable manuals i I'abocament del serum en el punt d’abocament.

5.2.6. Emmotllati premsat

Després del tallat es procedira a 'emmotllament de la pasta per tal que segueixi
eliminant part del serum retingut i adopti la forma desitjada. S'utilitzaran motlles de
plastic perforat de diverses mides, segons les dimensions del producte que s’elabori

(descrites a I'apartat 5.1.1. Productes a elaborar).

Un cop s’hagin omplert els motlles, es realitzaran diferents tipus d’escorregut i/o

premsat, també depenent del tipus de formatge a elaborar:

En el cas dels formatges florits (blau i pasta tova amb I'escor¢a florida), s’efectuara un
escorregut espontani, sense cap tipus de premsat forgat, atés que interessa no
eliminar la totalitat del serum. Es deixara reposar la pasta dins el motlle entre 12-24

hores a la mateixa sala d’elaboracié.

En el cas dels formatges tendres, semi-curat i curat, es dura a terme un premsat en
una premsa pneumatica horitzontal en la que s’aplicara a la pasta una pressio creixent

(1 hora a 1,5 kg/kg de formatge i 4 hores més a 2,5 kg/kg de formatge).

5.2.7. Salat

Una vegada s’hagin desemmotllat els formatges, es procedira al seu salat. Aquesta

operacio també variara segons el tipus de producte a elaborar:

En el cas dels formatges tendre, semi-curat i curat el salat es realitzara en un tanc de

salat per immersié en una solucié de salmorra. Aquesta etapa tindra una durada
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d’'unes 6 hores, segons el posterior periode de maduracié del formatge. La

concentracié de la dissolucio sera de 200 g/L.

Pel que fa als formatges florits (blau i de pasta tova), es realitzara un salat manual a la

mateixa taula de treball a rad del 1,5 % de sal sobre el pes total de la pasta.

5.2.8. Oreig

Abans d’introduir els formatges a la cambra de maduracié és interessant que el
contingut d’humitat del formatge disminueixi lleugerament per tal que es comenci a
assecar la superficie i assoleixi una certa consisténcia. Tot i que aquesta etapa d’oreig
no és estrictament necessaria, ajuda a optimitzar la posterior maduracié del producte

lactic.

Aquesta operacié s’ha decidit realitzar-la només en el cas dels formatges que no han

estat premsats (blau i pasta tova) i, per tant, tindran un major contingut d’humitat.

Pel que fa a la resta de productes (tendre, semi-curat i curat), aquesta operacié es
podra obviar i passar-los directament a la cambra de maduracié ja que la pasta haura
perdut una elevada quantitat d’humitat durant el procés de premsat anterior i ja

hauran assolit una bona consistéencia.

En una explotacid com la projectada, on la quantitat de llet transformada en formatge
només sera de 400 litres/dia obtenint uns 40-48 kg de producte segons la varietat, la
construccié d’'una cambra d’oreig expressa faria augmentar molt la inversio inicial. Aixi
doncs, s’ha optat per dur a terme aquesta operacié al mateix obrador, deixant reposar
durant 12-24 h els formatges (blau i pasta tova) en una de les dues taules de treball

presents en aquest espai.

5.2.9. Maduracio

Un cop finalitzat el procés d’oreig es procedira a la introduccié dels formatges a la sala

de maduracié.
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En el cas del formatge blau, abans de ser introduit a la cambra, es punxara
verticalment amb unes varetes d’acer inoxidable per tal d’oxigenar la pasta perque el

fong Penicillium roqueforti es pugui desenvolupar correctament.

La sala de maduracié es mantindra a una temperatura de 10-14 2C i a una humitat
relativa entre el 80 i 90 % per tal d’afavorir el correcte desenvolupament microbia i
I'activitat dels enzims. El periode de maduracio variara segons cada tipus de formatge

(Taula V. 2).

Taula V. 2. Temps de maduracid dels diferents tipus de formatge elaborats.

Tipus de formatge Temps de maduracié

Tendre (amb i sense recobriment) 15 dies
Semi-curat (amb i sense recobriment) ‘ 2 mesos
Curat ‘ 6 mesos
Pasta tova d’escorca florida ‘ 2 mesos
Blau ‘ 2 mesos

Al llarg d’aquest periode de curacio, els formatges seran sotmesos a un voltejat, que
sera més o menys freqlient depenent de la varietat elaborada. Els formatges de pasta
tova normalment es voltejaran cada dia. Els de pasta premsada, en canvi, inicialment
es voltejaran cada dos dies i s’anira reduint la freqliéncia a mesura que evolucioni la

maduracio.

5.2.10. Envasat

Finalment, un cop complerts els periodes de maduracié corresponents, els formatges

son sotmesos a les operacions finals d’acabat.

En el cas dels formatges tendre i semi-curat recoberts, s’aplicara a la part superior de
I’escor¢a del producte una fina capa de cera de rusc d’abella mesclada amb mel i
propolis (mitjancant un pinzell), per tal de donar unes caracteristiques diferents al
derivat lactic, aportant unes propietats curatives, antiseptiques i antifungiques al

producte.
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L’envasat de les diferents varietats elaborades es dura a terme a la cambra d’envasat i

etiquetatge. Els tipus d’envasament seran els seglients:

v' Formatge tendre (amb i sense recobriment): produccié de peces de 1 kg (o quatre
cunyes de 250 grams). Hi haura la possibilitat d’envasar-les al buit mitjancant una
maquina envasadora o manualment amb paper parafinat d’us alimentari.

v' Formatge semi-curat (amb i sense recobriment): produccié de peces de 1 kg (o
guatre cunyes de 250 grams). Hi haura la possibilitat d’envasar-les al buit
mitjangant una maquina envasadora o manualment amb paper parafinat d’us
alimentari.

v Formatge curat: produccié de peces senceres de peces de 1 kg (o quatre cunyes de
250 grams). Hi haura la possibilitat d’envasar-les al buit mitjancant una maquina
envasadora o manualment amb paper parafinat d’uds alimentari.

v' Formatge de pasta tova amb I’escorga florida: produccié de peces senceres de
300 grams que s’envasaran manualment amb paper d’Us alimentari i s’introduiran
en caixetes de cartré de les dimensions del formatge.

v' Formatge blau: produccié de peces de 2 kg partides en cunyes de 500 o 1.000
grams que s’envasaran amb paper autoadherent transparent (film) i es recobriran

amb paper d’alumini.

5.2.11. Etiquetat, emmagatzematge i expedicid

Un cop envasades, es procedira a I'etiquetatge de les peces. A la part superior del
formatge s’hi col-locara una etiqueta comercial on hi constaran les dades obligatories
especificades a l'annex VIl del projecte (Seguretat alimentaria). Finalment els
productes s’emmagatzemaran a la sala d’emmagatzematge durant un maxim d’una

setmana fins al moment de passar a la sala d’expedicio.

Pel que fa a la comercialitzacio, s’intentara vendre la major part del producte a la
mateixa despensa de I|‘explotaci6é on hi ha ubicada actualment la maquina
dispensadora de llet. La resta es destinara al sector de I'hostaleria i a botigues
properes a la zona mitjancant el mateix vehicle frigorific que s’utilitza actualment per a

la distribucid de la vedella de I'explotacié. El promotor també assistira als mercats i
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fires del sector formatger per tal d’aconseguir una bona promocido i Optima

comercialitzacié del producte.

5.3. Implementacio del procés productiu

En aquest apartat es descriuen les diferents necessitats referents al procés de
produccié: equipament i utensilis, matéries primeres, envasos i embalatges i ma

d’obra.

5.3.1. Instal-lacions i equipament
A continuacié es detallen les instal-lacions, equipament i utensilis necessari segons les
diferents fases del procés productiu.
5.3.1.1. Recepcio de la llet
L’equipament necessari per a la correcta realitzacio d’aquesta operacio és el seglient:

v' Bomba centrifuga higiénica de rodets de tipus obert: pel traspas de la llet des de
la lleteria a I'obrador. Es col-locara a la lleteria actual. Es considera un cabal 60
I/min, una velocitat maxima de 2 m/s i una algada manometrica de 2,15 m. Tindra

una poténcia de treball de 0,4 kW.

v Tub de PVC plastificat llis d’ds alimentari amb espiral d’acer galvanitzat: resistent
al xoc, a la compressio, a I'abrasié i als agents atmosferics. Longitud: 10 metres.

Diametre: 25 mm.

5.3.1.2. Tractaments térmics

L'equipament necessari per a la correcta realitzacié dels tractaments térmics

(escalfament i pasteuritzacid) és:

v’ Tanc d’acer inoxidable polivalent o multi funcié (pasteuritzacié — quallat), de 500

litres de capacitat i 1,8 kW de poténcia.
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v' Grup térmic d’acer pel subministrament d’aigua calenta, amb una capacitat de

70.000 kcal/hora. Equipat amb un cremador de gasoil d’'una etapa.

5.3.1.3. Quallat

L'equipament necessari pel correcte desenvolupament de I'etapa de quallat és el

seglent:

v Tanc d’acer inoxidable polivalent o multi funcié (pasteuritzacié — quallat), de 500
litres de capacitat i 1,8 kW de poténcia. Es el mateix aparell que s’utilitza en la

pasteuritzacié de la llet.

v’ Lires d’acer inoxidable manuals, de 2 cm de separacio entre lamines.

5.3.1.4. Emmotllat i premsat
L’equipament i material necessari pel correcte emmotllat i premsat és el segiient:
v' Coladors d’acer inoxidable.

v Taula de treball d’acer inoxidable, amb desnivell i canals de desaigua del sérum.

Dimensions: 2 x 1 metres.

v Motlles de plastic perforats de diferents dimensions:
- 24 motlles de 16 cm de diametre interior (pel formatge blau).
- 46 motlles de 13 cm de diametre interior (pels formatges tendre, semi-curat i
curat).

- 160 motlles de 10 cm de diametre interior (pel formatge de pasta tova).

v Premsa de tipus horitzontal amb compressor pneumatic, formada per 4 carrils de
2 metres de longitud util cada un. Capacitat: 75 kg de formatge. Poténcia: 0,735
kW, a 220 volts.

v Rentavaixelles: compacte, 5 temperatures classe A, control electronic 60 x 60 x 55

cm, 230V, per a la neteja dels motlles.
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5.3.1.5. Salat

L’equipament i material necessari per dur a terme un bon procés de salat és el

seglent:

v Taula de treball d’acer inoxidable, amb desnivell i canals de desaigua del sérum.

Dimensions: 2 x 1 metres.

v’ Tanc de salat per immersié en salmorra: diposit d’acer amb capacitat per a 75 kg
de formatge. Porta incorporat una unitat frigorifica de 3/8 CV de poteéncia, a 220
volts.

5.3.1.6. Oreig

El material necessari per dur a terme el procés d’oreig dels formatges que no han estat

premsats és el seglient:
v Taula de treball d’acer inoxidable, amb desnivell i canals de desaigua del sérum.
Dimensions: 2 x 1 metres.
5.3.1.7. Maduracio

L’equipament i material necessari per a la correcta maduracié dels productes és el

seglient:

v’ Carreté d’acer inoxidable, amb diferents alcades per dur a terme el transport dels

formatges. Dimensions: 60 x 60 x 200 cm.

v' Cambres de maduracié amb el seu equip de refrigeracié adient. Una sala per a

cada escorga, amb els seus prestatges o lleixes corresponents.

v’ Instrument manual format per varetes d’acer inoxidable: per a realitzar el punxat

(oxigenacid) del formatge blau abans d’entrar a la cambra de maduracio.
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5.3.1.8. Envasament

L'equipament i material necessari per poder efectuar de forma correcta I'operacid

d’envasament és el segiient:

v’ Sala d’envasament, on també es realitza el posterior etiquetatge del producte.
v’ Pinzell: per a recobrir els formatges corresponents.

v Taula per a I'envasament. Dimensions: 0,7 x 1,25 metres.

v' Maquina d’envasament al buit.

5.3.1.9. Etiquetat, emmagatzematge i expedicid

L'equipament i material necessari pel correcte etiquetat, emmagatzematge i expedicid

del producte és el seglient:

v’ Sala d’etiquetatge, on anteriorment s’ha realitzat I’envasament del producte.

v’ Etiquetes comercials.

v Sala d’emmagatzematge, amb els seus prestatges o lleixes corresponents.

v’ Sala d’expedicié.

v’ Vehicle frigorific: per a la distribucié del producte. S’utilitzara el que actualment es

fa servir per a la distribucio de la vedella.

5.3.2. Materies primeres i additius

A continuacié es descriuen les necessitats de les diferents materies primeres que

intervenen en el procés d’elaboracid.

v’ Llet: es destinaran 400 litres de llet diaris a la produccié de formatge. Les
necessitats d’aquesta materia s’incrementaran fins a 410 litres (un 2,5 % més)

degut a les possibles pérdues que hi pugui haver o als analisis i controls que s’hagin
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de dur a terme (descrits a I'annex VIl — Seguretat alimentaria). Aixo suposara unes

necessitats de llet setmanals de 2.460 litres / setmana.

v’ Ingredients afegits a la llet abans de la coagulacié: a la Taula V. 3 es quantifiquen

les necessitats setmanals dels diferents tipus d’additius.

Taula V. 3. Necessitats setmanals d’ingredients afegits a la llet abans de la coagulacid.

Tipus de producte

Dosi de producte

Quantitat de llet

Quantitat de

formatge pasta tova)

setmanal producte setmanal
0,10 g/L (en llet crua) 2.000 L
Clorur calcic 0,20 g/L (en llet s00L 280 g
pasteuritzada)
5 ml/L (formatges
. tendre, semi-curat i 1.600 L
Ferments (cultiu curat)
estarter) 6L
10 mL/L (formatges
. 800 L
blau i pasta tova)
) 0,20 mL/L (en general) 2.000 L
Quall animal (90 %
i i 0,02 mL/L (f t 0,408 L
quimosina) mL/L (formatge 400 L
pasta tova)
ImL/L(P.ro tti:
- /L quefortt] 400 L
Fongs Penicillium formatge blau)
sp. 1 mL/L (P. candidum, 0,80L
400 L

v’ Sal: considerant que el formatge blau i de pasta tova es salaran a raé del 1,5 % del

seu pes i que la resta de formatges s’introduiran a la solucié de salmorra amb una

concentracio de sal del 20 %,

aproximadament.

seran necessaris 20 kg de sal/setmana

v’ Barreja de cera de rusc, mel i propolis: |la mescla d’aquests productes apicoles

s’aplicara a rad de 25 g/kg de formatge. Considerant que la produccié de les

varietats de formatge amb I’escorca recoberta és de 90 kg/setmana, seran

necessaris 2,25 kg de producte setmanalment.
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5.3.3. Envasos i embalatges

A continuacié es descriuen les necessitats d’envasos i embalatges necessaris durant la

fase d’envasament del producte final:

v Caixetes de cartr6 de 300 g de capacitat: 160 unitats setmanals, per a

I’envasament del formatge de pasta tova.

v’ Bosses de plastic especials per fer el buit al producte: 348 unitats setmanals. Es
considera que la meitat de la produccié dels formatges tendre, semicurat i curat

s’envasaran al buit en formats de cunyes de 250 grams.

v Paper d’us alimentari/parafinat: per a embolcallar els formatges tendre, semi-

curat i curat que no s’envasin al buit.

v Paper film transparent de polietilé: per a embolcallar el formatge blau (capa

interior).

v’ Paper d’alumini: per a embolcallar el formatge blau (capa exterior).

5.3.4. Ma d’obra

Tal com s’ha descrit a I'apartat 5.1.2 (Calendari de produccid), I'’elaboracié de formatge
es dura a terme sis dies setmanals, de dilluns a dissabte, amb un torn de treball de vuit

hores diaries.

La industria projectada necessitara dos treballadors: un a jornada completa i I'altre a
mitja jornada. El primer efectuara les tasques d’elaboracié del formatge, realitzacié
dels controls de qualitat necessaris i neteja de les instal-lacions. El segon, que sera el
mateix treballador que duu a terme I'operacié de munyida a la tarda, s’encarregara de
la distribucié del producte i de gestionar les tasques d’administracio de I'obrador. El
seu horari sera de les vuit del mati a la una del migdia, a fi que pugui continuar

treballant a I’explotacié ramadera durant la tarda.
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Annex VI. Millora dels parametres de qualitat de la

llet crua
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6.1. Introduccié

Segons el Codi Alimentari Espanyol (CAE, 2008), la llet és el producte integre, no alterat
ni adulterat i sense calostre, obtingut per una munyida higiénica, regular, complerta i

ininterrompuda de les femelles mamifers domestiques sanes i ben alimentades.

La llet crua, és la produida per la secrecid de la glandula mamaria de vaques, ovelles,
cabres o bufales, que no hagi estat escalfada a temperatura superior a 40 2C ni

sotmesa a tractaments d'efectes equivalents (Pallissera, 2013).

A aquest annex es descriuen els components de la llet crua de vaca, els diferents
parametres de qualitat d’aquesta llet que cal complir segons la normativa vigent i les
possibles mesures i maneig que cal adoptar per tal de millorar aquests parametres de
qualitat, imprescindibles per tal d’obtenir un producte lacti elaborat de la millor

qualitat possible.

6.2. Composicio de la llet crua

La composicid de la llet varia considerablement segons la raca de la vaca, I'estat de
lactacio, epoca de I'any i molts altres factors. De forma aproximada, la llet crua de vaca

esta constituida pels seglients components (Pallissera, 2013):

Aigua constituent: part liquida de la llet i on es troben dissolts la resta de

components. El seu contingut és d’un 87 %.

e Extracte sec: contingut de la part no aquosa de la llet. Es la part més important de la
llet, on es troben tots els components utils d’aquesta.

e Proteines: d’aquestes, la més abundant és la caseina, que es troba en forma de
globuls o micel-les. Les proteines representen un 3,2 % de la llet aproximadament.

e Greixos: contingut en greix de la llet. Sol representar un 4 % de la llet.

e Minerals i vitamines: la llet és rica en calci (conté uns 120 mil-ligrams per cada 100

grams de llet). També conté fosfor, magnesi, sodi, potassi i oligoelements. Les

vitamines més abundants son I'A, la B2 i la B12. El contingut en minerals i vitamines

representa un 1 % de la llet aproximadament.

e Lactosa: carbohidrat, font d’energia. Sol representar un 5 % de la llet.
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e Urea: contingut en nitrogen ureic de la llet. El seu contingut ronda els 25 mg/dl de

llet.

A part dels constituents descrits anteriorment, la llet també té un contingut més o

menys important de substancies indesitjables, dins les quals s’hi poden trobar:

e (él-lules somatiques: provenen del propi organisme, per descamacio del teixit
mamari o per infeccié de les glandules mamaries. A partir de 300.000 c/ml de llet es
poden produir canvis en la composicié de la llet (davallada de lactosa, caseina i
produccié de llet, mentre que s’incrementen dels clorurs).

e Gérmens: generalment bacteris provinents de la glandula mamaria (en processos
infecciosos), del sistema de munyida o del sistema de refrigeracio.

e Inhibidors: substancies que impedeixen el creixement de microorganismes que de
forma natural formen part de la llet crua. Sén principalment residus d’antibiotics, de
detergents o desinfectants utilitzats a la sala de munyir o durant la neteja dels
braguers.

e Aigua no constituent: en cas d’afegir aigua a la llet. Aquest frau es detecta
mesurant el punt crioscopic de la llet (ha de ser inferior a -0,52 2C), ja que és una de

les constants més estables de la llet crua.

6.3. Parametres de qualitat que ha de complir la llet crua

S’exigeix que la llet compleixi uns criteris minims de qualitat, que sén el producte de
I'adaptacid de les tecnologies, I'automatitzacio dels processos de fabricacid, exigencies

higieniques i de seguretat alimentaria, entre d’altres.

El Reial decret 640/2006, de 26 de maig, estableix les condicions sanitaries i d’higiene

aplicables a la produccié i comercialitzacié dels productes alimentaris.

El Reglament (CE) numero 853 i 854/2004, de 29 d’abril, estableix les normes

especifiques d’higiene dels aliments d’origen animal.

Segons la normativa vigent, hi ha uns parametres minims de qualitat que ha de complir

la llet crua per tal de poder ser comercialitzada o destinada a I'’elaboracié de productes
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lactis (Taula VI. 1). Si no es compleixen els parametres indicats, la llet no és apte pel

consum huma.

Taula VI. 1. Parametres minims de qualitat que ha de complir la llet crua segons el reglament 854/2004.
(Pallissera, 2013).

Parametre de la llet Valor segons normativa 854/2004 (UE)

Punt crioscopic <-0,52 °C

Bacteris totals < 100.000 bacteris totals/ml

|
Espores < 1.000 espores/|
Inhibidors ‘ = 0 (limit maxim de residus)
Lipolisi ‘ < 0,18 g Ac. Oleic/100g greix
Extracte magre sec (E. M. S.) ‘ > 8,5% (> 3,7 % greix)
Proteina ‘ >32%
Cel-lules somatiques ‘ <400.000 c/ml
Densitat ‘ 1,028 g/I
Aflatoxines ‘ < 0,05 ppb

6.4. Parametres de qualitat de la llet a I’explotacio El Pujol

A nivell artesanal hi ha elaboradors que produeixen el formatge sense prioritzar el
valor dels parametres de qualitat de la llet obtinguda a I’explotacid, doncs no sén facils
de controlar. Fins i tot pot ser més rendible economicament produir la llet a un cost
menor i obtenir un formatge de menys qualitat, sobretot si la quantitat de llet
transformada en relacié a la produida és poca. Tot i aix0, en la mesura que sigui
possible, és important que la llet destinada a I'elaboracié de formatge contingui una
adequada quantitat de greix (> 3,7 %), ja que ddna gust al producte. El contingut en
proteina (> 3,2 %), tot i que en menor grau, també és important ja que permet donar

textura al producte final.

També és convenient que la llet contingui la menor quantitat possible de cel-lules
somatiques i, en cas d’elaborar amb llet crua, és important tenir un nivell de
bacteriologia i espores baix i controlat per tal de minimitzar els problemes de

fermentacions indesitjables durant la maduracioé del formatge.
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A la Taula VI. 2 s’exposen els parametres de qualitat de la llet necessaris per a

I’obtencié d’un formatge d’una qualitat adequada.

Taula VI. 2. Valors optims recomanats de qualitat de la llet per a 'elaboracié de formatge (Martinez, et

al., 2008) i indexs de qualitat de la llet de I'explotacid El Pujol I'any 2013.

. L indexs explotacié El Pujol
Parametre de la llet Valor o rang optim .
(mitjana any 2013)
Greix | > 3,80 % | 4,02 %
Proteina | > 3,30% | 3,40 %
Lactosa | 4,4-4,8% | 4,73 %
Extracte magre sec ‘ > 8,50 % ‘ 8,89 %
Urea \ 25— 30 mg/dl \ 24,64 mg/d|
Cel-lules somatiques ‘ <300.000 c/ml ‘ 227.833 ¢/ml
Bacteriologia ‘ < 50.000 b.t./ml ‘ 27.750 b.t./ml

Tal com es pot observar a la Taula VI. 2, els indexs de qualitat de I’explotacio El Pujol es
troben dins el rang correcte per tal que la llet sigui transformada en formatge (a
excepcio del contingut d’urea, que difereix per tant sols 0,36 mg/dl, que representa un
1 % menys del valor minim recomanat). Cal remarcar I'elevat contingut en greix que
presenta la llet crua obtinguda a I'explotacid, una de les propietats més importants a

tenir en compte en cas de transformar la llet en formatge.
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A la Figura VI. 1 es presenta I’evolucio del contingut en greix, proteina i lactosa de la
llet produida a I'explotacié El Pujol al llarg de I'any 2013 i els seus valors minims

recomanats per a I'elaboracio de formatge.
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Figura VI. 1. Representacid del contingut en greix, proteina i lactosa de la llet produida a I'explotacié El

Pujol I'any 2013.

A la Figura VI. 1 es pot observar com el contingut en lactosa de la llet es manté estable
al llarg de I'any. El contingut en greix i proteina, en canvi, tendeix a disminuir durant la
temporada d’estiu (juliol, agost i setembre). Aquest fet, causat majoritariament per
I’estrés que provoca l'excés de calor a I'animal, fara que durant aquest periode els
formatges que s’elaborin tinguin un menor contingut en greix i proteina. Al tractar-se
d’'una produccié de caire artesa, no s’estandarditzaran les propietats de la llet
obtinguda en aquesta epoca. Tot i que el producte final no sera estrictament de la
mateixa qualitat que I'elaborat durant la resta de I'any, es considera que aquesta
davallada no suposara cap tipus de problema ja que el contingut en greix i proteina es

manté en l'interval adequat tot i la disminucid.
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A la Figura VI. 2 tal es presenta I'evolucié del contingut d’extracte magre sec de la llet

produida a I'explotacié El Pujol al llarg de lI'any 2013 i els seus valors minims

recomanats per a |'elaboracié de formatge.
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Figura VI. 2. Representacid del contingut d’extracte magre sec de la llet produida a I'explotacié El Pujol

I'any 2013.

A la Figura VI. 2 es pot observar com també davalla a I'estiu, tal com succeia en el cas

anterior. L'extracte magre sec correspon a la part no aquosa de la llet, per tant, si

disminueix la quantitat de greix i proteina, conseqientment també ho fara el valor

d’aquest parametre ja que el greix i la proteina formen part d’aquest extracte.
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A la Figura VI. 3 tal es presenta I'evolucié de la quantitat de cél-lules somatiques i
bacteris de la llet produida a I'explotacié El Pujol al llarg de I’'any 2013 i els seus valors

maxims recomanats per a I'elaboracié de formatge.
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Figura VI. 3. Representacié de la quantitat de cel-lules somatiques i bacteris totals de la llet produida a

I’explotacio El Pujol I'any 2013.

Tot i que la quantitat de bacteris totals a la llet es manté constant al llarg de I'any
(Figura VI. 3), el recompte de cél-lules somatiques (RCS) augmenta considerablement
(fins a un 20 % més, de mitjana) durant I'época estival. L'estres constitueix la influencia
fisiologica que més importancia té en 'augment de la quantitat de cél-lules somatiques
i, com a fendmens estressants, destaquen I'excés de pluges i la calor. Aquest
increment del RCS durant els mesos d’estiu és conseqliencia de I'estrés caloric, que
genera a l'organisme animal una resposta dimmunosupressié (Pallissera, 2013).
Aguesta situacié es pot veure complicada, a més, amb una major contaminacié a la
punta dels mugrons degut a I’excessiva calor i exposicid6 de patogens, que
eventualment poden penetrar a l'interior del braguer i desencadenar-ne la inflamacid,

gue fara augmentar la quantitat de cel-lules somatiques alliberades.
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6.5. Millora dels parametres de qualitat de la llet crua

Tot i que a l'explotacié El Pujol es compleixen els diversos requisits referents als

parametres de qualitat necessaris i, fins i tot, s’assoleix un alt contingut en greix (4 %

de mitjana I'any 2013) que permetra potenciar el gust del formatge obtingut, al llarg

d’aquest apartat s’exposen les principals mesures correctores i de control relacionades

amb el maneig diari del bestiar i la gestié de I'explotacié que caldra tenir en compte

per tal de millorar les propietats de la llet que més afecten a la qualitat del formatge

final. Es busca per tant, amb aquest maneig, reduir el nombre de bacteris i cel-lules

somatiques, espores, presencia d’inhibidors, lipolisi, i augmentar el contingut en greix i

proteina.

6.5.1. Nombre de bacteris totals

Segons el comportament dels gérmens i els efectes que provoquen, es poden

classificar de la seglient manera:

Taula VL. 3. Classificacié dels principals gérmens segons els seus efectes. (Pallissera, 2013).

Tipus de
microorganismes
Lactics

Termoresistents

Coliformes

Psicotrops

Butirics
Patogens

Bacteris principals

Lactobacils sp
Micrococs

Pseudomona

Clostridium

|
|
Escherichia coli
|
‘ Brucel-losi, Listeria

Comportament i efecte

Benignes, acidifiquen la llet
Proteolisi, contaminacioé banal

fermentacions
Proteolisi i lipolisi. Provenen de la
contaminacid, terra, aigua, etc.
Inflat retardat dels formatges

Contaminacio fecal, risc de
‘ Perillosos per a la salut humana

Per tal de minimitzar el nombre de bacteris totals presents a la llet obtinguda, caldra

ser rigords, precis i persistent en les seglients mesures de control i/o correccid:

e Higiene general: complir les directrius de les condicions generals d’higiene de les

explotacions lleteres.
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e Higiene de la munyida: el mugré és la part que fa de barrera a les possibles
infeccions de la glandula mamaria. L'augment de la quantitat de bacteris esta
relacionat amb les infeccions ocasionades al braguer. Per tal de reduir aquesta
problematica, s’emprendran les seglients accions:

- Eliminar els primers raigs de llet per detectar possibles anomalies.
- Higiene dels mugrons: rentat i eixugat o presegellat i eixugat (prediping). Permet

reduir fins a un 85 % dels microorganismes.

o Neteja i desinfeccio del material i equip de munyida: com a complement del
control de les instal-lacions, cal tenir en compte la quantitat d’aigua utilitzada i la
dissolucié dels productes en les diferents fases (pre-rentat, rentat i esbandit), la
temperatura de I'aigua, la concentracié dels productes utilitzats, la durada de les
diferents etapes i la utilitzacio6 de filtres per a millorar les propietats

macroscopiques de la llet.

e Refrigeracio i conservacio: és |'Ultima etapa del control bacteriologic, perdo molt
important. El refredament de la llet (fins a una temperatura de 4 2C) ha de ser el
més rapid possible. El sistema de funcionament del tanc ha d’assegurar una
temperatura maxima de 4 °C en dues hores i, en cas de barrejar-hi la llet de la

segona munyida, la temperatura no ha de superar els 10 2C.

La taxa de multiplicacié dels bacteris depén de la carrega inicial, de la temperatura
de conservacio de la llet i de la durada del temps de conservacio (Figura VI. 4). Per
tal d’evitar I'augment d’aquesta taxa de multiplicacid, és important efectuar la
recollida de la llet de la lleteria cada 48 hores com a maxim i transformar-la el més

aviat possible.
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Figura VI. 4. Representacidé de I'afectacié de la temperatura i temps de conservacié de la llet sobre

I’'augment de la taxa de multiplicacio bacteriologica. (Pallissera, 2013).

Tal com es pot observar a la Figura VI. 4, convé assolir una temperatura de conservacio
propera als 2 2C i reduir aquest periode d’emmagatzematge de la llet per tal de
minimitzar el nombre de bacteris totals de la llet crua i aixi poder obtenir un formatge
que presenti els menors problemes possibles (fermentacions no desitjables) durant la

seva maduracio.

6.5.2. Recompte de cel-lules somatiques

En condicions fisiologiques la llet conté diversos tipus de cel-lules: les del propi teixit
glandular (cél-lules epitelials) i les del seu sistema defensiu (limfocits, macrofags i

neutrofils).

El nombre de cel-lules somatiques de la llet depen majoritariament de la preséncia
d’infeccions a la glandula mamaria (mamitis), provoca un increment del valor d’aquest
parametre. També depeéen de I'edat de I'animal i del nombre de lactacions (augmenta a
partir de noves infeccions en successives lactacions), del periode de lactacio (I'etapa
calostral i I'eixugat originen un gran nombre de cél-lules epitelials descamades) i

d’altres variacions diaries, mensuals o estacionals (Pallissera, 2013).

Per tal de reduir la quantitat de cél-lules somatiques de la llet obtinguda, caldra ser

rigords, precis i persistent en les seglients mesures de control i/o correccio:

e Abans de la munyida, submergir el mugré en una solucié antiseptica preparada,

deixar-la actuar durant un minut i assecar-lo amb paper individualitzat (prediping).
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En aquest mateix moment, es pot aprofitar per fer el despuntat (eliminacié dels

primers rajos de llet) i aixi observar si hi ha grumolls o taps que indiquin infeccid.

Després de la munyida, segellar els mugrons mitjangant un segellador de barrera.
Com que el canal del mugrd tarda uns 20 minuts a tancar-se, cal incentivar a les
vaques perqué mengin i romanguin dretes de manera que el braguer no entri en
contacte amb la superficie de les instal-lacions. Aix0 es pot aconseguir aportant o

acostant I'aliment a la menjadora un cop els animals surten de la sala de munyir.

A I'hora d’efectuar I'eixugat de la vaca, utilitzar antibiotics de llarga durada i, en cas
que I'animal sigui propens a tenir un elevat nombre de cel-lules somatiques, repetir
el tractament al cap de 15 dies. Si convé, s’aplicaran taps de silicona que permetin

mantenir perfectament tancat I’esfinter del mugroé fins el moment del part.

Aportar a la racié 0,1 mg/kg de vitamina E i seleni quan faltin tres setmanes pel

part.

Una setmana abans del part, el canal del mugré de la vaca eixuta es torna a obrir,
guedant exposat a noves infeccions que solen apareéixer als pocs dies de la lactacio.
Cal que les condicions higieniques de la zona de pre-part siguin les correctes (palla

neta i abundant).

Mantenir els patis el més secs possibles, doncs I'aigua és el principal difusor dels
patogens. Cal efectuar la neteja de la zona de ja¢ de forma periodica i aplicar
desinfectant com el superfostat o derivats. Aixd permet reduir la carrega total i té

efectes beneficiosos pels braguers i les cuixeres.

Realitzar un tractament immediat (via mamaria i intramuscular) de qualsevol tipus
de mamitis. Registrar la incidéncia i congelar (si és possible) una mostra de llet per

tal d’efectuar-ne un posterior analisi.

Utilitzar I'analisi de recompte de cél-lules somatiques (RCS). Permet visualitzar les
variacions mensuals de cada vaca i seguir els protocols necessaris per a prendre

decisions i poder planificar.
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e Considerar la morfologia del braguer i els indexs genétics dels RCS a I’hora d’elegir

la genética de reproduccié.

e Bioseguretat: davant I'entrada de nou bestiar a I'explotacid, coneixer els nivells de

RCS de les granges d’origen.

e Utilitzacidé de filtres especifics, en cas que sigui estrictament necessari, per tal de
reduir el nombre de cél-lules somatiques a la llet obtinguda. No obstant, fent servir

aquesta técnica es manté la causa del problema, que persistira a I’explotacid.

6.5.3. Preséncia d’espores

La produccié de llet també esta afectada per les espores provinents sobretot del
Clostridium tyrobutiricum, un bacteri anaerobi, tel-lUric, no patogen. Les espores sén
residents a la calor i germinen quan les condicions li sén favorables, en el producte
acabat, produint acid butiric, acid acetic, hidrogen i dioxid de carboni, components que
originen linflat dels formatges, forats més grans, olor i gust desagradable. Es

recomana una quantitat d’espores a la llet menor a 1.000 e/litre.

A nivell industrial, algunes empreses lacties formatgeres utilitzen la bactofugacid.
Aguesta técnica consisteix en el tractament de la llet crua amb lysozima. Aquest tal
actua sobre la paret bacteriana, destruint-la, pero té I'inconvenient que és d’eficacia
limitada. En el present projecte no es planteja la utilitzacié d’aquest sistema de
tractament a no ser que en posterioritat a l'inici de I'activitat es plantegi com a

estrictament necessari.

Als sols agricoles hi ha preséncia natural d’aquestes espores. Dels sols poden ser
transferides als farratges conservats (sobretot els ensitjats de fencs i blat de moro) i
d’aquest a les dejeccions. A partir del contacte de I'animal amb aquestes, les espores
poden quedar adherides a la pell del braguer i maquinaria de munyir i, per I'aigua dels

rentats de braguers, passar al circuit de la llet.
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Les principals mesures de prevencié es basen en el trencament del cicle de
contaminacid. Per tal de reduir la quantitat d’espores a la llet, caldra ser rigorés, precis

i persistent en les seglients mesures de control i/o correccio:

e Mantenir una qualitat de conservacido dels ensitjats adequada. Si el pH no
disminueix de forma rapida (cal un pH < 5 al cap de 2 o 3 dies d’haver ensitjat),
enlloc de fermentacions lactiques es produeix el creixement dels butirics. Es
imprescindible afegir a I’ensitjat conservants antibutirics per tal de regular aquest

procés.

En aquest cas, per tal de mantenir unes qualitats optimes de I'ensitjat, s’utilitzara
una mescla granulada formada per les seglients materies actives: nitrit sodic,
hexametilentetramina, formiat de calci i carbonat calcic. S’aplicara una dosi a rad
d’1,5 kg/tona d’ensitjat. Aquest additiu permetra inhibir selectivament els bacteris
perjudicials (Clostridium tyrobutiricum, productors d’acid butiric) per tal de prevenir
les fermentacions butiriques i afavorir les fermentacions lactiques naturals del

farratge.

En el cas del blat de moro, que té bones aptituds per ensitjar (el pH disminueix
facilment degut a I'elevat contingut en hidrats de carboni), els conservants sén poc
utils. Caldra controlar les zones periferiques i tenir cura al moment d’encetar
I’ensitjat ja que per exposicid de I'aire es poden produir fermentacions per llevats

gue augmenten la temperatura i el pH, cosa que afavoreix als butirics.

e Mantenir una correcta higiene de la vaca i dels patis: 'animal ha d’entrar net a la

sala de munyida.

e Mantenir una correcta higiene durant la munyida: netejar i assecar correctament els

mugrons de I'animal.
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6.5.4. Presencia d’inhibidors a la llet crua

Segons explica Pallissera (2013), la llet pot contenir dos tipus d’inhibidors:

e Inhibidors naturals: lactoperoxidasa, aigua oxigenada, immunogammaglobulines,
leucocits, lysozima, etc. que confereixen poders bacteriostatics fins a dues hores

després de la munyida.

e Inhibidors indicadors de “no qualitat sanitaria de la llet”. Aquests es poden

classificar en tres grups:

- Antiséptics: provenen de restes de productes utilitzats en la neteja dels braguers
(iodofors, hipoclorits, clorhexidines...).

- Desinfectants: utilitzats en la neteja i desinfeccid6 de l'equip de munyida
(hipoclorits, iodofors, cloramines...).

- Residus de medicament: comprenen els estabilitzants, antiparasitaris, antibiotics

i sulfamides.

Segons Pallissera (2013), dins d’aquest conjunt d’inhibidors, els residus d’antibiotics
son els que més presencia solen tenir a la llet (de mitjana representen un 70 % del
total aproximadament). Provenen majoritariament dels tractaments d’eixugat,

tractaments de mugrons i tractaments de mamitis.

La Directiva 96/23/UE fixa els limits maxims de residus (L.M.R.) d’aquestes substancies
ja que podrien provocar resisténcies a antibiotics per part del consumidor. A més,
també poden modificar les caracteristiques de la llet, impossibilitant la fabricacié de

productes lactics o modificant presentacions, aromes i sabors.

Les mesures preventives que caldra dur a terme per tal d’evitar el contacte d’aquests

residus amb la llet produida sén:

e Registrar i mantenir correctament identificats els animals tractats.

e Separar la llet dels animals tractats.
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e Respectar la dosi i via d’administracid, aixi com el periode de supressido dels

medicaments.
e Evitar tractar i eliminar la llet de quarterons individualitzats.
e Netejar i esbandir I'equip de munyida.

e Eixugar els mugrons abans de la munyida.

6.5.5. Lipolisi

Representa la degradacié enzimatica del greix de la llet, donant un elevat nombre
d’acids grassos lliures. Es un criteri de “no qualitat”, ja que ocasiona defectes de

presentacio i gust en els derivats lactis que tenen un major contingut de greix.

El grau de degradacié del greix esta relacionat amb diversos factors: edat de I'animal,
alimentacio, sanitat, traumatismes que pateix el globul de greix de la llet degut al
sistema de munyida mecanica, excessiva canalitzacié, sobremunyida, interfase aire —
llet, refrigeracid, xocs de la llet amb les pales del refrigerador, punts de congelacid, etc.
Per tant, caldra evitar tant com es pugui els bombejos excessius i minimitzar el circuit
gue haura de recorre la llet fins arribar a I'obrador, per tal de poder mantenir la

qualitat del greix.

6.5.6. Greix i proteina

La taxa de greix i proteina que presenta la llet crua és un dels factors més importants a
considerar a I'hora de transformar la llet en derivats lactics com el formatge, ja que
influeix tant en el rendiment formatger com en la qualitat (gust, textura) del producte

final obtingut.

Els continguts en greix i proteina de la llet estan directament relacionats amb la base
genética del bestiar de I'explotacid, tot i que l'alimentacié que reben també és
important. En menor grau, també hi influeixen factors com: I'época del part, la

condiciod corporal i 'edat de la vaca, la corba de lactacid, etc.
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Una manca de farratges a la dieta pot arribar a provocar una disminucié del contingut
de grassa i proteina, deficits en I'alimentacid i, fins i tot, periodes de balang negatiu en

la condicio corporal dels animals.

Per tal d’aconseguir una millor taxa de greix es podria augmentar la quantitat de
farratge (fibra llarga) de la racié, que permetria estimular la sintesi d’acids grassos

volatils precursors del greix de la llet.

L'increment de la proteina es podria aconseguir augmentant la quantitat d’aminoacids
bypass a la racié (metionina i lisina), incrementant el contingut de caseina a la dieta o

equilibrant la relacié farratge — concentrat de la racid.

Tot i aix0, tots aquests possibles canvis tenen un gran inconvenient, que és la
disminucio de la produccio de llet. Per tal d’augmentar els indexs de greix i proteina, es

disminuiria la quantitat de llet produida.

En una explotacid com la projectada, on la quantitat de llet transformada en formatge
nomeés sera d’un 20 % de la produida, el petit increment de la taxa de greix i proteina
que es pogués assolir no compensaria I'elevada disminucié de la quantitat de
produccié. Aixi doncs, s’ha optat per no modificar la linia geneética ni I'alimentacio de
I'explotacié a fi de no disminuir la produccié total de llet. Cal recordar que, en
I'actualitat, I'explotacié presenta uns parametres de qualitat de la llet crua adequats

per a la correcta elaboracié de formatge.
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Annex VII. Seguretat alimentaria
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7.1. Introduccié

En aquest annex s’exposa el protocol que seguira 'empresa per tal d’eliminar o reduir
els perills relacionats amb els aliments al llarg de la fase de transformacié i garantir aixi

la seguretat alimentaria del producte final.

Per fer-ho, es seguira la Guia de Practiques Correctes d’Higiene (GPCH) per a petits
establiments del sector lacti (Urgell et al., 2013), document reconegut oficialment per
les autoritats competents en materia de seguretat alimentaria de Catalunya, que és
I’Agencia Catalana de Seguretat Alimentaria. Aquesta guia ofereix uns criteris
acceptats i unificats aplicables tant en I'elaboracié del formatge i derivats lactis com en
el control oficial, complint amb la legislaci6 de seguretat alimentaria vigent

(especificada a I'apartat 7.2 del present annex).

Una vegada executat el projecte i iniciada I'activitat, caldra adaptar aquest protocol a

les condicions reals de produccié i modificar els aspectes que siguin convenients.

7.2. Legislacié

En aquest apartat s’indiguen el conjunt de normatives referents a la seguretat alimentaria

de la produccié de formatges.

7.2.1. Normativa europea

Reglament (CE) num. 1774/2002, del Parlament Europeu i del Consell, de 3 d’octubre
de 2002, pel qual s’estableixen les normes sanitaries aplicables als subproductes

animals no destinats al consum huma.

Reglament (CE) num. 853/2004, del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d’abril de
2004, pel qual s’estableixen normes especifiques d’higiene dels aliments d’origen

animal.
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Reglament (CE) nium. 1019/2008, de la Comissio, de 17 d’octubre de 2008, pel qual es
modifica I'annex Il del Reglament (CE) num. 852/2004 del Parlament Europeu i del

Consell, relatiu a la higiene dels productes alimentaris.

Reglament (UE) nim. 365/2010 de la Comissid, de 28 d’abril de 2010, pel qual es
modifica el Reglament (CE) num.2073/2005, relatiu als criteris microbiologics
aplicables als productes alimentaris pel qué fa als enterobacteris a la llet pasteuritzada

i altres productes lactis liquids pasteuritzats i a la Listeria monocytogenes a la sal.

Reglament (UE) num. 1169/2011, del Parlament Europeu i del Consell, de 25 d’octubre
de 2011, sobre la informacié alimentaria facilitada al consumidor, pel qual es
modifiquen els Reglaments (CE) nim. 1924/2006 i (CE) num. 1925/2006 del Parlament

Europeu i del Consell.

7.2.2. Normativa estatal

Reial Decret 1113/2006, del 29 de setembre, pel qual s’aproven les normes de qualitat

per formatges i formatges fosos.

Reial Decret 1728/2007, del 21 de desembre, pel qual s’estableix la normativa basica
de control que han de complir els operadors del sector lacti i es modifica el Reial
Decret 217/2004, de 6 de febrer, pel qual es regula la identificacié i registre dels
agents, establiments i contenidors que intervenen al sector lacti i el registre dels

moviments de la llet.

Reial Decret 1245/2008, de 18 de juliol, pel qual es modifica la norma general
d’etiquetatge, presentacid i publicitat dels productes alimentaris, aprovada pel Reial

Decret 1334/1999, de 31 de juliol.

Reial Decret 752/2011, de 27 de maig, pel qual s’estableix la normativa basica de

control que han de complir els agents del sector de la llet crua.
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7.3. Prerequisits aplicables

A continuacid s’exposen les diferents mesures que caldra adoptar i les activitats que

s’hauran de seguir per tal de complir amb el protocol establert.

7.3.1. Instal-lacions i equipaments

Els perills que poden afectar a la maquinaria, els estris i altres equips estaran
perfectament controlats ja que tindran una intervencié constant i permanent en totes

les fases del procés de produccié. Es tindran en compte els seglients punts:

v' Enumerar documentalment el conjunt d’instal-lacions, equips i estris de qué es

disposa.

v’ S’ha realitzat un bon disseny de la instal-lacid, ubicant bé els espais per evitar
defectes en la distribucié de circuits de matéries primeres i productes acabats o en

els usos previstos per a cadascun d’aquests espais. S’ha contemplat:

» Un accés independent del personal de la formatgeria, amb pas obligatori pels

vestidors abans d’accedir a les zones d’elaboracio.

» Un espai adequat per a cada procés de forma lineal: recepcio, transformacio,

maduracid, acabament i expedicid.

» Un espai suficient per evitar una acumulacid excessiva de materials,

maquinaria, instal-lacions i persones en una mateixa zona.

» Una instal-lacié dels equips necessaris per a la higiene correcta del local i del

personal (rentamans, saboneres, armariets, etc.).

v’ Evitar contaminacions encreuades entre zones netes i brutes, entre mateéries

primeres i productes acabats i entre residus i resta de productes.

v’ Realitzar un manteniment correcte dels equips i la maquinaria i conservar les
instal-lacions en bon estat, evitant sobretot punts d’acumulacié de bruticia o altres

focus de contaminacié per acumulacié de residus. Indicar la persona encarregada
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del manteniment, que es comprova, metodologia i freqliencia de la revisio, aixi com

la manera de comprovar I'eficacia d’aquestes activitats de manteniment.

7.3.2. Entrada de matéries primeres i productes a la formatgeria

7.3.2.1. Control de la llet

A fi d’assegurar que la llet que entra a I'obrador (i que després formara part del
producte final) és adequada des del punt de vista de seguretat alimentaria, caldra
portar un control de la llet abans de ser transformada. Els requisits que es tindran en
compte seran: la temperatura de refrigeracié, les condicions higieéniques de
manteniment i de transport i I'abséncia d’inhibidors de creixement (antibiotics). Aixi
doncs, s’haura de prendre una mostra de cada partida de llet diaria que entra a la

formatgeria i fer els controls corresponents d’acord amb el Reglament (CE) 853/2004:
v’ Acidesa: en llet de vaca, rang entre 15 — 18 graus Dornic.

v Temperatura: recomanada entre 2 i 6 2C, tot i que el rang legal és de 0 a 10 °C.

v’ Control organoléptic: control visual del color i olor de la llet.

v' Inhibidors: prova de detecci6 de possibles residus d’antibiotics. Al tractar-se d’una
formatgeria que es proveira de llet propia, es podra substituir el control d’inhibidors

pel compliment del Llibre de registre de medicaments de I’explotacié ramadera.

v’ Control de les condicions de neteja de la cisterna: comprovacié del full de registre

de rentades.

A part d’aquestes analisis, dos cops al mes també es controlara la quantitat de cel-lules
somatiques i bacteris. Els seus limits maxims poden ser 400.000 i 100.000 unitats
respectivament. Aquest analisi general de la llet es continuara realitzant en un

laboratori acreditat tal com es fa actualment amb la llet produida.
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7.3.2.2. Control de la resta de productes

Pel que fa a la resta de productes que arribin a la formatgeria (alimentosos i

alimentaris), per cada lot es faran els seglients controls:
v’ Temperatura: si és un producte refrigerat (2 — 6 2C).

v’ Condicions especials de conservacio: si hi son, i comprovar visualment que no

presentin defectes (també per al material d’envasament).

També es fara una llista actualitzada de tots els proveidors (dades identificatives i
productes que subministren) juntament amb les especificacions de compra que s’hagin

demanat.

7.3.3. Tracabilitat

A fi d’evitar que els productes insegurs arribin als consumidors, caldra disposar d’un

sistema de tracgabilitat, que necessariament haura de relacionar:

v Matéries primeres amb proveidors.

v’ Processos de transformacié amb productes intermedis i productes finals.

v" Productes finals amb destinataris finals.

Per dur a terme el control de la tracabilitat s’emprendran les seglients mesures:
v’ Arxivar els albarans de lliurament dels diferents productes.

v Omplir les fitxes de control dels diferents productes (adaptades al procés

d’elaboracio de cada establiment) i mantenir-les al dia.

v’ Guardar els albarans o les factures de clients, on han de constar les dades segiients:
nom, adreca, teléfon o correu electronic de contacte del client, producte, quantitat i

numero de lot.
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v’ Registrar a la base de dades de Lletra Q el centre lacti i les seves sitges de llet, aixi

com els responsables i els técnics de qualitat, principal i secundaris.
v’ Registrar els moviments de llet de vaca abans no passin 48 hores des de I'adquisicid.

v' Comunicar a la base de dades de lletra Q tots els resultats no conformes a les
proves de deteccié de residus d'antibiodtics, amb independéncia de si és un resultat

preliminar o definitiu.

v’ Trametre la informacié que consta a l'annex VIII del Reial Decret 752/2011 i del

Reial Decret 1728/2007, junt a la remesa de mostres al laboratori acreditat.

7.3.4. Formacid i aspectes laborals

La formacio del treballador encarregat de I’elaboracié del formatge es centrara en dos
aspectes essencials: la seguretat alimentaria i la qualitat del formatge final, és a dir, en

el coneixement de I'ofici d’elaborador.

La GPCH proposa una planificacié i un registre de la formaciéd del personal de
formatgeria, que es seguira per tal de prevenir o reduir al maxim els possibles perills i

riscos durant les fases de transformacid de la llet a formatge.

Els perills que poden ser introduits per practiques incorrectes dels manipuladors poden

ser deguts a diversos factors:

v’ Higiene personal desatesa.

v’ Vestimenta de treball inadequada o en males condicions d’higiene.

v' Complements, maquillatge o elements estétics similars.

v’ Estat de salut altament contaminador a causa d’'un manipulador malalt o infectat

amb microorganismes patogens.
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La manera de prevenir la introduccid d’aquests perills es centrara en formar els

manipuladors seguint les practiques d’higiene seglents:

v’ Assegurar la higiene personal adequada: mans i ungles netes, cara neta, orificis

nasals i orelles nets, i cabells nets.

v’ Rentar les mans amb aigua i sabd, si cal usant un raspall per sota les ungles, sempre

després d’anar al lavabo, fumar o manipular elements bruts.

v’ Usar bates i botes de plastic sempre netes dins les zones de manipulacié d’aliments,
usar gorres per recollir tots els cabells, guants de material no al-lergogen i

mascareta per tapar la boca i el nas quan calgui.

v' No portar maquillatge, anells, bracalets, collarets o altres penjolls mentre es

treballi.

v Comunicar en el cas de malaltia a fi d’apartar el manipulador de I'obrador o donar-li

la baixa, si pot ser motiu de contaminacid de I'aliment.

Posteriorment, caldra comprovar en quina mesura assoleixen els coneixements i com

s'implanten mitjangant el control visual de la feina de I'operari.

Finalment, en el cas que el manipulador no compleixi els requeriments anteriors, sera
necessari implantar un sistema d’avis perquée no es repeteixin aquestes mancances ja
gue poden comprometre la innocuitat dels productes elaborats pel petit establiment

lacti.

7.3.5. Aigua

L'aigua és un dels elements més importants que cal controlar, per la seva preséncia
majoritaria en la fase de neteja i en els circuits tancats, i ocasionalment també en el

procés d’elaboracié. S’assegurara la seva innocuitat a partir de les seglients accions:

v’ Garantint I'Gis d’aigua clorada i sense risc microbiologic.
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v’ Realitzant controls de contingut de clor setmanalment atés que 'aigua provindra de

la xarxa municipal.

v’ Revisant i mantenint el punt de connexid de servei (escomesa) i també la xarxa de
distribucié interior per assegurar-ne l'estat correcte i I'abséncia de punts de

contaminacio.

v’ Registrant les operacions de manteniment de les instal-lacions.

7.3.6. Neteja i desinfeccio

En una indUstria lactia es tracten productes molt peribles, per la qual cosa la higiene té
un paper essencial. Aixi doncs, caldra mantenir la formatgeria en un correcte estat de

neteja i desinfeccio.

S’han de separar en I'espai i en el temps les operacions de neteja i desinfeccié de les
d’elaboracid. Seguidament es presenten les fases del procés de neteja i desinfeccié

gue es seguiran a la formatgeria projectada:
v’ Prerentada: s’eliminaran les restes de materials més grollers amb aigua o bé en sec.

v’ Rentada: s’eliminaran els residus organics macroscopics i les pel-licules greixoses de
les superficies mitjancant I'ds d’un fregall i detergent, seguint les dosis, les
temperatures i el temps d’aplicacié que indica el fabricant del producte a les

instruccions.

v’ Desinfeccié: es destruiran els microorganismes presents a les superficies o als
utensilis mitjancant I'aplicacié adequada del desinfectant, seguint les dosis, les
temperatures i el temps d’aplicacié que indica el fabricant del producte a les

instruccions.

v’ Esbandida: s’expulsaran les restes de detergent i desinfectant. Segons els productes

utilitzats potser sera necessaria una esbandida entre detergent i desinfectant.

v’ Assecatge: s’eliminaran les restes d’aigua mitjangant paper d’un sol Us o evaporacio

natural.
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v' Emmagatzematge: es col-locara el material net al lloc corresponent.

Per tal de complir amb el protocol de neteja i desinfeccié (N+D) s’elaborara una taula
on hi constara una descripcié del material de neteja, la llista de superficies que caldra
netejar, el nom de la persona encarregada de dur-la a terme i amb quina freqiiéncia es

realitzara.

També es verificara diariament la neteja de les instal-lacions i els equips i, en cas de
deteccié de restes de bruticia o detergent, es tornaran a repetir les operacions

necessaries per completar la N+D dels equips, estris o instal-lacions afectades.

Cada cop que es canvii la maquinaria, modifiquin les instal-lacions o varii el detergent o
desinfectant caldra validar el protocol de neteja i desinfecci6 o modificar-lo si és

convenient.

7.3.7. Plagues

Caldra prevenir la presencia de plagues (mosques, escarabats, rates, ratolins, etc.) per
tal que no deteriorin ni contaminin els aliments. Aixd es fara seguint les seglients

mesures:

v' Mantenint la higiene de les instal-lacions, mitjancant el Pla N+D, aixi com eliminant

els residus solids i liquids de forma adequada.

v’ Disposant de tancaments hermétics o mosquiteres, que faran de barreres fisiques.
Si convé s’instal-laran electrocutadors d’insectes o lamines adhesives per a voladors,

trampes mecaniques o esquers.

v’ Detallant la freqiiéncia de cada revisid, metodologia i persona encarregada de dur-

la a terme.

En cas de deteccié d’alguna plaga de forma directa per la preséncia de rates,
escarabats o mosques (o de forma indirecta pels seus excrements o aliments
malmesos), caldra prendre les mesures adequades per tal d’eliminar la plaga

instaurada amb els diferents recursos disponibles i, si cal, aplicant biocides autoritzats i
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inscrits al registre corresponent mitjangant un professional en possessié del carnet
d’aplicador de tractaments amb plaguicides d'us ambiental i d'Us en la industria
alimentaria. En cas de contractar serveix externs, caldra assegurar-se que les empreses
subministradores d’aquest servei estiguin inscrites al Registre Oficial d’Establiments i

Serveis de Plaguicides (ROESP).

En cas de realitzar qualsevol tipus de tractament quimic, caldra registrar I'aplicacid
(dia, producte, dosi, arees infectades, etc.) i les mesures preventives o de seguretat
que s’emprenguin a fi d’evitar una contaminacié de les instal-lacions i els productes

alimentaris.

7.3.8. Temperatures

La temperatura és un parametre clau en una formatgeria, ja que d’una banda elimina o
redueix els perills fins a un nivell acceptable (tractament téermic) i de I’altra conserva la
mateéria primera i intervé en l'elaboracid, la maduracié i la conservacié del producte.

Per tant, cal controlar-la per a poder obtenir un producte innocu i de qualitat.

Les temperatures minimes que caldra controlar i registrar sén:

v’ Procés de refrigeracio: entre 2 i 6 °C.

v’ Procés de termitzacié: entre 57 i 68 2C durant 15 segons. Es tracta d’un tractament
termic en que la llet continua sent legalment llet crua, pero sense els bacteris

potencialment perjudicials per elaborar formatges a partir de llet crua.

v’ Procés de pasteuritzacié: a 72 °C durant 15 segons, a 63 2C durant 30 minuts o
qualsevol combinacié temperatura/temps amb la qual s’obtingui un efecte
equivalent, de manera que els productes donin una reaccié negativa a la prova de la

fosfatasa alcalina immediatament després de ser sotmesos a aquest tractament.

v’ Periode de maduracié: entre 8i14 °C.

v’ Periode d’emmagatzematge: entre 2 i 6 2C.
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7.3.9. Residus

Els residus son aquells elements residuals sobrers de tots els processos realitzats en
I’establiment: aiglies residuals, xerigot, residus inerts (plastic, cartro, vidre, etc.) i

derivats dels serveis industrials (fums, gasos, etc.).

Cal separar els residus de la resta de productes de la formatgeria i realitzar-ne la gestio
més adequada per a cada tipus (depuracid, abocament, tractament, etc.). Per aix0 sera

convenient emprendre les seglients accions:

v’ Gestionar de manera independent les aiglies residuals, xerigot i inerts (cartrd,

paper, vidre i plastic).

v’ Disposar d’un espai d’emmagatzematge adequat o del sistema d’evacuacié més

correcte per tal evitar I'acumulacié de residus a la formatgeria.

v' Destruir la llet que hagi sofert algun problema (preséncia d’inhibidors, feta malbé,
etc.) mitjancant una entitat gestora i acreditar la cessié del residu amb I'albara

corresponent.

A banda d’explicar documentalment els tramits habituals i com realitzar de manera
correcta la gestié de residus, s’haura de detallar també la seva freqliencia de retirada,

persona responsable i establiment de destinacié.

7.3.10. Al-lergens

El Reial decret 1245/2008 estableix una llista de 14 ingredients al-lergens (i el seus
productes derivats) que s’han d’indicar obligatoriament a l'etiqueta dels aliments
mitjancant una referéncia clara del nom de l'ingredient, perqué poden donar lloc a
reaccions adverses en persones sensibles. Aixi, per aplicar correctament aquesta

normativa, caldra seguir la seglient pauta:

v’ Fer una llista actualitzada de les primeres matéries emprades que siguin al-lergenes

i de les que puguin contenir al-lergens, juntament amb els seus proveidors.
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v Fer una llista actualitzada dels productes elaborats que continguin ingredients

al-lergens.

v’ Fer constar a I'etiqueta dels productes, de forma rellevant i visible, els ingredients

al-lergens que s’utilitzin en I’elaboracié.

v’ Evitar les contaminacions encreuades en cas d’elaborar productes que continguin

ingredients al-lergens.

v Garantir que els protocols de neteja desinfeccié eliminen les traces d’aquests
ingredients al-lergens. Per tant, després d’usar-los s’haura de netejar tant I'espai i la
maquinaria com els estris i les superficies on hagin estat, a fi d’eliminar qualsevol

traga que pugui incorporar-se als productes fets posteriorment.

v’ Tenir un armari a part per als ingredients al-lérgens detallats en aquesta normativa,
a fi d’evitar encreuaments amb la resta de mateéries primeres usades en I'elaboracié

dels productes. També caldra que estiguin correctament identificats.

La tracabilitat i el registre d’Us d’aquests productes es realitzara a les fitxes de control

corresponents.

7.3.11. Etiquetatge

Malgrat no és una practica vinculada estrictament al procés d’elaboracid ni hi incideix
directament, si que té incidéncia en la seguretat alimentaria del consum del producte

gue descriu.

A l'etiqueta del producte final hi hauran de constar els parametres descrits a la Taula

VII. 1.
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Taula VII. 1. Parametres que cal indicar a I'etiqueta del producte. Font: GPCH, 2013.

Parametre

Denominacio

Tipus de llet

Denominacié
especifica o d’origen

Matéria grassa (MG)

Rad social

elaborador

Marca
d’identificacio

Numero de lot

Data de consum
preferent
Condicions de

conservacio
Pes net

Llista d’ingredients

Al-lergens

Propietats
nutricionals

Indicacions

Tipus de formatge
Marca comercial

Espécie animal

Artesa, Q, DOP, IGP, etc.

Nom genéric en funciéd del contingut
sobre I'extracte sec (desnatat, semigras,
etc.) o percentatge de MG/100 g de
producte

Rad social i adreca

Oval sanitari amb el format:

- ES (a dalt)

- Nam. de registre (al mig)

- CE (a sota)

Marcat per seguir la tracabilitat amb el
format escollit per I'empresa

La que es considera consum

Comentaris

Si la llet és de vaca no cal
indicar-ho

Segons la llei 14/2003, de
qualitat agroalimentaria

Segons Reial Decret
1113/2006

El NIF i altres dades son
opcionals

Format escollit per Ila

formatgeria

recomanable ja que manté les

caracteristiques del producte; usat per a formatges madurats

En el cas de frescos o peribles: conservacié en fred o a 4 9C; fer esment

de les condicions particulars de conservacio si el producte ho requereix

Pes del producte, en grams

Indicar-los tots pel nom especific

En el cas de contenir els allérgens
presents a I'annex Il del Reglament (UE)
1169/2011

D’acord amb [l'article 9 del Reglament
(UE) 1169/2011 (Llista de mencions
obligatories), cal indicar les segilients
propietats nutricionals:

- Valor energetic, en kcal i k

- Greixos, en g

- Greixos saturats, en g

- Hidrats de carboni, en g

-Sucres,en g

- Proteines, en g

-Sal,eng

Ordenats per ordre
decreixent de les
proporcions

Cal fer una indicacid clara
en un lloc visible de
I'etiqueta

La informacié nutricional
sera obligatoria a partir
del desembre de 2016,
conforme el Reglament

(UE) 1169/2011.

Pot haver-hi informacid
addicional voluntaria
sobre el contingut
vitaminic o altres

propietats nutricionals.
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7.3.12. Superficies

D’acord amb el Reglament 365/2010 s’haura de realitzar un control de superficies amb
una freqiéncia de dos cops lI'any a fi de detectar possibles patogens (Listeria

monocytogenes, E. coli i enterobacteris).
Les instal-lacions i equipament que caldra analitzar sera el seglient:
v' Maquinaria del procés d’elaboracié (pasteuritzador — tanc de quallar).

v’ Superficies en contacte amb la llet o els productes elaborats.

7.3.13. Producte final

El control del producte final és el que permet acabar d’assegurar que tot producte que
passa al mercat compleix amb les condicions higiéniques i de seguretat requerides; per

aquest motiu, sera necessari fer analitiques del formatge acabat.

Els parametres que caldra contemplar a I’hora de realitzar les analisis sén parametres
indicadors de la higiene del procés (E. coli, S. aureus, enterobacteris i coliformes) i
parametres d’innocuitat alimentaria (Listeria monocytogenes, Salmonella i

enterotoxina estafilococcica).

Segons la normativa vigent (Reglament 365/2010), com que la quantitat de llet
transformada diariament sera menor a 500 litres, la freqgliencia de [Ianalisi
microbiologica dels diferents productes sera de com a minim dues analitiques per any.
Aquesta freqiiéncia s’haura d’incrementar en cas de deteccid de patogens al producte

final.

7.3.14.Incidéncies

L'objectiu del control de les incidéncies és tenir sota vigilancia tot el que passa a la
industria a fi de constatar que els protocols de treball de la formatgeria sén els
adequats. Si no ho sén, aquest control permetra adonar-se’n i aplicar les mesures

correctores necessaries.
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El control de les incidéncies consistira a completar els registres que es faran (control de
I'aigua, control de temperatures, fitxa d’elaboracid i control del producte final) anotant
tot alld que no estigui dins la normalitat de la formatgeria, aixi com també les mesures

correctores preses per tal de solucionar la desviacio.

Tot i aix0, si s’apliquen correctament les bones practiques esmentades al llarg d’aquest

annex, dificilment i de forma puntual podran haver-hi incidencies.

7.4. Analisis de perills i punts de control critics

El protocol que es seguira a la formatgeria, basat en la Guia de Practiques Correctes
d’Higiene, també contempla la implantacio d’un sistema d’Analisis de Perills i Punts de
Control Critics (APPCC) en cada fase del procés de produccid. Aquest sistema permetra
una millora en la gestid de la seguretat dels productes produits, demostrara el compromis
de I'empresa en comercialitzar i produir aliments segurs, incrementara la confianga dels
clients i facilitara I'organitzaciéd davant inspeccions i també I'entrada a nous mercats i

clients.

A continuacié es presenten les bases del sistema APPCC seguint les diferents etapes del

procés productiu del formatge.

7.4.1. Recepcio de la llet
Perills i causes:

v’ Preséncia de patogens, inhibidors, cél-lules somatiques o cossos estranys a la llet

per males practiques en I'explotacié ramadera.

v’ Equips i material de transport que poden contaminar la llet per manca d’higiene.

Mesures preventives:

v' Aplicar les practiques correctes a I'explotacié ramadera esmentades a I’Annex VI del

projecte (Millora de la qualitat de la llet crua).
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v’ Controlar el correcte estat de la llet abans de procedir a la seva transformacid.
v’ Separar la zona de recepci6 de la llet de |a resta de materials.
Mesures correctores:

v’ Rebutjar la llet que no tingui les caracteristiques adequades i avisar un gestor de

residus perque es faci responsable d’eliminar-Ila.

v’ Pasteuritzar o elaborar formatges amb un cicle de maduracié de 60 dies com a
minim, amb la condicid de coneéixer i registrar el temps de permanéncia de cada lot
en el magatzem de maduracié (solament en el cas que la llet no compleixi amb les

caracteristiques de gérmens i cél-lules somatiques requerides).

7.4.2. Conservacio de lallet
Perills i causes:

v’ Desenvolupament microbia a la llet per mal funcionament de la temperatura del

tanc d’emmagatzematge.
v’ Contaminacio de la llet per falta d’higiene del tanc.
Mesures preventives:
v' Aplicar el protocol N+D esmentat a I'apartat 7.2.6 del present annex.
v Conservar-la entre 2 i 6 2C un maxim de 72 hores, abans de ser transformada.
v' Fer la revisié i el manteniment recomanats pel fabricant del tanc de llet.
Mesures correctores:
v’ Revisar urgentment el tanc de conservacié per garantir el correcte funcionament.
v' Comprovar manualment la temperatura de la llet.

v’ Canviar el protocol N+D si aplicar-lo correctament no és suficient.
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v Fer un analisi addicional segons els parametres obligatoris requerits per a la llet

crua, si hi ha incidencies.

v’ Rebutjar la llet que no tingui les caracteristiques adequades i avisar un gestor de

residus perque es faci responsable d’eliminar-la.

7.4.3. Recepcio dels ingredients auxiliars
Perills i causes:
v' Ingredients en mal estat a causa del propi material o d’un transport incorrecte.
Mesures preventives:

v’ Control de la temperatura per a ingredients que es conservin per sota de 4 °C, si

s’escau, o altres condicions especifiques del producte.
v’ Control visual del vehicle transportista per valorar-ne I'estat higiénic.
Mesures correctores:

v’ Rebutjar els ingredients rebuts en mal estat o condicié inadequada abans de

descarregar-los.

v’ Avisar el proveidor.

7.4.4. Conservacio dels ingredients auxiliars
Perills i causes:

v’ Degradacid i pérdua de les propietats dels ingredients degut a una conservacid

diferent a les recomanacions del fabricant.

v’ Estat incorrecte dels ferments, el quall o altres auxiliars per conservacié a

temperatura superior a la recomanada.
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Mesures preventives:
v Controlar la data de caducitat.

v’ Fer la revisid i el manteniment recomanats per 'instal-lador responsable de I'espai

frigorific on es conservin els ingredients auxiliars.
v’ Conservar els ingredients auxiliars segons les indicacions del fabricant.
Mesures correctores:

v’ Revisar urgentment |'espai frigorific on es conserven els ingredients per garantir-ne

el funcionament correcte.

v' Comprovar manualment i diariament la temperatura dels frigorifics i anotar-les, si

convé, al Registre d’incidencies.
v’ Fer un analisi addicional als parametres que causen la desviacid.

v’ Rebutjar els ingredients auxiliars en mal estat o caducats abans d’usar-los.

7.4.5. Recepcio d’envasos, etiquetes i embalatges
Perills i causes:

v Envasos en mal estat o de material defectuds a causa del propi material o d’un

transport incorrecte.

v' Incorporacié de microorganismes patdogens a causa d’un emmagatzematge en un

espai brut o inadequat, de forma conjunta amb altres materials.
Mesures preventives:

v’ Controlar visualment els envasos rebuts, exteriorment i interiorment, i conservar-

los adequadament.

v’ Destinar un espai especific per a magatzem d’envasos i embalatges dins la

formatgeria.
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v Mantenir aquest espai net i sense olors.

Mesures correctores:

v’ Rebutjar els envasos rebuts en mal estat.

v' Avisar el proveidor.

v’ Netejar I'espai on es guardin dels envasos.

v’ Rebutjar el material que estigui en mal estat.

7.4.6. Pasteuritzacio

Perills i causes:

v’ Desenvolupament microbia a la llet i equips, posteriors a la pasteuritzacid, per

haver-la realitzat incorrectament.

v’ Preséncia de residus de neteja i desinfeccié en I’equip de pasteuritzacid.

v’ Presencia a la llet d’algun patogen, especialment de Brucella o Mycobacterium

tuberculosis.

Mesures preventives:

v’ Controlar el compliment de les condicions programades per a la pasteuritzacié amb

els registres que genera el termograf de I'equip.

v' Aplicar el protocol N+D esmentat a I'apartat 7.2.6 del present annex.

v’ Fer la revisid i el manteniment recomanats pel fabricant del pasteuritzador.

v’ Baixar rapidament la temperatura de coagulacié (<1 hora).

Mesures correctores:

v’ Tornar a rentar i desinfectar els equips.
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v’ Formar convenientment el treballador encarregat de la neteja.

v’ Revisar el pasteuritzador i el circuit auxiliar (caldera aigua calenta, bombes de

recirculacio i termograf) per si hi ha incidencies.

v’ Rebutjar la llet o reprocessar-la si no ha assolit la temperatura de pasteuritzacio.

v’ Ajustar les condicions de la pasteuritzacié (increment i baixada de temperatura) per

garantir que es realitza correctament.

v’ Canviar de proveidor en cas d’incidéncies continuades.

7.4.7. Addicié dels ingredients auxiliars

Perills i causes:

v' Addicié de quall, ferments o additius en mal estat, que poden provocar una
contaminacié microbioldogica immediata o un problema de desenvolupament

microbiologic posterior durant I’elaboracié.

v’ Contaminacié dels ingredients durant la dosificacid.

Mesures preventives:

v’ Garantir la higiene correcta dels manipuladors i dels elements que intervenen en
aquest procés de dosificacié per evitar contaminar-los: neteja de mans i aplicacio

del protocol N+D als estris utilitzats.

v’ Controlar el temps i la temperatura de coagulacié.

v’ Utilitzar la dosi adient de quall, ferments i d’altres ingredients.

v’ Controlar la data de caducitat dels ingredients que s’utilitzin i comprovar visualment
I’estat dels additius abans de dosificar-los. Revisar la temperatura o la tragabilitat en

el cas de dubte.
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Mesures correctores:
v’ Tornar a rentar i desinfectar els equips.
v’ Formar convenientment el treballador encarregat de la neteja.

v’ Rebutjar els ferments i altres ingredients caducats o en mal estat.

7.4.8. Coagulacié
Perills i causes:

v’ Coagulacié insuficient, lenta o rapida, que provoca una mala escorreguda i,

potencialment, el desenvolupament de patogens per excessiva humitat.

v’ Bruticia o mala conservacié dels equips de transformacio, incloent-hi motlles, amb
la possible presencia d’elements fisics o microorganismes patogens que afectin el

producte final.
Mesures preventives:
v’ Controlar les condicions de I’elaboracié: temps, temperatura i pH.

v’ Utilitzar la dosi adient de quall segons la seva forca i d’altres ingredients (ferments,

clorur calcic, sal, etc.).
v’ Netejar i desinfectar els equips de transformacio després d’utilitzar-los.
Mesures correctores:
v' Ajustar les condicions de I'elaboracid (temps, temperatura i dosi de quall).
v’ Tornar a rentar i desinfectar els equips.

v Formar convenientment el treballador encarregat de la neteja.
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7.4.9. Maneig de la quallada
Perills i causes:
v’ Desenvolupament microbia indesitjat.

v’ Defectes de textura, que provoquin una retencid elevada d’humitat i la conseqiient

aparicid de problemes microbiologics.

v’ Defectes d’acidificacid, que provoquin una manca d’acidesa protectora davant

microorganismes patogens.

v Contaminacié de la quallada per bruticia en els estris, aigua en mal estat o males

practiques del manipulador.
Mesures preventives:
v" Aplicar correctament el protocol N+D esmentat a I'apartat 7.2.6 del present annex.
v’ Tallar i manipular el gra adequadament.
v" Controlar I'acidificacid.

v’ Garantir les practiques correctes d’higiene del manipulador que treballi la quallada

manualment.
v’ Garantir el correcte estat sanitari de I'aigua.
Mesures correctores:

v’ Restaurar o incrementar la temperatura i/o I'agitacié a fi de millorar I'escorreguda i

I"acidificacio.
v’ Tornar a rentar i desinfectar els equips.

v Formar convenientment el treballador encarregat de la neteja.
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7.4.10. Emmotllament i escorregut
Perills i causes:
v' Incorporacié microbiana indesitjada.
v' Defectes d’humitat.
v' Defectes d’acidificacio.
Mesures preventives:
v" Aplicar correctament el protocol N+D esmentat a I’apartat 7.2.6 del present annex.
v’ Controlar el pH.

v' Comprovar que s’hagin netejat i esbandit els motlles correctament i que I'ambient

on es realitza I’escorreguda sigui net.

v’ Garantir les practiques correctes d’higiene del manipulador que treballi la quallada

manualment.
Mesures correctores:

v’ Revisar les condicions d’elaboracié, incloent-hi el procés i I'estat del local

d’elaboracid.
v’ Tornar a rentar i desinfectar els equips.

v Formar convenientment el treballador encarregat de la neteja.

7.4.11.Premsatge
Perills i causes:

v Desenvolupament microbia indesitjat degut a una acidificacidé insuficient del

formatge.

149



Mesures preventives:

v/ Mantenir una temperatura adient a l'obrador, com a minim de 18 °C, per

aconseguir la velocitat d’acidificacié correcta.
Mesures correctores:

v’ Revisar la climatitzacio del local per aconseguir la temperatura correcta.

7.4.12.Salat
Perills i causes:

v’ Contaminacié microbiologica per salmorra contaminada o males practiques en

aplicar la sal en sec.

v/ Mala conservacié de la sal que provoqui contaminacié fisica o microbiologica i,

consegiientment, contamini el producte final.
Mesures preventives:

v’ Revisar I'estat higiénic de la salmorra, la sal seca o la higiene del manipulador

responsable del salament.
v Netejar-se bé les mans abans de salar en sec.
v’ Conservar adequadament la sal segons indicacions del fabricant o proveidor.
Mesures correctores:

v Renovar la salmorra en un periode maxim de 3 mesos o abans si es sospita d’una
possible contaminacid microbiologica amb patdogens. Mantenir-la correctament

controlant I'acidesa i el nivell de sal adequat per a cada formatge.
v’ Rebutjar la sal en mal estat.

v' Avisar el proveidor sobre el producte defectuds.
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7.4.13. Maduracio
Perills i causes:
v’ Defectes de crosta, cos, textura, etc.

v/ Mala higiene dels manipuladors durant els voltejos o altres tasques sobre els
formatges, que poden contaminar microbioldogicament els formatges amb les mans

o la roba bruta.

v/ Permanéncia de patogens en formatges de llet crua per manca de temps de

maduracio.
Mesures preventives:

v’ Controlar la temperatura, la velocitat de l'aire, la humitat de la cambra de

maduracio i el temps de curacid.
v" Aplicar correctament el protocol N+D esmentat a I’apartat 7.2.6 del present annex.
v Mantenir la cambra ordenada i neta.
v’ Netejar els prestatges o suports dels formatges després de cada cicle de maduracié.

v’ Fer que els treballadors de I'establiment segueixin les pautes correctes d’higiene

personal i de manipulacié dels formatges.

v’ Establir unes temperatures adequades de maduracié adaptades al tipus de

formatge que es vulgui elaborar i controlar-les.
v’ Realitzar el correcte manteniment dels equips frigorifics.

v’ Controlar visualment els registres de temperatura de la cambra i fer-ne

comprovacions manuals.
Mesures correctores:

v’ Avisar 'empresa de manteniment de la cambra en cas d’incidéncia.
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v’ Realitzar N+D general de la cambra i prestatges en cas de patir una incidéncia

microbiologica greu a la sala de maduracié.
v’ Tornar a rentar i desinfectar els equips.

v Formar convenientment el treballador encarregat de la neteja.

7.4.14. Emmagatzematge
Perills i causes:

v Canvi en les caracteristiques microbiologiques i organoléptiques dels formatges
degut a oscil-lacions importants de temperatura, que afectin la composicio

microbiologica del formatge i provoquin un possible creixement de patogens.
v’ Contaminacio del producte acabat a causa d’un espai brut.

v’ Increments puntuals de temperatura per sobre de 16 °C, fet que pot provocar

I"aparicié de microorganismes patogens al producte final.
Mesures preventives:

v/ Mantenir la temperatura de la cambra controlada a fi de detectar-hi possibles

incidencies.
v’ Organitzar correctament el treball per obrir el minim temps necessari la cambra.
v" Aplicar correctament el protocol N+D esmentat a I’apartat 7.2.6 del present annex.
v' Col-locar ordenadament el formatge dins la cambra, en prestatges o caixes.

v’ Revisar visualment I'equip frigorific i realitzar el manteniment recomanat pel

fabricant d’aquest equip.
Mesures correctores:

v’ Revisar el registre de temperatures i buscar incidéncies a fi de detectar problemes

puntuals.
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v’ Resoldre aquests problemes puntuals amb una millor organitzacié del treball.

v’ Fer que linstal-lador revisi immediatament I'equip frigorific si hi ha incidéncies

permanents.

7.4.15. Envasament i expedicio
Perills i causes:
v' Mal envasament del producte i, per tant, possibilitat d’una contaminacio posterior.
Mesures preventives:

v Tenir la maquina envasadora calibrada correctament per tal de no tenir problemes

d’envasament posteriors.
Mesures correctores:

v’ En cas de que el formatge hagi estat mal envasat, recalibrar I'envasadora i tornar a

envasar el formatge.
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Annex VIII. Distribucid en planta
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8.1. Introducci6

En aquest annex s’exposa la distribucié en planta de la formatgeria projectada. Degut a
la limitacid d’espai a la zona on es construira la infraestructura (la formatgeria es
situara al costat de la lleteria actual per tal de facilitar el maneig i recorregut de la llet),
es construira un obrador de 120 m? aprofitant al maxim cadascuna de les instal-lacions
interiors i distribuint-les de la millor forma possible per tal d’optimitzar I'espai
disponible. Es pot veure la distribucid i dimensions dels diferents espais de Ia

formatgeria al Planol 7 — Planta de distribucié i Planol 8 — Planta de distribucio; cotes.

8.2. Sales constituents de la formatgeria

La infraestructura que es preveu construir estara formada per les seglients cambres o
departaments: entrada i vestidors, passadis interior, sala del material de neteja, sala
de maquines, sala d’elaboracid, cambres de maduracié, sala d’envasament i

etiquetatge, sala d’'emmagatzematge i sala d’expedicio.

Cadascuna d’aquestes parts s’ha dissenyat de manera que la seva superficie sigui la
necessaria per a poder-hi col-locar els diferents aparells, materials i elements
corresponents i s’ha sobredimensionat per tal que I'espai i les condicions de treball

siguin les adequades a fi de facilitar les tasques de maneig diaries de I'elaborador.

A la formatgeria no es destinara cap zona a oficines ja que la gestid administrativa es

pot realitzar des del despatx de la lleteria actual, just al costat de I'obrador projectat.

Tampoc es projecta laboratori, que no sera necessari per les dimensions de la
industria. En cas d’haver de fer algun analisi especific (detallat a I'annex VII — Seguretat

Alimentaria) s’habilitara un espai a la sala d’elaboracié o s’externalitzara el servei.

8.2.1. Vestidors

Tot i les reduides dimensions de la formatgeria artesanal, la legislacié vigent indica que
tota industria requereix d’uns vestidors capacos de satisfer les necessitats dels

treballadors. Els vestidors estaran situats a un lloc estratégic per facilitar el canviat dels
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treballadors abans d’entrar a la linia de produccié. Les seves dimensions seran de 2 m x

3,5 m, donant un total de 7 m.

Aquesta zona estara dividida en dues parts: I'entrada a I'edifici (de 3 m?) i els propis

vestidors (de 4 m?).

La primera part permetra accedir al passadis interior de la formatgeria i, a partir

d’aqui, es tindra accés a les diferents seccions de |'obrador.

8.2.2. Passadis interior

Aquest espai s’ha dissenyat a fi d’evitar creuaments no desitjats en els fluxos tant de
materials (matéries primeres, productes, etc.) com de treballadors i poder facilitar el
maneig i les tasques diaries. Sera un passadis de 11 metres de llarg i 1,5 metres
d’amplada per tal de no tenir dificultats d’espai si s’ha de passar amb aparells o

elements de dimensions considerables.

El passadis interior permetra accedir directament a gairebé totes les parts de la
formatgeria: vestidors, sala del material de neteja, sala d’elaboracid, cambres de
maduracio, sala d’envasament i etiquetatge i sala d’expedicid. A la sala de maquines i

sala d’emmagatzematge caldra accedir-hi des d’altres punts.

8.2.3. Sala del material de neteja

Espai destinat a I'emmagatzematge del diferent material i estris necessaris per
efectuar una correcta neteja de les instal-lacions. Les seves dimensions seran de 2 m x

4 m, donant un total de 8 m?.

8.2.4. Sala de maquines o serveis industrials

En aquesta sala és on s’instal-laran tots els elements i aparells complementaris
necessaris per a fer funcionar correctament la maquinaria de la formatgeria (per
exemple, una caldera de gasoil). Les seves dimensions seran de 4 m x 2,5 m, el que
suposara una superficie total de 10 m?.
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8.2.5. Sala d’elaboracio

Espai on es dura a terme la transformacio de la llet. Aquesta es traspassara del tanc de
refrigeracié de la lleteria actual al tanc de pasteuritzar directament mitjangant una
manega en el moment en qué s’hagi d’elaborar el formatge. La sala d’elaboracié s’ha
dimensionat en base als diferents elements i aparells que haura de contenir (tanc de
pasteuritzar — quallar, taula de treball i taules complementaries, tanc de salat, premsa,
pica de rentat i d’higiene personal), deixant un espai suficient pel correcte moviment
dels treballadors al seu interior. Les seves dimensions seran de 9 m x 4,5 m, el que

suposara una superficie total de 40,5 m”.

8.2.6. Cambres de maduracio

Un cop es té la pasta quallada, premsada i salada, es prossegueix amb la seva

maduracio per tal d’obtenir el formatge final adient.

Per tal de no barrejar les diferents escorces dels formatges en una mateixa cambra,
evitant d’aquesta manera possibles contaminacions fungiques, es construiran tres
sales de maduracio: una pels formatges d’escorca neta, una pel formatge de pasta tova

i una pel formatge blau.

El dimensionament de les cambres de maduracié s’ha efectuat a partir de les
necessitats d’espai dels diferents tipus de formatges emmagatzemats. S’ha considerat
una densitat d’emmagatzematge de 125 kg formatge/m3 (Garcia-Vaquero, 1993) i una

alcada de la sala de 3 metres.

Al deixar lliures (sense lleixes) els 50 cm superiors i inferiors de les prestatgeries per tal
d’obtenir una ventilacié adequada i poder efectuar una correcta neteja de les
instal-lacions, resulten 2 m*® de volum util destinat a 'emmagatzematge per cada
metre quadrat de superficie en planta. Es a dir, a cada metre quadrat de superficie s’hi

podran apilar fins a 250 kg de formatge.
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Per tal d’afavorir una correcta curacié del derivat lactic, la distancia (en altura) entre
lleixes sera el doble del gruix de la peca de formatge i les peces es separaran les unes

de les altres uns 3 cm.

Seguidament es justifiquen les dimensions adoptades per a cada cambra.

8.2.6.1. Cambra de maduracié dels formatges d’escorga neta

A continuacié (Taula VIII. 1) s’exposen les quantitats de formatge que caldra
emmagatzemar simultaniament a la cambra de maduracié dels formatges d’escorca

neta, que estara formada pels tipus: tendre, semi-curat i curat.

Taula VIIl. 1. Quantitats de formatge d’escorga neta a emmagatzemar simultaniament a la sala de

maduracio.
uantitat a
: ‘. Periode de Q
Tipus de formatge Produccié setmanal ., emmagatzemar
maduracio . _ .
simultaniament
Tendre 46 kg 2 setmanes 92 kg
Semi-curat 88 kg 2 mesos 704 kg
Curat 40 kg 6 mesos 1.040 kg
Total 1.836 kg

Considerant el valor total obtingut a la Taula VIII. 1 i la densitat d’emmagatzematge
esmentada anteriorment, s’obté un resultat de 7,34 m® necessaris pel correcte
emmagatzematge d’aquests formatges. Aquest valor s’ha incrementat fins a 12 m? (6
m x 2 m) per tal de deixar espai suficient per poder efectuar les tasques de maneig
necessaries: entrar i sortir de la cambra, accedir als formatges de la part superior amb
una escala, maniobrar sense problemes amb un carretdé de transport, netejar les

lleixes, etc.
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8.2.6.2. Cambra de maduracié del formatge de pasta tova

La quantitat de producte que s’haura d’emmagatzemar simultaniament aquesta sala
sera de 384 kg de formatge, ja que es tindra una produccié setmanal de 48 kg que es

mantindra a la cambra de maduracié durant 8 setmanes.

Es necessitaran 1,54 m’ de superficie en planta per tal de poder emmagatzemar
correctament la quantitat produida. No obstant, I'area d’aquesta cambra s’ha

incrementat fins a 4 m? (2 m x 2 m) a fi de facilitar el maneig.

8.2.6.3. Cambra de maduracié del formatge blau

La quantitat de formatge blau produida setmanalment i el temps de maduracié és el
mateix que en el cas anterior (48 kg produits setmanalment i 8 setmanes de
maduracid), per tant, les necessitats d’espai també seran de 1,54 m?. De la mateixa

manera, la superficie de la cambra també s’ha incrementat fins a 4 m” (2 m x 2 m).

8.2.6.4. Dimensions finals de les cambres

A continuacié es mostren les dimensions de les diferents cambres de maduracio
segons el tipus de formatge emmagatzemat i el periode de maduracié de cada varietat

(Taula VIII. 2).

Taula VIII. 2. Tipus de formatges emmagatzemats a les diferents cambres de maduracié.

. Tipus de formatge Periode de Superficie de la
Tipus de cambra .,
emmagatzemat maduracio cambra
Tendre 15 dies
Cambra maduracié 1 Semi-curat 2 mesos 12 m?
Curat 6 mesos
Cambra maduracié 2 De pasta tova 2 mesos 4m?
Cambra maduracié 3 Blau 2 mesos 4m?

160



8.2.7. Sala d’envasament i etiquetatge

En aquesta sala s’envasaran i etiquetaran els formatges un cop hagi finalitzat el seu
periode de maduracid. Estara equipada amb una maquina que permetra dur a terme
un envasament al buit a les peces desitjades. Les seves dimensions seran de 2 m x 4 m,

el que suposara una superficie total de 8 m”.

8.2.8. Sala d’emmagatzematge

Zona on s’emmagatzemaran els diferents productes que ja han complert el periode de
maduracio i han estat envasats, fins que passen a la sala d’expedicié (just abans de ser

distribuits).

A I'hora de dimensionar aquesta cambra s’ha considerat una densitat
d’emmagatzematge de 300 kg formatge/m> (Garcia-Vaquero, 1993) i una alcada de la
sala de 3 metres. Tenint en compte que setmanalment es produiran 270 kg de
formatge, només seria necessari un espai d’'un metre cubic per poder emmagatzemar
la produccié d’'una setmana. No obstant, les dimensions d’aquesta cambra s’han
incrementat fins a 4 m?> (2 m x 2 m) per tal de poder mantenir unes condicions
d’humitat i temperatura Optimes i poder deixar un espai de separacié entre els

diferents tipus de formatge.

Encara que en aquesta sala s’hi col-loquin simultaniament formatges amb escorces
diferents, com que ja hauran estat envasats o embolcallats degudament, no hi haura

risc de contaminacio entre ells.

8.2.9. Sala d’expedicio

Zona on es collocaran els diferents productes provinents de la sala
d’emmagatzematge quan sigui el moment de I'expedicid. Les seves dimensions seran

de 3 m x 2 m, el que suposara una superficie total de 6 m>.
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Annex IX. Estructura i calculs constructius
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8.1. Introducci6

En aquest annex es mostren els calculs realitzats per a la construccié de I'estructura,
tancaments, paviments i coberta de la formatgeria projectada aixi com la descripcid
dels elements i materials necessaris per a la construccié d’aquestes parts. Els calculs
s’han realitzat seguint la normativa vigent, el Codi Técnic de [I'Edificacié (CTE),
concretament el Document Basic de Seguretat Estructural (SE), el Document Basic de
Seguretat Estructural i Accions en |'Edificacié (SE — AE) i la Instruccié del Formigd

Estructural (EHE-2008).

8.2. Dades generals de I'edificacio

L'edifici projectat es localitza a la poblacié de Calldetenes, dins dels terrenys de la
propia explotacid. Les dimensions de la nau sén de 15 x 8 m amb 3 metres d’al¢cada de
pilars, es planteja I"Gs d’una sola planta. Segons estudi geotécnic de la zona es

considera una tensio admissible del terreny en sabates aillades de 150 KN/m?.

8.2.1. Moviments de terra

La superficie ocupada per la nau sera de 120 m? Es retiraran els primers 20 cm de
profunditat per eliminar la capa de terra vegetal de la parcel-la ocupada per I'obra. Un

cop condicionat el terreny, es procedira a excavar les rases i pous de fonamentacié.

8.2.2. Fonamentacio i estructura

La fonamentacio es realitzara amb sabates aillades de formigd HA-25/P/25/lla armades
amb una armadura per a rases i pous de fonamentacid AP-500-S d'acer en barres

corrugades B-500-S/SD de limit elastic = 500 N/mm?.

Per a la construccié de I'obrador s’utilitzaran 8 pilars de formigd prefabricat de 30 x 30
cm armats longitudinalment. La separacié entre pilars sera de 4,9 metres i la seva

alcada de 3 metres.
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També seran necessaries 4 jasseres peraltades de 8 metres de longitud de formigd
prefabricat (tipus “T”), que aniran recolzades sobre els pilars i separades 4,9 metres

entre elles, formant els portics.

Pel qué fa a les biguetes, s’instal-laran 8 biguetes de formigd prefabricat de 4,9 metres
de longitud del tipus VP-18,6 per a cada separacid entre portics, sumant un total de 24

biguetes. La separacié entre elles sera de 1,15 m (veure planol 11 — Coberta).

8.2.3. Coberta

La coberta sera a dues aiglies i amb un 12 % d’inclinacié. Estara formada per plaques
de fibrociment de 6 mm d’espessor i un aillament amb plaques de panell sandvitx de 5

cm de gruix disposades a sota la jassera.

8.2.4. Tancaments

Els tancaments exteriors es realitzaran mitjancant panell prefabricat del tipus sandvitx
de 10 cm d’espessor. En les divisions interiors de la nau s’utilitzara aquest mateix
material perd d’un gruix menor (6 cm), a excepcid de les cambres refrigerades
(maduracié i emmagatzematge) on I'espessor sera també de 10 cm. Les portes seran

d’alumini lacat blanc.

8.2.5. Paviments

Per la solera s’utilitzara formigdé HA-20/P/lla amb un gruix de 20 cm, que es col-locara
sobre una subbase de grava. El paviment estara format per una capa de formigo lliscat
i revestit amb resina epoxi que garantira la correcta neteja i seguretat per als

treballadors.
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8.3. Calculs estructurals

8.3.1. Coeficients parcials de seguretat

S'utilitzen els valors de calcul de les variables (ja siguin les accions actuants o les
resistencies caracteristiques del material), multiplicant-los o dividint-los pels

corresponents coeficients parcials de les accions i les resisténcies, respectivament.

S’han considerat els seglients els coeficients de seguretat segons el CTE i EHE-08:

e Coeficient de minoraciod de la resistencia del formigé: 1,5
e Coeficient de minoracié de l'acer: 1,15
e Coeficient de majoracid accions permanents: 1,35

e Coeficient de majoracid accions variables: 1,5

8.3.2. Accions sobre I'edificacio

Les accions a les quals esta sotmesa I'estructura de I'edifici es calculen segons el
Document Basic SE-AE del CTE i es combinen considerant els coeficients parcials de

seguretat i els coeficients de simultaneitat corresponents.

8.3.2.1. Carregues permanents actuants (G

Les carregues permanents que ha de resistir I'estructura son les del pes propi de la

coberta (fibrociment i aillant), les biguetes, les jasseres i els pilars.

e Pes propi estructura:
- Pes de la coberta de fibrociment amb un gruix de 6 mm: 0,18 kN/m2.
- Pes del tancament sota coberta de panell sandvitx de gruix 50 mm: 0,02 kN/mz2.
- Pes de la bigueta de formigd prefabricat (VP-18,6) de 186 mm: 0,23 kN/m.
- Pes de la jassera peraltada (tipus “T”) de 8 m de longitud: 19,41 kN.
- Pes del pilar de 30 x 30 cm: 8,75 kN.
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8.3.2.2. Carregues variables actuants sobre la bigueta (Qx)
e Sobrecarrega d’us:

Es considera que la coberta sera accessible Unicament per a tasques de conservacio. Es
suposa les accions actuants segilients:
- Carrega uniforme: 1 kN/m?.

- Carrega puntual: 2 kN.

e Sobrecarrega de vent sobre la coberta (q.):

Aguesta sobrecarrega es determina segons la seglient expressio (DB SE-AE):

ge=(qp*Ce"Cp
on:
ge: valor de carrega deguda al vent (kN/m?).
gp: pressio dinamica del vent (kN/m?).
c.. coeficient d’exposicio.

cp: coeficient eolic o de pressio.

La pressio dinamica del vent (qp) és igual a 0.5 kN/m?; el factor d’exposicid (ce), al ser
un edifici d’una sola planta, és de 2,0 i els valors del coeficient de pressié que actua
sobre la coberta (c,) és de 0,0 quan actua a pressid i de 0,6 quan ho fa a succié (Taula
D.4 - Annex D.2 de DB SE-AE). Per tant, la pressid que pot exercir el vent sobre la

coberta sera de 0 kN/m? i la succié de 0,6 kN/m?.
e Sobrecarrega de neu:

La sobrecarrega de neu considerada és de 0,7 kN/m? tenint en compte que I'alcada

topografica és de 490 metres (apartat 3.5 del DB SE-AE).
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8.3.3. Combinacio de les accions

Pel calcul de I'estat limit ultim (ELU) les accions es combinen segons la seglient equacio

(apartat 4.2.2 del CTE DB SE):

2 Gkj+Yq1°-Qx1+2Y qi* Wo1- Qi
on:

Yg,: coeficient de seguretat.
Gij: valor de carrega de les accions permanents (kN/m?).

Yq1: coeficient parcial de seguretat per la major accid variable.

Q 1: valor de la major carrega variable (kN/m?).

Y qi: coeficient parcial de seguretat per la resta d’accions variables.

Wy 1: coeficient de simultaneitat.

Q i: valor de carrega de la resta d’accions variables (kN/mz).

Pel calcul de I'estat limit de servei (ELS) les accions es combinen segons la seglient

equacio (apartat 4.3.2 CTE DB SE):

2Gkj+ Qi1+ Wo1- Qi
on:
Gg: valor de carrega de les accions permanents (kN/m?).
Qx ;- valor de la major carrega variable (kN/m?).

Wy, 1: coeficient de simultaneitat.

\ . . 2
Qg : valor de la carrega de la resta d’accions variables (kN/m?).

Pel calcul de I'ELU i I'ELS es consideren els coeficients parcials de seguretat (G) i els
coeficients de simultaneitat segons defineix el CTE DB SE. El resultat de les accions i de

les combinacions d’accions s’indiquen a la Taula IX. 1.
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Taula IX. 1: Accions i resultat de les combinacions d’accions en I'estat limit ultim (ELU, CTE DB SE) en la

comprovacio de les biguetes.

Accions sobre la bigueta de formigé armat

Carregues permanents:
Planxa fibrociment 0,18  kN/m?
Panell sandvitx 0,02 kN/m?
Pes propi 0,20  kN/m?

Carreques variables:

Us (carrega uniforme) 1,00  kN/m?
Us (carrega concentrada) 2,00 kN

Vent a pressio 0,00 kN/m?
Vent a succié 0,60 kN/m?
Neu 0,70  kN/m?

Estat Limit Ultim:

Hip. A (Vent a pressid, Us uniforme): 2,56  kN/m’
Hip. B (Vent a succid, Us uniforme): -0,58 kN/m?*
Hip. C (Vent a pressio, Us puntual): 1,06  kN/m?*+3KN
Hip. D (Vent a succid, Us puntual): -0,58 kN/m?

Estat Limit Servei:

Hip. A (Vent a pressid, Us uniforme): 1,75  kN/m?
Hip. B (Vent a succid, us uniforme): 0,85 kN/m?
Hip. C (Vent a pressid, s puntual): 0,75 kN/m?+2kN
Hip. D (Vent a succid, us puntual): 0,15 kN/m”+2kN

Després de determinar els moments flectors a la bigueta per les diferents hipotesis,
s’ha observat que el major moment flector s’obté amb la combinacié d’accions segons

la hipotesi A, essent aquestes accions:

e Combinacié més desfavorable (ELU): 2,56 kN/m?

e Combinacié més desfavorable (ELS): 1,75 kN/m?

170



8.3.4. Esforgos actuants sobre la bigueta

A partir de les combinacions d’accions de I'estat limit ultim més desfavorable s’han
calculat els esforcos que ha de suportar la bigueta i es compara amb la capacitat

resistent de I'element (Taula IX. 2).

Taula IX. 2: Accions actuants sobre la bigueta en I'estat limit Gltim (ELU) i capacitat resistent de la

bigueta predimensionada.

ELU Mméx (kN'm) Vméx (kN)
Esforgos actuants sobre la bigueta 8,82 7,20
Resisténcia de la bigueta VP-18,6 10,76 9,26

Comparant els valors dels esfor¢cos actuants amb els que pot resistir la bigueta es

determina que la bigueta VP-18,6 resistira la carrega a la qual estara sotmesa.

8.3.5. Esforgos actuants sobre la jassera

Les biguetes de coberta estan birecolzades a les jasseres. Si es determina el tallant
maxim actuant de les biguetes i es té en compte el pes propi de la jassera, es pot

quantificar la carrega repartida sobre la jassera (Taula IX. 3).

Taula IX. 3: Accions actuants sobre la jassera en I'estat limit altim (ELU).

Esforg tallant bigueta 7,20 kN
N2 biguetes 16 u
Longitud jassera 8 m
Pes propi jassera (majorat) 26,20 kN
Carrega uniforme sobre jassera 17,90 kN/m

A partir de les dades de la taula anterior s’han obtingut els esforgos actuants sobre la
jassera i es poden comparar amb els valors de resisténcia admissible per la jassera

predimensionada (Taula IX. 4).
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Taula IX. 4 Moment maxim (M) i tallant maxim (V) actuant sobre la jassera en I'ELU.

ELU Mmsx (kN-m) Vimax (kN)
Esforcos actuants sobre la jassera 143,20 71,60
Resisténcia de la jassera peraltada de 8 m. 539,28 128,55

Comparant els valors dels esforcos actuants amb els que pot resistir la jassera es pot
determinar que la jassera peraltada de 8 metres de longitud resistira la carrega a la

qual estara sotmesa.

8.3.6. Esforgos actuants sobre el pilar

El pilar és un element constructiu que a més a més de transmetre les sol-licitacions de
les jasseres de coberta, es veu afectat per la forca del vent que actua sobre els
tancaments laterals. A continuacié es mostren els esforgos als quals estan sotmesos els

pilars.

Accions sobre el panell de tancament:

Vent a pressid 0,70 kN/m?
Vent a succié 0,30 kN/m?

Accions sobre el pilar:

Separacio 49 m
Vent a pressio 3,5 kN/m
Vent a succid 1,5 kN/m

El pilar esta sotmes a un esfor¢ axial, causat pel recolzament de la jassera i el seu propi
pes. També hi actua un moment flector i un esforg tallant causats per la forca lateral

del vent. Els seus valors s’indiquen a la Taula IX. 5.
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Taula IX. 5: Valors maxims de I’esforg axial, moment i tallant actuants sobre el pilar en I'ELU.

Esforgos sobre el pilar ELU

Pes propi del pilar, majorat (kN) 11,81
Nimax (kN) 83,41
Mmax (KN-m) 23,55
Vimax (KN) 10,50

Partint dels esforgos obtinguts s’ha buscat en el catalegs de fabricants un tipus de pilar
que els resistis. El que s’ajusta més a aquests esforcos és un pilar de 30 x 30 cm amb

una armadura longitudinal formada per 4 barres de 12 mm de diametre.

8.3.6.1. Comprovacié de I'armadura del pilar

A continuacidé es comprova la resistencia de I'armadura disposada a l'interior del pilar

seguint I'annex 7 de I'EHE.

Es consideren la seglient expressio:

M, N, Nyd N,
Uy = Uy = o—F+ —— (1_2_Uo

d—d 2 d—d
on:

U,4: capacitat mecanica de 'armadura de la d’un costat de la seccid (kN).
Us,: capacitat mecanica de I'armadura de I’altre costat de la seccié (kN).
M;: moment maxim actuant sobre el pilar (kN-m).
d: cantell atil de la seccid del pilar (m).
d': recobriment de la seccio del pilar (m).
N,: axial maxim actuant sobre el pilar (kN).

U,: capacitat mecanica del formigd (kN).

La capacitat mecanica de I'armadura (seccié completa) déna com a resultat 2,34 cm?
d’acer necessari. Col-locant 4 rodons de 12 mm de diametre es té una seccio de 4,52

cm? d’acer, per tant, es supera la quantitat d’armadura minima de calcul.
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8.3.6.1.1. Comprovacio de la quantia geometrica minima al pilar

També s’ha de considerar que la quantia geomeétrica minima compleixi els minims

establerts per al EHEO8. Es considera la seglient equacio:

on:
p: quantia geométrica (adimensional).
As: area d’acer (cm?).

A,: area de formigé (cm?).

La quantia geométrica obtinguda ha estat de 0,005 unitats. La quantia minima
necessaria en pilars en acer B-500-S és de 0,004 unitats, per tant, es compleix amb la

quantitat minima d’armat.

8.3.7. Determinacio esforgos a la sabata

Mitjancant la combinacié d’accions més desfavorable en I'estat limit de servei (accions
sense majorar), s’han obtingut les accions que es mostren a la Taula IX. 6 per tal de

poder procedir a dimensionar les sabates de fonamentacié.

Taula IX. 6: Valors de les accions sobre els diferents elements constructius en I'ELS.

ELS Axial (kN)  Tallant (kN) Moment (kN-m)
Bigueta 4,92 6,03
Jassera 49,04 98,10
Base del pilar 58,63 10,50 15,70

8.3.8. Dimensionament de la sabata

Pel calcul de la sabata es consideren els esfor¢os transmesos pel pilar corresponents a
les accions sense majorar (valors Taula IX. 6). En primer lloc es predimensiona la
sabata. Posteriorment es comprovara l|'estabilitat de la sabata predimensionada,
comprovacio al bolc, lliscament i enfonsament. Finalment de la sabata dimensionada

se’n determinara I'armadura i la seva disposicid.
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8.3.8.1. Predimensionament

En primer lloc es predimensiona la sabata a partir del moment flector i I'axial que ha

de suportar. Per aix0, inicialment es determina I’excentricitat relativa segons I'equacio:

M
e=N
on:

e: excentricitat relativa (m).
M: moment actuant sobre la sabata (kN-m).

N: axial actuant sobre la sabata (kN).

Es pot determinar una area predimensionada segons la seglient equacio:

. _ 125N
areéQgsgpata =

Oadm

on:
N: axial actuant sobre la sabata (kN).
Oaam: tensié admissible del terreny (kN/m?).
e
"“a
on:
7n: coeficient en funcio de I'excentricitat de la carrega

a: area de la sabata (m?).

El coeficient d’excentricitat n déna com a resultat 0,53 m (> 0,011), per tant, cal

majorar les carregues segons els seglients coeficients:
Y,=1+3n Y.=1+4,5n

on:
Y,: coeficient de majoracio per a calculs geotécnics.
Ye: coeficient de majoracid per a calculs estructurals.

n: coeficient en funcié de I'excentricitat de la carrega.
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e Determinacio de I'area predimensionada:

Per tal d’obtenir una predimensié més acurada s’utilitza la seglient expressio:

_ N@+3m) - (1+B)
B Oadm

A=a-b

on:
A: area de la sabata (m?).
a i b: costats de la sabata (m).
N': axial actuant sobre la sabata (kN).
7n: coeficient en funcio de I'excentricitat de la carrega.
B: coeficient en funcié de la tensid admissible del terreny que comporta la
consideracio del pes propi de la sabata.

Essent el coeficient beta:

_25-0,075 - Oggm
N 100

<« 0,05

on:
[: coeficient en funcid de la tensié admissible del terreny.

Oqam: tensié admissible del terreny (kN/m?).

Tenint en compte el resultat obtingut (a = 1,15 m?), s’ha optat per predimensionar la

sabata amb uns valors de 1,20 x 1,20 metres.

e Determinacio del cantell:

El cantell predimensionat s’obté de les seglients equacions:

d= 2% 9% _023)x024
T o+ 1120 VT patm

on:
d: cantell atil de la sabata (m).
o¢: tensid uniforme del terreny a la sabata (kN/m?).

v: major dels vols respecte les direccions a i b (m).
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N4 _N-yf-(1+4,511)
a-b a-b

O; =

on:
o¢: tensid uniforme del terreny a la sabata (kN/m?).
a i b: costats de la sabata (m).
N,: axial majorat que transmet el pilar a la sabata (kN).
v: major dels vols respecte les direccions a i b (m).
Yy: coeficient de minoracio de la resistencia del formigo.

n: coeficient en funcio de I'excentricitat de la carrega.

a-a, b - b,
Va= —5 ==z
on:

v,: vol del costat a de la sabata (m).

vy vol del costat b de la sabata (m).

a i b: dimensions de la sabata (m).

a, i b,: dimensions de la seccié del pilar (m).

Després de realitzar els calculs indicats, s’"ha obtingut un cantell util de 0,05 m. Com
qgue el cantell util no pot ser menor de 0,24 m, s’opta per predimensionar un cantell

total de 30 cm (24 cm de cantell Gtil i 6 cm de recobriment).

8.3.8.2. Comprovacions

El seglient pas consisteix en comprovar si la sabata predimensionada compleix les

condicions d’estabilitat tenint en compte les sol-licitacions a que esta sotmesa.

8.3.8.2.1. Comprovacio al bolc

Es consideren les seglients equacions:

Mestabilitzant = Mbolc Y1

on:
M stabititzante: MOmMent estabilitzant de la sabata (kN-m).

My 1c: moment que pot provocar bolc de la sabata (kN-m).
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y,: coeficient de seguretat al bolc.

a
M o5t apititzant = (N + P) E

on:
M stabititzane: MOoment estabilitzant de la sabata (kN-m).
N: axial a la base del pilar (kN).
P: pes propi de la sabata (kN).

a: costat de la base de la sabata (m).

Mpyye =M+V-h
on:
My 1c: moment que pot provocar bolc de la sabata (kN-m).
M: axial a la base del pilar (kN).
V: tallant a la base del pilar que pot provocar bolc (kN).

h: alcada o cantell total de la sabata (m).

Un cop realitzats els calculs presentats, es pot determinar que la sabata no bolca ja
que el moment estabilitzant és major al moment de bolc multiplicat pel factor de

seguretat: 41,66 kN-m > 2 - 18,85 kN-m.

8.3.8.2.2. Comprovacio a lliscament
Es consideren les seglients equacions:

Fo=2 V- vy,
on:
F,: forga estabilitzant al lliscament (kN).
V: accié horitzontal sobre la sabata (tallant a la base del pilar, en kN).

y,: coeficient de seguretat al lliscament.

F,=(N+P)- tan ¢,
on:

F,: forga estabilitzant al lliscament (kN).
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N': axial a la base del pilar (kN).
P: pes propi de la sabata (kN).

@ 4: angle de fregament intern modificat (en graus).

Els resultats obtinguts permeten afirmar que la sabata predimensionada no llisca, ates
que la forca estabilitzant és major que I'esforc tallant a la base del pilar multiplicat pel

factor de seguretat: 25,27 kN > 10,5 kN - 1,5.

8.3.8.2.3. Comprovacio de les tensions sobre el terreny

Es considera la seglient equacid i la Taula IX. 7:
M+V-h
°="NFP
on:
e: distancia respecte a I'eix vertical que passa pel centre de masses a la qual s’ha de
col-locar la forca N + P per tal que el Mestapiiitzant = Mboic (M).
M: moment que transmet el pilar a la sabata (kN-m).
V: esforg tallant que transmet el pilar a la sabata (kN).
N': axial que transmet el pilar a la sabata (kN).
P: pes propi de la sabata (kN).

h: algada o cantell total de la sabata (m).

Taula IX. 7. Tipus de distribucid de les tensions segons I’excentricitat de les carregues actuants.

Tipus de
e [+ 0 o
. . . max T
distribucié
N+P N+P
0 rectangular b b
) B N+P [ N+P 6e |
< alb trapezoidal e s ab | al
oy . 4N+F)
= alb triangular 3a—2a) 0

La distancia e dona com a resultat 0,26 m. Al ser major que a/6, la distribucié de les
tensions tindra forma triangular, sent 116,89 kN/m? la tensié maxima i nul-la la tensié

minima.
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Per a la comprovacio de les tensions, al tractar-se d’una distribucio del tipus triangular,

s’utilitza la férmula seglent:

Omax

on:
Omay: teNsio maxima de la sabata (kN/m?).

Oaam: tensié admissible del terreny (kN/m?).
Un cop realitzat el calcul, s’observa com la condicié es compleix.

En aquest moment, confirmades les comprovacions, es procedeix a assignar les

predimensions a dimensions de les sabates.

8.3.8.3. Determinacio del tipus de sabata

En aquest apartat es determina, segons la geometria de la sabata, si es tracta d’una

sabata rigida o flexible, fet que determinara el calcul de I'armadura.

S'utilitza la seglient expressio:

a—a,

vol =

on:
vol: vol de la sabata (m).
a: dimensié de la sabata (m).

a,: dimensié de la seccio del pilar (m).

Per a classificar les sabates s’utilitza la condicié: v < 2 - h. En el cas que es verifiqui, es

tractara d’una sabata tipus rigida.

8.3.8.4. Determinacio de I'armadura

Al tractar-se d’una sabata rigida, per a determinar I'armadura s’ha d’utilitzar el métode

de bieles i tirants amb carrega excéntrica. Es consideren les seglients equacions:

(xy— 0,25 -a)
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on:

T,: traccié que ha de resistir I'armat de la sabata (kN).

R, 4: tensid en funcio de I'axial actuant i I'excentricitat (kN).

d: cantell atil de la sabata (m).

x,: distancia d’excentricitat de la tensié actuant (m).

a: costat de la base de la sabata (m).

on:

Ag: area d’acer minima que ha de contenir la seccio del pilar (m?).

T,: traccidé que ha de resistir I'armat de la sabata (kN).

A

T,

“fi

fya: resistencia de calcul de ’acer(kN/m?).

on:

R, 4: tensid en funcio de I'axial actuant i I'excentricitat (kN).

Riyg =

d
> (1 +3m)

N,: axial maxim actuant sobre la sabata (kN).

n: coeficient en funcié de I'excentricitat de la carrega.

on:

x,: distancia d’excentricitat de la tensié actuant (m).
a: costat de la base de la sabata (m).

7n: coeficient en funcio de I'excentricitat de la carrega.

X1 =

1+ 4n
1T+ 129

Els resultats obtinguts han estat els seglients:

R:d
X1

n
Ty

73 kN
0,62 m
0,22 u

114,5 kN
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Mitjangcant aquests valors s’ha aillat A; de l'equacié obtenint una area d’acer
necessaria de 2,86 cm”. S’ha escollit una armadura formada per 6 rodons de 8 mm de

diametre, donant com a resultat una area d’acer de 3,01 cm”.

8.3.8.4.1. Comprovacio de la quantia geomeétrica

S’ha considerat la seglient equacio:

on:
p: quantia geometrica (adimensional).
Ag: area d’acer (cm?).

A.: area de formigd (cm?).

La quantia geometrica obtinguda ha estat de 0,001 unitats. La quantia minima
necessaria en acer B-500-S és de 0,0009 unitats, per tant, es compleix amb la quantitat

minima d’armat.

8.3.8.5. Ancoratge i disposicié de I'armat

Es considera la seglient equacio:

foi

ZOQ)

I, = m; 0% «
on:
[, longitud d’ancoratge per prolongacid recta (m).
my: coeficient numeric pel calcul de les longituds d’ancoratge de les barres
corrugades aillades.
fyk: limit elastic caracteristic de I'acer (kN/m?).

@: diametre de la barra (m).

Un cop realitzada I'equacio s’observa que /, no pot ser menor de 25 cm, per tant,
s’adopta aquesta longitud d’ancoratge. L’engraellat es repartira per tota la base

uniformement.
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8.3.8.6. Dimensions finals de la sabata

Una vegada realitzats els calculs necessaris es pot confirmar que les sabates de 1,2 m x
1,2 m x 0,3 m suportaran correctament els esforcos transmesos pels pilars de
I’estructura del futur obrador. Es requerira, per tant, la instal-lacié de 8 sabates amb
aquestes dimensions, on cada sabata tindra un engraellat format per 6 rodons de 8

mm de diametre separats entre ells 24 cm en cada direccid.

8.3.9. Bigues de fonamentacié

Al tractar-se d’una zona amb una acceleracio de 0,08 g (possible activitat sismica, tot i
gue sense risc important segons la Normativa de Construccid Sismoresistent), és
necessaria la utilitzacié de bigues de fonamentacié. S’escullen unes bigues de seccié

guadrada, de dimensions 30 x 30 cm per facilitat de construccio.
e Determinacio de 'acer per fisuracio:
Es considera la seglient equacio:

A fa>0,15-a" - foy
on:
A;: area d’acer minima que ha de contenir la seccié de la biga de fonamentacié (m?).
fyq: resisténcia de calcul de I'acer (kN/m?).
a: costat de la biga de fonamentacié (m).

f.q: resisténcia de calcul del formigé (kN/m?).

Al ser A, =5,18 cmz, s’escullen 4 rodons de 16 mm de diametre, donant com a resultat
una area d’acer de 8,04 cm?. Es disposaran 2 rodons a la part superior de la bigai 2 a la
part inferior (un a cada cantonada de la biga), amb uns cércols de 8 mm de diametre i

una separacioé entre cércols de 15 cm.

Els diferents detalls dels fonaments es poden observar al Planol 9 — Fonamentacio.
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Annex X. Instal-lacié de refrigeracio
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10.1. Introduccié

En aquest annex es calculen les diverses carregues de refredament que intervindran a
les cambres refrigerades per tal de poder escollir de manera optima els equips de la
instal-lacié frigorifica que permetin aconseguir els nivells de fred necessaris a les sales

de maduracié i emmagatzematge.

10.2. Descripcio de les cambres refrigerades de la formatgeria

Per poder portar a terme una correcta refrigeracié dels productes elaborats a la
formatgeria projectada es necessitaran les seglients cambres de fred (la seva

distribucié en planta es pot observar al Planol 7 — Planta de distribucid):

v’ Cambra de maduracio del formatge de pasta tova d’escor¢a florida: aquesta sala
es mantindra a una temperatura de 10 2Ci a una humitat relativa (HR) del 85 %. Les
seves dimensions seran de 2 x 2 x 3 metres, donant com a resultat un total de 12

3
m-.

v’ Cambra de maduracié del formatge blau: aquesta sala es mantindra a una
temperatura de 10 2C i a una humitat relativa (HR) del 85 %. Les seves dimensions

seran de 2 x 2 x 3 metres, donant com a resultat un total de 12 m>.

v’ Cambra de maduracié del formatge madurat d’escor¢a neta (tendre, semi-curat i
curat): aquesta sala es mantindra a una temperatura de 10 2C i a una humitat
relativa (HR) del 85 %. Les seves dimensions seran de 6 x 2 x 3 metres, donant com a

resultat un total de 36 m>.

v’ Cambra d’emmagatzematge del producte final: aquesta sala es mantindra a una
temperatura de 4 2C. Les seves dimensions seran de 2 x 2 x 3 metres, donant com a

resultat un total de 12 m>.

Cal tenir en compte que els tancaments laterals de les cambres refrigerades estaran
formats per panells prefabricats del tipus sandvitx de 100 mm de gruix, constituits per

dues lamines d’acer de 1 mm de gruix (una a cada banda del plafé) i escuma rigida de
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poliureta injectat a l'interior, que actuara com a material aillant. En les unions

s’utilitzara poliureta injectat in situ a fi d’assegurar un bon aillament termic.

El sostre també estara format per un panell prefabricat del tipus sandvitx pero, en

aquest cas, sera de 50 mm de gruix.

El terra, en canvi, estara constituit per una solera de formigd de 20 cm de gruix

revestida amb resina epoxi.

10.3. Calcul de la carrega de refredament de les cambres frigorifiques

La carrega de refredament d’'una cambra és la quantitat de calor que ha d’eliminar
I’equip frigorific a fi d’aconseguir mantenir el producte que s’emmagatzema a la seva
temperatura de conservacid. Aixi doncs, aquesta carrega indica les necessitats

frigorifiques que té una cambra de fred.

A continuacio es calcula la calor (carrega térmica) que entra i es genera a l'interior de
les diferents cambres refrigerades per tal de poder determinar la carrega de

refredament necessaria i I'eleccid de I'equip frigorific corresponent.

10.3.1. Cambra de maduracié del formatge de pasta tova

10.3.1.1. Carrega termica per flux de calor a través dels tancaments

La calor transmesa a través de les parets, terra i sostre de la cambra ve donada per
I'expressio:
Q=A-K-AT-24
on:
Q;: carrega térmica per flux de calor transferit a través de les parets, terra i sostre
(kcal/dia).
A: superficie de la paret, sostre o terra (m?).
AT: diferencia de temperatura entre l'interior (T.,;) i I'exterior (Tne) de la cambra
(eC).
K: coeficient global de transferéncia de calor (kcal/(h-m?-2C)).
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Essent el coeficient K:

on:
K: coeficient global de transferéncia de calor (kcal/(h-m?-2C)).
h;: coeficient individual de transferéncia de calor per conveccid entre I'aire i la paret
interior, sostre o terra (kcal/(h-m?%-.2C)).
h.: coeficient individual de transferencia de calor per conveccidé entre l'aire i la
paret exterior, sostre o terra (kcal/(h-m?-2C)).
e;: gruix de cada una de les capes de material que composen la paret, sostre o terra
(m).
A;: conductivitat termica de cada un dels materials que composen les diferents

capes de la paret, sostre o terra de la cambra (kcal/(h-m-2C)).

D’acord amb I'apendix E de la Seccié HE1 — Limitaci6 de demanda energéetica del

Document Basic HE Estalvi d’Energia del Codi Técnic de I'Edificacié (CTE), els valors de

Y . N . .. . . .. . 1 1
les resisténcies termlques superf|C|aIs corresponents a I'aire exterior i interior (h_ + h_)
e i

son:

v" En tancaments verticals exteriors de flux horitzontal: 0,17 m2h9C/kcaI.

v" En tancaments verticals interiors fe flux horitzontal: 0,26 mzh‘-’C/kcaI.

v' En tancaments horitzontals interiors amb flux de calor ascendent: 0,14
m2heC/kcal.

v' En tancaments horitzontals interiors amb flux de calor descendent: 0,21

m2heC/kcal.

A la Taula X. 1 es mostren els resultats del coeficient global de transferencia de calor

(K) obtinguts segons els parametres anteriorment esmentats.
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Taula X. 1. Calcul del coeficient global de transmissié de calor (K) segons les diferents superficies de

tancament de la cambra de maduracié del formatge de pasta tova.

1.1 i K
Superficie Orientacié hgh A ”
(mheC/kcal). (m?heC/kcal). (keal/(h-m*-2C))
Nord 0,26 6,12 0,16
Sud 0,26 6,12 0,16
Parets
Est 0,26 6,12 0,16
Oest 0,17 6,12 0,16
Sostre 0,14 3,00 0,32
Terra 0,21 0,17 2,65

Pel calcul de la temperatura mitjana exterior (Te) s’han utilitzat les dades facilitades
per l'estacio meteorologica de Calldetenes (estacid més propera a I'explotacid) fent

una mitjana dels anys 2002 — 2012.

Per les parets de la cambra que comuniquin directament amb |’exterior de la nau cal

aplicar la seglient expressié per tal de corregir el valor de 1a Tpe:

Tme=0,4Tpn+0,6 ° Trax
on:
Tme: temperatura mitjana a I'exterior de la cambra (2C).
Tmn: valor mitja de les temperatures mitjanes mensuals corresponents al mes més calid
del periode de treball de la cambra (2C). En aquest cas T, = 22,3 2C (agost).
Tmax: valor mitja de les temperatures maximes del mes més calid del periode de treball

de la cambra (2C). En aquest cas T, = 30,6 2C (agost).

El valor de T, obtingut, cal corregir-lo segons la situacié de la paret o de si es tracta

del sostre o terra, segons s’indica a la Taula X. 2.
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Taula X. 2. Valors de la temperatura mitjana exterior en funcié de la superficie i orientacié. Font:

Document Basic HE Estalvi d’Energia del Codi Técnic de I’Edificacid (2006).

Superficie Orientacio Valor de T, (2C)
Nord 0;6 * Tme
Sud Tme
Tancament
Est 0;8 . Tme
Oest 0;9 * Tme
Coberta Tme +12
T 1
Terra %5

A la Taula X. 3 es mostren els valors de la T, corregida i els valors de diferéncia de

temperatura entre l'interior i 'exterior de la cambra.

Taula X. 3. Calcul de la T, corregida i del diferencial de temperatura de cada superficie.

Superficie

Parets

Sostre

Terra

Orientacio
Nord
Sud

Est

Oest

Tme (2€)
10,00
10,00
20,00
24,55
34,40

15,00

AT = Trpe — Tri (2C)
0,00
0,00
10,00

14,55
24,40

5,00

Un cop esbrinats els parametres necessaris, es procedeix a calcular el flux de calor que

passara a través de les parets, terra i sostre de la cambra de maduracid (Taula X. 4).
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Taula X. 4. Calcul de la carrega térmica Q; de les diferents superficies.

Superficie

Parets

Sostre
Terra

Q; total

Orientacio

Nord

Sud
Est

Oest

Area (m?)

6,00
6,00
6,00
6,00
4,00

4,00

K
(kcal/(h-m?-2C))

0,16
0,16
0,16
0,16
0,32

2,65

10.3.1.2. Carrega térmica per entrades d’aire

Degut a l'obertura de les portes de la cambra s’introduira un flux de calor procedent
de l'aire exterior. Aquest aire esta a una temperatura més elevada que el de l'interior
de la cambra. Per saber el total de pérdues de calor degudes a les entrades d’aire

s’utilitza la seglient expressio:

on:

Qz =V - (ie-ii) - (V) -

IS

Q;: flux de calor per entrades d’aire (kcal/dia).

V: volum de la cambra (m?).

i: entalpia de I'aire exterior (kcal/kg).

l;: entalpia de I'aire interior (kcal/kg).

AT (20)

0,00
0,00
10,00

14,55
24,40

5,00

Q
(kcal/dia)

0,00
0,00
230,40

335,23
746,50

1.272,00

2.584,13

VL: volum especific mitja de aire, entre les condicions exteriors i interiors (m>/kg).

1 n ., .
e taxa diaria de renovacio de l'aire.

S’adopten els seglients valors de calcul:

V:12 m?

ie: 15,30 kcal/kg

li: 6,97 kcal/kg

V11,22 m¥/kg

l: 30 unitats
d




Utilitzant la formula descrita anteriorment s’obté un valor de flux de calor per entrades

d’aire (Q,) de 3.658,54 kcal/dia.

10.3.1.3. Carrega térmica per refrigeracié d’aliments

La carrega termica per refredament del producte es determina mitjancant la seglient
expressio:
Q=w:-C,- AT,

on:

Qjs: carrega térmica per refredament del producte (kcal/dia).

w: cabal massic del producte refredat (kg/dia).

Cp: calor especifica mitjana del producte a refredar per a temperatures superiors a

les de congelacid (kcal/(kgeC)).

AT,: diferencia de temperatures entre la temperatura inicial de refredament i la

temperatura final (2C).

S’adopten els seglients valors de calcul:

w: 48 kg/dia.
Cp: 0,50 kcal/(kgeC).
AT,: 10 °C.

Utilitzant la férmula descrita anteriorment s’obté un valor de flux de calor per

refredament del producte (Qs) de 240 kcal/dia.

Al no tenir ni congelacié, ni subrefredament, ni respiracié del producte, els seus

respectius fluxos (Qa, Qsi Qs) tenen un valor nul.

10.3.1.4. Carrega termica per la calor cedida per les persones

La carrega téermica cedida per les persones es calcula a partir de la seglient expressio:
Q;=q-n-h
on:
Q;: carrega térmica per la calor originada per les persones (kcal/dia).

q: poténcia calorifica alliberada per persona (kcal/(h-persona)).
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n: nombre de persones que han de treballar a I'interior de la cambra frigorifica.

h: durada de I'estada de les persones dins la cambra (h/dia).

S’adopten els seglients valors de calcul:

q: 180 kcal/(h-persona)
n: 1 persona

h: 0,4 h/dia

Utilitzant la férmula descrita anteriorment s’obté un valor de flux de calor cedida per

les persones (Qy) de 72 kcal/dia.

10.3.1.5. Carrega térmica deguda a I’enllumenat de la cambra

La carrega térmica que suposa la il-luminacié de la cambra es determina mitjancant la
seglient expressio:
Qs=p-t-860
on:
Qs: carrega térmica deguda a I'enllumenat de la cambra (kcal/dia).
p: poténcia total de les lampades de la cambra (kW).
t: temps diari de funcionament de les lampades (h/dia).

860: factor de conversio de kWh/dia a kcal/dia.

S’adopten els seglients valors de calcul:

p: 0,065 kW
t: 0,4 h.

Utilitzant la férmula descrita anteriorment s’obté un valor de flux de calor deguda a

I’enllumenat (Qg) de 22,36 kcal/dia.

10.3.1.6. Carregues termiques diverses

En la partida de les carregues térmiques diverses s’inclou la calor despresa per la

maquinaria que funcioni dins la cambra frigorifica. D’aquesta manera, cal considerar la
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calor alliberada pels ventiladors de I'evaporador. Aquesta carrega es determina
mitjangant la seglient expressio:
Qy=p-t-860
on:
Qo carrega térmica alliberada pels ventiladors de I’evaporador (kcal/dia).
p: potencia total dels ventiladors (kW).
t: temps diari de funcionament dels ventiladors (h/dia).

860: factor de conversid de kWh/dia a kcal/dia.

S’adopten els seglients valors de calcul:

p: 0,1 kW
t:12 h.

Utilitzant la formula descrita anteriorment s’obté un valor de flux de calor alliberada

pels ventiladors de I’evaporador (Qg) de 1.032 kcal/dia.

10.3.1.7. Carrega térmica total

Les necessitats totals de fred s’obtenen amb la suma de les diferents carregues
termiques considerades als apartats anteriors. Com a regla general, a aquesta suma cal

aplicar-li un factor de seguretat d’un 10 %.

La carrega de refredament total QT es determina a partir de la seglient expressio:

QT=1,10-(Q;+ Q>+ Q3+ Qs+ Qs+ Qs+ Q7+ Qs + Qg)
on:
QT: carrega térmica diaria (kcal/dia).

Q,: carregues térmiques considerades (kcal/dia).

Sumant tots els fluxos de calor considerats i multiplicant-los pel factor de seguretat

s’obté un valor de carrega térmica diaria (QT) de 8.369,93 kcal/dia.
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10.3.1.8. Carrega térmica horaria

Una vegada calculades les necessitats totals (referides a un periode de temps de 24
hores), cal dividir-les pel temps de funcionament de I'equip (compressor) per tal de
poder esbrinar la carrega térmica horaria, en kcal/h. A partir del resultat obtingut
s’escollira I'equip frigorific (compressor, evaporador i condensador) ja que sera la

carrega térmica que caldra eliminar.

La carrega termica horaria QTH es determina a partir de la seglient expressio:

_or
QTH =

on:
QTH: carrega térmica horaria (kcal/h).
QT: carrega térmica diaria (kcal/dia).

NH: nombre d’hores de funcionament del compressor (h/dia)

S’adopten els seglients valors de calcul:

QT: 8.369,93 kcal/dia
NH: 14 h/dia

Utilitzant la féormula descrita anteriorment s’obté una carrega térmica horaria de

597,85 kcal/h que caldra eliminar mitjancant I’equip frigorific escollit.

10.3.1.9. Eleccio de I'equip frigorific

Per tal de dur a terme la refrigeracié de la cambra s’haura d’escollir un equip de
refrigeracid optim per les necessitats de la cambra. Aquest equip de refrigeracié
(monobloc) funcionara amb el refrigerant R - 404A i constara d’evaporador,

condensador i compressor.

Aquest aparell haura de ser capac d’eliminar 597,85 kcal/h, el qué equival a 693,50 W.
A partir d’un cataleg comercial s’escull un equip de 317 W de poténcia que permetra

extreure fins a 993 W per hora de l'interior de la cambra.
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10.3.2. Cambra de maduracié del formatge blau

10.3.2.1. Carrega termica per flux de calor a través dels tancaments

La calor transmesa a través de les parets, terra i sostre de la cambra ve donada per
I'expressio:
Q;=A-K-AT-24
on:
Q;: carrega térmica per flux de calor transferit a través de les parets, terra i sostre
(kcal/dia).
A: superficie de la paret, sostre o terra (m?).
AT: diferencia de temperatura entre l'interior (T.,;) i 'exterior (Te) de la cambra
(eC).
K: coeficient global de transferéncia de calor (kcal/(h-m?-2C)).

Essent el coeficient K:

1 1 i
K h' 2% R
on:
K: coeficient global de transferéncia de calor (kcal/(h-m?2-2eC)).
h;: coeficient individual de transferéncia de calor per conveccié entre l'aire i la paret
interior, sostre o terra (kcal/(h-m?%-.2C)).
h.: coeficient individual de transferéncia de calor per conveccié entre I'aire i la
paret exterior, sostre o terra (kcal/(h-m?-2C)).
e;: gruix de cada una de les capes de material que composen la paret, sostre o terra
(m).
A;: conductivitat térmica de cada un dels materials que composen les diferents

capes de la paret, sostre o terra de la cambra (kcal/(h-m-2C)).

D’acord amb l'apéndix E de la Seccid HE1 — Limitacid de demanda energetica del

Document Basic HE Estalvi d’Energia del Codi Tecnic de I'Edificacié (CTE), els valors de

T - . L . 1 1
les resistencies termiques superficials corresponents a I'aire exterior i interior (h— + h—)
e i

son:
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v" En tancaments verticals exteriors de flux horitzontal: 0,17 m>heC/kcal.

v En tancaments verticals interiors fe flux horitzontal: 0,26 m2h9C/kcaI.

v En tancaments horitzontals interiors amb flux de calor ascendent: 0,14 m*heC/kcal.
v En tancaments horitzontals interiors amb flux de calor descendent: 0,21

m?heC/kcal.

A la Taula X. 5 es mostren els resultats del coeficient global de transferencia de calor

(K) obtinguts segons els parametres anteriorment esmentats.

Taula X. 5. Calcul del coeficient global de transmissié de calor (K) segons les diferents superficies de

tancament de la cambra de maduracié del formatge blau.

Superficie Orientacié he b A -
(m*heC/kcal).  (m?heC/kcal).  (keal/(h-m™eC))
Nord 0,26 6,12 0,16
Sud 0,26 6,12 0,16
Parets
Est 0,26 6,12 0,16
Oest 0,17 6,12 0,16
Sostre 0,14 3,00 0,32
Terra 0,21 0,17 2,65

Pel calcul de la temperatura mitjana exterior (Tme) s’han utilitzat les dades facilitades
per I'estacié meteorologica de Calldetenes (estacié més propera a |'explotacié) fent

una mitjana dels anys 2002 — 2012.

Per les parets de la cambra que comuniquin directament amb |’exterior de la nau cal

aplicar la seglient expressié per tal de corregir el valor de 1a Tpe:

Tme=0,4-Tpn+0,6 - Trax
on:
Tme: temperatura mitjana a I'exterior de la cambra (2C).
Tmn: valor mitja de les temperatures mitjanes mensuals corresponents al mes més calid
del periode de treball de la cambra (2C). En aquest cas T,,, = 22,3 2C (agost).
Tmax: valor mitja de les temperatures maximes del mes més calid del periode de treball

de la cambra (2C). En aquest cas T, = 30,6 2C (agost).
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El valor de T obtingut, cal corregir-lo segons la situacié de la paret o de si es tracta

del sostre o terra, segons s’indica a la Taula X. 6

Taula X. 6. Valors de la temperatura mitjana exterior en funcié de la superficie i orientacié. Font:

Document Basic HE Estalvi d’Energia del Codi Técnic de I’Edificacid (2006).

Superficie Orientacio Valor de T, (2C)
Nord 0;6 * Tme
Sud Tme
Tancament
Est 0;8 . Tme
Oest 0;9 * Tme
Coberta Tme +12
T 15
Terra —me;

A la Taula X. 3 es mostren els valors de la T, corregida i els valors de diferéncia de

temperatura entre l'interior i I'exterior de la cambra.

Taula X. 7. Calcul de la T, corregida i del diferencial de temperatura de cada superficie.

Superficie Orientacié Tme (2C) AT = Tre — Tri (2€)

Nord 10,00 0,00
Sud 20,00 10,00

Parets
Est 20,00 10,00
Oest 24,55 14,55
Sostre 34,40 24,40
Terra 15,00 5,00

Un cop esbrinats els parametres necessaris, es procedeix a calcular el flux de calor que

passara a través de les parets, terra i sostre de la cambra de maduracié (Taula X. 8).
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Taula X. 8. Calcul de la carrega térmica Q; de les diferents superficies.

Superficie

Parets

Sostre
Terra

Q; total

Orientacio

Nord

Sud
Est

Oest

Area (m?)

6,00
6,00
6,00
6,00
4,00

4,00

K
(kcal/(h-m?-2C))

0,16
0,16
0,16
0,16
0,32

2,65

10.3.2.2. Carrega térmica per entrades d’aire

Degut a l'obertura de les portes de la cambra s’introduira un flux de calor procedent
de l'aire exterior. Aquest aire esta a una temperatura més elevada que el de l'interior
de la cambra. Per saber el total de pérdues de calor degudes a les entrades d’aire

s’utilitza la seglient expressio:

on:

Qz =V - (ie-ii) - (V) -

IS

Q;: flux de calor per entrades d’aire (kcal/dia).

V: volum de la cambra (m?).

i: entalpia de I'aire exterior (kcal/kg).

l;: entalpia de I'aire interior (kcal/kg).

AT (20)

0,00
10,00
10,00

14,55
24,40

5,00

Q
(kcal/dia)

0,00
230,40
230,40

335,23
746,50

1.272,00

2.814,50

VL: volum especific mitja de aire, entre les condicions exteriors i interiors (m>/kg).

1 n ., .
e taxa diaria de renovacio de l'aire.

S’adopten els seglients valors de calcul:

V:12 m?

ie: 15,30 kcal/kg

li: 6,97 kcal/kg

V11,22 m¥/kg

l: 30 unitats
d




Utilitzant la formula descrita anteriorment s’obté un valor de flux de calor per entrades

d’aire (Q,) de 3.658,54 kcal/dia.

10.3.2.3. Carrega térmica per refrigeracié d’aliments

La carrega termica per refredament del producte es determina mitjancant la seglient
expressio:
Q=w:-C,- AT,

on:

Qjs: carrega térmica per refredament del producte (kcal/dia).

w: cabal massic del producte refredat (kg/dia).

Cp: calor especifica mitjana del producte a refredar per a temperatures superiors a

les de congelacid (kcal/(kgeC)).

AT,: diferencia de temperatures entre la temperatura inicial de refredament i la

temperatura final (2C).

S’adopten els seglients valors de calcul:

w: 48 kg/dia.
Cp: 0,50 kcal/(kgeC).
AT,: 10 °C.

Utilitzant la férmula descrita anteriorment s’obté un valor de flux de calor per

refredament del producte (Qs) de 240 kcal/dia.

Al no tenir ni congelacid, ni subrefredament, ni respiracié del producte, els seus

respectius fluxos (Qa, Qsi Qs) tenen un valor nul.

10.3.2.4. Carrega termica per la calor cedida per les persones

La carrega téermica cedida per les persones es calcula a partir de la seglient expressio:
Q;=q-n-h
on:
Q;: carrega térmica per la calor originada per les persones (kcal/dia).

q: poténcia calorifica alliberada per persona (kcal/(h-persona)).
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n: nombre de persones que han de treballar a I'interior de la cambra frigorifica.

h: durada de I'estada de les persones dins la cambra (h/dia).

S’adopten els seglients valors de calcul:

q: 180 kcal/(h-persona)
n: 1 persona

h: 0,4 h/dia

Utilitzant la férmula descrita anteriorment s’obté un valor de flux de calor cedida per

les persones (Q) de 72 kcal/dia.

10.3.2.5. Carrega térmica deguda a I’enllumenat de la cambra

La carrega térmica que suposa la il-luminacié de la cambra es determina mitjancant la
seglient expressio:
Qs=p-t-860
on:
Qs: carrega térmica deguda a I'enllumenat de la cambra (kcal/dia).
p: poténcia total de les lampades de la cambra (kW).
t: temps diari de funcionament de les lampades (h/dia).

860: factor de conversio de kWh/dia a kcal/dia.

S’adopten els seglients valors de calcul:

p: 0,065 kW
t: 0,4 h.

Utilitzant la férmula descrita anteriorment s’obté un valor de flux de calor deguda a

I’enllumenat (Qg) de 22,36 kcal/dia.

10.3.2.6. Carregues termiques diverses

En la partida de les carregues térmiques diverses s’inclou la calor despresa per la

maquinaria que funcioni dins la cambra frigorifica. D’aquesta manera, cal considerar la
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calor alliberada pels ventiladors de I'evaporador. Aquesta carrega es determina
mitjangant la seglient expressio:
Qy=p-t-860
on:
Qo carrega térmica alliberada pels ventiladors de I’evaporador (kcal/dia).
p: potencia total dels ventiladors (kW).
t: temps diari de funcionament dels ventiladors (h/dia).

860: factor de conversid de kWh/dia a kcal/dia.

S’adopten els seglients valors de calcul:

p: 0,1 kW
t:12 h.

Utilitzant la formula descrita anteriorment s’obté un valor de flux de calor alliberada

pels ventiladors de I’evaporador (Qg) de 1.032 kcal/dia.

10.3.2.7. Carrega térmica total

Les necessitats totals de fred s’obtenen amb la suma de les diferents carregues
termiques considerades als apartats anteriors. Com a regla general, a aquesta suma cal

aplicar-li un factor de seguretat d’un 10 %.

La carrega de refredament total QT es determina a partir de la seglient expressio:

QT=1,10-(Q;+ Q>+ Q3+ Qs+ Qs+ Qs+ Q7+ Qs + Qg)
on:
QT: carrega térmica diaria (kcal/dia).

Q,: carregues téermiques considerades (kcal/dia).

Sumant tots els fluxos de calor considerats i multiplicant-los pel factor de seguretat

s’obté un valor de carrega térmica diaria (QT) de 8.623,34 kcal/dia.
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10.3.2.8. Carrega térmica horaria

Una vegada calculades les necessitats totals (referides a un periode de temps de 24
hores), cal dividir-les pel temps de funcionament de I'equip (compressor) per tal de
poder esbrinar la carrega térmica horaria, en kcal/h. A partir del resultat obtingut
s’escollira I'equip frigorific (compressor, evaporador i condensador) ja que sera la

carrega térmica que caldra eliminar.

La carrega termica horaria QTH es determina a partir de la seglient expressio:

_or
QTH =

on:
QTH: carrega térmica horaria (kcal/h).
QT: carrega térmica diaria (kcal/dia).

NH: nombre d’hores de funcionament del compressor (h/dia)

S’adopten els seglients valors de calcul:

QT: 8.623,34 kcal/dia
NH: 14 h/dia

Utilitzant la férmula descrita anteriorment s’obté una carrega térmica horaria de

615,95 kcal/h que caldra eliminar mitjancant I’equip frigorific escollit.

10.3.2.9. Eleccio de I'equip frigorific

Per tal de dur a terme la refrigeracié de la cambra s’haura d’escollir un equip de
refrigeracid optim per les necessitats de la cambra. Aquest equip de refrigeracié
(monobloc) funcionara amb el refrigerant R - 404A i constara d’evaporador,

condensador i compressor.

Aquest aparell haura de ser capac d’eliminar 615,95 kcal/h, el qué equival a 714,50 W.
A partir d’un cataleg comercial s’escull un equip de 317 W de poténcia que permetra

extreure fins a 993 W per hora de l'interior de la cambra.
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10.3.3. Cambra de maduracié del formatge madurat d’escorga neta

10.3.3.1. Carrega termica per flux de calor a través dels tancaments

La calor transmesa a través de les parets, terra i sostre de la cambra ve donada per
I'expressio:
Q;=A-K-AT-24
on:
Q;: carrega térmica per flux de calor transferit a través de les parets, terra i sostre
(kcal/dia).
A: superficie de la paret, sostre o terra (m?).
AT: diferencia de temperatura entre l'interior (T.,;) i 'exterior (Te) de la cambra
(eC).
K: coeficient global de transferéncia de calor (kcal/(h-m?-2C)).

Essent el coeficient K:

1 1 i
K h' 2% R
on:
K: coeficient global de transferéncia de calor (kcal/(h-m?2-2eC)).
h;: coeficient individual de transferéncia de calor per conveccié entre I'aire i la paret
interior, sostre o terra (kcal/(h-m?%-.2C)).
h.: coeficient individual de transferéncia de calor per conveccié entre I'aire i la
paret exterior, sostre o terra (kcal/(h-m?-2C)).
e;: gruix de cada una de les capes de material que composen la paret, sostre o terra
(m).
A;: conductivitat térmica de cada un dels materials que composen les diferents

capes de la paret, sostre o terra de la cambra (kcal/(h-m-2C)).

D’acord amb l'apéndix E de la Seccid HE1 — Limitacid de demanda energetica del

Document Basic HE Estalvi d’Energia del Codi Tecnic de I'Edificacié (CTE), els valors de

T - . L . 1 1
les resistencies termiques superficials corresponents a l'aire exterior i interior (h— + h—)
e i

son:
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v" En tancaments verticals exteriors de flux horitzontal: 0,17 m*heC/kcal.

v En tancaments verticals interiors fe flux horitzontal: 0,26 m2h9C/kcaI.

v" En tancaments horitzontals interiors amb flux de calor ascendent: 0,14 mzh‘-’C/kcaI.

v En tancaments horitzontals

m?heC/kcal.

A la Taula X. 9 es mostren els resultats del coeficient global de transferencia de calor

interiors amb flux de calor descendent:

(K) obtinguts segons els parametres anteriorment esmentats.

Taula X. 9. Calcul del coeficient global de transmissié de calor (K) segons les diferents superficies de

tancament de la cambra de maduracié del formatge madurat d’escorga neta.

Superficie Orientacié he b A -
(m*heC/kcal).  (m?heC/kcal).  (keal/(h-m™eC))
Nord 0,26 6,12 0,16
Sud 0,26 6,12 0,16
Parets
Est 0,26 6,12 0,16
Oest 0,17 6,12 0,16
Sostre 0,14 3,00 0,32
Terra 0,21 0,17 2,65

0,21

Pel calcul de la temperatura mitjana exterior (Tme) s’han utilitzat les dades facilitades
per I'estacié meteorologica de Calldetenes (estacié més propera a |'explotacié) fent

una mitjana dels anys 2002 — 2012.

Per les parets de la cambra que comuniquin directament amb |’exterior de la nau cal

aplicar la seglient expressié per tal de corregir el valor de 1a Tpe:

Tme=0,4-Tpn+0,6 - Trax
on:
Tme: temperatura mitjana a I'exterior de la cambra (2C).
Tmn: valor mitja de les temperatures mitjanes mensuals corresponents al mes més calid
del periode de treball de la cambra (2C). En aquest cas T,,, = 22,3 2C (agost).
Tmax: valor mitja de les temperatures maximes del mes més calid del periode de treball

de la cambra (2C). En aquest cas T, = 30,6 2C (agost).

206



El valor de T obtingut, cal corregir-lo segons la situacié de la paret o de si es tracta

del sostre o terra, segons s’indica a la Taula X. 10.

Taula X. 10. Valors de la temperatura mitjana exterior en funcié de la superficie i orientacié. Font:

Document Basic HE Estalvi d’Energia del Codi Técnic de I'Edificacié (2006).

Superficie Orientacio Valor de T, (2C)
Nord 0;6 * Tme
Sud Tme
Tancament
Est 0;8 . Tme
Oest 0;9 * Tme
Coberta Tme +12
T 15
Terra —me;

A la Taula X. 11 es mostren els valors de la Ty, corregida i els valors de diferéncia de

temperatura entre l'interior i I'exterior de la cambra.

Taula X. 11. Calcul de la T, corregida i del diferencial de temperatura de cada superficie.

Superficie Orientacié Tme (2C) AT = Tre — Tri (2€)

Nord 20,00 10,00
Sud 10,00 0,00

Parets
Est 20,00 10,00
Oest 24,55 14,55
Sostre 34,40 24,40
Terra 15,00 5,00

Un cop esbrinats els parametres necessaris, es procedeix a calcular el flux de calor que

passara a través de les parets, terra i sostre de la cambra de maduracio (Taula X. 12).
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Taula X. 12. Calcul de la carrega térmica Q, de les diferents superficies.

Superficie Orientacio Area (m?) K . AT (eC) Q
(kcal/(h-m*-2C)) (kcal/dia)
Nord 6,00 0,16 10,00 230,40
Sud 6,00 0,16 0,00 0,00
Parets
Est 18,00 0,16 10,00 691,20
Oest 18,00 0,16 14,55 1.005,70
Sostre 12,00 0,32 24,40 2.239,49
Terra 12,00 2,65 5,00 3.816,00
Q;, total 7.982,79

10.3.3.2. Carrega térmica per entrades d’aire

Degut a l'obertura de les portes de la cambra s’introduira un flux de calor procedent
de l'aire exterior. Aquest aire esta a una temperatura més elevada que el de l'interior
de la cambra. Per saber el total de pérdues de calor degudes a les entrades d’aire

s’utilitza la seglient expressio:

IS

Q= V- (ie-i) - (V) -
on:
Q;: flux de calor per entrades d’aire (kcal/dia).
V: volum de la cambra (m?).
i: entalpia de I'aire exterior (kcal/kg).
l;: entalpia de I'aire interior (kcal/kg).
VL: volum especific mitja de aire, entre les condicions exteriors i interiors (m>/kg).

1 n ., .
e taxa diaria de renovacio de l'aire.

S’adopten els seglients valors de calcul:

V:36 m’

ie: 15,30 kcal/kg
li: 6,97 kcal/kg
V11,22 m¥/kg

l: 30 unitats
d
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Utilitzant la formula descrita anteriorment s’obté un valor de flux de calor per entrades

d’aire (Q,) de 5.853.66 kcal/dia.

10.3.3.3. Carrega térmica per refrigeracié d’aliments

La carrega termica per refredament del producte es determina mitjancant la seglient
expressio:
Q=w:-C,- AT,

on:

Qjs: carrega térmica per refredament del producte (kcal/dia).

w: cabal massic del producte refredat (kg/dia).

Cp: calor especifica mitjana del producte a refredar per a temperatures superiors a

les de congelacid (kcal/(kgeC)).

AT,: diferencia de temperatures entre la temperatura inicial de refredament i la

temperatura final (2C).

S’adopten els seglients valors de calcul:

w: 46 kg/dia.
Cp: 0,50 kcal/(kgeC).
AT,: 10 °C.

Utilitzant la férmula descrita anteriorment s’obté un valor de flux de calor per

refredament del producte (Qs) de 230 kcal/dia.

Al no tenir ni congelacié, ni subrefredament, ni respiracié del producte, els seus

respectius fluxos (Qa, Qsi Qs) tenen un valor nul.

10.3.3.4. Carrega termica per la calor cedida per les persones

La carrega termica cedida per les persones es calcula a partir de la seglient expressio:
Q;=q-n-h
on:
Q;: carrega térmica per la calor originada per les persones (kcal/dia).

q: poténcia calorifica alliberada per persona (kcal/(h-persona)).

209



n: nombre de persones que han de treballar a I'interior de la cambra frigorifica.

h: durada de I'estada de les persones dins la cambra (h/dia).

S’adopten els seglients valors de calcul:

q: 180 kcal/(h-persona)
n: 1 persona

h: 1 h/dia

Utilitzant la férmula descrita anteriorment s’obté un valor de flux de calor cedida per

les persones (Qy) de 180 kcal/dia.

10.3.3.5. Carrega térmica deguda a I’enllumenat de la cambra

La carrega térmica que suposa la il-luminacié de la cambra es determina mitjancant la
seglient expressio:
Qs=p-t-860
on:
Qs: carrega térmica deguda a I'enllumenat de la cambra (kcal/dia).
p: poténcia total de les lampades de la cambra (kW).
t: temps diari de funcionament de les lampades (h/dia).

860: factor de conversio de kWh/dia a kcal/dia.

S’adopten els seglients valors de calcul:

p: 0,195 kW
t:1h.

Utilitzant la férmula descrita anteriorment s’obté un valor de flux de calor deguda a

I’enllumenat (Qg) de 167,70 kcal/dia.

10.3.3.6. Carregues termiques diverses

En la partida de les carregues térmiques diverses s’inclou la calor despresa per la

maquinaria que funcioni dins la cambra frigorifica. D’aquesta manera, cal considerar la
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calor alliberada pels ventiladors de I'evaporador. Aquesta carrega es determina
mitjangant la seglient expressio:
Qy=p-t-860
on:
Qo carrega térmica alliberada pels ventiladors de I’evaporador (kcal/dia).
p: potencia total dels ventiladors (kW).
t: temps diari de funcionament dels ventiladors (h/dia).

860: factor de conversid de kWh/dia a kcal/dia.

S’adopten els seglients valors de calcul:

p: 0,1 kW
t:12 h.

Utilitzant la formula descrita anteriorment s’obté un valor de flux de calor alliberada

pels ventiladors de I’evaporador (Qg) de 1.032 kcal/dia.

10.3.3.7. Carrega térmica total

Les necessitats totals de fred s’obtenen amb la suma de les diferents carregues
termiques considerades als apartats anteriors. Com a regla general, a aquesta suma cal

aplicar-li un factor de seguretat d’un 10 %.

La carrega de refredament total QT es determina a partir de la seglient expressio:

QT=1,10-(Q;+ Q>+ Q3+ Qs+ Qs+ Qs+ Q7+ Qs + Qg)
on:
QT: carrega térmica diaria (kcal/dia).

Q,: carregues téermiques considerades (kcal/dia).

Sumant tots els fluxos de calor considerats i multiplicant-los pel factor de seguretat

s’obté un valor de carrega térmica diaria (QT) de 16.990,76 kcal/dia.
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10.3.3.8. Carrega térmica horaria

Una vegada calculades les necessitats totals (referides a un periode de temps de 24
hores), cal dividir-les pel temps de funcionament de I'equip (compressor) per tal de
poder esbrinar la carrega térmica horaria, en kcal/h. A partir del resultat obtingut
s’escollira I'equip frigorific (compressor, evaporador i condensador) ja que sera la

carrega térmica que caldra eliminar.

La carrega termica horaria QTH es determina a partir de la seglient expressio:

_or
QTH =

on:
QTH: carrega térmica horaria (kcal/h).
QT: carrega térmica diaria (kcal/dia).

NH: nombre d’hores de funcionament del compressor (h/dia)

S’adopten els seglients valors de calcul:

QT: 16.990,76 kcal/dia
NH: 14 h/dia

Utilitzant la féormula descrita anteriorment s’obté una carrega térmica horaria de

1.213,63 kcal/h que caldra eliminar mitjancant I'equip frigorific escollit.

10.3.3.9. Eleccio de I'equip frigorific

Per tal de dur a terme la refrigeracié de la cambra s’haura d’escollir un equip de
refrigeracid optim per les necessitats de la cambra. Aquest equip de refrigeracié
(monobloc) funcionara amb el refrigerant R - 404A i constara d’evaporador,

condensador i compressor.

Aquest aparell haura de ser capag d’eliminar 1.213,63 kcal/h, el qué equival a 1.407,81
W. A partir d’'un cataleg comercial s’escull un equip de 552 W de poténcia que

permetra extreure fins a 1.466 W per hora de I'interior de la cambra.
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10.3.4. Cambra d’emmagatzematge del producte final

10.3.4.1. Carrega termica per flux de calor a través dels tancaments

La calor transmesa a través de les parets, terra i sostre de la cambra ve donada per
I'expressio:
Q;=A-K-AT-24
on:
Q;: carrega térmica per flux de calor transferit a través de les parets, terra i sostre
(kcal/dia).
A: superficie de la paret, sostre o terra (m?).
AT: diferencia de temperatura entre l'interior (T.,;) i 'exterior (Te) de la cambra
(eC).
K: coeficient global de transferéncia de calor (kcal/(h-m?-2C)).

Essent el coeficient K:

1 1 i
K h' 2% R
on:
K: coeficient global de transferéncia de calor (kcal/(h-m?2-2eC)).
h;: coeficient individual de transferéncia de calor per conveccié entre l'aire i la paret
interior, sostre o terra (kcal/(h-m?%-.2C)).
h.: coeficient individual de transferéncia de calor per conveccié entre I'aire i la
paret exterior, sostre o terra (kcal/(h-m?-2C)).
e;: gruix de cada una de les capes de material que composen la paret, sostre o terra
(m).
A;: conductivitat térmica de cada un dels materials que composen les diferents

capes de la paret, sostre o terra de la cambra (kcal/(h-m-2C)).

D’acord amb l'apéndix E de la Seccid HE1 — Limitacid de demanda energetica del

Document Basic HE Estalvi d’Energia del Codi Tecnic de I'Edificacié (CTE), els valors de

T - . L . 1 1
les resistencies termiques superficials corresponents a I'aire exterior i interior (h— + h—)
e i

son:
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v" En tancaments verticals exteriors de flux horitzontal: 0,17 m*heC/kcal.

v En tancaments verticals interiors fe flux horitzontal: 0,26 m2h9C/kcaI.

v" En tancaments horitzontals interiors amb flux de calor ascendent: 0,14 mzh‘-’C/kcaI.

v En tancaments horitzontals

m?heC/kcal.

A la Taula X. 1 es mostren els resultats del coeficient global de transferencia de calor

interiors amb flux de calor descendent:

(K) obtinguts segons els parametres anteriorment esmentats.

Taula X. 13. Calcul del coeficient global de transmissié de calor (K) segons les diferents superficies de

tancament de la cambra d’emmagatzematge del producte final.

Superficie Orientacié he b A -
(m*heC/kcal).  (m?heC/kcal).  (keal/(h-m™eC))
Nord 0,17 6,12 0,16
Sud 0,26 6,12 0,16
Parets
Est 0,17 6,12 0,16
Oest 0,26 6,12 0,16
Sostre 0,14 3,00 0,32
Terra 0,21 0,17 2,65

0,21

Pel calcul de la temperatura mitjana exterior (Tme) s’han utilitzat les dades facilitades
per I'estacié meteorologica de Calldetenes (estacié6 més propera a I'explotacid) fent

una mitjana dels anys 2002 — 2012.

Per les parets de la cambra que comuniquin directament amb |’exterior de la nau cal

aplicar la seglient expressid per tal de corregir el valor de la Tpe:

Tme=0,4-Tpn+0,6 - Trax
on:
Tme: temperatura mitjana a I'exterior de la cambra (2C).
Tmn: valor mitja de les temperatures mitjanes mensuals corresponents al mes més calid
del periode de treball de la cambra (2C). En aquest cas T,,, = 22,3 2C (agost).
Tmax: valor mitja de les temperatures maximes del mes més calid del periode de treball

de la cambra (2C). En aquest cas T, = 30,6 2C (agost).
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El valor de Ty obtingut, cal corregir-lo segons la situacié de la paret o de si es tracta

del sostre o terra, segons s’indica a la Taula X. 14.

Taula X. 14. Valors de la temperatura mitjana exterior en funcié de la superficie i orientacié. Font:

Document Basic HE Estalvi d’Energia del Codi Técnic de I'Edificacié (2006).

Superficie Orientacio Valor de T, (2C)
Nord 0;6 * Tme
Sud Tme
Tancament
Est 0;8 . Tme
Oest 0;9 * Tme
Coberta Tme +12
T 15
Terra —me;

A la Taula X. 15 es mostren els valors de la Tr, corregida i els valors de diferéncia de

temperatura entre l'interior i I'exterior de la cambra.

Taula X. 15. Calcul de la T, corregida i del diferencial de temperatura de cada superficie.

Superficie Orientacié Tme (2C) AT = Tre — Tri (2€)

Nord 16,37 12,37
Sud 20,00 16,00

Parets
Est 21,82 17,82
Oest 20,00 16,00
Sostre 34,30 30,30
Terra 15,00 11,00

Un cop esbrinats els parametres necessaris, es procedeix a calcular el flux de calor que

passara a través de les parets, terra i sostre de la cambra de maduracio (Taula X. 16).
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Taula X. 16. Calcul de la carrega térmica Q, de les diferents superficies.

Superficie Orientacio Area (m?) K . AT (eC) Q
(kcal/(h-m*-2C)) (kcal/dia)
Nord 6,00 0,16 12,37 285,00
Sud 6,00 0,16 16,00 368,64
Parets
Est 6,00 0,16 17,82 410,57
Oest 6,00 0,16 16,00 368,64
Sostre 4,00 0,32 30,30 930,82
Terra 4,00 2,65 11,00 2.492,16
Q; total 4.855,83

10.3.4.2. Carrega térmica per entrades d’aire

Degut a l'obertura de les portes de la cambra s’introduira un flux de calor procedent
de l'aire exterior. Aquest aire esta a una temperatura més elevada que el de l'interior
de la cambra. Per saber el total de pérdues de calor degudes a les entrades d’aire

s’utilitza la seglient expressio:

IS

Q= V- (ie-i) - (V) -
on:
Q;: flux de calor per entrades d’aire (kcal/dia).
V: volum de la cambra (m?).
i: entalpia de I'aire exterior (kcal/kg).
l;: entalpia de I'aire interior (kcal/kg).
VL: volum especific mitja de aire, entre les condicions exteriors i interiors (m>/kg).

1 n ., .
e taxa diaria de renovacio de l'aire.

S’adopten els seglients valors de calcul:

V:12m’

ie: 15,30 kcal/kg
li: 3,96 kcal/kg
V11,24 m¥/kg

l: 30 unitats
d
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Utilitzant la formula descrita anteriorment s’obté un valor de flux de calor per entrades

d’aire (Q,) de 5.062,18 kcal/dia.

10.3.4.3. Carrega térmica per refrigeracié d’aliments

La carrega termica per refredament del producte es determina mitjancant la seglient
expressio:
Q=w:-C,- AT,

on:

Qjs: carrega térmica per refredament del producte (kcal/dia).

w: cabal massic del producte refredat (kg/dia).

Cp: calor especifica mitjana del producte a refredar per a temperatures superiors a

les de congelacid (kcal/(kgeC)).

AT,: diferencia de temperatures entre la temperatura inicial de refredament i la

temperatura final (2C).

S’adopten els seglients valors de calcul:

w: 48 kg/dia.
Cp: 0,50 kcal/(kgeC).
AT,: 16 °C.

Utilitzant la férmula descrita anteriorment s’obté un valor de flux de calor per

refredament del producte (Qs) de 384 kcal/dia.

Al no tenir ni congelacié, ni subrefredament, ni respiracié del producte, els seus

respectius fluxos (Qa, Qsi Qs) tenen un valor nul.

10.3.4.4. Carrega termica per la calor cedida per les persones

La carrega téermica cedida per les persones es calcula a partir de la seglient expressio:
Q;=q-n-h
on:
Q;: carrega térmica per la calor originada per les persones (kcal/dia).

q: poténcia calorifica alliberada per persona (kcal/(h-persona)).
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n: nombre de persones que han de treballar a I'interior de la cambra frigorifica.

h: durada de I'estada de les persones dins la cambra (h/dia).

S’adopten els seglients valors de calcul:

q: 206 kcal/(h-persona)
n: 1 persona

h: 0,4 h/dia

Utilitzant la férmula descrita anteriorment s’obté un valor de flux de calor cedida per

les persones (Qy) de 82,40 kcal/dia.

10.3.4.5. Carrega térmica deguda a I’enllumenat de la cambra

La carrega térmica que suposa la il-luminacié de la cambra es determina mitjancant la
seglient expressio:
Qs=p-t-860
on:
Qs: carrega térmica deguda a I'enllumenat de la cambra (kcal/dia).
p: poténcia total de les lampades de la cambra (kW).
t: temps diari de funcionament de les lampades (h/dia).

860: factor de conversio de kWh/dia a kcal/dia.

S’adopten els seglients valors de calcul:

p: 0,065 kW
t: 0,4 h.

Utilitzant la férmula descrita anteriorment s’obté un valor de flux de calor deguda a

I’enllumenat (Qg) de 22,36 kcal/dia.

10.3.4.6. Carregues termiques diverses

En la partida de les carregues térmiques diverses s’inclou la calor despresa per la

maquinaria que funcioni dins la cambra frigorifica. D’aquesta manera, cal considerar la
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calor alliberada pels ventiladors de I'evaporador. Aquesta carrega es determina
mitjangant la seglient expressio:
Qy=p-t-860
on:
Qo carrega térmica alliberada pels ventiladors de I’evaporador (kcal/dia).
p: potencia total dels ventiladors (kW).
t: temps diari de funcionament dels ventiladors (h/dia).

860: factor de conversid de kWh/dia a kcal/dia.

S’adopten els seglients valors de calcul:

p: 0,1 kW
t:12 h.

Utilitzant la formula descrita anteriorment s’obté un valor de flux de calor alliberada

pels ventiladors de I’evaporador (Qg) de 1.032 kcal/dia.

10.3.4.7. Carrega térmica total

Les necessitats totals de fred s’obtenen amb la suma de les diferents carregues
termiques considerades als apartats anteriors. Com a regla general, a aquesta suma cal

aplicar-li un factor de seguretat d’un 10 %.

La carrega de refredament total QT es determina a partir de la seglient expressio:

QT=1,10-(Q;+ Q>+ Q3+ Qs+ Qs+ Qs+ Q7+ Qs + Qg)
on:
QT: carrega térmica diaria (kcal/dia).

Q,: carregues téermiques considerades (kcal/dia).

Sumant tots els fluxos de calor considerats i multiplicant-los pel factor de seguretat

s’obté un valor de carrega térmica diaria (QT) de 12.582,65 kcal/dia.
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10.3.4.8. Carrega térmica horaria

Una vegada calculades les necessitats totals (referides a un periode de temps de 24
hores), cal dividir-les pel temps de funcionament de I'equip (compressor) per tal de
poder esbrinar la carrega térmica horaria, en kcal/h. A partir del resultat obtingut
s’escollira I'equip frigorific (compressor, evaporador i condensador) ja que sera la

carrega térmica que caldra eliminar.

La carrega termica horaria QTH es determina a partir de la seglient expressio:

_or
QTH =

on:
QTH: carrega térmica horaria (kcal/h).
QT: carrega térmica diaria (kcal/dia).

NH: nombre d’hores de funcionament del compressor (h/dia)

S’adopten els seglients valors de calcul:

QT: 12.582,65 kcal/dia
NH: 14 h/dia

Utilitzant la féormula descrita anteriorment s’obté una carrega térmica horaria de

898,76 kcal/h que caldra eliminar mitjancant I’equip frigorific escollit.

10.3.4.9. Eleccio de I'equip frigorific

Per tal de dur a terme la refrigeracié de la cambra s’haura d’escollir un equip de
refrigeracid optim per les necessitats de la cambra. Aquest equip de refrigeracié
(monobloc) funcionara amb el refrigerant R - 404A i constara d’evaporador,

condensador i compressor.

Aquest aparell haura de ser capag d’eliminar 898,76 kcal/h, el qué equival a 1.042,56
W. A partir d’'un cataleg comercial s’escull un equip de 368 W de poténcia que

permetra extreure fins a 1.138 W per hora de I'interior de la cambra.
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Annex Xl. Instal-lacid electrica i enllumenat
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11.1. Introduccié

En aquest annex s’exposen les necessitats d’il-luminacioé a l'interior de la formatgeria, a
I’exterior de la nau, I'enllumenat d’emergéncia i es calcula el nombre de punts de llum

necessaris per a satisfer-les.

També es dimensiona la instal-lacié eléctrica de la nau projectada, que degut a les
necessitats de 'obrador, només consumira corrent altern monofasic. Aquest arribara a
I’entrada de la formatgeria, on hi haura col-locada la caixa general, i des d’aqui es

distribuira a les diferents parts de I'edificacid.

Per a la realitzacio dels diferents calculs es segueix el Reglament Electrotécnic per a

Baixa Tensio (REBT, 2002) i les seves Instruccions Tecniques Complementaries (ITC).

11.2. Enllumenat

En aquest apartat es descriuen les necessitats d’il-luminacié de les diferents seccions i

s’exposa la distribucié dels diferents punts de llum interiors, exteriors i d’emergencia.

11.2.1. Enllumenat interior

La il-luminacié interior de les diferents sales s’efectuara amb lampades fluorescents
amb difusor plastic, de 65 W, de color blanc brillant de luxe i flux lluminds de 3.300 Im.
El difusor permetra protegir el fluorescent dels elements exteriors i evitar problemes

en cas de trencament. La il-luminacid projectada sera semidirecta descendent.

11.2.1.1. Necessitats d’intensitat d’il-luminacio

A la Taula XI. 1 s’indiquen els valors d’intensitat d’il-luminacié adoptats per a cada
seccid interior de la formatgeria. Aquests valors s’han obtingut a partir de les
recomanacions per a diferents tipus d’enllumenat i s’han augmentat en cas de

considerar-ho necessari.
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Taula XI. 1. Intensitats d’il-luminacié (E) adoptades per a les diferents seccions de la formatgeria

Zona o recinte Intensitat d’il-luminacio
(E, en lux)
Entrada 120
Vestidors 120
Passadissos 120
Sala d’elaboracié 250
Cambres de maduracid i 520
emmagatzematge del producte

Sala d’envasament i etiquetatge 250
Sala de neteja 120
Sala de maquines 120
Sala d’expedicio 250

11.2.1.2. Calcul del nombre de punts de llum

A continuacio es prossegueix amb la determinacié del nombre de punts de llum per a

cada sala de la formatgeria.

S’utilitza el metode del flux, basat en la seglient expressio:
E-S

Cc : Cu : gunitari

N

on:
N: nombre de punts de llum (adimensional).
E: intensitat d’il-luminacié de la sala (lux o Im/m?).
S: superficie total de la sala (m?).
Dunitariz Tlux lluminds per a cada lampada (3.300 Im).
C.: factor de manteniment. Indica el flux lluminds que s’emet realment per la
lampada. Aquest factor depén de la bruticia generada a la sala i de la freqiiéncia de
neteja de la lampada. Es considera que els locals sén nets i la neteja es realitza
freglientment, per tant, s’adopta un valor de 0,9.
C,: factor d’utilitzacid. Depén del tipus de lampada i llumenera, de la reflexié de la
llum que depeén dels colors de la sala i de les caracteristiques geometriques de la

sala, expressades amb el parametre I'index del local (R) que es calcula com:
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re_at
h-(a+1)

on:
R: index del local per a una il-luminacié directa o semidirecta (adimensional).
I: longitud (m).
a: amplada (m).

h: alcada total menys alcada del pla util (que es considera d’un metre).

En la Taula XI. 2 s’indiquen els valors del factor d’utilitzacié (C,) per a lampades

fluorescents amb difusor de plastic.

Taula XI. 2. Valors del factor d’utilitzacié (C,) de les lampades fluorescents amb difusor de plastic en

funcié de I'index del local i el color de la superficie.

index del Color de la superficie del local

local (R) Clar Mitja Fosc
1 0,35 0,30 0,26
2 0,47 0,41 0,35
3 0,54 0,47 0,41
4 0,57 0,50 0,43

Un cop establerts els diferents parametres definits anteriorment, es pot calcular el
nombre de punts de llum per a cada sala. Els resultats obtinguts es mostren a la Taula

XI. 3.
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Taula XI. 3. Nombre de punts de llum necessaris a cada sala de la formatgeria.

Flux
Zona o recinte R E(lux) S (mz) C, C. lluminds = Niegric Neal
(Im)
Entrada 0,43 120 3,0 0,35 0,90 3.300 0,40 1
Vestidors 0,50 120 4,0 0,35 0,90 3.300 0,46 1
Passadissos 0,66 120 16,5 0,35 0,90 3.300 1,90 2

Sala d’elaboracié 1,40 250 40,5 0,35 0,90 3.300 9,74 10

Cambra maduracio 1 0,50 250 4,0 0,35 0,90 3.300 0,96 1
Cambra maduracio 2 0,50 250 4,0 0,35 0,90 3.300 0,96 1
Cambra maduracio 3 0,75 250 12,0 0,35 0,90 3.300 2,90 3
Cambra
0,50 250 4,0 0,35 0,90 3.300 0,96 1
emmagatzematge
Sala d’envasament i
. 0,67 250 8,0 0,35 0,90 3.300 1,92 2
etiquetatge
Sala de neteja 0,67 120 8,0 0,35 0,90 3.300 0,92 1
Sala de maquines 0,77 120 10,0 0,35 0,90 3.300 1,15 1
Sala d’expedicio 0,6 250 6,0 0,35 0,90 3.300 1,41 1

11.2.2. Enllumenat exterior

S’il-luminaran les zones d’entrada i/o sortida, punts on hi pot haver moviment de

personal o material durant hores en qué no hi hagi la llum ditirna.

La il-luminacié exterior s’efectuara mitjancant focus exteriors halogens orientables de

150 W que tenen un flux [luminds de 6.500 Im.

S’adopta un valor de necessitat d’il-luminacié de 150 lux per a cada zona exterior on es

decideix col-locar enllumenat.

11.2.2.1. Calcul del nombre de punts de llum

Per a determinar el nombre de punts de llum a les tres zones exteriors que es decideix

il-luminar també s’utilitza el métode del flux, el qual ja s’ha explicat en anterioritat.
Per al calcul de I'index del local R es consideren els seglients valors:

a: amplada de 'area a il-luminar =4 m.
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I: longitud de I'area a il-luminar =3 m.

h: algada respecte I'altura de treball = 3 metres, de mitjana.

Aplicant aquests valors a I'equacid s’obté un index del local de 0,57 unitats. Pel calcul

del nombre de punts de llum es consideren les seglients dades:

C,: factor d’utilitzacié = 0,35

C.: factor de manteniment = 0,7 (ja que estan situades a I'exterior i s"embrutaran
més facilment).

Dunitari: flux lluminds = 6.500 Im

S: superficie = 12 m*.

E: intensitat d’il-luminacié = 150 lux

Aplicant aquests valors a I'expressid del meétode del flux s’obté un resultat de 1,13
punts de llum a cada zona requerida. Al tenir tres zones de circulacié exterior

s’instal-laran tres focus de 150 W de poténcia cada un.

11.2.3. Enllumenat d’emergeéncia

L'enllumenat d’emergencia es col-locara per a I'evacuacié del personal en cas
d’emergéencia. S’efectuara mitjancant lampades de descarrega de 10 W de poténcia i

un flux luminods de 150 Im.

Segons el Reglament Electrotecnic per a Baixa Tensié (REBT), I'objectiu d’aquesta

il-luminacio és:

v’ Garantir la il-luminacid fins a les sortides dels locals per a una evacuacio segura,

v ll-luminar els punts de seguretat d’ds manual i els quadres eléctrics.

Aquesta il-luminacid estara programada i s’engegara en cas que falli 'alimentacié o

guan la tensié baixi a un valor inferior al 70 % del normal.

La distribucid dels diferents punts de llum (enllumenat interior, exterior i

d’emergéencia) es pot observar al Planol 14 — Enllumenat.
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11.3. Instal-lacid electrica

A continuacié s’exposen els diferents apartats referents a la instal-lacié eléctrica de la

formatgeria projectada.

11.3.1. Tipus d’instal-lacié

El quadre general de distribucié es col-locara a la zona d’entrada de la formatgeria (a
10 m de distancia de I'escomesa). A partir d’aquest quadre general es distribuiran les

diferents linies per a repartir Ielectricitat als diversos punts de la nau.

El quadre general estara protegit per I'interruptor de control de poténcia (ICP). A més,
la instal-lacié del quadre general es col-locara dins d’una caixa general de proteccié
(CGP) tancada degudament a fi de protegir-la contra I'entrada d’aigua, de pols i del

contacte directe amb els treballadors.

Els conductors actius seran unipolars, de coure electrolitic, de formacio flexible i aillats

amb policlorur de vinil (PVC).

Cada linia de distribucié tindra un interruptor diferencial (ID) i un petit interruptor
automatic (PIA) com a mitja de proteccié de les persones i de la installacio,

respectivament.

11.3.2. Linies de corrent altern monofasic

Les linies de corrent altern monofasic permetran alimentar diferents elements:
I’enllumenat interior, I'enllumenat exterior, I'’enllumenat d’emergéncia i els endolls (i
conseqlientment, la maquinaria de I'obrador). Aquests endolls seran de 10 A i tindran

una poteéencia de 2.300 W.

Aguestes linies monofasiques estaran formades per tres cables unipolars de coure: un
sera el conductor de fase, |'altre sera el conductor neutre i el tercer sera el conductor
de proteccié. Aquests conductors estaran protegits de I’exterior mitjancant tubs de

PVC.
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Les linies es disposaran en paral-lel perque en cas d’avaria no deixi de funcionar tota la

linia, sind només el tram o el receptor afectat.

En la Taula XI. 4 es mostren les necessitats de fluorescents interiors, focus exteriors

halogens orientables, lampades d’emergéncia i endolls de les diferents sales.

Taula XI. 4. Necessitats dels diferents aparells de corrent altern monofasic de la formatgeria.

Zona o recinte

Entrada
Vestidors
Passadissos
Sala d’elaboracié
Cambra maduracid 1
Cambra maduracié 2
Cambra maduracié 3

Cambra emmagatzematge

Sala d’envasament i
etiquetatge

Sala de neteja
Sala de maquines
Sala d’expedicid

Total formatgeria

N2 fluorescents
interiors (65
W)

1

1

10

25

Ne focus
exteriors (150
w)

1

0

N2 [lums
emergencia (10
w)

1

1

12

N2 endolls
(2.300 W)

0

20

Per a dimensionar la instal-lacié es decideix separar les linies monofasiques segons la

seva utilitat, per tal d’optimitzar al maxim la instal-lacié i els seus elements de

seguretat. D’aquesta manera, existira una linia exclusivament per a l’enllumenat

interior, una per a I’enllumenat exterior, una per a I’enllumenat d’emergencia i dues

per als endolls.

A la Taula XI. 5 es mostra el repartiments dels diferents punts de llum i dels endolls

segons cadascuna de les linies eléctriques.
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Taula XI. 5. Aparells connectats a les diferents linies eléctriques.

Linia N2 fluorescents N2 focus exteriors N2 llums N2 endolls
interiors (65 W) (150 W) emergencia (10 W) (2.300 W)
1 25 0 0 0
2 0 3 0 0
3 0 0 12 0
4 0 0 0 10
5 0 0 0 10

11.3.2.1. Calcul de les seccions de linies monofasiques

Un cop determinada la distribucié de la les linies cal dimensionar-ne la seccié. Pel

calcul de la seccid dels conductors cal tenir en compte dos criteris:

v Determinacié de la seccié per escalfament, a partir de la intensitat maxima

admissible.
v’ Determinacié de la seccid per caiguda de tensid.

Es realitzen els calculs mitjangant dos métodes i s’escull el valor de seccié que resulti
més desfavorable. Per comprovar que la seccié escollida és la correcta, es calcula la
intensitat maxima que circulara per la linia i posteriorment es comprova que el
percentatge de caiguda de tensié no sigui superior al maxim permeés (3 % en linies

d’enllumenat i 5 % per a la resta, d’acord amb el REBT).

El calcul de la seccid dels conductors per escalfament depen de la intensitat, del tipus
de conductor, del tipus d’aillament, del tipus de cable i del tipus d’instal-lacié. La seccid
dels conductors de fase i neutre, a l'igual que la dels conductors de proteccid, es

determina a partir de la Instruccié Tecnica Complementaria ITC-BT-19 del REBT.

Per al calcul de la intensitat maxima de les lampades de descarrega, que s’utilitzen per
a I'enllumenat interior, exterior i d’emergéncia de la formatgeria, tenint en compte les

indicacions de la ITC-BT-44 del REBT, s’utilitza I'equacio:

1=1,8 il
=185
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on:
I: intensitat (A).
P: poténcia activa (W).

V: voltatge (230 V).

Per al calcul de la intensitat maxima dels endolls es considera la seglient expressio:

P
I=———
V- cosY
on:
I: intensitat (A).
P: poténcia activa (W).
V: tensid (230 V).

cosY: factor de poténcia (en endolls cosY = 1).

A la Taula XI. 6 es mostra la intensitat maxima que circula per cada linia i la seccid dels

conductors.

Taula XI. 6. Determinacid de les seccions de les diferents linies per escalfament (intensitat maxima

admissible).
1 1.625 12,75 2,50 2,50
2 450 3,51 1,50 2,50
3 120 0,94 1,50 2,50
4 23.000 100 35,00 16,00
5 23.000 100 35,00 16,00

Posteriorment es comprova que la seccié calculada per escalfament no superi el limit

de caiguda de tensié. L'equacié utilitzada és la seglient:

2-100-X1;-L-cosY

% Cdt =
o x-SV

on:

% Cdt: percentatge de caiguda de tensié (adimensional).
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I;: intensitat (A).

L: longitud de la linia (m). Correspon al punt més allunyat de la caixa de distribucid.
cosY: factor de poténcia. Es de 0,85 unitats per als fluorescents (il-luminacié
interior), focus exteriors (il-luminacié exterior), lampades d’emergéncia i 1 per als
endolls.

x: conductivitat eléctrica (m/Q-mmz). En el cas del coure: x =56 m/Q-mm?.

S: secci6 del conductor (mm?).

V:tensid (230 V).

En el cas que el resultat de la caiguda de tensid no superi el 3 % en les linies
d’enllumenat i el 5 % en la resta de linies, la seccié del conductor determinada per

escalfament és admissible.

A la Taula XI. 7 es mostren els valors de la caiguda de tensié obtinguts a partir de la

féormula anteriorment presentada.

Taula XI. 7. Percentatge de caiguda de tensié de les diferents linies monofasiques.

Potnci Longitud Seccio
oténcia ongitu
Linia lmax (A) s conductor cosY % Cdt
(W) (m) 2
fase (mm°)
1 1.625 12,75 20,00 2,50 0,85 1,34
2 450 3,51 17,00 1,50 0,85 0,26
3 120 0,94 19,10 1,50 0,85 0,16
4 23.000 100 18,60 35,00 1,00 0,82
5 23.000 100 20,50 35,00 1,00 0,91

La distribucid de les diferents linies es pot observar al Planol 15 — Instal-lacié eléctrica.

11.3.2.2. Elements de proteccié

Com a elements de proteccié s’instal-laran interruptors diferencials (ID) i petits
interruptors automatics (PIA) a cada linia. Com que les linies 2 i 3 tenen una intensitat
molt baixa i I'ID més petit és el de 16 A, es decideix col-locar un interruptor diferencial

compartit per a les linies d’enllumenat (1, 2 i 3) a fi de disminuir el cost d’inversié.
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A la Taula XI. 8 s’indiquen les caracteristiques dels elements de proteccié de la linia

monofasica.

Taula XI. 8. Calibre dels petits interruptors automatics (PIA) i calibre i sensibilitat dels interruptors

diferencials (ID) de les diferents linies.

Linia Imax (A) PIA (A) ID (A/mA)
1 12,75 16
2 3,51 4 25/30
3 0,94 1
4 100 100 100/100
5 100 100 100/100

11.3.3. Dimensionament de la linia principal

La linia principal és la que portara el corrent des de I'escomesa fins la caixa general de
proteccid. Aquesta linia tindra una tensié d’aillament entre 0,6 i 1 kV i sera aéria, motiu

pel qual per a calcular la seccidé d’aquesta linia s’utilitza la ITC-BT-06 del REBT.

En aquest cas, els conductors seran d’alumini i estaran aillats amb polietilé reticulat
(XLPE). La intensitat total de la linia principal és de 217,2 A. Per tant, sera necessari
instal-lar una agrupacié de cables conductors: dos de 16 mm? (amb una lmax de 73 A) i
un de 25 mm? (amb una ls de 101 A), donant com a resultat una intensitat maxima

admissible de 247 A.

Cal comprovar que la secci6 escollida no superi el limit de caiguda de tensié. L'equacio

considerada és la seglient:

2-100-31;-L-cosY

0 =
% Cdt ~ 5T

on:
% Cdt: percentatge de caiguda de tensid.
I;: intensitat (A).
L: longitud de la linia, des de I’'escomesa fins al quadre general de la formatgeria (m).

cosY: factor de potencia.
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x: conductivitat eléctrica (m/Q-mm?). En el cas de I'alumini: x = 35 m/Q-mm?.
S: seccié del conductor (mm?).

V:tensid (230 V).

S’adopten els seglients valors de calcul:
I;: 73 Aen la linia de 16 mm?i 101 A en la linia de 25 mm?.
L:10 m.
cosY: 1,00 (s’adopta el valor més desfavorable).
x:en el cas de I'alumini x = 35 m/Q-mm?.
S:16 mm? 0 25 mm?, depenent del conductor.

V: tensié (230 V).

Aplicant la férmula descrita anteriorment s’obtenen uns valors de caiguda de tensié de

1,13 % (en les linies de 16 mm?) i de 1,00 % (en la linia de 25 mm?).

Amb aquests valors, s’ha de verificar que en cap punt de la instal-lacié no se superin els
valors maxims de caiguda de tensio fixats pel REBT. El cas més desfavorable esta en la
linia d’enllumenat 1, on la caiguda de tensid total sera la suma de I’existent en la linia
principal (1,13 %, valor maxim) i de la que hi ha en la mateixa linia (1,34 %). En total, hi
ha una caiguda de tensi6 del 2,47 %, inferior al 3 % maxim fixat pel REBT per a linies

d’enllumenat.

A la caixa general de proteccid de la linia principal també hi caldra instal-lar
I'interruptor de control de poténcia (ICP), que sera de 250 A. Cal contemplar que el
valor final de I'ICP variara en funcié de les condicions que imposi la companyia

subministradora, tenint en compte la poténcia contractada.

L’'esquema unifilar de la instal-lacié eléctrica projectada es pot observar al Planol 16 —

Esquema unifilar.

11.3.4. Posada a terra

La instal-lacié de la posada a terra forma part de la proteccié davant contactes electrics

indirectes, juntament amb el conductor de proteccié i I'interruptor diferencial.
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En aquest cas, la posada a terra estara formada per un eléctrode conductor enterrat
horitzontalment. Per a determinar les dimensions d’aquest conductor s’utilitza la ITC-

BT-18.

Es consideren les seglients expressions:

v,
R, <=
d
2-p
R, = ——
L

on:
R:: resisténcia maxima admissible de la presa a terra (Q).
V.: Tensid de contacte admissible (V).
l4: Intensitat de defecte (A).
p: resistivitat del terreny (Q-m).

L: longitud del conductor (m).

S’adopten els seglients valors:

V.: 24 V (hi haura zones humides i els locals s’han de considerar com a conductors
de I'electricitat).

l4: 0,1 A (valor més desfavorable tenint en compte els interruptors diferencials
instal-lats).

p: 275 Q-m (terreny sorrenc — argilds).

Utilitzant les formules descrites anteriorment s’obté un valor de longitud del
conductor de 2,29 m. Aquest valor es sobredimensiona fins a 2,5 m. Per tant, la posada

a terra consistira en un conductor enterrat horitzontalment de 2,5 m de longitud.

11.3.5. Instal-lacié de parallamps

Segons el Codi Tecnic de I'Edificacié (DB SUA 8), la instal-lacio de sistemes de proteccid
contra descarregues atmosferiques és necessaria si la freqliencia esperada d’'impactes
(Ne) és superior al risc admissible (Na). Per a calcular aquests parametres es consideren
les seglients expressions:
N, = Ng-Ag-Cy - 107°
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on:

N.: freqliiencia esperada d’impactes (nombre d’impactes/any).

N,: risc admissible (nombre d’impactes/any).

N,: Densitat d’impactes sobre el terreny (nombre d’impactes/(any-km?)).

A.: Superficie de captura equivalent a I'edifici aillat (m?).

C;: Coeficient relacionat amb I’entorn (adimensional).

C,: Coeficient en funcié del tipus de construccié (adimensional).

Cs: Coeficient en funcid del tipus de contingut de I'edifici (adimensional).

C,4: Coeficient en funcidé de I'Us de I’edifici (adimensional).

Cs: Coeficient en funcié de la necessitat de continuitat en les activitats que es

desenvolupen en I'edifici (adimensional).

Es consideren els seglients valors:

Ny: 4 impactes/any-km? (segons mapa de densitat d’impactes del DB SUA 8 del CTE).
Ae: 709,7 m? (superficie delimitada per una linia dibuixada a una distancia 3H de
cada un dels punts del perimetre de I'edifici, essent H I'alcada de I'edifici en el punt
del perimetre considerat).

C:: 0,5 (la nau projectada es considera propera a altres edificis per la seva
proximitat a I’explotacié ramadera existent).

C,: 1,0 (I'edificacio té I'estructura de formigé).

Cs: 1,0 (a I'edifici no hi prevaldran elements inflamables).

C4: 1,0 (no és cap edifici sanitari, comercial ni docent i normalment estara ocupat).
Cs: 1,0 (no és un edifici el deteriorament del qual pot interrompre un servei

imprescindible o causar un impacte ambiental greu).

Utilitzant les fdérmules descrites anteriorment s’obté una freqléncia esperada
d’impactes (0,0014 impactes/any) inferior al risc admissible (0,0055 impactes/any), per

tant, no sera necessaria la instal-lacié del sistema de proteccio (parallamps).
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11.3.6. Cost economic anual d’electricitat

11.3.6.1. Consum i cost energeétic
El calcul del consum energetic es realitza mitjangant una estimacia.

Es considera un funcionament de 'activitat d’unes 12 hores diaries i 299 dies de treball

anuals.

La poténcia instal-lada correspon a la suma de les poténcies de totes les linies

eléctriques que hi haura a la planta.

A continuacié (Taula XlI. 9) es mostra la poténcia de les diferents linies i la poténcia

total.

Taula XI. 9. Valors de les poténcies de les diferents linies i poténcia total.

Linia Poténcia (W)
1 1.625
2 450
3 120
4 23.000
5 23.000
Total 48.195

Per a calcular el cost energétic s’ha considerat el preu base de la tarifa de la companyia
subministradora (Endesa, 2014), escollint com a referéncia el terme d’energia per a
empreses amb una poténcia contractada entre 15 i 250 kW en horari pla. Es

consideren els seglients valors:

v’ Poténcia total necessaria = 48,2 kWh.

v’ Energia activa consumida = 578,4 kWh/dia (considerant un funcionament de 12

hores diaries).

v’ Energia activa consumida = 172.941,6 kWh/any (considerant 299 dies de treball

anuals).
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v’ Preu actual del kWh = 0,127948 € (Endesa, 2014).

v’ Cost anual = 11.063,76 € (considerant que la maquinaria no funcionara al 100 %

durant tots els dies de I’any, sind que s’estima una mitjana d’un 50 %).

11.3.6.2. Poténcia a contractar i cost

Per a determinar la potéencia a contractar es considera un factor de simultaneitat del
80 % ja que no tots els aparells i lumeneres funcionaran al mateix temps. Aixi doncs, el

valor d’aquesta poténcia sera de 38,56 kW.

Suposant que el cost del terme de facturacié de poténcia fixat per la companyia és de

6,832399 €/kW i mes, s’obté un cost de 3.161,49 €/any.

11.3.6.3. Cost energétic total

El cost energétic total correspon a la suma del terme de facturacid de la poténcia
(3.161,49 €/any) i el terme de facturacio de I'energia (11.063,76 €/any), donant com a

resultat un cost anual total de 14.225,25 €.

Considerant un IVA del 21 %, aquest cost final ascendeix fins als 17.212,55 € anuals.
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12.1. Introduccié

En aquest annex s’exposen les necessitats d’aigua sanitaria tant del procés productiu
com de la higiene dels treballadors de la formatgeria i es dimensiona la instal-lacio

hidraulica adequada per abastir-les.

Es contempla la instal-lacié d’aigua freda sanitaria (AFS) i d’aigua calenta sanitaria

(ACS) amb les seves linies i canonades corresponents.

El dimensionament de la instal-lacié hidraulica es realitza segons la normativa del CTE

(Codi Tecnic de I'Edificacid) en el seu Document Basic HS Salubritat.

12.2. Font de subministrament d’aigua

L’aigua necessaria s’obtindra de la xarxa publica. Al tractar-se d’aigua potable,
complira tots els parametres de qualitat que marca la normativa actual sobre aquest

bé de consum (veure Annex VII — Seguretat Alimentaria).

La companyia subministradora oferira a I'escomesa d’entrada al local una pressié de 3

atmosferes.

12.3. Caracteristiques de disseny de la instal-lacid

A I'hora de dissenyar la instal-lacié d’aigua freda sanitaria s’"ha optat per separar les
linies de distribucié entre els diferents elements de la formatgeria en forma de xarxa
ramificada (aigua destinada al procés productiu i neteja i aigua destinada als vestuaris i
serveis). Aquesta opcid de disseny permetra tallar I'aigua de cada linia de forma

individual en cas d’averia.

12.4. Aigua freda sanitaria

12.4.1. Necessitats d’aigua freda

A la Taula XIl. 1 es mostren les necessitats d’aigua freda sanitaria de cada punt d’aigua

de la formatgeria.
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Taula XII. 1. Necessitats d’aigua freda diaries de la formatgeria.

Linia Tipus d’element Qu?::)itat Fun::'i:;r::arr)lent Cabal (I/h) Con(s;;:::at;iari
Inodor 1 0,2 360 72
Rentamans 1 0,2 360 72
L Rentabotes 1 0,1 360 36
Dutxa 1 0,2 720 144
Total linia 1 1.800 324
Pica 2 0,3 360 216
Rentaplats 1 0,4 720 288
2 Aixetes aigua

neteja 2 0,6 720 864

Total linia 2 2.880 1.368

Total linies1i2 1.692

12.4.2. Dimensionament de les linies

Al tractar-se d’'un obrador de petites dimensions es considera una simultaneitat dels
diversos punts d’aigua del 100 % per tal de sobredimensionar els resultats dels calculs

realitzats.

El calcul del diametre de cadascuna de les canonades la formatgeria projectada
s’efectua mitjangant la seglient expressio:
Q=S-v
On:
Q: cabal (m%/s) .
S: seccié de la canonada (m?).

v: velocitat del fluid (m/s).

A continuacio es determina el diametre necessari per a cadascuna de les linies.

12.4.2.1. Linia 1: vestidors

La linia dels vestidors permetra abastir les necessitats d’aigua freda de l'inodor,

rentamans, rentabotes i dutxa.
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S’adopten els seglients valors de calcul:
Q=1.8001/h=510"m?/s.

v =1,5m/s (es fixa un valor maxim).

Aplicant I’equacié anteriorment descrita (Q = S - v) s’obté un diametre necessari de la
canonada de 21 mm. Observant un cataleg comercial, s’ha escollit la canonada de
polipropilé (PP) de 1” (Dext = 33,4 mm, Di,t = 26 mm), a una pressio de treball de 6
atmosferes. El calcul de la nova velocitat (aplicant aquest nou diametre a la férmula)
doéna com a resultat 0,94 m/s. Com que aquesta és menor a 1,5 m/s, el diametre

considerat és correcte.

12.4.2.2. Linia 2: procés productiu

Aquesta linia permetra abastir les necessitats d’aigua freda del procés productiu i

neteja.

S’adopten els seglients valors de calcul:
Q=2.2801/h =810 m?/s.

v=1,5m/s (es fixa un valor maxim).

Aplicant I'equacié anteriorment descrita (Q = S - v) s’obté un diametre necessari de la
canonada de 26,2 mm. Observant un cataleg comercial, s’ha escollit la canonada de
polipropilé (PP) de 1+1/4” (Dex: = 42,2 mm, Di,; = 33,6 mm), a una pressio de treball de
6 atmosferes. El calcul de la nova velocitat (aplicant aquest nou diametre a la férmula)
déna com a resultat 0,90 m/s. Com que aquesta és menor a 1,5 m/s, el diametre

considerat és correcte.

12.4.3. Calcul de la pressié de servei

Tot i que I'escomesa proporcionara una pressié inicial de 3 atmosferes, la pressio
necessaria a la sortida de les diferents aixetes es considera de 1,5 atmosferes a la linia

dels vestidors i 2,0 atmosferes a la linia del procés productiu.
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En aquest apartat es procedeix a verificar la pressid de servei de les canonades. Per
fer-ho, es tindra en compte només el punt més desfavorable de la linia, ja que si

aquest compleix amb la pressié desitjada, la resta també ho fara.

Es consideren les seglients expressions:

Ps=P;—Ah; + Az
On:
Py pressio final (m.c.a.).
P;: pressio inicial de I'escomesa (m.c.a.). Correspon a 3 atm 0 30,99 m.c.a.
Az: diferencia d’algada de la canonada a cada tram. Es considera despreciable.

Ahr: pérdua de carrega total (m). Essent aquest terme:

Ahr = Ahc + Ah,
On:
Ahy: pérdua de carrega total (m).
Ah;: perdua de carrega localitzada (m). Es considera un 25 % de la Ahc.

Ah¢: pérdua de carrega continua (m). Essent aquest terme:

Ahc = 10,62 - c¥. . Q1,85 . D%
On:
Ah¢: pérdua de carrega continua (m), segons Hazem Williams.
C: coeficient en funcié del material de la canonada. En el cas del propilé s’adopta un
valor de 150 unitats.
L: longitud de la canonada (m).
Q: cabal (m?/s).

D: diametre interior de la canonada (m).

A continuacio es determinen les pressions de servei de cadascuna de les linies.

12.4.3.1. Linia 1: vestidors

Es consideren els seglients valors de calcul:
L=9,5m.
Q=510"m?/s.
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D =0,026 m.

Aplicant les equacié descrita anteriorment s’obtenen els seglients valors:
Ahc=0,39 m.
Ah; =0,10 m.
Ahr=0,49 m.

Tenint en compte la perdua de carrega de la linia 1, la pressié al punt final (P) sera de
30,50 m. La pressio desitjada en aquest punt és de 15,5 m (1,5 atm), per tant, caldra

col-locar un reductor de pressié de 15 m.

12.4.3.2. Linia 2: procés productiu

Es consideren els seglients valors de calcul:

L =26,4 m.
Q=810"m?/s.
D =0,0336 m.

Aplicant les equacié descrita anteriorment s’obtenen els seglients valors:
Ahc=1,10 m.
Ah; =0,27 m.
Ahr=1,37 m.

Tenint en compte la pérdua de carrega de la linia 2, la pressid al punt final (Ps) sera de
29,62 m. La pressio desitjada en aquest punt és de 20,66 m (1,5 atm), per tant, caldra

col-locar un reductor de pressié de 8,96 m.

12.5. Aigua calenta sanitaria

L'aigua calenta s’obtindra mitjancant la caldera de 70.000 kcal que es col-locara a la
sala de maquines de la formatgeria. Aquesta permetra abastir tant les necessitats de la

linia dels vestidors com la del procés productiu i neteja.
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12.5.1. Necessitats d’aigua calenta

A la Taula Xll. 2 es mostren les necessitats d’aigua calenta sanitaria de cada punt d’aigua

de la formatgeria.

Taula XII. 2. Necessitats d’aigua calenta diaries de la formatgeria.

Linia Tipus d’element Qu(a:gt)itat Fun::ri:;:?:;ent Cabal (I/h) Con(sI;J:ilat)iiari
Rentamans 1 0,2 360 72
3 Rentabotes 1 0,1 360 36
Dutxa 1 0,2 720 144
Total linia 3 1.440 252
Pica 2 0,3 360 216
Rentaplats 1 0,4 720 288
! Aixetes aigua

neteja 2 0,6 720 864

Total linia 4 2.880 1.368

Total linies 3i 4 1.620

12.5.2. Dimensionament de les linies

Tot i que la pérdua de carrega del pas de 'aigua calenta és inferior a la de I'aigua freda
i d’aigua calenta se n’utilitza menys quantitat perqué a I’hora de la seva utilitzacié es
barreja amb I'aigua freda, es decideix dissenyar les canonades amb el mateix diametre
gue en el cas de AFS, per facilitat en el muntatge. Aquest fet suposara que el diametre

resultant sigui lleugerament sobredimensionat.

D’aquesta manera, per a la linia 3 (vestidors) s’escull una canonada de polipropile (PP)

de 1” (Dext = 33,4 mm, D;,y = 26 mm), a una pressié de treball de 6 atmosferes.

Per a la linia 4 (procés productiu) s’escull una canonada de polipropilé (PP) de 1+1/4”

(Dext = 42,2 mm, Dt = 33,6 mm), a una pressio de treball de 6 atmosferes.

A part, cal tenir en compte que també caldra instal-lar una linia pel circuit tancat del
tanc de pasteuritzar (linia 5). Per al seu dimensionament es considera un cabal de
retorn de 2.000 I/h i una velocitat de 1,5 m/s. Aplicant aquests valors a I'equacié que
relaciona seccid i velocitat amb el cabal, anteriorment descrita (Q = S - v), s'obté un
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diametre interior necessari de 22 mm. Observant un cataleg comercial, s’ha escollit la
canonada de polipropile de 1” (Dext = 33,4 mm, Di,: = 26 mm), resistent a una pressio
de treball de fins a 6 atmosferes. El calcul de la nova velocitat (aplicant aquest nou
diametre a la férmula) déna com a resultat 1,04 m/s. Com que aquesta és menor a 1,5

m/s, el diametre considerat és correcte.

La distribucio de les diferents linies es pot observar al Planol 13 — Instal-lacié hidraulica.

12.6. Consum d’aigua

Tenint en compte l'aigua freda i I'aigua calenta sanitaria, el consum diari d’aigua de la

formatgeria sera de 3.312 I/dia (3,31 m®).

Sabent que aquesta opera 299 dies/any, el consum anual d’aigua que sera d’uns 990
m>/any. A part, cal considerar que serd necessari un augment puntual d’aquest
consum per renovar l'aigua del circuit tancat de la linia del pasteuritzador o altres
imprevistos que puguin sorgir. Per tant, aquest valor s’incrementara en un 10 %,

obtenint aixi un consum anual de 1.089 m? anuals.

Essent el preu de I'aigua de 0,78 €/m3 per a Us industrial, el cost anual sera de 849,42

€/any.

247



Annex Xlll. Instal-lacio de sanejament
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13.1. Introduccié

En aquest annex es dimensiona la instal-lacio6 de sanejament de la formatgeria
projectada, que comportara |'evacuacié de les aiglies pluvials i de les aiglies residuals

(negres i del procés productiu).

Les aiglies residuals es transportaran a la xarxa publica de sanejament. Les aiglies
pluvials, en canvi, seran recollides mitjangant els canalons i es conduiran a la riera del

Moli, que transcdrrer pels terrenys de explotacié.

El dimensionament de la instal-lacié es realitza segons la normativa del CTE (Codi

Tecnic de I'Edificacid) en el seu Document Basic HS Salubritat.

13.2. Evacuacio de les aigiies residuals

En aquest apartat es dimensiona la instal-lacié hidraulica necessaria per evacuar tant
les aiglies negres provinents de la dutxa, rentamans, rentabotes i inodor com les

aiglies residuals provinents del procés productiu i neteja de les instal-lacions.

Els dos tipus d’aiglies circularan en dues canonades per separat fins a I'evacuacié final
ja que aix0 permetra tenir més control sobre |'evacuacié i assegurar una bona
flexibilitat de les instal-lacions. El material utilitzat per a aquest tipus de canonades

sera el policlorur de vinil (PVC).

13.2.1. Aiglies negres

A la Taula Xlll. 1 es mostren els cabals que haura d’evacuar la canonada d’aiglies

negres.

Taula XIlI. 1. Cabals a evacuar per a la instal-lacié de sanejament corresponent a les aigiies negres.

Element Quantitat (n2) Cabal a evacuar (UD) Cabal a evacuar (I/s)
Inodor 1 4 1,88
Rentamans 1 1 0,47
Rentabotes 1 1 0,47
Dutxa 1 2 0,94
Total 8 3,76
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Un cop conegut el cabal a evacuar, es procedeix al dimensionament del diametre de la

canonada utilitzant I’'equacié de Manning:

IS

I
<
I
Slm
~

On:
Q: cabal (m%/s) .
S: seccié (m?).
v: velocitat (m/s).
n: coeficient de rugositat. Depéen del material.
I: pendent (tant per u).
Rh: radi hidraulic (m). Essent el radi hidraulic I'area mullada dividida pel perimetre

mullat de la canonada.

S’adopten els seglients valors de calcul:
Q = 3,76-10 m?/s. Es considera gue la canonada treballara parcialment plena (amb
un calat del 60 %).
n = 0,012 unitats (material: PVC).

1: 0,05 (5 % de pendent).

Aplicant I'equacié de Manning descrita anteriorment s’obté un diametre necessari de
74 mm. Observant un cataleg comercial, s’ha escollit la canonada de PVC de 90 mm de
diametre nominal (Dinterior = 84 mm). Permet una pressié de treball de fins a 4

atmosferes.

El calcul de la nova velocitat (Q = S - v) déna com a resultat 1,03 m/s. Com que és

menor a 2 m/s, el diametre escollit per la canonada sera correcte.

13.2.2. Aigiies del procés productiu

A la Taula Xlll. 1 es mostren els cabals que haura d’evacuar la canonada d’aiglies

residuals del procés productiu i neteja.
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Taula XIII. 2. Cabals a evacuar per a la instal-lacié de sanejament corresponent a les aiglies residuals del

procés productiu i neteja.

Element Quantitat (n2?) Cabal a evacuar (UD) Cabal a evacuar (I/s)
Pica 2 2UD 0,94
Embornals 2 4 UD 1,88
Rentaplats 1 2UD 0,94
Total 8 3,76

Un cop conegut el cabal a evacuar, es procedeix al dimensionament del diametre de la

canonada utilitzant I'’equacié de Manning:

Q_,_
0_,

S|
~

On:
Q: cabal (m®/s) .
S: seccié (m?).
v: velocitat (m/s).
n: coeficient de rugositat. Depén del material.
I: pendent (tant per u).
Rh: radi hidraulic (m). Essent el radi hidraulic I'area mullada dividida pel perimetre

mullat de la canonada.

S’adopten els seglients valors de calcul:
Q = 3,76:10> m>/s. Es considera que la canonada treballara parcialment plena (amb
un calat del 60 %).
n = 0,012 unitats (material: PVC).
1: 0,05 (5 % de pendent).

Aplicant I'equacié de Manning descrita anteriorment s’obté un diametre de 74 mm.
Observant un cataleg comercial, s’ha escollit la canonada de PVC de 90 mm de
diametre nominal (Dinterior = 84 mm). Permet una pressido de treball de fins a 4

atmosferes.

El calcul de la nova velocitat (Q = S - v) déna com a resultat 1,03 m/s. Com que és

menor a 2 m/s, el diametre escollit per la canonada sera correcte.
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La distribucio de les canonades d’evacuacio de les aiglies residuals es pot observar al

Planol 10 — Instal-lacié de sanejament.

13.3. Evacuacio de les aigiies pluvials

En aquest apartat es dimensiona la instal-lacié de sanejament necessaria per evacuar
I'aigua provinent de la pluja. Els canalons permetran recollir les aiglies pluvials de la
coberta, que mitjangant els baixants i els col-lectors es conduiran a la riera annexa a

I’explotacio.

Es col-locara un sol baixant a la facana est i un a la facana oest de la nau ja que les
dimensions de 'obrador (15 x 8 m) no requereixen un major nombre de canonades.
Aquests baixants estaran adossats als pilars corresponents i cadascun d’ells abarcara

una longitud d’evacuacié de 15 m de coberta (60 m* de superficie).

13.3.1. Cabal a evacuar

Per tal de determinar el cabal a evacuar es procedeix a aplicar la seglient expressio:
Q=S5-1
On:
Q: cabal a evacuar (m?/s)
S: superficie de la qual s’ha d’evacuar I'aigua (m?)

I: intensitat de pluja (m/s)

A partir del mapa d’intensitat pluviomeétrica present a I'annex B del Document Basic HS
Salubritat s’ha obtingut un valor d’intensitat de pluja de 110 mm/h necessaris a
evacuar (comarca d’Osona). Considerant que cada canalé haura d’evacuar I'aigua de

60 m’ de superficie de coberta, s’obté un cabal resultant de 1,83 I/s.

13.3.2. Dimensionament dels canalons

Els canalons seran de zinc i la seva secci6 tindra unes mides de 10 x 10 cm.
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A continuacié es calcula el cabal que permetra evacuar aquest canalé de 10 x 10 cm
per tal de comprovar que sigui major al cabal real a evacuar (1,83 I/s). Es considera un

calat del 50 %. Sutilitza I'equacié de Manning:

2

1 1
2=17=—-17'Rh§
S n

On:
Q: cabal (m®/s) .
S: seccié (m?).
v: velocitat (m/s).
n: coeficient de rugositat. Depén del material.
I: pendent (tant per u).
Rh: radi hidraulic (m). Essent el radi hidraulic I'area mullada dividida pel perimetre

mullat de la canonada.

S’adopten els seglients valors de calcul:
n = 0,012 unitats (material: zinc).
Rh = 0,025 m (considerant una area mullada de 50 cm? i un perimetre mullat de 20
cm).

I: 0,005 (0,5 % de pendent).

Aplicant I'equacié de Manning descrita anteriorment s’obté un cabal de 2,5 I/s. Al ser
major que el cabal real necessari a evacuar (1,83 |/s), es pot afirmar que el
dimensionament del canalé de 10 x 10 cm és correcte. La velocitat d’evacuacié de
I’aigua déna com a resultat 0,50 m/s, per tant, al ser menor de 2 m/s també es troba

dins l'interval adequat.

13.3.3. Dimensionament de la baixant

Les baixants seran de PVC i se’n col-locara una a la fagana est i una a I'oest, adossades
a un dels pilars. Per trobar la dimensié de les baixants s’aplica la formula de Hunter i

Dawson:

5 8
Q=3,15-10"*.73.D3
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On:
Q: cabal (I/s) .
r: grau d’ompliment de la canonada (tant per u)

D: diametre (mm).

S’adopten els seglients valors de calcul:
Q=1,831/s.
r=0,33 (33 %).

Aplicant I'equacié de Hunter i Dawson descrita anteriorment s’obté un diametre
interior necessari de 51,58 mm. Observant un cataleg comercial, s’ha escollit una

canonada de PVC de 75 mm de diametre (Dinterior = 69 mm).

13.3.4. Dimensionament del col-lector

Pel dimensionament del diametre del col-lector s’utilitza I'’equacié de Manning:

1 2
2-Rh3

SIS

S|

On:
Q: cabal (m%/s) .
S: seccié (m?).
v: velocitat (m/s).
n: coeficient de rugositat. Depen del material.
I: pendent (tant per u).
Rh: radi hidraulic (m). Essent el radi hidraulic I'area mullada dividida pel perimetre

mullat de la canonada.

S’adopten els seglients valors de calcul:
Q = 1,83 I/s. Es considera que la canonada treballara parcialment plena (amb un
calat del 70 %).
n = 0,012 unitats (material: PVC).
I: 0,04 (4 % de pendent).
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Aplicant I'equacido de Manning descrita anteriorment s’obté un diametre de 55 mm.
Observant un cataleg comercial, s’ha escollit la canonada de PVC de D = 75 mm (Dinterior

= 69 mm). Permet una pressio de treball de fins a 4 atmosferes.

El calcul de la nova velocitat (Q = S - v) déna com a resultat 1,12 m/s. Com que és

menor a 2 m/s, el diametre escollit per la canonada sera correcte.

13.3.5. Dimensionament del col-lector general

Els dos col-lectors dimensionats a l'apartat anterior (connectats a les baixants)
desembocaran en un mateix col-lector general, que sera el que evacuara les aiglies

pluvials fins a la riera.

Pel dimensionament del col-lector general s’utilitza la mateixa expressié de Manning:

1 2
2-Rh3

SIS

S|

On:
Q: cabal (m%/s) .
S: seccié (m?).
v: velocitat (m/s).
n: coeficient de rugositat. Depen del material.
I: pendent (tant per u).
Rh: radi hidraulic (m). Essent el radi hidraulic I'area mullada dividida pel perimetre

mullat de la canonada.

S’adopten els seglients valors de calcul:
Q = 3,66 |/s. Es considera que la canonada treballara parcialment plena (amb un
calat del 70 %).
n = 0,012 unitats (material: PVC).

I: 0,04 (4 % de pendent).

Aplicant I'equacié de Manning descrita anteriorment s’obté un diametre de 71 mm.
Observant un cataleg comercial, s’ha escollit la canonada de PVC de D = 90 mm (Dinterior

= 84 mm). Permet una pressio de treball de fins a 4 atmosferes.
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El calcul de la nova velocitat (Q = S - v) déna com a resultat 1,26 m/s. Com que és

menor a 2 m/s, el diametre escollit per la canonada sera correcte.

La distribucié de les canonades d’evacuacid de les aiglies pluvials es pot observar al

Planol 10 — Instal-lacié de sanejament.
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Annex XIV. Pla contra incendis
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14.1. Introduccié

En aquest annex s’exposa la implantacid del pla contra incendis que es dura a terme a
la formatgeria per tal de garantir una bona seguretat tant dels treballadors com de les

instal-lacions en cas d’incendi.

Per a la redaccié del present annex es contempla el Reglament de seguretat contra
incendis en els establiments industrials (RSCIEI), aprovat pel Reial Decret 2267/2004,

de 3 de desembre.

14.2. Caracteristiques de I'establiment

Segons el Reglament de Seguretat Contra Incendis en els Establiments Industrials
(RSCIEI), la formatgeria projectada es classificara com un edifici del tipus C ates que

tindra una sola planta i distara més de 3 m de qualsevol altre edifici.

14.3. Determinacié de la densitat de carrega de foc

D’acord amb les indicacions del RSCIEl, pel calcul de la densitat de carrega de foc de
cada sector cal diferenciar entre les arees destinades a activitats d’emmagatzematge i

les arees destinades a activitats diferents de 'emmagatzematge.

La densitat de carrega de foc per a les zones d’emmagatzematge es calcula mitjangant

la seglient expressio:

=£(¢Ivi'ci'hi‘si)_R

QS A a

On:

Q; = Densitat carrega de foc, ponderada i corregida, del sector o area d’incendi
(MJ/m?).

qvi = Carrega de foc aportada per cada m® de cada zona amb diferent tipus
d’emmagatzematge existent en el sector d’incendi (MJ/m?).

C; = Coeficient de perillositat per combustibilitat (adimensional).
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s; = Superficie de cada zona amb procés i densitat de carrega de foc diferent (m?).
h; = Algaria de 'emmagatzematge de cada un dels combustibles (m).
A = Superficie construida del sector d’incendi (m?).

R, = Coeficient de perillositat per activacié (adimensional).

La densitat de carrega de foc per a les zones diferents a 'emmagatzematge es calcula

mitjancant la seglient expressio:

s= SlAl 13 -Ra

On:

Q; = Densitat carrega de foc, ponderada i corregida, del sector o area d’incendi
(MJ/m?).

gsi = Carrega de foc aportada de cada zona amb processos diferents dels que es
realitzen en un sector d’incendi (MJ/m?).

C; = Coeficient de perillositat per combustibilitat (adimensional).

S; = Superficie de cada zona amb procés i densitat de carrega de foc diferent (m?).

A = Superficie construida del sector d’incendi (m?).

R, = Coeficient de perillositat per activacié (adimensional).

A la Taula XIV. 1 es mostren els diferents valors adoptats per tal de determinar la

densitat de carrega de foc de I'edifici.
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Taula XIV. 1. Parametres adoptats pel calcul de la densitat de carrega de foc de I'edifici.

.. Qvi O qsi h; Si
Seccid Zona G R
(MJ/m?) : (m  (m°) :
Vestidors 600 1 - 7 1,0
Expedicid 100 1 - 6 1,5
o . Sala d’elaboracio 100 1 - 40,5 1,5
Activitats diferents a
I'emmagatzematge Envasament i 100 1 - 8 15
etiquetatge ’
Sala de maquines 200 1 - 10 1,0
Passadis 100 1 - 16,5 1,5
Cambra maduracio
2.500 1 2,5 12 2,0
formatges escorca neta
Cambra maduracié
2.500 1 2,5 4 2,0
formatge blau
Az Cambra maduracio P 1 o - o
d’emmagatzematge formatge pasta tova ' ’ ’
Cambra
2.500 1 2,0 4 2,0
emmagatzematge
Sala material neteja 200 1 1,5 8 1,0

Aplicant els valors de la taula

Taula XIV. 1 a la formula anteriorment descrita i considerant un Unic sector d’incendi,
corresponent a la superficie integra de la nau projectada (120 m?), s’obté una densitat
de carrega de foc total ponderada i corregida de 2.577 MJ/m?. Tenint en compte els
llindars que fixa el RSCIEI, el nivell de risc intrinsec de I'edifici és mitja (de nivell 5, ja

que 1.700 < Q, < 3.400).

14.4. Equips i instal-lacions contra incendis

A continuacié es descriuen els diversos equipaments de proteccié contra incendis

justificant si caldra o no col-locar-los a la formatgeria.

14.4.1. Extintors

A la formatgeria projectada s’instal-laran tres extintors portatils. Estaran ubicats de

manera que siguin facilment visibles i accessibles i se situaran propers als punts on hi
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hagi més probabilitat que s’inicii un incendi. El recorregut maxim horitzontal des de
qualsevol punt de I'edifici fins a I’'extintor no supera els 15 m i estaran situats a una

alcada d’1,5 m del terra.

Dos dels extintors seran de 12 kg, de pols seca ABC i estaran situats a la sala
d’elaboracié i a la sala d’envasament. L’'altre extintor sera de 10 kg, de CO, i es

col-locara a la sala de maquines. Caldra realitzar una revisié anual dels extintors.

Al Planol 17 — Pla contra incendis s’indica la distribucio dels extintors.

14.4.2. Boques d’incendi equipades

No es requeriran boques d’incendi equipades ja que el nivell de risc intrinsec de

I'edifici és mitja i la seva superficie no supera els 1.000 m>.

14.4.3. Hidrants exteriors

No es requeriran hidrants exteriors ja que el nivell de risc intrinsec de I'edifici és mitja i

la seva superficie no supera els 3.500 m?>.

14.4.4. Ruixadors automatics d’aigua

No es requeriran ruixadors automatics d’aigua ja que el nivell de risc intrinsec de

I’edifici és mitja i la seva superficie no supera els 3.500 m>.

14.4.5. Sortides i enllumenat d’emergeéncia

No es requeriran sortides d’emergéncia ja que la distancia maxima de recorregut
d’evacuacié no supera els 35 m en cap punt de la formatgeria i 'ocupacié no supera les

25 persones.

L’enllumenat d’emergencia es col-locara per a l'evacuacid del personal en cas

d’emergencia (detallat a I'annex Xl — Instal-lacié electrica i enllumenat). Aquesta
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il-luminacio estara programada i entrara en funcionament en cas que falli I'alimentacid

0 quan la tensié baixi a un valor inferior al 70 % del normal.

14.4.6. Sistemes de deteccid i alarma contra incendis

Per les caracteristiques i dimensions de la formatgeria no es requeriran sistemes

d’alarma contra incendis.

14.4.7. Sistema d’evacuacio de fums

La formatgeria no requerira cap sistema d’evacuacié de fums ja que el nivell de risc

intrinsec de Iedifici és mitja i la seva superficie no supera els 2.000 m>.
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Annex XV. Impacte ambiental
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15.1. Introduccié

Encara que la formatgeria projectada es tracti d’'una planta transformadora de petites
dimensions i no practiqui una activitat directament perjudicial pel medi ambient, cal
tenir en compte la sostenibilitat i protecci6 d’aquest entorn ja que si el seu
funcionament no es gestiona correctament podria arribar a perjudicar el medi que

I’envolta.

En aquest annex s’analitza i es detalla la gestié dels subproductes i residus generats,
les possibles alteracions que es puguin causar al medi i les solucions per a controlar-les
a fi de reduir lI'impacte ambiental ocasionat per la formatgeria durant la seva
construccio i durant el seu funcionament. Es basa en la reglamentacié derivada de la
legislacio 6/2009, del 28 d'abril (DOGC num. 5374 de 7-5-2009), d'avaluacié de

I'impacte ambiental.

15.2. Descripcio de I'obra

A la finca El Pujol, de Calldetenes, es projecta la construccié d’una formatgeria annexa

a I’explotacio lletera bovina existent actualment. Aquesta nova instal-lacié es projecta
. ez . N s . 2

al costat de la lleteria de I'explotacid i estara formada per una Unica nau de 120 m* de

superficie.

15.3. Impacte ambiental durant I’execucioé de I'obra

Durant I'execucié de I'obra, I'impacte ocasionat sobre el medi sera minim. En aquest

apartat es detallen les causes més importants.

15.3.1. Contaminacié de I'aigua

Durant I'execucié de I'obra no hi haura contaminacié de les aiglies, per tant, no caldra

aplicar mesures correctives.
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15.3.2. Contaminacio atmosferica

S’evitara I'emissié de males olors, particules solides i gasos de combustid amb
I'adopcié de les mesures preventives i correctores necessaries per a limitar les

emissions indegudes.

15.3.2.1. Emissio d’olors

Durant la construccié de la formatgeria no es produiran olors desagradables, per tant,

no s’hauran d’aplicar mesures correctores.

15.3.2.2. Emissio de particules solides

Durant les primeres fases de la construccié hi haura un moviment de terres creant
piles d’aquest material. El vent pot fer aixecar la terra en forma de pols o altres
particules solides. Per evitar que el vent aixequi aquest material dipositat, les piles de

sol acumulat es mullaran amb aigua periodicament.

15.3.2.3. Emissio de gasos

La maquinaria utilitzada haura d’estar en perfecte estat i funcionar correctament per
tal de garantir el compliment de la normativa vigent sobre I'emissié de gasos (Reial

Decret 102/2011, de 28 de gener).

15.3.3. Contaminacio acustica

El soroll que s’emetra durant la realitzacié de les obres no sera elevat i només s’haura
de tenir en compte I'Us de determinada maquinaria que pugui crear un nivell de
sonoritat més alt. En cas que sigui convenient, els treballadors hauran de fer Us dels

equipaments de proteccid necessaris per no patir problemes auditius.
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15.3.4. Contaminacio del sol

La contaminacio del sol podria ser deguda a la creacié residus solids. Per evitar aquest
tipus de contaminacid, durant I’execucio de I'obra es col-locaran diferents contenidors

per tal de separar bé tots els residus que es puguin generar.

15.4. Impacte ambiental durant el funcionament de la formatgeria

Durant el funcionament de la formatgeria, I'impacte ocasionat pot ser degut a diversos

factors. En aquest apartat se’n detallen les causes i solucions per a controlar-les.

15.4.1. Gestio de les aigiies

La formatgeria generara aiglies residuals que necessitaran una depuracid abans de ser
alliberades a un ecosistema natural. Aquestes estaran constituides per les aiglies

provinents del procés productiu i les aiglies negres.

Les aiglies residuals generades s’abocaran a la xarxa publica de sanejament perque una
estacié depuradora d’aiglies residuals (EDAR) del sistema public de sanejament
s’encarregui de la seva depuracid. Els parametres de qualitat d’aquestes aiglies estaran
per sota dels nivells maxims que limiten I'abocament a la xarxa de sanejament

municipal.

Les aiglies pluvials, en canvi, es recolliran mitjancant els canalons i es conduiran a la

riera del Moli, que transcdrrer pels terrenys de explotacid.

15.4.1.1. Aigiies residuals del procés productiu

El major volum d’aiglies residuals provindran de l'aigua utilitzada per la neteja de
diposits, tancs, equips i paviments. Aquestes aiglies estaran constituides per dilucié de
llet crua i llet tractada, procedents dels vessaments obligats o accidentals en els
diferents punts del procés productiu. A més, les aiglies provinents dels diferents

processos de rentat podran contenir restes de productes quimics utilitzats en la neteja
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de les instal-lacions i equipament. En principi, els efluents produits seran rics en

materia organica dissolta.

15.4.1.2. Aigiies negres

Es consideren aiglies negres les aiglies procedents dels aparells sanitaris de la
formatgeria (dutxes, rentamans, inodor, etc). Aquestes aiglies tindran una elevada
quantitat de mateéria organica i s’evacuaran directament al sistema public de

sanejament.

15.4.1.3. Aigiies pluvials

Les aiglies provinents de les precipitacions es recolliran mitjancant els canalons
col-locats a la coberta. A partir dels baixants i els col-lectors es conduiran a la riera del
Moli, que transcérrer pels terrenys de explotacid, ja que tindran una carrega de

contaminacié molt baixa.

15.4.2. Gestio dels subproductes

El xerigot o sérum resultant de I'activitat formatgera és considerat un subproducte (no
un residu) i no s’abocara a la xarxa publica de sanejament sind que s’emmagatzemara
en un diposit refrigerat de 2.000 L de capacitat present a la lleteria de I'explotacio
ramadera (en desus actualment ja que era el que es feia servir antigament per
emmagatzemar la llet produida). Una part del xerigot es destinara a I'alimentacié dels
vedells de la propia granja. El serum sobrant el recollira una explotacié porcina veina a
la finca, que l'utilitzara com a subproducte alimentari (alimentacié liquida) per als

porcs de la granja.

15.4.3. Gestio dels residus solids

Es col-locaran diferents contenidors per poder realitzar una recollida selectiva dels

residus solids a eliminar de la formatgeria.
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Els residus més abundants provindran d’envasos i embalatges, pero també n’hi haura
d’altres de diferents naturaleses. El residus solids estaran formats basicament per
cartrons, papers, plastics, matéria organica (resultants d’etapes del procés),

fluorescents, equips electronics i plastics d’envasos.

Per a I'evacuacio i tractament de tots els residus solids es contractara una empresa
gestora de residus perque elabori la recollida selectiva regularment en funcié del nivell

de generacio de cada residu.

15.4.4. Contaminacidé atmosferica

Tot i no tenir cap punt d’emissié de contaminacio atmosferica a excepcié de la caldera,
s’evitara I'emissié de males olors, particules solides i gasos de combustié, amb
I'adopcid de mesures preventives i correctores necessaries per a limitar les emissions

indegudes.

15.4.4.1. Emissio d’olors

La formatgeria projectada no emetra cap tipus de mala olor en les diverses etapes del
procés productiu, per tant, no es posara en practica cap mesura correctora en relacio a

aquests punt.

15.4.4.2. Emissio de particules solides

Les uniques possibles particules solides generades durant I’activitat formatgera poden
provenir de la caldera de combustid, de gasoil. L'equip compleix els requeriments
teécnics i normatius vigents pel que fa a I'emissio i es portaran a terme les revisions i
tasques de manteniment per a garantir el correcte funcionament i, per tant, no

requerira la col-locacié d’un sistema de filtrat addicional.

15.4.4.3. Emissio de gasos

L’Gnica part de la instal-lacié que alliberara gasos a I'atmosfera sera la combustio de la

caldera de la formatgeria, en la que es generaran alguns gasos atmosférics
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contaminants. Aquests seran basicament dioxid de carboni, dioxid de sofre i oxids de

nitrogen.

No es requeriran mecanismes per tal reduir I'emissié de productes nocius a I'atmosfera
ates que la caldera tindra una capacitat d’alliberament de gasos per sota dels Ilindars
maxims establerts per la normativa. Si durant el funcionament de I'equipament
s’observa un alliberament accidental de gasos per sobre els llindars establerts per la
legislacié, podria ser oportu instal-lar un sistema d’adsorcié que eliminés els gasos

problematics.

15.4.5. Contaminacio acustica

La maquinaria instal-lada produira uns nivells de sonoritat poc elevats. Malgrat aix0, en

cas que sigui convenient es proporcionaran protectors auditius als treballadors.

La contaminacié acustica per I'entorn proxim a l'obrador no sera important i no
superara els limits fixats en la normativa ja que s’esmorteira en els tancaments de

I’edificacidé construida.

La formatgeria es situara en una zona de sensibilitat acustica baixa (C), segons la
subclassificacié de les diferents zones de sensibilitat acustica en funcié de I'is del sol
(Reglament 176/2009, de 10 de novembre, pel qual s’adapta el Reglament de la Llei
16/2002, de 28 de juny, de proteccié contra la contaminacié acustica i direccié de

qualitat ambiental).
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Annex XVI. Programa d’execucio
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16.1. Introduccié

En aquest annex es programa l'execucié del projecte i es planifica la seva durada. El
meétode utilitzat és el PERT (Program Evaluation and Review Technique o Técnica de
avaluacid i revisié de programes), que permet determinar el minim temps d’execucio
de la transformacid projectada a partir de la durada de les diferents activitats o

tasques a realitzar.

16.2. Bases del métode PERT

El sistema de programacié PERT serveix per coordinar projectes amb un elevat nombre
de tasques a realitzar. Permet representar graficament les diferents activitats que
composen el projecte i calcular-ne els temps d’execucié. Els passos a seguir son els

seglients:
1. Elaborar una llista d’activitats o tasques.
2. Fer una taula de procedéncies amb els temps de cada una de les activitats.
3. Calcular les folgances de cada activitat.
4. Determinar del cami critic.

5. Dibuixar el graf PERT.

A continuacié es defineixen una serie de conceptes caracteristics d’aquest metode de

programacio:

v’ Activitat: és 'execucié d’una tasca que exigeix I’Gs de determinats recursos (ma

d’obra, materials o maquinaria).
v’ Succés: data que indica l'inici o la fi d’una determinada activitat.
v’ Graf o malla: conjunt de totes les activitats del projecte des de I'inici fins a la fi.

v Cami: successié d’activitats que van des del succés inici al succés final.
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v’ Prelacié: és la relacid que hi ha entre diferents activitats. Indica I'ordre en el qual

s’executaran les diferents activitats.

16.3. Definicio de les activitats

A continuacid es mostra el conjunt d’activitats que constituiran I’execucié del projecte.

A la Taula XVI. 1 es pot observar tant la nomenclatura de I'activitat (que permetra

facilitar la seva identificacié) com la seva durada i I'activitat precedent.

Taula XVLI. 1. Llistat d’activitats del projecte.

Designacio

A

O o

Activitat

Neteja i esbrossada del terreny

Excavacid dels fonaments
Execucio dels fonaments
Xarxa de sanejament
Estructura
Coberta

Pavimentacio

Tancaments exteriors i
divisions interiors

Tancaments practicables
Instal-lacid eléctrica
Instal-lacié d’aigua

Instal-lacid frigorifica
Instal-lacio calorifica
Instal-lacio de la maquinaria
Instal-lacié contra incendis
Acabats

Proves

Durada (dies)

16.4. Determinacio del temps “early”, “last” i les folgances

Activitat
precedent

A

I I I IT I I =T

LJ,KLMN,O

P

En aquest apartat es calcula el temps “early” (minim temps en quée es pot iniciar o

acabar una activitat) i el temps “last” (indica el més tard que es pot iniciar o acabar una
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activitat perque la durada de I’'execucié no es retardi). Una vegada determinats els dos

temps es podra calcular la folgancga lliure, la independent i la final.

L’expressié utilitzada per al calcul del temps “early” és la seglient:

On:

ti: temps “early” del succés final de I'activitat (dies).

ti: temps “early” del succés inicial de I'activitat (dies).

ti=max (ti + ty)

tj: temps de durada de I'activitat (dies).

A la Taula XVI. 2 es mostren els temps “early” de les diferents activitats.

Taula XVLI. 2. Calcul del temps “early” dels diferents successos inici i final de les activitats.

Activitat ds'z:fg an

| 1
B | 2
c | 3
D | 3
E | 4
F | 5
G | 6
H | 7
| | 8
) | 8
K | 8
L | 8
M | 8
N | 8
0 | 8
p 15
Q .16

Su;c:c;ide t;; (dies)
2 | 1
3 | 2
4 | 15
6
5 | 5
6 | 5
7 | 4
8 | 10
9 | 5
10 9
11 | 8
15 | 4
12 2
13 | 4
14 1
6 4
17 | 3

t; (dies)

0
1
3
3
18
23
28
32
42
42
42
42
42
42
42
51
55

L’expressid utilitzada per al calcul del temps “last” és la seglient:

On:

ti+ temps “last” del succés inicial de I'activitat (dies).

tj=: temps “last” del succés final de I'activitat (dies).

tix = min (tj* - t,'j)

tj: temps de durada de I'activitat (dies).

t; (dies)

1

18
7
23
28
32
42
47
51
50
46
44
46
43
55
58

277



A la Taula XVI. 3 es mostren els temps “last” de les diferents activitats.

Taula XVLI. 3. Calcul del temps “last” dels diferents successos inici i final de les activitats.

Succés Succés de

Activitat e desti t; (dies) t;* (dies) t;* (dies)
Q 1. 17 3 . 58 | 55
P 15 | 16 4 .55 | 51
0 | 8 | 14 1 st | 50
N | 8 | 13 | 4 51 | 47
M | 8 | 12| 2 st | 49
L | 8 | 15 | 4 st 47
K | 8 | 11| 8 51 | 43
) | 8 10 9 st | 4
| | 8 | 9 | 5 st 46
H | 7 | 8 | 10 a2 | 32
G | 6 | 7 | 4 32 | 28
F | 5 | 6 | 5 28 23
E | 4 | 5 | 23 | 18
D | 3 | 6 | 28 | 24
c | 3 | 4 | 15 | 18 3
B | 2 | 3 | 2 | 3 | 1
A | 1 | 2 | 1 | | 0

Les expressions utilitzades per al calcul de les folgances son les seglients:
Fu=ti-ti-t
On:
F.: folganca lliure de I'activitat (dies).
ti: temps “early” del succés final de I'activitat (dies).
ti: temps “early” del succés inicial de I'activitat (dies).

tj: temps de durada de I'activitat (dies).

Fi=ti-ti-t;
On:
F: folganca independent de I'activitat (dies).
ti: temps “early” del succés final de I'activitat (dies).
ti+ temps “last” del succés inicial de I'activitat (dies).

tj: temps de durada de I'activitat (dies).
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Fr=tpn-t-t;
On:
Fr: folganca total de I'activitat (dies).
tj=: temps “last” del succés final de I'activitat (dies).
ti: temps “early” del succés inicial de I'activitat (dies).

tj: temps de durada de I'activitat (dies).

A la Taula XVI. 4 es mostren les folgances (lliure, independent i total) de les diferents

activitats.

Taula XVL. 4. Calcul de les folgances dels diferents activitats.

 FOLGANGA LLIURE | FOLGANGA INDEPENDENT | FOLGANGCA TOTAL

© Activitat ¢ t 4 R | g T R t, 4 F
A~ 1 0o 1 o0 | 1 0o 1 0 | 1 o 1
B 3 1 2 0 3 1 2 o | 3 12
c | 18 3 15 o0 | 18 3 15 0 | 18 3 15 0
D 7 3 4 0 | 7 24 4 21 | 28 3 4 2
E | 23 18 o | 23 18 o | 23 18 0
F | 28 23 o | 28 23 o | 28 23 0
G | 32 28 4 0 | 32 28 4 0 | 32 28 4 0
H | 4 32 10 0 | 4 32 10 0 4 32 10 0
| 47 42 5 0 | 47 46 5 -4 | 51 4 5 4
) |51 4 9 0 | 51 4 9 0 | 51 42 9 0
K | so 4 8 0 | 50 43 8 -1 | 51 4 8 1
L | 4 4 4 O | 4 47 4 5 | 51 4 4 5
M | 4 42 2 0 | 4 49 2 -7 | 51 4 2 7
N | 4 4 4 O | 4 47 4 5 | 51 42 4 5
o | 43 4 1 0 | 4 50 1 8 | 51 4 1 8
P | 55 51 4 0 | 55 51 4 55 51 4 0
Q | 58 5 3 0 | 58 55 3 58 55 3 0

16.5. Determinacio del cami critic

El cami critic és aquella seqliencia d’activitats el retard de les quals afecta directament
la data de finalitzacié de I'execucid del projecte. Esta format per les activitats critiques,
gue sén les que tenen una folganca total igual a zero. A la Taula XVI. 5 es mostren el

conjunt d’activitats que formen aquest cami critic.
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Taula XVLI. 5. Activitats que constitueixen el cami critic.

Activitat

A

Definicio de I'activitat
Neteja i esbrossada del terreny
Excavacié dels fonaments
Execucid dels fonaments
Estructura
Coberta

Pavimentacid

Tancaments exteriors i
divisions interiors

Instal-lacié eléctrica
Acabats

Proves

Durada (dies)

El temps d’execucidé del projecte sera de 58 dies, tal i com resulta de sumar la durada

de les diferents activitats que formen part del cami critic.

A la Figura XVI. 1 es mostra el diagrama de graf, distingint en vermell les activitats del

cami critic i en verd les activitats no critiques.
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Figura XVI. 1. Diagrama de graf de la transformacid projectada.
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Annex XVII. Estudi basic de seguretat i salut
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1.1. Introduccié

La finalitat d'aquest estudi és establir la normativa de seguretat i higiene, necessaria
per al correcte desenvolupament de I'ampliacié de I'activitat de I'explotacié de bovi de
llet ElI Pujol, situada al municipi de Calldetenes (Osona), mitjangant la construccié

d’una formatgeria.

1.2. Descripcio de I'obra

L'estudi es refereix a la construccié d'una industria amb capacitat per elaborar

formatge, situada en el terme municipal de Calldetenes (Osona).

Les dimensions de I'edifici son de 15 m de longitud per 8 m d'amplada entre eixos de
suports, format per la repeticié de un portic tipus de 5 m de longitud cada 4,9 m i una

junta de dilatacié en el punt mitja de I'estructura.

1.3. Descripcio de I'estudi de seguretat i salut

1.3.1. Aplicacié de la seguretat en el procés constructiu

Es tracta d'identificar els principals riscos que poden existir en el desenvolupament del
procés constructiu, donant les normes de seguretat necessaries per a evitar-los aixi

com recomanant les proteccions adequades per a cada activitat.

1.3.1.1. Treballs preliminars

» Riscos més freqlients:
= Atropellaments i cops de maquines.
= Bolcada o falses maniobres de maquinaria mobil.

= Caiguda de persones.
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> Proteccions col-lectives:

En tot moment es mantindran les zones de treball netes i ordenades. A nivell del sol
s'acotaran les arees de treball, sempre que es prevegi circulacié de persones o vehicles

i es col-locaran els senyals:

= SNS-311: Risc de caigudes a diferent nivell.
= SNS-312: Risc de caigudes a nivell.

= SNS-310:Maquinaria pesada en moviment.

En els accessos a |'obra, es col-locaran de forma ben visible els senyals normalitzats:

» PROHIBIT EL PAS A TOTA PERSONA ALIENA A L'OBRA.
> US OBLIGATORI DE CASC PROTECTOR.
» RISC DE CAIGUDA D'OBJECTES.

La rampa de sortida de vehicles sera independent dels accessos de vianants, no tindra
un pendent superior al 7%, estara il-luminada amb un senyal de STOP ben visible abans

d'accedir a la via publica.

La fagana principal ha de quedar tancada en tota la seva longitud, disposant d'una
marquesina rigida en previsioé de possibles caigudes d'objectes despresos des d'alcades

superiors sobre els vianants.

Per a la senyalitzacié de desnivells, obstacles o altres elements de risc de caigudes,

Xocs 0 cops es podran utilitzar plafons o colors de seguretat, o ambdos.

En tot moment es mantindran les zones de treball netes i ordenades.

» Equips de proteccio personal:

Sera obligatori I'Us de casc i botes de seguretat amb puntera metal-lica, homologats

pel Ministeri d’Ocupacié i Seguretat Social d’Ocupacié i Seguretat Social.

Es preceptiva la utilitzacié de granota de treball.
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Sempre que les condicions de treball exigeixin altres elements de proteccid, es dotara

als treballadors dels mateixos.

1.3.1.2. Moviment de terres

» Riscos més freqlients:
= Generacio de pols.
= Explosionsiincendis.
= Lliscaments i despreniments del terreny.
= Atropellaments i cops de maquines.
= Bolcada o falses maniobres de maquinaria mobil.
= Caiguda de persones.

> Proteccions col-lectives:

En tot moment es mantindran les zones de treball netes i ordenades. A nivell del sol
s'acotaran les arees de treball sempre que es prevegi circulacié de persones o vehicles

i es col-locara el senyal:

= SNS-311: Maquinaria pesada, risc de caigudes a diferent nivell.

Recipients que continguin productes toxics o inflamables, herméticament tancats.

No apilar materials en zones de transit, retirant els objectes que impedeixin el pas.

Les rampes d'accés de vehicles a l'area de treball, seran independents dels accessos de
vianants. Quan necessariament els accessos hagin de ser comuns, es delimitaran els de

vianants per mitja de tanques, voreres o mitjans equivalents.

S'evitara mitjancant cinta d'abalisament i senyalitzacié adequada, la permanéncia o
pas de persones sota carregues suspeses. La sortida del recinte de I'obra a la zona
d'oficines i vestuaris sera degudament protegida amb marquesina de seguretat capacg

de suportar la caiguda de materials comuns.
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Sempre que en la hissada de materials, la mida o forma d'aquests pugui ocasionar xocs
amb l'estructura o altres elements, es guiara la carrega amb cables o cordes de

retencio.

La maquinaria de moviment de terres disposara de cabina amb portic antibolcada i

disposara del corresponent extintor i dispositiu avisador acustic de marxa enrere.

Es disposara d'una il-luminaci6 amb focus fixos o mobils que en tot moment

proporcioni visibilitat suficient en la totalitat de les zones de treball i circulacié.

Els materials que sobrin, procedents de l'apuntalament, desencoframent o retalls
metal-lics, s'apilaran a distancia suficient de les zones de circulacié i treball. Es

retiraran els elements punxants o tallants que sobresurtin dels mateixos.

» Equips de proteccio personal:

Sera obligatori I'Us de casc i botes de seguretat amb puntera metal-lica, homologats

pel Ministeri d’Ocupacié i Seguretat Social.
Es preceptiva la utilitzacié de granota de treball i en el seu cas vestits d'aigua i botes.

Utilitzacid del cinturd de seguretat, per part del conductor de la maquina, si aquesta va

dotada de cabina antiblocatge.

Sempre que les condicions de treball exigeixin altres elements de proteccio, es dotara

als treballadors dels mateixos.

1.3.1.3. Xarxa horitzontal de sanejament

» Riscos més freqlients:
= Lliscaments i despreniments del terreny.
= Caiguda de persones.
= Cops d'objectes.

= Atrapades amb tubs i elements d'hissada.
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> Proteccions col-lectives:
En tot moment es mantindran les zones de treball netes i ordenades.

A nivell del sol s'acotaran les arees de treball sempre que es prevegi circulacié de

persones o vehicles i es col-locara el senyal:

= SNS-311. Risc de caigudes a diferent nivell.

En treballs en l'interior de rases de profunditat superior a 1,30 m., si l'estabilitat del

terreny ho aconsella, s'entibaran o atalussaran adequadament els laterals.

» Equips de proteccio personal:

Sera obligatori I'Us del casc i botes de seguretat amb puntera metal-lica, homologats

pel Ministeri d’Ocupacié i Seguretat Social.
Es preceptiva la utilitzacié de granota de treball.
El personal que transporti o col-loqui tubs, es protegira amb guants.

Sempre que les condicions de treball exigeixin altres elements de proteccio, es dotara

als treballadors dels mateixos.

1.3.1.4. Fonamentacions

» Riscos més freqlients:
= Caiguda d'objectes des de la maquinaria.
= Lliscaments i despreniments del terreny.
= Caiguda a la rasa del mur pantalla.
= Caigudes al mateix nivell, a conseqiiéncia de |'estat del terreny.
= Ferides punxants causades per les armadures.
= Atropellaments i cops de maquines.

= Cops d'eines de ma.
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> Proteccions col-lectives:
Perfecta delimitacié de la zona de treball de la maquinaria.
En tot moment es mantindran les zones de treball netes i ordenades.

A nivell del sol s'acotaran les arees de treball sempre que es prevegi circulacié de

persones o vehicles i es col-locara el senyal:

= SNS-311: Risc de caigudes a diferent nivell.

En els accessos de vehicles a I'area de treball es col-locara el senyal:

=  PERILL INDETERMINAT.

| el rétol:

=  SORTIDA DE CAMIONS.

Les zones de pas sobre les excavacions de la fonamentacid, es realitzaran mitjangant
passarel-les dotades de barana a ambdds costats. Els aplegaments d'armadures

disposaran de zones predeterminades i abalisades.

» Equips de proteccio personal:

Sera obligatori I'Us de casc i botes de seguretat amb puntera i plantilles metal-liques,

homologats pel Ministeri d’Ocupacié i Seguretat Social.
Guants de cuiro, per al maneig de juntes de formigonat, ferralla,...
Es preceptiva la utilitzacié de granota de treball, vestits d'aigua, botes,...

El personal que treballi en la posada en obra de formigd, utilitzara ulleres

panoramiques, guants i botes de goma, amb puntera metal-lica.

Sempre que les condicions de treball exigeixin altres elements de proteccid, es dotara

als treballadors dels mateixos.
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1.3.1.5. Estructura

» Riscos més freqlients:
= Punxades, freqiientment en els peus, en feines de desencoframent.
= Electrocucions per contacte indirecte.
= Caiguda de persones.
= Copsicaiguda de materials.
= Cops d'eines de ma.
= Ferides punxants en extremitats.

> Proteccions col-lectives:
En tot moment es mantindran les zones de treball netes i ordenades.

Es col-locaran baranes de 0,90 m. d'algada i entornpeus de 0,20 m. en tots les vores de

forjat i buits del mateix, o alternativament, es disposaran xarxes o altres proteccions.
A nivell del sol s'acotaran les arees de treball i es col-locara el senyal:
= SNS-307. Risc de caiguda d'objectes.

Sempre que resulti obligat realitzar treballs simultanis en diferents nivells superposats,
es protegira als treballadors situats en nivells inferiors amb xarxes, viseres o elements

de proteccidé equivalents.

Els buits horitzontals de instal-lacions i de caixes d'ascensors, disposaran de malla

electrosoldada embeguda en el cércol de formigd perimetral.

» Equips de proteccio personal:

Sera obligatori I'Us de casc i botes de seguretat amb puntera metal-lica, homologats

pel Ministeri d’Ocupacié i Seguretat Social.
Calcat amb sol reforgat anticlaus.

Es preceptiva la utilitzacié de granota de treball, guants de goma durant I'abocament

del formigo.
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En tots els treballs en alcada en que no es disposi de proteccié de baranes o dispositiu

equivalent, s'utilitzara el cinturé de seguretat per al que obligatoriament s'hauran

previst punts fixos d'enganxament.

El personal que manipuli ferro d'armar es protegira amb guants i espatlleres en el seu

cas.

El personal que transporti i col-loqui materials prefabricats emprara guants de treball

apropiats, antitall o de serratge i lona, segons procedeixi.

Sempre que les condicions de treball exigeixin altres elements de proteccio, es dotara

als treballadors dels mateixos.

1.3.1.6.

Delimitacions, apuntalament i recalgaments

» Riscos més freqlients:

Caiguda de persones.

Caiguda d'objectes a diferent nivell.
Cops en mans, peus i cap.
Afeccions en la pell.

Electrocucions per contacte directe.

Caigudes al mateix nivell per falta d'ordre i neteja.

> Proteccions col-lectives:

En tot moment es mantindran les zones de treball netes i ordenades.

A nivell del sol s'acotaran les arees de treball i es col-locaran els senyals:

SNS-307: Risc de caigudes d'objectes.

SNS-308:Perill, carregues suspeses.

Sempre que es prevegi circulacio de persones o vehicles es col-locara el senyal:

SNS-311: Risc de caigudes a diferent nivell.
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Davant situacions de dubte d'estabilitat o possible col-lapse de I'element a delimitar,
apuntalar o recalgar, es procedira préeviament a la realitzacié d'assaigs tipus provetes

testimoni, ultrasons, esclerometre o prova de carrega segons s'estimi procedent.

S'evitara mitjancant cinta d'abalisament i senyalitzacié adequada, la permanéncia o
pas de persones sota carregues suspeses. La sortida del recinte de I'obra a la zona
d'oficines i vestuaris sera degudament protegida amb marquesina de seguretat capag

de suportar la caiguda de materials comuns.

Sempre que en lhissament de materials, la mida o forma d'aquests pugui ocasionar
xocs amb I'estructura o altres elements, es guiara la carrega amb cables o cordes de

retencio.

Per a la realitzacid de treballs de soldadura a alcades superiors a 2 m. sobre el nivell
del sol s'utilitzara una plataforma de treball dotada perimetralment de barana de 0,90
m, i entornpeu de 0,20, Aixi mateix tots els buits, tant horitzontals com verticals,
estaran igualment protegits amb baranes rigides completes que suporten un impacte
tangencial de 150 kg/m. Els buits de forjat romandran constantment condemnats amb
malla electrosoldada embeguda en el cércol perimetral o xarxes ancorades

horitzontalment.

Es disposara d'una il-luminaci6 amb focus fixos o mobils que en tot moment

proporcioni visibilitat suficient en la totalitat de les zones de treball i circulacié.

Els materials que sobrin, procedents de l'apuntalament, desencoframent o retalls
metal-lics, s'apilaran a distancia suficient de les zones de circulacid i treball. Es

retiraran els elements punxants o tallants que sobresurtin dels mateixos.

» Equips de proteccio personal:

Casc homologat i calcat de seguretat homologat amb puntera metal-lica i trepitjada

antilliscant.

Cinturd anticaigudes homologat classe C en treballs en alcada.
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Sirga d'ancoratge per al seu desplagament i afiangament.

El personal que manipuli ferro d'armar, es protegira amb guants de punt i palmell de

latex rugos.

Els soldadors utilitzaran a més d'ulleres de DIN 9 per a oxitall o universal antiimpactes
homologades per al desbarbament, guants de maniga llarga de soldador, manil,

jaqueta curta i polaines ignifugues.

1.3.1.7. Tancaments

» Riscos més freqlients:
= Caiguda de persones.
= Caiguda de materials.

> Proteccions col-lectives:

En tot moment es mantindran les zones de treball netes i ordenades.

La quantitat de buits de la facana que puguin quedar oberts haura de reduir-se al
minim, motiu pel qual estaran definits amb antelacié suficient el tipus de fabrica aixi

com la manyeria i fusteria.

Les vores i buits de forjat es protegiran amb baranes de 0,90 m d'al¢ada i entornpeu de

0,20 m, que només es trauran immediatament abans de fer el tancament definitiu.

Sempre que durant I'execucié d'aquesta unitat hagin de desenvolupar-se treballs en
diferents nivells superposats, es protegiran els nivells inferiors amb xarxes de

proteccio, viseres o mitjans equivalents.

A nivell del sol s'acotaran les arees de treball i es col-locara el senyal:

=  SNS-307: Risc de caiguda d'objectes.
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Les bastides de forma general hauran de tenir les seglients caracteristiques:

= la fusta que s'utilitzi en la seva construccié sera perfectament
esquadrada descorgada i sense pintar, neta de nusos i altres defectes
gue afectin a la seva resisténcia.

= El coeficient de seguretat de tota la fusta sera 5.

= Queda prohibit utilitzar claus de fosa.

= Les bastides tindran un amplada minima de 0,60 m,

= La distancia entre la bastida i el parament a construir sera com maxim
de 0,45 m.

= La bastida tindra una barana de 0,90 m, d'alt i entornpeu de 0,20 m, en
els seus tres costats exteriors.

= Quan es tracti d'una bastida mobil penjada, es muntara a més una
barana de 0,70 m. d'alt, per la part que déna al parament.

= Les bastides penjades tindran una longitud maxima de 8m. La distancia
maxima entre ponts sera de 3 m.

= Els pescants emprats per a penjar bastides se subjectaran a elements
resistents de I'estructura.

= En les bastides de peus drets que tinguin dos o més plataformes de
treball, aquests estaran a una distancia de com maxim 1,80 m. La
comunicacié entre elles es fara per escales de ma que tindran una
amplada minima de 0,50 m. i sobrepassaran 0,70 m. I'al¢cada a salvar.

= S'accepta I'Us de bastides metal-liques i aparells amb cable d'acer, pero
es recomana la utilitzacié de bastides metal-liques d'estructura tubular

amb accessos incorporats a les plataformes de treball.

» Equips de proteccio personal:

Sera obligatori I'Us de casc i botes de seguretat amb puntera metal-lica homologats pel

Ministeri d’Ocupacié i Seguretat Social.

Es preceptiva la utilitzacié de granota de treball.
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Per al transport manual de material ceramic s'utilitzara el guant antitall de latex rugés.
Per al muntatge de bastides i accionament de mecanismes dels mateixos s'utilitzara el

guant de treball.

Per a treballs en alcada sense proteccions col-lectives contra caigudes, sera obligatori
la utilitzacié de cinturd de seguretat amb I'homologacié que correspongui del Ministeri

d’Ocupacié i Seguretat Social, sirga i dispositiu d'ancoratge per al cinturd.

Sempre que les condicions de treball exigeixin altres elements de proteccid, es dotara

als treballadors dels mateixos.

1.3.1.8. Cobertes

» Riscos més freqlients:
= Enfonsament dels elements de la coberta per excés d'aplec de
materials.
= Caiguda de persones.
= Caiguda de materials.
= Cremades.
= Afeccions de la pell per agents quimics.

> Proteccions col-lectives:
En tot moment es mantindran les zones de treball netes i ordenades.

En les zones de treball es disposaran cordes o cables de retencid, argolles, o altres
punts fixos per I'enganxament dels cinturons de seguretat. En qualsevol cas s'utilitzara
el cinturd de seguretat de forma que el treballador no pugui patir una caiguda lliure
major de 1 m. Si disposa de un mecanisme de frenada, aquest sera comprovat abans
de la seva utilitzacid, de forma que el seu efecte sigui equivalent a la caiguda des de 1

m. d'algada com maxim.

A nivell del sol s'acotaran les arees de treball i es col-locara el senyal:

= SNS-307: Risc de caiguda d'objectes.
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En les vores o flancs de les cobertes horitzontals es disposara de baranes de 0,90 m.

d'alcada i entornpeu de 0,20 m.

Per a la realitzacié de I'ampit de coberta inclinada es muntara una bastida perimetral
que haura de tenir una amplada minim de 0,60 m., baranes de 0,90 m. d'al¢ada
formada per travessers que no estiguin a una distancia de més de 0,30 m. i entornpeu
de 0,20 m. d'algada minima. Es col-locara a l'algada del canald i estara adossat a la

facana, sense deixar buits entre aquesta i la bastida.

Quan aquest bastida hagi d'utilitzar-se per a treballs en canalons o cornises, la
trepitjada de la bastida podra col-locar-se com maxim 0,30 m. per sota d'aquests. En
aquest cas el punt més alt del entornpeu ha d'arribar com minim fins a la prolongacié

del pla de la coberta.

Col-locats els elements portants de I'estructura, s'instal-laran les xarxes de seguretat
desplagables horitzontalment des de la cota zero mitjancant cordes directores, lliscant
tot el conjunt per les sirgues laterals a les que s'amarrara la xarxa mitjancant
mosquetons. Els panys horitzontals de xarxa desplagables se situaran en tot moment
sota la vertical dels punts de treball, garantint la recollida de la persona o objecte

caigut per damunt dels 7 m amb relacié al pla del sol.

» Equips de proteccio personal:

Sera obligatori I'Us del casc, calgat antilliscant i, en la manipulacié de liquids a alta

temperatura, botes, guants i polaines de cuiro.

Cinturons de seguretat homologats, tipus subjeccid, emprant-se aquests només en el
cas excepcional de que els mitjans de proteccid col-lectiva no siguin possibles, estant

ancorats a elements resistents.

Granota de treball amb camals i manegues perfectament ajustades.

Sempre que les condicions de treball exigeixin altres elements de proteccid, es dotara

al personal dels mateixos.
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1.3.1.9. Ram de paleta

» Riscos més freqlients:
= Caiguda de persones.
= Caiguda de materials.
= Lesions oculars.

= Afeccions de la pell.

> Proteccions col-lectives:

En tot moment es mantindran les zones de treball netes i ordenades.

Per damunt dels 2 m, tot bastida ha d'estar provist de barana de 0,90 m, d'alcada i

entornpeu de 0,20 m.

L'accés a les bastides de més de 1,50 m, d'algada, se fara per mitja d'escales de ma
amb suports antilliscants en el sol i la seva longitud haura de sobrepassar com a minim

0,70 m. el nivell de la bastida.

En paraments de més de 4 1, d'alcada a nivell del sol s'acotara I'area de treball i es

col-locara el senyal:

= SNS-307. Risc de caiguda d'objectes.

Sempre que sigui indispensable muntar la bastida immediatament a un buit de fagana
o forjat, sera obligatori per als operaris utilitzar el cinturé de seguretat, o

alternativament posar a la bastida baranes solides.

Les caracteristiques de seguretat que han de reunir les bastides per a la realitzacid

d'aquestes activitats seran les seglients:

= Han de disposar de les bastides necessaries per a que l'operari mai
treballi per damunt de l'alcada de les espatlles.
= Fins a 3 m, d'alcada podran utilitzar-se bastides de cavallets fixos sense

traves.
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=  Per damunt de 3 m. i fins a 6 m, maxima alcada permesa per a aquest
tipus de bastides, s'empraran cavallets armats de bastidors mobils
travats.

= Tots els taulons que formen la bastida, hauran de estar subjectats als
cavallets per sogalls, i no han de volar més de 0,20 m.

= L'amplada minima de la plataforma de treball sera de 0,60 m.

= Es prohibira recolzar les bastides en envans o pilastres acabades de fer,
ni en qualsevol altre mitja de suport fortuit, que no sigui la borriqueta o
cavallet solidament construit.

» Equips de proteccio personal:

Sera obligatori I'Us de casc i botes de seguretat amb puntera metal-lica, homologats

pel Ministeri d’Ocupacié i Seguretat Social.

Per al maneig de morter és aconsellable la utilitzacid de guants de goma o crema

protectora per a les mans.

El transport manual de material ceramic, es realitzara amb guants antitall de latex

rugos.

Sempre que les condicions de treball exigeixin altres elements de proteccio, es dotara

als treballadors dels mateixos.

1.3.1.10. Acabats

» Riscos més freqlients:
= Cops d'objectes.
= Ferides en les mans.
= (Cremades.
= |Intoxicacid.
= Ferides en extremitats.
= Caiguda de persones.
= Caiguda de materials.

= Electrocucions.
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Particules als ulls.

> Proteccions col-lectives:

En tot moment es mantindran les zones de treball netes i ordenades. Les maquines

electriques disposaran de posada a terra.

Els locals on s'emmagatzemi benzina, oxigen, acetile, propa o buta, estaran aillats i

dotats d'extintor de incendis. En la seva entrada es col-locaran els senyals:

SNS-303: Perill d'incendi.
SNS-10l: Prohibit fumar.

Els treballs de soldadura, excepte aquells que hagin de fer-se ”in situ”, es realitzaran en

local destinat a tal efecte, i amb |'apantallament de seguretat corresponent.

Els forats en forjats, aixi com les boques d'arquetes es mantindran tapades fins al seu

tancament definitiu.

Es procurara evitar la superposicié sota una mateixa vertical de diferents instal-ladors.

Sempre que es prevegi circulacié de vianants o vehicles, s'acotaran les arees de treball.

Per a la realitzaciéo de treballs sobre bastides de cavallets es tindran presents la

seglients condicions de utilitzacio:

Fins a 3 m, d'algada podran utilitzar-se bastides de cavallets fixos sense
traves.

Per damunt de 3 m. i fins a 6 m, maxima alcada permesa per a aquest
tipus de bastides, s'empraran cavallets armats de bastidors mobils
travats.

Tots els taulons que formen la bastida, hauran de estar subjectats a les
cavallets per sogalls, i no han de volar més de 0,20 m.

La amplada minima de la plataforma de treball sera de 0,60 m.

Es prohibira recolzar les bastides en envans o pilastres acabades de fer,
ni en qualsevol altre mitja de suport fortuit, que no sigui la borriqueta o

cavallet solidament construit.
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La utilitzacio de bastides sobre rodes ha d'ajustar-se a les seglients condicions:

= Laseva algcada no podra ser superior a 4 vegades el seu costat menor.

= Per a al¢ades superiors a 2 m. es dotara a la bastida de baranes de 0,90
m i d'un entornpeu de 0,20 m.

= L' accés a la plataforma de treball es fara per escales de 0,50 m
d'amplada minima, fixes a un lateral de la bastida. Per a alcades
superiors als 5 m. I'escala estara dotada de gabia de proteccio.

= Les rodes tindran un dispositiu de bloqueig. En cas contrari es falcaran
per ambdds costats.

= Es vigilara que es recolzin en superficies resistents, recorrent si fos
necessari a la utilitzacié de taulons o altres dispositius de repartiment
del pes.

= Abans de la seva utilitzacié es comprovara la seva verticalitat.

= Abans del desplagcament de la bastida desembarcara el personal de la
plataforma de treball i no tornara a pujar al mateix fins a que la bastida

estigui situada en el seu nou emplagament.

Les escales de ma estaran dotades de sabates o altre dispositiu antilliscant. Si sén de
tisora, disposaran de tirants de limitacié d'obertura. En ambdds casos la seva amplada

minima sera 0,50.

Les maquines portatils eléctriques a utilitzar seran de doble aillament. Es prohibeix
utilitzar com terra o neutre qualsevol tipus de canalitzacié metal-lica de les

immediacions.

» Equips de proteccio personal:

Sera obligatori I'Us de casc i botes de seguretat amb puntera metal-lica, homologats

pel Ministeri d’Ocupacié i Seguretat Social.

Els soldadors utilitzaran manil, guants, pantalla o ulleres i botes amb polaines.
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Els regatera utilitzaran ulleres panoramiques de picapedrer amb visor de reixeta
metal-lica, proteccié auditiva i respiratoria, homologada pel Ministeri d’Ocupacio i

Seguretat Social.

Per a les activitats de degollatge i extrusié s'empraran els guants de treball i ulleres

antiimpactes homologades pel Ministeri d’Ocupacid i Seguretat Social.

Per al maneig d' eines s'empraran guants de treball.

En proves amb tensid eléctrica els operaris utilitzaran calgat, guants aillants i pantalla

facial transparent adaptada al casc.

Sempre que les condicions de treball exigeixin altres elements de proteccio, es dotara

als treballadors dels mateixos

1.3.2. Instal-lacions

1.3.2.1. Instal-lacions provisionals

1.3.2.1.1. Instal-lacié provisional d'electricitat

» Riscos més freqlients:
= Cremades per deflagracié eléctrica.
= (Contactes electrics directes.
= Contactes eléectrics indirectes.
= Caiguda de persones al mateix nivell.
= Caiguda de persones a diferent nivell.

> Proteccions col-lectives:

Qualsevol part de la instal-lacid es considerara sota tensid mentre no es comprovi
I'escomesa realitzada per I'empresa subministradora, sera subterrania disposant d'un
armari de proteccié i mesura directa, realitzat en material aillant, amb proteccié a la
intempeérie, dotat d'entrada i sortida de cables per la part inferior. La porta disposara

de pany de cop, amb clau de triangle amb possibilitat de posar un enclavament.
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Profunditat minima de I'armari: 0,25 m.

El quadre general de comandament i proteccid estara col-locat a continuacié del
quadre d'escomesa, i estara dotat de seccionador general de comandament i tall
automatic omnipolar i proteccié contra fallades a terra, sobrecarregues i curtcircuits,

mitjancant interruptors magnetotérmics i diferencials de 300 mA.

El quadre estara construit de forma que impedeixi el contacte dels elements sota

tensio.

D'aquest quadre sortiran circuits secundaris per a alimentacié de les maquines eines
d'obra, dotats de interruptor omnipolar, interruptor general magnetotérmic, estant les
sortides protegides amb interruptor magnetotérmic i diferencial de 30 mA. Les bases
seran blindades tipus CETAC i els cables manega disposaran aixi mateix de funda

protectora aillant i resistent a la abrasié.

El circuit de il-luminacié portatil d'obra disposara d' un transformador a 24 V.

Del quadre general sortira un circuit d'alimentacié per als quadres secundaris, protegit
amb interruptors magnetotérmics d'alta sensibilitat, circuit de presa de terra i circuit
de tensio de seguretat a 24 V, on es connectaran les eines i la il-luminacié portatil (24
V) respectivament en els diferents talls d'obra. Aquests seran d'instal-lacié mobil,
segons les necessitats de I'obra i compliran les condicions exigides per a les
instal-lacions de intemperie, estant col-locats estratégicament, amb la finalitat de

disminuir en la mesura del possible la quantitat de linies i la seva longitud.

Tots els conductors emprats en la instal-lacié estaran aillats per a una tensié de 1.000

V.

Tots els quadres eléectrics d'obra tindran col-locada de forma ben visible la senyal

normalitzada:

= RISC ELECTRIC.
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» Equips de proteccio personal:
= Casc homologat de seguretat, dieléctric.

= Guants aillants homologats.

= Guants de talifet amb maniga llarga per a retirar fusibles i treballs de
precisid en la immediacié d'elements sota tensid.

= Comprovador de tensio,

= Eines manuals homologades, dielectriques.

= Pantalla facial de policarbonat.

= Ulleres proteccié arc eléctric 3 DIN.

= Botes aillants.

= Jaqueta ignifuga en maniobres eléctriques.

= Plataformes, escombretes, perxes, cortines aillants.

1.3.2.2. Instal-lacions

» Riscos més freqlients:

A) Fusteria de fusta i alumini.

= Caigudes de persones al mateix nivell.

= Caigudes a diferent nivell.

= Caigudes de materials o petits materials.

=  Cops amb objectes.

= Ferides en extremitats superiors i inferiors.

= Risc de contacte directe amb maquines i eines.

= Ambient de pols en enganivetats i escatats.

B) Envidrament.

= Caigudes de material.

= Mal funcionament de ventoses.

= Caiguda de persones a diferent nivell.

= Talls en extremitats, superiors i inferiors.

= Cops contra vidres ja col-locats.
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= Estelles en els ulls per trencament.

C) Pintures i vernissos.

= Intoxicacié per emanacio.
= Explosions d'incendis.
= Esquitxos en cara i ulls a I'aplicar-los sobre sostres.

= (Caigudes al mateix nivell, per Us inadequat de mitjans auxiliars.

D) Instal-lacions de fontaneria.

= Cops contra objectes.

Ferides en extremitats superiors.

Cremades per la flama de bufador.

Explosions o incendis en soldadures.

) Instal-lacions d'electricitat.

= Caigudes de personal al mateix nivell per Us indegut d'escala.
= Electrocucions.

= Talls en extremitats superiors.

F) Instal-lacions d'aillament.

= Caigudes al mateix nivell per Us indegut de mitjans auxiliars.
= Talls en extremitats superiors.
= Esquitxos de fibra en ulls al col-locar el aillament.

= Electrocucions.

G) Aplacats.

= Caiguda de materials a diferent nivell.
= Copiaixafament de dits.

= Esquitxada de particules en ulls.
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> Proteccions col-lectives:

A) Fusteria de fusta i alumini.

Comprovacio a l'inici de la jornada de I'estat dels mitjans auxiliars emprats en la seva

col-locacid (bastides, cinturons de seguretat, ancoratges, cavallets, etc...).

B) Envidraments.

Maneig correcte de la ventosa i comprovacio de la seva eficacia.

En operacions de transport i emmagatzematge, mantenir-los en posicidé vertical,

senyalitzant el seu aplec i la seva existéncia.
Es col-locaran preferentment des de dins de I'edifici.

Unicament es podran col-locar des de I'exterior, sobre plataformes de treball
solidament travades a l'estructura, dotades de la totalitat de proteccié perimetral

contra caigudes i amb els coeficients de seguretat establerts per la legislacié vigent.

Els vidres s'assenyalaran amb pintura una vegada col-locats, per a poder ser

identificats.

Els vidres trencats seran retirats i evacuats immediatament després del seu

trencament.
Maneig amb guants de cuiro adequats.

C) Instal-lacions de fontaneria.

Les maquines auxiliars que s'utilitzin seran del tipus de doble aillament.

Mai s'utilitzara com conductor neutre o presa de terra els conductes col-locats, bé

siguin de fontaneria o de calefaccié.

Revisié de manegues i bufadors per a evitar fuites de gas.

Les botelles de gas seran retirades de les proximitats de tota font de calor, protegint-
les del sol.
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Comprovacio general de les eines manuals per a evitar copsii talls.

D) Instal-lacions d'electricitat.

Connexions sempre sense tensio.

Les proves que han de fer-se amb tensié seran realitzades després de comprovar

I'acabat i la seguretat de la instal-lacio.

Revisid periodica de la instal-lacié per a evitar cops i talls en el seu Us.

E) Instal-lacions d'aillament.

Maneig de guants per al tall de plantilles de material aillant.
Us d'ulleres protectores al col-locar conductes en el sostre.

F) Aplacats.

Us especial i acurat de les peces per a evitar cops i aixafament.

» Equips de proteccio personal:

A) Fusteria de fusta i alumini.

= Granota de treball.

= Casc de seguretat homologat.

= Cinturd de seguretat homologat en treballs de caiguda a diferent nivell.

= Guants de cuiro.

= Botes de puntera reforcada, homologades.

» Us de mitjans auxiliars adequats per a la realitzacié de cada treball
(escales, bastides, etc...).

= Ordenar les zones de treball.

= La fusteria anira degudament assegurada en el lloc en el que hagi d'anar

col-locada, fins a la seva fixacidé definitiva.

B) Envidraments.

305



= Granotes de treball.

= Casc de seguretat homologat.

= Calcat de puntera reforcada i trepitjada antilliscant, homologat.
= Guants antitall.

» Us de canalleres o maneguets de cuiro.

C) Pintures i vernissos.

= Ulleres per a treballs de pintura en sostres.

» Us de mascareta protectora en els treballs de pintura al gotelé.

D) Instal-lacions de fontaneria.

= Granota de treball.

= Casc de seguretat homologat.

= Soldadors amb Us de manil de cuiro; guants, ulleres i botes polaines.

= Escales, plataformes i bastides usats estaran en perfectes condicions

tenint baranes resistents i entornpeus.

E) Instal-lacions d'electricitat.

= Granota de treball.

= Casc aillant homologat.

= Calcat dieléectric.

= Guants aillants per a treballs en tensié.

= Pantalla facial aillant per a treballs en tensid.

= Eines amb manec aillat.

= Zona de treball ben il-luminada.

= Escala de tisora amb tirant per a evitar la seva total obertura.
= Escala amb suports aillants en la seva base.

= Senyalitzacid de zona de treball.
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1.4. Servei de prevencid

1.4.1. Servei técnic de seguretat i salut

L'obra disposara de Tecnic de Seguretat a temps parcial, que assessori als responsables
técnics de I'empresa constructora en materia de Seguretat i Salut, aixi com una Brigada
de Repassos i Manteniment de la seguretat, amb indicacié de la seva composicid i

temps de dedicacid a aquestes funcions.

1.4.2. Servei medic

L'empresa constructora disposara de I'assessorament facultatiu de medicina

preventiva a temps parcial de un ATS propi 0 mancomunat.

La farmaciola disposara del contingut suficient per a donar atencions de urgéncia, de
conformitat a alld estipulat en I'Ordenanca General de Seguretat i higiene. Es revisara

mensualment i es reposara immediatament el material consumit.

1.4.3. Vigilant de seguretat i comité de seguretat i salut

Es nomenara Vigilant de Seguretat d'acord amb alld previst en I'Ordenanga General de

Seguretat i higiene en el Treball.

1.4.4. Instal-lacions de salubritat i confort del personal

Les instal-lacions provisionals d'obra s'adaptaran en allo relatiu a elements, dimensions

i caracteristiques a la normativa vigent.

Es precisa un recipient amb tapa per a facilitar 'aplec i retirada dels residus i

escombraries que generin durant els menjars el personal de I'obra.

Per al servei de neteja d'aquestes instal-lacions higieniques, es responsabilitzara a una

persona, la qual podra alternar aquest treball amb altres propis de |'obra.
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Calldetenes, juny de 2014

L’Estudiant del Grau en Enginyeria Agroalimentaria:

Oriol Pujol Coderch
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1.5. Plec de condicions de I'estudi de seguretat i salut
Epigraf I. disposicions legals d'aplicacio
Es obligatori el compliment de les disposicions contingudes a:

e Llei de Prevencid de Riscos Laborals. Llei 31/1995, de 8 de novembre (BOE num. 269
de 10-11-1995). Modificada per la Llei 50/1998, de 30 de desembre (BOE nim. 313 de
31-12-1998), Llei 39/1999, de 5 de novembre (BOE nim. 266 de 6-11-1999. Correccid
d'errades en el BOE nim. 271 de 12-11-1999), Reial Decret Legislatiu 5/2000, de 4
d'agost (BOE num. 189 de 8-8-2000. Correccié d'errades en el BOE nim. 228 de 22-9-
2000), Llei 54/2003, de 12 de desembre (BOE nim. 298 de 13-12-2003), Llei 30/2005,
de 29 de desembre (BOE nim. 312 de 30-12-2005), Llei 31/2006, de 18 d’octubre (BOE
ndm. 250 de 19-10-2006), Llei Organica 3/2007, de 22 de marg (BOE nim. 71 de 23-3-
2007) i Llei 25/2009, de 22 de desembre (BOE niim. 308 de 23-12-2009).

Article 24 desenvolupat pel Reial Decret 171/2004, de 30 de gener (BOE nim. 27 de
31-1-2004. Correccio d’errades en el BOE num. 60 de 10-3-2004).

e Normes per a la comercialitzacié i posada en servei de les maquines. Reial Decret
1644/2008, de 10 d’octubre (BOE num. 246 d’11-10-2008). Riscos d’aplicacié de
plaguicides inclosos pel Reial Decret 494/2012, de 9 de marg (BOE nim. 66 de 17-3-
2012).

e Reglament dels serveis de prevencié. Reial Decret 39/1997, de 17 de gener (BOE nim.
27 de 31-1-1997). Modificat pel Reial Decret 780/1998, de 30 d’abril (BOE nim. 104
d'1-5-1998), Reial Decret 688/2005, de 10 de juny (BOE num. 139 d’11-6-2005), Reial
Decret 604/2006, de 19 de maig (BOE num. 127 de 29-5-2006), Reial Decret 298/2009,
de 6 de mar¢ (BOE nim. 57 de 7-3-2009) i Reial Decret 337/2010, de 19 de mar¢ (BOE
ndm. 71 de 23-3-2010). Desenvolupat per I'Ordre TIN/2504/2010, de 20 de setembre
(BOE num. 235 de 28-9-2010. Correccio d’errades en el BOE nim. 256 de 22-10-2010).

¢ Disposicions minimes en matéeria de senyalitzacié de seguretat i salut en el treball.

Reial Decret 485/1997, de 14 d’abril (BOE nim. 97 de 23-4-1997).

309



Disposicions minimes de seguretat i salut en els llocs de treball. Reial Decret 486/1997,
de 14 d’abril (BOE nim. 97 de 23-4-1997). Modificat pel Reial Decret 2177/2004, de 12
de novembre (BOE num. 274 de 13-11-2004).

Disposicions minimes de seguretat i salut relatives a la manipulaci6 manual de
carregues que impliquin riscos, en particular dorsolumbars, als treballadors. Reial

Decret 487/1997, de 14 d’abril (BOE num. 97 de 23-4-1997).

Disposicions minimes de seguretat i salut relatives al treball amb equips que inclouen
pantalles de visualitzacié. Reial Decret 488/1997, de 14 d’abril (BOE nim. 97 de 23-4-
1997).

Proteccié dels treballadors contra els riscos relacionats amb I'exposicié a agents
biologics durant el treball. Reial Decret 664/1997, de 12 de maig (BOE num. 124 de 24-
5-1997). Adaptat per I'Ordre de 25 de mar¢ de 1998 (BOE num. 76 de 30-3-1998.
Correcci6 d'errades en el BOE num. 90 de 15-4-1998).

Disposicions minimes de seguretat i salut relatives a la utilitzacié pels treballadors
d’equips de proteccio individual. Reial Decret 773/1997, de 30 de maig (BOE num. 140
de 12-6-1997. Correccid d'errades en el BOE num. 171 de 18-7-1997).

Disposicions minimes de seguretat i salut relatives a la utilitzacié pels treballadors dels
equips de treball. Reial Decret 1215/1997, de 18 de juliol (BOE nium. 188 de 7-8-1997).
Modificat pel Reial Decret 2177/2004, de 12 de novembre (BOE num. 274 de 13-11-
2004).

Disposicions minimes de seguretat i salut en les obres de construccié. Reial Decret
1627/1997, de 24 d’octubre (BOE num. 256 de 25-10-1997). Modificat pel Reial Decret
2177/2004, de 12 de novembre (BOE num. 274 de 13-11-2004), Reial Decret
604/2006, de 19 de maig (BOE nim. 127 de 29-5-2006), Reial Decret 1109/2007, de 24
d’agost (BOE num. 204 de 25-8-2007. Correccié d’errades en el BOE nim. 219 de 12-9-
2007) i Reial Decret 337/2010, de 19 de marg (BOE nim. 71 de 23-3-2010).

Mesures de control dels riscos inherents als accidents greus en els que intervinguin

substancies perilloses. Reial Decret 1254/1999, de 16 de juliol (BOE nim. 172 de 20-7-
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1999. Correccid d'errades en el BOE num. 264 de 4-11-1999). Modificat pel Reial
Decret 119/2005, de 4 de febrer (BOE num. 36 d’11-2-2005) i Reial Decret 948/2005,
de 29 de juliol (BOE nim. 181 de 30-7-2005).

Disposicions minimes de seguretat i salut en el treball en I'ambit de les empreses de

treball temporal. Reial Decret 216/1999, de 5 de febrer (BOE nim. 47 de 24-2-1999).

Disposicions minimes per a la proteccié de la salut i la seguretat dels treballadors
davant el risc eléctric. Reial Decret 614/2001, de 8 de juny (BOE nim. 148 de 21-6-
2001).

Proteccié de la salut i seguretat dels treballadors contra els riscos relacionats amb els
agents quimics durant el treball. Reial Decret 374/2001, de 6 d'abril (BOE nim. 104
d'1-5-2001. Correccid d'errades en els BOE num. 129 de 30-5-2001 i num. 149 de 22-6-
2001).

Proteccié de la salut i seguretat dels treballadors exposats als riscos derivats o que
puguin derivar-se de I'exposicio a vibracions mecaniques. Reial Decret 1311/2005, de 4
de novembre (BOE num. 265 de 5-11-2005). Modificat pel Reial Decret 330/2009, de
13 de marg (BOE num. 73 de 26-3-2009).

Proteccié de la seguretat i la salut dels treballadors contra els riscos relacionats amb
I’exposicié al soroll. Reial Decret 286/2006, de 10 de marg (BOE num. 60 d’11-3-2006.
Correccid d’errates en els BOE nim. 62 de 14-3-2006 i nium. 71 de 24-3-2006).

Disposicions minimes de seguretat i salut aplicables als treballs amb risc d’exposicié a

I’'amiant. Reial Decret 396/2006, de 31 de mar¢ (BOE nim. 86 d’11-4-2006).

Proteccié de la salut i la seguretat dels treballadors contra els riscos relacionats amb
I’exposicié a radiacions optiques artificials. Reial Decret 486/2010, de 23 d’abril (BOE
num. 99 de 24-4-2010. Correccio d’errades en el BOE num. 110 de 6-5-2010).

Ordenanca General de Seguretat i Higiene en el Treball. Ordre de 9 de mar¢ de 1971
(BOE num. 64 de 16-3-1971. Correccié d'errades en els BOE num. 65 de 17-3-1971 i

num. 82 de 6-4-1971). Valida en el que no s’oposi als Reial Decret anteriors.
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Model de llibre d’incidencies corresponent a les obres en les que sigui obligatori
I'estudi de Seguretat i Higiene. Ordre del de 20 de setembre de 1986 (BOE num. 245
de 13-10-1986. Correccio d'errades en el BOE nium. 261 de 31-10-1986).

Senyalitzacié, abalisament, neteja i acabat de les obres fixes en vies fora de poblacié.

Ordre de 31 d’agost de 1987 (BOE num. 224 de 18-9-1987).

Quadre de malalties professionals en el sistema de la Seguretat Social i criteris per a la
seva notificacié i registre. Reial Decret 1299/2006, de 10 de novembre (BOE ndim. 302
de 19-12-2006).

Models de comunicacid d'obertura prévia o represa d'activitats d'un centre de treball i
d'avis previ d'obres. Ordre TRE/360/2002, de 30 d'agost (DOGC num. 3754 de 5-11-
2002).

Conveni col-lectiu provincial de la construccié.
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Annex XVIII. Avaluacié economica
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18.1. Introduccié

En aquest annex es realitza un estudi economic de la formatgeria projectada, aixi com
I’analisi de la inversio realitzada pel promotor. S’analitzaran els costos que comporta la
transformacié del projecte, els beneficis esperats i s’analitzara la inversié a través dels

conceptes econdmics: VAN, TIR i PAY - BACK.

Per a la realitzacid dels diferents calculs es considera una vida util de 15 anys, ja que és
el temps maxim de funcionament de la industria projectada abans que necessiti una
renovacio de les instal-lacions i sistema de processat pel fet d’haver quedat obsolets.

La vida util de la maquinaria es considera de 10 anys.

18.2. Estudi economic

En aquest apartat es calculen els costos fixos (no varien en funcié del volum de
produccid) i els costos variables (varien segons el volum de produccié). L'interés anual
considerat és del 1,5 % atés que és el tipus d’interes bancari que es preveu que

donaria un banc.

Cal tenir en compte que no caldra fer la inversié de compra de la finca on es dura a

terme I'edificacié ja que és propietat del promotor del projecte.

18.2.1. Costos de capital fix

El capital fix és I'invertit en immobilitzat i, per tant, no implica un flux de diners durant
el cicle productiu. Els costos fixos que es calculen sén els d’amortitzacid, els de les

instal-lacions, els de les edificacions i el cost d’oportunitat de la maquinaria.

El calcul de les amortitzacions es realitza a partir de la seglient expressio:
Vo —Vr
n

AM =

On:
AM: amortitzacié lineal en un any (€/any).

V,: Valor inicial del capital immobilitzat (€).
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V.: Valor residual del capital immobilitzat (€).

n: Vida util del bé (anys).

Pel calcul dels costos d’oportunitat s’utilitza la seglient expressié:

On:

COimmobititzat = (

V:: Valor inicial del capital immobilitzat (€).

V.: Valor residual del capital immobilitzat (€).

Vi +V;

7 )t

COimmonilitzat: cOst d’oportunitat de I’element immobilitzat (€).

t: temps d’immobilitzacid (es considera 1 any).

i: interés (es considera un 1,5 % d’interes).

A la Taula XVIII. 1 s’exposen els resultats de les amortitzacions i els costos

d’oportunitat dels costos fixos del capital fix. Els valors d’adquisicid dels diferents

elements provenen del pressupost del present projecte.

Taula XVIII. 1. Amortitzacions i costos d’oportunitat dels costos fixos.

Concepte

Edificacid
Instal-lacions
Magquinaria

Total

Valor
adquisicio
(€)
41.124,47
20.457,17

42.293,64

Valor
residual
(%)
30,0
5,0

5,0

Valor
residual

(€)
12.337,34

1.022,86

2.114,68

Vida util
(anys)
15
10
10

Amortitzacio
(€/any)
1.919,14
1.295,62
4.017,90

7.232,66

Cost
oportunitat
(€/any)
400,96

161,10
333,06

895,13

A continuacid es procedeix a determinar els costos fixos de capital fix, que es calculen

mitjangant la seglient expressio:

On:

CF;: cost fix total (€/any).

AM: amortitzacid (€/any).

CO: cost d’oportunitat (€/any).

CFr=5AM + 5CO
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S’adopten els seglients valors de calcul:

AM = 7.232,66 €/any
CO = 895,13 €/any

Aplicant aquests valors a I'equacié anteriorment descrita s’obté un cost fix total de

8.127,78 €/any.

18.2.2. Costos de capital circulant

Els costos de capital circulant estan formats pels factors de produccié que generen

costos fixos, emprats en un termini inferior a un cicle de produccid.

Per calcular el cost d’oportunitat dels costos variables s’utilitza la seglient expressié:

CO'=C-t-i
On:
CO’: cost d’oportunitat dels costos variables (€/any).
C: valor del cost variable (€/any).
i: interés (es considera un 1,5 % d’interes).
t: periode mitja d’'immobilitzacié (s’adopta un periode de 90 dies, considerant que
de mitjana la venda del formatge es fara als 60 dies i es permetra un periode de

pagament a 30 dies per part del client):

90 dies

— = 0,25
365 dies/any

A continuacié es calcularan els diferents costos associats al capital circulant per

separat:
e Salaris:

A la formatgeria hi treballaran dos treballadors: I'elaborador, a jornada completa i el
distribuidor, a mitja jornada (detallats a I'annex V — enginyeria del procés). S’estima un
cost total de 39.000 € anuals (incloent seguretat social, prorrata de pagues extres i

IRPF).
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e Materia primera:

La llet s’obtindra de la mateixa explotacié ramadera. Es cost d’aquesta materia es
considera el mateix que percep actualment el productor per la seva venda a la
Cooperativa Plana de Vic (0,34 €/litre). Per tant, si les necessitats a la formatgeria s6n de
122.590 litres anuals de llet (detallat a I'annex V — enginyeria del procés), aquesta

mateéria primera suposara un cost de 41.680,60 €/any.

e Additius:

El cost anuals dels additius i ingredients (detallats a I'annex V — enginyeria del procés)

s’estima en un valor de 6.050 €/any.

e Flectricitat:

El cost calculat dels pagaments ordinaris d’electricitat (annex XI — instal-lacié electrica)

sera de 17.212,55 €/any.

e Aigua:

El cost del consum anual d’aigua a la formatgeria suposara un valor total de 849,42

€/any (detallat a I'annex Xl — instal-lacié hidraulica).

e Material d’envasament i embalatge:

Les necessitats d'envasos i embalatges s’han detallat a I'annex V — enginyeria del
procés. Es preveu un cost de 12.150 €/any destinat a l'adquisiciéd dels diferents

envasos i embalatges necessaris.

o Altres despeses:

Els altres costos corresponen als costos de recollida de residus i manteniment, gasoil,

teléfon, etc. S’estima un valor de 6.880 €/any.

A continuacié cal determinar els costos d’oportunitat de totes aquestes partides. A la

Taula XVIII. 2 es calculen els diferents costos d’oportunitat pel capital circulant.
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Taula XVIIl. 2. Costos de capital circulant i costos d’oportunitat.

Concepte Cost anual (€/any) Cost oportunitat (€/any)
Salaris 39.000,00 146,25
Materia primera 41.680,60 156,30
Additius 6.050,00 22,69
Electricitat 17.212,55 64,55
Aigua 849,42 3,19

Material d’envasament i
12.150,00 45,56
embalatge

Altres despeses 6.880,00 25,80
Total 123.822,57 464,33

El cost del capital circulant total es calcula amb la suma del cost variable i el cost

d’oportunitat. S’utilitza la seglient expressio:

CCr=CC+CO’
On:
CC: cost del capital circulant (€/any).
CO’: cost d’oportunitat (€/any).

S’adopten els seglients valors de calcul:
CC =123.822,57 €/any.
CO’ = 464,33 €/any.

Aplicant aquests valors a l'equacid anteriorment descrita s’obtenen uns costos

variables totals de 124.286,90 €/any.

18.2.3. Costos totals

Els costos totals (C7) son el resultat de la suma dels costos fixos totals (CFy) i dels costos
variables totals (CCy). Aixi doncs, considerant aquests valors s’obtenen uns costos

totals de 132.414,69 €/any.
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18.2.4. Ingressos

Tot i que s’estima un 10 % de les vendes dels formatges des de I'explotacid
directament al client (sense intermediaris), el preu de venda considerat és el que
s’establira per la venda a botigues tradicionals (xarcuteries, carnisseries i altres petits
establiments) i restaurants de la comarca per tal de treballar des del punt de vista més

desfavorable.

Els ingressos estimats de la venda de formatges es mostren a la Taula XVIII. 3.

Taula XVIIL. 3. Ingressos obtinguts de la venda de formatges.

Produccié anual Ingressos totals
Producte Preu (€/kg)
(kg) (€/any)
Formatge tendre 1.150 10,00 11.500,00
Formatge tendre amb
. 1.150 11,00 12.650,00
recobriment
Formatge semi-curat 2.178 12,50 27.225,00
Formatge semi-curat
) 2.178 13,50 29.403,00
amb recobriment
Formatge curat 2.000 16,50 33.000,00
Formatge de pasta tova
. 2.400 13,50 32.400,00
amb escorga florida
Formatge blau 2.400 14,50 34.800,00
Total 13.456 - 180.978,00

18.2.5. Benefici

El benefici anual s’obté mitjancant la seglient expressio:
B=1-Cr
On:
B: benefici (€/any).
I: ingressos (€/any).

Cr: costos totals (€/any).

S’adopten els seglients valors de calcul:
I =180.978,00 €/any.
Cr: 132.414,69 €/any.
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Aplicant aquests valors a I'equacié anteriorment descrita s’obté un benefici anual de

48.563,31 €/any.

18.3. Analisi de la inversio

18.3.1. Inversid inicial

A la inversié inicial es considera I'edificacio, la instal-lacié i la compra d’equipament i
maquinaria. Aquesta inversid, justificada detalladament al pressupost del projecte,
ascendeix a 103.875,27 €, dels quals el promotor en disposa. Per tant, tot el

financament es fara amb capital propi.

18.3.2. Pagaments ordinaris

A la Taula XVIII. 4 es mostren els pagaments ordinaris al quals haura de fer front la

inddstria anualment.

Taula XVIII. 4. Pagaments ordinaris anuals.

Concepte Import (€)
Salaris 39.000,00
Materia primera 41.680,60
Additius 6.050,00
Electricitat 17.212,55
Aigua 849,42

Material d’envasament i

embalatge 12.150,00
Altres despeses 6.880,00
Total 123.822,57
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18.3.3. Pagaments extraordinaris

Els pagaments extraordinaris corresponen a la renovacié de la maquinaria a I'any 10, el

gue representa una quantitat de 42.293,64 €. A l'any 15 també caldra renovar

I’edificacid i les instal-lacions, el que suposara un cost de 61.581,64 €.

18.3.4. Cobraments ordinaris

Els cobraments ordinaris corresponen a les vendes dels productes que es produeixen a

la formatgeria, els quals suposen uns de cobraments ordinaris de 180.978,00 €/any.

18.3.5. Cobraments extraordinaris

Els cobraments extraordinaris es corresponen amb els valors residuals de I'edificacio,

instal-lacions i maquinaria.

A la Taula XVIII. 5 es mostren els imports que corresponen a cada any.

Taula XVIII. 5. Cobraments extraordinaris.

Concepte Any
Edificacid 15
Instal-lacions 15
Maquinaria 10
Total

18.3.6. Flux de caixa

Valor residual
(%)
30
5

5

Valor adquisicié
(€)
41.124,47

20.457,17

42.293,64

Valor residual
(€)
12.337,34

1.022,86
2.114,68

15.474,88

El flux de caixa és la diferéncia entre els cobraments i pagaments en un any

determinat. A la Taula XVIII. 6 es presenten els valors dels fluxos de caixa anuals.
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Taula XVIII. 6. Fluxos de caixa anuals.

Any

10
11
12
13
14

15

Inversio

(€)

103.875,27

Cobraments
ordinaris

(€)

143.608,00
180.978,00
180.978,00
180.978,00
180.978,00
180.978,00
180.978,00
180.978,00
180.978,00
180.978,00
180.978,00
180.978,00
180.978,00
180.978,00

180.978,00

18.3.7. Ratis economics

Cobraments
extraordinaris

(€)

13.360,20

Pagaments
ordinaris

(€)

123.822,57
123.822,57
123.822,57
123.822,57
123.822,57
123.822,57
123.822,57
123.822,57
123.822,57
123.822,57
123.822,57
123.822,57
123.822,57
123.822,57

123.822,57

Pagaments
extraordinaris

(€)

42.293,64

61.581,64

Flux de caixa

(€)

19.785,43
57.155,43
57.155,43
57.155,43
57.155,43
57.155,43
57.155,43
57.155,43
57.155,43
16.976,48
57.155,43
57.155,43
57.155,43
57.155,43

8.933,99

Un cop definits els fluxos de caixa al llarg de la vida util del projecte, es precedeix al

calcul dels diferents indicadors d’avaluacio de la inversio: el Valor Actual Net (VAN), la

Taxa Interna de Retorn (TIR) i el termini de recuperacio de la inversié (PAY - BACK).

o VAN:

El VAN s’utilitza per a determinar la viabilitat del projecte. Té en compte els fluxos de

caixa anuals i la inversid realitzada, actualitzant-los amb la taxa de descompte

corresponent, de manera que si el resultat és un valor positiu (superior a zero) indica

gue el projecte és viable. Per poder obtenir el VAN, préviament cal calcular el Valor

Actual (VA), que es determina a partir de la segilient expressid:
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Ft
VA 9

Ft,

On:
VA: valor actual (€).

Ft: flux de caixa total (€).

r: taxa d’actualitzacié (s’adopta un valor del 1,5 % ja que es preveu que és el tipus

d’interés que donaria un banc).

Ftis

TaE A A 2 T aans

A la Taula XVIII. 7 es mostren els resultats del valor actual anual.

Taula XVIII. 7. Calcul del valor actual anual.

Any
0

10
11
12
13
14
15

Total

Flux total (€)
19.785,43
57.155,43
57.155,43
57.155,43
57.155,43
57.155,43
57.155,43
57.155,43
57.155,43
16.976,48
57.155,43
57.155,43
57.155,43
57.155,43

8.933,99

Flux total actualitzat (€)
19.493,03
55.478,59
54.658,71
53.850,94
53.055,12
52.271,05
51.498,57
50.737,51
49.987,70
14.628,07
48.521,14
47.804,08
47.097,62
46.401,59

7.145,87

652.629,61

El valor actual net (VAN) es determina a partir de la seglient expressio:

On:

VAN: valor actual net (€).

VAN = VA - k




VA: valor actual (€).

k: valor de la inversid inicial (€).

S’adopten els seglients valors de calcul:
VA =652.629,61 €
K=103.875,27 €

Considerant I'equacio anteriorment descrita s’'obté un VAN de 548.754,34 €.

Si es calcula el parametre VAN/k resulta un factor de 5,28 (benefici en front de la

inversio).

A la Taula XVIII. 8 es determinen els valors del VAN i del factor VAN/k en funcié de
diferents taxes d’interés per tal de poder comparar la viabilitat del projecte segons la

variacié d’aquesta taxa d’actualitzacid.

Taula XVIII. 8. Calcul del valor del PAY-BACK.

Taxa (%) VAN (€) VAN/k (adimensional)
1,5 548.754,34 5,28
3 481.312,57 4,63
6 373.420,94 3,59
10 269.846,19 2,59

o TIR:

La TIR es tracta del punt en que el valor de la taxa de descompte fa que el VAN sigui

zero. Indica la rendibilitat de la inversio.

La TIR calculada és del 41 %.

o PAY-BACK:

El PAY-BACK permet determinar quan de temps sera necessari per recuperar la
inversid inicial. Es calcula a partir del flux caixa actualitzat, utilitzant una taxa de
renovacio del 1,5 % tal i com s’ha justificat anteriorment. A la Taula XVIII. 9 es mostra

el procediment de calcul d’aquest parametre.
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Taula XVIII. 9. Calcul del valor del PAY-BACK.

Any Flux de caixa total actualitzat Flux de caixa total actualitzat i
(€) acumulat (€)
0 - -
1 19.493,03 19.493,03
2 55.478,59 74.971,62
3 54.658,71 129.630,33
4 53.850,94 183.481,28
53.055,12 236.536,40
6 52.271,05 288.807,45
7 51.498,57 340.306,02
8 50.737,51 391.043,53
9 49.987,70 441.031,23
10 14.628,07 455.659,30
11 48.521,14 504.180,45
12 47.804,08 551.984,53
13 47.097,62 599.082,15
14 46.401,59 645.483,74
15 7.145,87 652.629,61

Tenint en compte que la inversié inicial és de 103.875,27 €, observant la Taula XVIII. 9
es pot observar com el temps necessari per recuperar aquesta inversié sera de 3 anys,
atés que en aquest moment el flux de caixa total actualitzat i acumulat superara el

valor de la inversid inicial.

18.3.8. Analisi de sensibilitat

En aquest apartat es determinen els indexs economics definits anteriorment (VAN,
VAN/K, TIR i PAY - BACK) pero estimant unes previsions de vendes menors al 100 % a fi
d’esbrinar la viabilitat i rendibilitat del projecte en cas que no s’aconseguis vendre la
totalitat del producte produit un cop construida la formatgeria. Es considera una taxa

d’actualitzacio del 1,5 % ja que es preveu que és el tipus d’interes que donaria un banc.

A la Taula XVIIl. 10 es poden observar els diferents parametres economics segons el

percentatge de venda estimat sobre |la quantitat de produccio6 total.
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Taula XVIII. 10. indexs econdmics en funcié del percentatge de venda del producte total produit.

Previsié de vendes
., VAN/k Pay-back
respecte la produccié VAN (€) . . TIR (%)
(adimensional) (anys)
total (%)
100 548.754,34 5,28 3 41,0
90 344.088,91 3,31 3 34,2
80 102.605,75 0,99 6 14,1
76 6.012,48 0,058 12 1,5

Tal com es pot observar a la Taula XVIIl. 10, el projecte sera viable i rendible
economicament si s’aconsegueix vendre més del 76 % de la quantitat de formatge
produida. En cas contrari, el VAN adquireix valors negatius i el projecte deixa de ser

viable.

18.4. Conclusions

Tal com es detalla a I'apartat 18.2.5 del present annex, el benefici anual de la
formatgeria projectada sera de 48.563,31 €. Tenint en compte la situacié de déficit que
va patir I'explotaciéo ramadera I'any 2012 (pérdues de 6.264 €, detallat a I'’Annex Il —
Situacié actual), es pot afirmar que la construccié d’aquesta nova infraestructura
permetra no tant sols contrarestar aquesta situacid econOmica negativa sind que

també augmentara significativament el benefici anual de I'empresa.

D’aquesta manera i observant també la resta de ratis economics determinats
anteriorment (tots ells favorables) es pot concloure que el projecte d’ampliacié de
I'activitat de I'explotacié El Pujol mitjancant I'elaboracié de formatge és plenament

rendible i que, per tant, justifica la seva inversié inicial.
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Annex XIX. Justificacio de preus
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19.1 PREUS BASICS

Ma d'obra Preu unitari
Oficial 1a 22,36 €/h
Oficial 1a paleta 22,36 €/h
Manobre especialista 19,33 €/h
Manobre 18,68 €/h
Oficial 1a muntador 23,11 €/h
Ajudant muntador 19,85 €/h
Oficial 1a col-locador 22,36 €/h
Ajudant col-locador 19,85 €/h
Oficial 1a ferrallista 22,36 €/h
Ajudant ferrallista 19,85 €/h
Oficial 1a electricista 23,11 €/h
Ajudant electricista 19,82 €/h
Oficial 1a lampista 23,11 €/h
Ajudant lampista 19,82 €/h

Maquinaria

Preu unitari

Formigonera de 165 | 1,77 €/h
Retroexcavadora sobre pneumatics de 8 a 10 t 50,00 €/h
Grua autopropulsada de 12 t 48,98 €/h

Material Preu unitari
Filferro recuit de diametre 1,3 mm 1,09 €/kg
Acer en barres corrugades B500S de limit elastic >=
500 N/mm2 0,59 €/kg
Aigua 1,50 €/m?3
Sorra de pedrera per a morters 18,02 €/t
Ciment portland amb filler calcari CEM II/B-L 32,5 R
segons UNE-EN 197-1, en sacs 103,30 &/t
Formigd HA-25/P/20/11a de consisténcia plastica,
grandaria maxima del granulat 20 mm, amb >= 275 64,51 €/m?
kg/m3 de ciment, apte per a classe d'exposicid lia
Acer en barres corrugades elaborat a I'obra i
manipulat a taller B500S, de limit elastic >= 500 0,84 €/kg
N/mm?2
Tub de PVC de 90 mm de diametre nominal, de 6 bar
de pressié nominal, per a encolar, segons la norma 2,20 €/m
UNE-EN 1452-2
Accessori per a tub de PVC-U a pressid, de 90 mm de
. i . 15,79 €/u
diametre nominal exterior, per a encolar
Part proporcional d'elements de muntatge per a tub
de PVC-U a pressid, de 90 mm de diametre nominal 0,49 €/u
exterior, encolat
Tub de PVC de 75 mm de diametre nominal, de 6 bar
de pressié nominal, per a encolar, segons la norma 1,18 €/m

UNE-EN 1452-2
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Material

Preu unitari

Accessori per a tub de PVC-U a pressid, de 75 mm de

diametre nominal exterior, per a encolar 8,76 €/u
Part proporcional d'elements de muntatge per a tub
de PVC-U a pressid, de 75 mm de diametre nominal 0,34 €/u
exterior, encolat
Tub de PVC-U de paret massissa, area d'aplicacio B
segons norma UNE-EN 1329-1, de DN 75 mm i de 2,29 €/m
llargaria 3 m, per a encolar
Brida per a tub de PVC de diametre entre 75i 110 1,19 €/u
mm
Accessori genéric per a tub de PVC de D=75 mm 1,78 €/u
Element de muntatge per a tub de PVC de D=75 mm 0,03 €/u
Canal exterior de seccié rectangular de planxa de
zinc de gruix 0,6 mm, de 45 cm de 11,17 €/m
desenvolupament, com a maxim
Ganxo i suport d'acer galvanitzat per a canal de
planxa de zinc de 0,6 mm de gruix, de 45 cm de 3,37 €/u
desenvolupament, com a maxim, i seccié rectangular
Vis d'acer galvanitzat de 5,4x65 mm, amb junts de 0,26 €/u
metall i goma i tac de nilé de diametre 8/10 mm !
Vis d'acer galvanitzat de 5,4x65 mm, amb junts de 0,26 €/u
metall i goma i tac de nilé de diametre 8/10 mm !
Bonera sifonica d'acer inoxidable de 100x100 mm de
costat amb sortida vertical de 40 mm de diametre, 22,92 €/u
amb tapa plana metal-lica
Pilar prefabricat de formigd armat de seccid
rectangular massissa de 30x30 cm, de 4 m d'alcaria
lliure maxima, per anar vist, amb armadura de 232,10 €/u
capacitat mecanica de 900 a 1150 kN/m, sense
mensules, per a encastar a la base
Biga triangular prefabricada de formigd pretesat per
anar vist, de seccié en doble T, de 10 m de llum com 583,81 €/u
a maxim
Bigueta de formigd pretesat de 17 a 18 cm d'alcaria,
amb armadura activa de tensié compresa entre 26 i 11,25 €/m
61 kN
Placa de fibrociment NT, de color, de perfil ona >
petita, més de 2 fins a 2,5 m de llargaria 10,10 €/m
Vis d'acer galvanitzat de 5,4x65 mm, amb junts de 0,10 €/u
plom i ferro
Carener de planxa de zinc de 0,6 mm de gruix, de 40
. 10,51 €/m
cm de desenvolupament, com a maxim, amb 8 plecs
Clau d'acer galvanitzat de 3x50 mm, amb junt de 0,10 €/u
plom
Formigd HM-20/P/20/1 de consisténcia plastica,
grandaria maxima del granulat 20 mm, amb >= 200 58,39 €/m?>

kg/m3 de ciment, apte per a classe d'exposicio 1
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Material

Preu unitari

Resina sintética per a paviment continu

7,78 €/kg

Filferro recuit de diametre 1,3 mm

1,09 €/kg

Malla electrosoldada de barres corrugades d'acer ME
30x15 cm D:3-3 mm 6x2,2 m B500T UNE-EN 10080

0,70 €/m?

Cargol autoroscant amb volandera

0,15 €/u

Placa amb dues planxes d'acer i aillament de
poliureta amb un gruix total de 50 mm, amb la cara
exterior llisa color blanc, gruix de les planxes
(ext/int) de 0,6/0,5 mm, junt longitudinal encadellat
i sistema de fixacidé oculta, per a facanes

23,54 €/m?

Placa amb dues planxes d'acer i aillament de
poliureta amb un gruix total de 100 mm, amb la cara
exterior llisa color blanc, gruix de les planxes
(ext/int) de 0,6/0,5 mm, junt longitudinal encadellat
i sistema de fixacid oculta, per a faganes

27,16 €/m?

Cargol autoroscant amb volandera

0,15 €/u

Placa amb dues planxes d'acer i aillament de
poliureta amb un gruix total de 60 mm, amb la cara
exterior llisa color blanc, gruix de les planxes
(ext/int) de 0,6/0,5 mm, junt longitudinal encadellat
i sistema de fixacidé oculta, per a facanes

25,33 €/m?

Massilla per a segellats, d'aplicacié amb pistola, de
base silicona neutra monocomponent

14,31 €/dm°

Massilla per a segellats, d'aplicaciéo amb pistola, de
base poliureta monocomponent

11,59 €/dm?

Porta d'alumini anoditzat natural, per a col-locar
sobre bastiment de base, amb una fulla batent, per a
un buit d'obra d'1,5 a 1,99 m2, elaborada amb perfils

de preu mitja

145,28 €/m?

Porta d'alumini lacat blanc, per a col-locar sobre
bastiment de base, amb dues fulles batents, per a un
buit d'obra de 3,25 a 4,24 m2, elaborada amb perfils

de preu mitja

145,86 €/m?

Porta enrotllable amb fulla cega de perfils articulats
de planxa d'acer galvanitzat, compensada amb
molles helicoidals d'acer, amb guies laterals i pany

49,37 €/m?

Llumenera industrial amb reflector simeétric i 1 tub
fluorescent de 65 W, de forma rectangular, amb
xassis de planxa d'acer embotit

47,30 €/u

Part proporcional d'accessoris de llumeneres
industrials amb tubs fluorescents

1,32 €/u

Llumenera industrial amb distribucioé simétrica
extensiva i lampada amb halogenurs metal-lics de
250 W, de xapa d'alumini anoditzat, amb equip
eléctric incorporat, oberta

96,44 €/u
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Material

Preu unitari

Lampada d'halogenurs metal-lics de forma elipsoidal,
amb casquet E40, de poténcia 150 W

75,26 €/u

Part proporcional d'accessoris de llumeneres
industrials amb lampades d'incandescéncia,
descarrega o mixta

1,63 €/u

Llum d'emergéncia no permanent i no estanca, amb
grau de proteccio IP4X, de forma rectangular amb
difusor i cos de policarbonat, amb lampada
fluorescent de 10 W, flux aproximat de 140 a 170
limens, 1 h d'autonomia, preu mitja

50,53 €/u

Caixa per encastar llum d'emergéncia rectangular en
parament vertical o horitzontal

4,26 €/u

Presa de corrent de tipus universal, bipolar amb
presa de terra desplagada (2P+T), 10 A 250 V, amb
tapa, preu economic, per a encastar

2,47 €/u

Interruptor simple, de tipus universal, unipolar (1P),
10 AX/ 250V + Tecla simple per a mecanismes de
comandament, de color blanc,ref. 30101.90 + ref.

40901.18 de la serie SM100 Master d'EUNEA

4,04 €/u

Interruptor diferencial de la classe AC, gamma
terciari, de 25 A d'intensitat nominal, bipolar (2P), de
0,03 A de sensibilitat, de desconnexio fix instantani,
amb boto de test incorporat i indicador mecanic de
defecte, construit segons les especificacions de la
norma UNE-EN 61008-1, de 2 moduls DIN de 18 mm
d'amplaria, per a muntar en perfil DIN

69,15 €/u

Part proporcional d'accessoris per a interruptors
diferencials

0,36 €/u

Interruptor diferencial de la classe AC, gamma
terciari, de 100 A d'intensitat nominal, bipolar (2P),
de 0,1 A de sensibilitat, de desconnexid fix
instantani, amb boto de test incorporat i indicador
mecanic de defecte, construit segons les
especificacions de la norma UNE-EN 61008-1, de 2
moduls DIN de 18 mm d'amplaria, per a muntar en
perfil DIN

201,75 €/u

Interruptor automatic magnetotérmic de 16 A
d'intensitat nominal, tipus PIA corba C, bipolar
(1P+N), de 3000 A de poder de tall segons UNE-EN
60898, de 2 moduls DIN de 18 mm d'amplaria, per a
muntar en perfil DIN

8,82 €/u

Part proporcional d'accessoris per a interruptors
magnetotermics

0,40 €/u

Interruptor automatic magnetotérmic de 4 A
d'intensitat nominal, tipus PIA corba C, bipolar
(1P+N), de 6000 A de poder de tall segons UNE-EN
60898 i de 10 kA de poder de tall segons UNE-EN
60947-2, de 2 moduls DIN de 18 mm d'amplaria, per
a muntar en perfil DIN

32,86 €/u
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Material

Preu unitari

Part proporcional d'accessoris per a interruptors
magnetotérmics

0,40 €/u

Interruptor automatic magnetoteérmic d'1 A
d'intensitat nominal, tipus PIA corba C, bipolar
(1P+N), de 6000 A de poder de tall segons UNE-EN
60898, d'1 modul DIN de 18 mm d'amplaria, per a
muntar en perfil DIN

31,55 €/u

Part proporcional d'accessoris per a interruptors
magnetotermics

0,40 €/u

Interruptor automatic magnetotérmic de 100 A
d'intensitat nominal, tipus PIA corba C, bipolar (2P),
de 10000 A de poder de tall segons UNE-EN 60898 i
de 15 KA de poder de tall segons UNE-EN 60947-2,

de 3 moduls DIN de 18 mm d'amplaria, per a muntar
en perfil DIN

84,85 €/u

Cable amb conductor de coure de 0,6/1 kV de tensio
assignada, amb designacié RZ1-K (AS), unipolar, de
seccié 1 x 2,5 mm2, amb coberta del cable de
poliolefines amb baixa emissié fums

0,60 €/m

Cable amb conductor de coure de 0,6/1 kV de tensio
assignada, amb designacié RZ1-K (AS+), unipolar,
de seccié 1 x 1,5 mm2, amb coberta del cable de

poliolefines amb baixa emissié fums

0,74 €/m

Cable amb conductor de coure de 0,6/1 kV de tensio
assignada, amb designacié RZ1-K (AS), unipolar, de
seccio 1 x 35 mm2, amb coberta del cable de
poliolefines amb baixa emissié fums

4,28 €/m

Cable amb conductor d'alumini de 0,6/1 kV de tensio
assignada, amb designacid AL RZ, bipolar, de seccid
2X 16 mm?2

0,86 €/m

Cable amb conductor d'alumini de 0,6/1 kV de tensio
assignada, amb designacid AL RV, unipolar, de seccio
1x 25 mm2

0,77 €/m

Caixa general de proteccié de poliéster reforcat amb
fibra de vidre , de 250 A, segons esquema Unesa
numero 9 , seccionable en carrega (BUC) , inclosa
base portafusibles trifasica (sense fusibles), neutre

seccionable, borns de connexié i grau de proteccio IP-

43, IK09

148,85 €/u

Part proporcional d'accessoris de caixa general de
proteccié

12,00 €/u

Pigueta de connexid a terra d'acer i recobriment de
coure, de 2500 mm de llargaria, de 14,6 mm de
diametre, estandard

7,93 €/u

Part proporcional d'elements especials per a piquetes

de connexid a terra

4,12 €/u
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Material

Preu unitari

Lavabo GALA model Street, de porcellana vitrificada,
50 x 42,5 cm, blanc, amb orifici d'aixetes a la dreta,
per instal-lar amb semipedestal, pedestal, mural o
sobre-taulell. Inclou joc de fixacid. + Pedestal de
porcellana vitrificada, blanc, per instal-lar amb
lavabos GALA model Street.,ref. 31030 + ref. 31430
de la serie street de GALA

69,30 €/u

Inodor per a col-locar sobre el paviment de
porcellana esmaltada, de sortida vertical, amb seient
i tapa, cisterna i mecanismes de descarrega i
alimentacid incorporats, color blanc i preu mitja

174,73 €/u

Plat de dutxa quadrat de porcellana esmaltada, de
600x600 mm, de color blanc, preu mitja

37,94 €/u

Morter de ciment portland amb filler calcari CEM 1I/B-
L i sorra, amb 250 kg/m3 de ciment, amb una
proporcié en volum 1:6 i 5 N/mm2 de resisténcia a
compressio, elaborat a I'obra

76,26 €/m?

Rentabotes per a col-locar sobre el paviment de
porcellana esmaltada, amb alimentacié externa, de
color blanc i preu mitja

60,11 €/u

Aiglera de planxa d'acer inoxidable amb dues piques
i escorredor, de 110 a 120 cm de llargaria, acabat
brillant i de 50 a 60 cm d'amplaria, preu mitja

91,52 €/u

Aigliera de planxa d'acer inoxidable amb una pica i
escorredor, de 70 a 80 cm de llargaria, acabat
brillant i 50 cm d'amplaria, com a maxim, preu

superior

53,68 €/u

Aixeta mescladora per a lavabo, per a muntar
superficialment sobre taulell o aparell sanitari, de
llauté cromat, preu mitja, amb dues entrades de

maniguets

43,52 €/u

Aixeta de classe mescladora per a aiglera, per a
muntar superficialment sobre taulell o aparell
sanitari, de llauté cromat, preu mitja, amb broc
giratori de tub, amb dues entrades de maniguets

66,23 €/u

Aixeta de classe mescladora per a bidet, per a
muntar superficialment sobre aparell sanitari, de
llauté cromat, preu mitja, amb dues entrades de

maniguets

36,82 €/u

Abracadora plastica, de 25 mm de diametre interior

0,35 €/u

Tub de polipropilé multicapa amb tub interior de
polipropilé de diametre 1 ", aillament i proteccid
exterior de polipropileé, amb una pressié maxima de
servei de 6 bar

3,70 €/m

Accessori per a tubs de polipropilé a pressio, d'1 " de
diametre, per a soldar

1,09 €/u
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Material Preu unitari
Part proporcional d'elements de muntatge per a tubs 0,12 €/u
de polipropilé a pressid, d'1 " de diametre, soldat !
Abragadora plastica, de 32 mm de diametre interior 0,47 €/u
Tub de polipropilé multicapa amb tub interior de
polipropilé de diametre 1 1/4 ", aillament i proteccio
. . . R 6,31 €/m
exterior de polipropile, amb una pressié maxima de
servei de 6 bar
Accessori per a tubs de polipropilé a pressio, d'1 1/4
" o 1,91 €/u
de diametre, per a soldar
Part proporcional d'elements de muntatge per a tubs 0,17 €/u
de polipropilé a pressid, d'1 1/4 " de diametre, soldat !
Extintor de pols Sec?, pollvalent, de c.arrega 12 kg, 53,42 €/u
amb pressié incorporada, pintat
Part proporcional d'elements especials per a extintors 0,32 €/u
Extintor de dioxid f:lle.carbom, de ca.rrega 10 kg, amb 173,56 €/u
pressio incorporada, pintat
Part proporcional d'elements especials per a extintors 0,32 €/u
Equip de refrigeracié monoblock, model
FAM003Z001/PK, de 3/7 CV de poténcia, monofasic, 2.106,00 €/u
de 230 Vi 50 Hz
Equip de refrigeracié monoblock, model
FAM006Z001/PK, de 1/2 CV de poténcia, monofasic, 2.164,00 €/u
de 230 Vi 50 Hz
Equip de refrigeracié monoblock, model
FAM009Z001/PK, de 3/4 CV de poténcia, monofasic, 2.422,00 €/u
de 230 Vi 50 Hz
Grup térmic d’acer per al subministre d’aigua calenta
fins a 100 °C amb cremador de gasoil, capacitat de 1.490,00 €/u

70.000 kcal/h, instal-lat

Tanc d’acer inoxidable polivalent o multi funcié
(pasteuritzacié - quallat), de 500 litres de capacitat i
1,8 kW de poténcia, amb equip de bombeig i sistema

d'agitacio i control digital de temperatura, col-locat

16.895,95 €/u

Taula de treball d'acer inoxidable de 200 x 100 cm,

amb desnivell i canals de desaigua 1.190,30 &/u

Taula de treball auxiliar de 125 x 70 cm. 98,50 €/u
Diposit d’acer inoxidable per a salmorra tipus

rectangular obert per a 75 kg de formatge de 3.155,55 €/u

capacitat. Unitat frigorifica de 3/8 Cv, 220 V, 50 Hz,
col-locat




Material Preu unitari
Premsa per formatges tipus horitzontal amb
compressor pneumatic, formada per 4 carrils de 2
metres de longitud Util cada un. Capacitat de 75 kg 3.190,90 €/u
de formatge, 1 CV de poténcia, 220 V, 50 Hz,
instal-lada
Prestatge modulars reixat de polietilé amb baldes
mobils per a facil extraccié i neteja, de 100 x 100 55,92 €/u
cm, per a la maduracié de formatges, col-locat
Caixa reixada ultralleugera de polietilé per a
emmagatzematge i transport, apilables, d’alta 4,65 €/u
resisténcia. Dimensions de 60x40x11,5 cm.
Maquina termoformadora pgr film flexible en envasat 299,00 €/u
al buit.
Motlle cilindric perforat de 16 cm de diametre, per a 14,98 €/u
formatges de 2,0 kg, fabricat en polietilé sanitari. !
Motlle cilindric perforat de 13 cm de diametre, per a 12,50 €/u
formatges de 1,0 kg, fabricat en polietilé sanitari. !
Motlle cilindric perforat de 10 cm de diametre, per a
formatges de menys de 250 a 500 g, fabricat en 9,80 €/u
polietilé sanitari.
Lires d'hacer |nOX|q§bIe mar‘mua-ls, de 2 cm de 79,80 €/u
separacio entre lamines
Colador d'hacer |nOX|dabIe.Per a us alimentari de 18 34,90 €/u
cm de diametre
Varetes d'hacer inoxidable per al punxonament del 42,90 €/u
formatge
Carreto de transpon.—t d h;cer inoxidable amb diferents 289,10 €/u
alcades. Dimensions 60x60x200 cm.
Armari per a I'emmagatzematge d'utensilis i
material. Dimensions 120x60x200 cm. 190,90 €/u
Bomba centrifuga higiénica de rodets de tipus obert,
amb una poténcia de treball de 0,4 kW. 1.100,00 €/u
Tub flexible de PVC de 25 mm de diametre,
plast|f|c.at llis, d ys alimentari, amb espiral d. f:lcer 19,20 €/m
galvanitzat, resistent al xoc, a la compressio, a
I’'abrasid i als agents atmosférics.
Nevera coole‘r u.na porta 350.I inox 180x60x60 290,00 €/u
electronica doble calaix, no frost
Rentavaixelles compacte 5 temperatures clase A
control electronic 60x60x55 cm 315,00 €/u
Materials de seguretat i salut 1.100,00 €/u
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19.2 PREUS AUXILIARS

Acer en barres corrugades elaborat a I'obra i manipulat a taller B500S, de

DOB2A100 kg jinsit elastic >= 500 N/mm2 0,84 ¢

A0124000 h Oficial 1a ferrallista 22,36 0,01 0,11

A0134000 h Ajudant ferrallista 19,85 0,01 0.10

BOA14200 ka Filferro recuit de diametre 1,3 mm 1,09 0,01 0,01
Acer en barres corrugades B500S de

BOB2A000 kg it elastic >= 500 N/mm2 0,59 1,05 0,62

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 0,21 0,01 0,00
Morter de ciment portland amb filler calcari CEM II/B-L i sorra, amb 250

D0701641 m3 kg/m3 de ciment, amb una proporcié en volum 1:6 i 5 N/mm2 de 76,26 €
resisténcia a compressio, elaborat a I'obra

A0150000 h Manobre especialista 19,33 1,00 19,33

B0111000 m?3 Aigua 1,50 0,20 0,30

B0310020 t Sorra de pedrera per a morters 18,02 1,63 29,37
Ciment portland amb filler calcari CEM

B0512401 t II/B-L 32,5 R segons UNE-EN 197-1, en 103,30 0,25 25,83
sacs

C1705600 h Formigonera de 165 | 1,77 0,70 1,24

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 19,33 0,01 0,19

19.3 PREUS DESCOMPOSTOS DE LES UNITATS D'OBRA

CAPITOL 1. MOVIMENT DE TERRES

F221A420 m? Nete‘Ja_l esbrossada _d’el terreny realitzada amb retroexcavadora i carrega 4,04 €
mecanica sobre camio

C1313330 h ;{elt(r)otexcavadora sobre pneumatics de 8 50,00 0,04 1,95
Excavacio de rasa i pou de fins a 2 m de fondaria, en terreny compacte

E222142A m3 (SPT 20-50), realitzada amb retroexcavadora i amb les terres deixades a la 5,30 €
vora

C1313330 h ;{elt(r)otexcavadora sobre pneumatics de 8 50,00 0,11 5,30

CAPITOL 2. FONAMENTS
Formigé per a rases i pous de fonaments, HA-25/P/20/11a, de consisténcia

3

E31521M3 m plastica i grandaria maxima del granulat 20 mm, abocat des de camié 75,70 €

A0140000 h Manobre 18,68 0.25 4,67
Formigé HA-25/P/20/11a de consisténcia

3 plastica, grandaria maxima del granulat

B065960C m 20 mm, amb >= 275 kg/m3 de ciment, 64,51 1,10 70,96
apte per a classe d'exposicio lia

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 4,67 0,02 0,07
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Armadura de rases i pous AP500 S d'acer en barres corrugades B500S de

E31B3000 kg |init elastic >= 500 N/mm2 115¢

A0124000 h Oficial 1a ferrallista 22,36 0,01 0,13

A0134000 h Ajudant ferrallista 19,85 0,01 0.16

BOA14200 ka Filferro recuit de diametre 1,3 mm 1,09 0,01 0,01
Acer en barres corrugades elaborat a

D0OB2A100 kg I'obra i manipulat a taller B500S, de 0,84 1,00 0,84
limit elastic >= 500 N/mm?2

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 0,29 0,02 0,00

CAPITOL 3. SANEJAMENT

Tub de PVC de 90 mm de diametre nominal exterior, de 6 bar de pressio
ED5A1300 m nominal, encolat, segons la norma UNE-EN 1452-2, amb grau de dificultat 18,81 €
mitja i col-locat al fons de la rasa

A012M000 h Oficial 1a muntador 23,11 0,26 6,01
A013M000 h Aijudant muntador 19,85 0,26 5,16
Tub de PVC de 90 mm de diametre
nominal, de 6 bar de pressié nominal,
per a encolar, segons la norma UNE-EN
1452-2

BFA1C340 m 2,20 1,02 2,24

Accessori per a tub de PVC-U a pressio,
BFWA1C40 u de 90 mm de diametre nominal exterior, 15,79 0,30 4,74
per a encolar

Part proporcional d'elements de
muntatge per a tub de PVC-U a pressio,

BFYA1C40 u de 90 mm de diametre nominal exterior, 0,49 1,00 0,49
encolat
A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 11,17 0,02 0,17

Tub de PVC de 75 mm de diametre nominal exterior, de 6 bar de pressio
EFA1A345 m nominal, encolat, segons la norma UNE-EN 1452-2, amb grau de dificultat 14,64 €
mitja i col-locat al fons de la rasa

A012M000 h Oficial 1a muntador 23,11 0,24 5,55
A013M000 h Aijudant muntador 19,85 0,24 4,76
Tub de PVC de 75 mm de diametre
nominal, de 6 bar de pressié nominal,
per a encolar, segons la norma UNE-EN
1452-2

BFA1A340 m 1,18 1,02 1,20

Accessori per a tub de PVC-U a pressio,
BFWA1A40 u de 75 mm de diametre nominal exterior, 8,76 0,30 2,63
per a encolar

Part proporcional d'elements de
muntatge per a tub de PVC-U a pressio,

BFYA1A40 u de 75 mm de diametre nominal exterior, 0,34 1,00 0,34
encolat
A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 10,31 0,02 0,15
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Baixant de tub de PVC-U de paret massissa, area d'aplicaciéo B segons

ED15B571 m norma UNE-EN 1329-1, de DN 75 mm, incloses les peces especials i fixat 14,73 €
mecanicament amb brides

A0127000 h Oficial 1a col-locador 22,36 0.30 6,71

A0137000 h Ajudant col-locador 19,85 0.15 2,98
Tub de PVC-U de paret massissa, area
d'aplicacié B segons norma UNE-EN

BD131578  m 1329-1, de DN 75 mm i de llargaria 3 m, 2,29 1,40 3,21
per a encolar

BD122200 u Brida per_a tub de PVC de diametre 1,19 0,90 1,07
entre 75i 110 mm

BDW3B500 u Accessori geneéric per a tub de PVC de 1,78 0,33 0,59
D=75 mm

BDY3B500 u Element de muntatge per a tub de PVC 0,03 1,00 0,03
de D=75 mm

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 9,69 0,02 0,15
Canal exterior de secci6 rectangular de planxa de zinc de 0,6 mm de gruix i

E5ZJ26DP m 45 cm de desenvolupament, col-locada amb peces especials i connectada al 40,46 €
baixant

A0122000 h Oficial 1a paleta 22,36 0.30 6.71

A0127000 h Oficial 1a col-locador 22,36 0,20 4,47

A0140000 h Manobre 18,68 0.15 2,80
Canal exterior de seccid rectangular de

B5ZH26D0 m planxa de zinc de gruix 0,6 mm, de 45 11,17 1,30 14,52
cm de desenvolupament, com a maxim
Ganxo i suport d'acer galvanitzat per a

B5ZHA6DO u can_al de planxa de zinc de 0,6 mm de 3,37 3,00 10,11
gruix, de 45 cm de desenvolupament,
com a maxim, i seccio rectangular
Vis d'acer galvanitzat de 5,4x65 mm,

B5ZZILPT u amb junts de metall i goma i tac de nild 0,26 5,50 1,43
de diametre 8/10 mm

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 13,98 0,03 0,42
Bonera sifonica d'acer inoxidable de 100x100 mm de costat amb sortida

ED51QK4V u vertical de 40 mm de diametre, amb tapa plana metal-lica, col-locada 40,05 €
fixacions mecaniques

A0122000 h Oficial 1a paleta 22,36 0.50 11,18

A0140000 h Manobre 18,68 0.25 4,67
Vis d'acer galvanitzat de 5,4x65 mm,

B5ZZJLPT u amb junts de metall i goma i tac de nild 0,26 4,00 1,04
de diametre 8/10 mm
Bonera sifonica d'acer inoxidable de

BD515K4V u 100)_(100 mm de costat_émb sortida 22,92 1,00 22,92
vertical de 40 mm de diametre, amb
tapa plana metal-lica

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 15,85 0,02 0,24
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CAPITOL 4. ESTRUCTURA

Pilar prefabricat de formig6 armat de seccié rectangular massissa de 30x30
cm, de 4 m d'algaria lliure maxima, per anar vist, amb armadura de

E4P13541 u capacitat mecanica de 900 a 1150 kN/m, sense meénsules, per a encastar a 259,50 €
la base, col-locat amb grua
A0121000 h Oficial 1a 22,36 0,25 5,59
A0140000 h Manobre 18,68 0,50 9,34
Pilar prefabricat de formigd armat de
seccid rectangular massissa de 30x30
B4P13541 u cm, dg 4 m d'algaria lliure maX|ma., per 232,10 1,00 232,10
anar vist, amb armadura de capacitat
mecanica de 900 a 1150 kN/m, sense
ménsules, per a encastar a la base
C150G800 h Grua autopropulsada de 12 t 48,98 0,25 12,25
A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 14,93 0,02 0,22
Biga triangular prefabricada de formig6 pretesat per anar vist, de seccié T,
E4P31141 u de 10 m de llum com a maxim, col-locada amb grua 611,21 €
A0121000 h Oficial 1a 22,36 0,25 5,59
A0140000 h Manobre 18,68 0,50 9,34
Biga triangular prefabricada de formigd
B4P31140 u pretesat per anar vist, de secci6 en 583,81 1,00 583,81
doble T, de 10 m de llum com a maxim
C150G800 h Grua autopropulsada de 12 t 48,98 0,25 12,25
A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 14,93 0,02 0,22
Bigueta de formigo pretesat de 17 a 18 cm d'algaria, amb armadura activa
B4LFO401  €/m de tensi6é compresa entre 26 i 61 kN, col-locada amb grua 11,25¢
A0121000 h Oficial 1a 22,36 0,05 1,12
A0140000 h Manobre 18,68 0,10 1,87
Bigueta de formigd pretesat de 17 a 18
B4LF0401 m cm d'alcaria, amb armadura activa de 5,99 1,00 5,59
tensié compresa entre 26 i 61 kN
C150G800 h Grua autopropulsada de 12 t 48,98 0,05 2,45
A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 14,93 0,02 0,22
CAPITOL 5. COBERTA
Coberta de placa fibrociment NT, de color, de perfil ona petita, més de 2
2 4 /4
E531624A m fins a 2,5 m de llargaria, amb fixacions mecaniques 16,85 ¢
A012M000 h Oficial 1a muntador 23,11 0,17 3,93
A0140000 h Manobre 18,68 0,06 1,12
Placa de fibrociment NT, de color, de
B0C46240 m? perfil ona petita, més de 2 finsa 2,5 m 10,10 1,14 11,51
de llargaria
B5ZZILNO u Vis d'_acer galvanitzgt de 5,4x65 mm, 0,10 1,64 0,16
amb iunts de blom i ferro
A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 5,05 0,03 0,13

341



Carener, de planxa de zinc de 0,6 mm de gruix, preformada i 40 cm de

E5ZA1111 m desenvolupament, col-locat amb fixacions mecaniques 18,62¢
A0127000 h Oficial 1a col-locador 23,77 0,22 5,23
A0140000 h Manobre 19,87 0,11 2,19
Carener de planxa de zinc de 0,6 mm de
B5ZA14C8 m gruix, de 40 cm de desenvolupament, 10,51 1,02 10,72
com a maxim, amb 8 plecs
B5ZZAEJ0 u Clau d acer galvanitzat de 3x50 mm, 0,10 3,00 0,30
amb junt de plom
A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 7,42 0,03 0,19
CAPITOL 6. SOLERA | PAVIMENTS
Solera de formigé HM-20/P/20/1, de consisténcia plastica i grandaria
2
E93615C0 m maxima del granulat 20 mm, de gruix 20 cm, abocat des de camié 19,68 €
A0122000 h Oficial 1a paleta 22,36 0,12 2,68
A0140000 h Manobre 18,68 0,26 4,86
Formigé HM-20/P/20/1 de consisténcia
3 plastica, grandaria maxima del granulat
9 21 12
B064300C ~ m 20 mm, amb >= 200 kg/m3 de ciment, >8,3 0 /03
apte per a classe d'exposicid I
A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 7,54 0,02 0,11
E9M11028 m? Paviment continu de 2 capes resina sintética, amb dotaci6é d'1,6 kg/m2 23,48 €
A0121000 h Oficial 1a 22,36 0,25 5,59
A0140000 h Manobre 18,68 0,25 4,67
B9M1R000 kg Resina sintética per a paviment continu 7,78 1,68 13,07
A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 10,26 0,02 0,15
Armadura pel control de la fissuracié superficial en paviment o solera amb
E9Z4AB22 m? malla electrosoldada de barres corrugades d'acer ME 30x15 cm D:3-3 mm 1,49 €
6x2,2 m B500T UNE-EN 10080
A0124000 h Oficial 1a ferrallista 22,36 0,02 0,34
A0134000 h Ajudant ferrallista 19,85 0,02 0,30
BOA14200 kg Filferro recuit de diametre 1,3 mm 1,09 0,01 0,01
Malla electrosoldada de barres
BOB341C1 m? corrugades d'acer ME 30x15 cm D:3-3 0,70 1,20 0,84
mm 6x2,2 m B500T UNE-EN 10080
A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 0,63 0,02 0,01
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CAPITOL 7. TANCAMENTS EXTERIORS | INTERIORS

Tancament horitzontal amb placa amb dues planxes d'acer i aillament de
poliureta amb un gruix total de 50 mm, amb la cara exterior llisa color

E635D115 m blanc, gruix de les planxes (ext/int) de 0,6/0,5 mm, junt longitudinal 36,07 €
encadellat i sistema de fixacié oculta, col-locat en posicié horitzontal
A012M000 h Oficial 1a muntador 23,11 0,25 5,78
A013M000 h Aijudant muntador 19,85 0,25 4,96
BOA5AAQ00 u Cargol autoroscant amb volandera 0.15 3,00 0.45
Placa amb dues planxes d'acer i
aillament de poliureta amb un gruix total
de 50 mm, amb la cara exterior llisa
BOC5F115 m? color blanc, gruix de les planxes 23,54 1,05 24,72
(ext/int) de 0,6/0,5 mm, junt
longitudinal encadellat i sistema de
fixacio oculta, per a facanes
A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 10,74 0,02 0,16
Tancament vertical amb placa amb dues planxes d'acer i aillament de
poliureta amb un gruix total de 100 mm, amb la cara exterior llisa color
E635E117 m? blanc, gruix de les planxes (ext/int) de 0,6/0,5 mm, junt longitudinal 37,69 €
encadellat i sistema de fixacié oculta, amb socol, per a facanes, col-locat en
posicio vertical
A012M000 h Oficial 1a muntador 23,11 0,20 4,62
A013M000 h Ajudant muntador 19,85 0,20 3,97
BOA5AAQ00 u Cargol autoroscant amb volandera 0.15 3,00 0.45
Placa amb dues planxes d'acer i
aillament de poliureta amb un gruix total
de 100 mm, amb la cara exterior llisa
BOC5F117 m? color blanc, gruix de les planxes 27,16 1,05 28,52
(ext/int) de 0,6/0,5 mm, junt
longitudinal encadellat i sistema de
fixacid nculta. ner a facanes
A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 8,59 0,02 0,13
Tancament vertical amb placa amb dues planxes d'acer i aillament de
poliureta amb un gruix total de 60 mm, amb la cara exterior llisa color
E635E116 m? blanc, gruix de les planxes (ext/int) de 0,6/0,5 mm, junt longitudinal 35,77 €
encadellat i sistema de fixacié oculta, amb socol, per a facanes, col-locat en
posicio vertical
A012M000 h Oficial 1a muntador 23,11 0,20 4,62
A013M000 h Ajudant muntador 19,85 0,20 3,97
BOA5AAQ00 u Cargol autoroscant amb volandera 0.15 3,00 0.45
Placa amb dues planxes d'acer i
aillament de poliureta amb un gruix total
de 60 mm, amb la cara exterior llisa
BOC5F116 m? color blanc, gruix de les planxes 25,33 1,05 26,60
(ext/int) de 0,6/0,5 mm, junt
longitudinal encadellat i sistema de
fixacio oculta, per a facanes
A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 8,59 0,02 0,13
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CAPITOL 8.

FUSTERIA | SERRALLERIA

Porta d'alumini anoditzat natural, col-locada sobre bastiment de base, amb

EAFA1104 u una fulla batent, per a un buit d'obra aproximat de 90x215 cm, elaborada 302,79 €
amb perfils de preu mitja

A012M000 h Oficial 1a muntador 23,11 0.60 13,87

A013M000 h Ajudant muntador 19,85 0.12 2,38
Massilla per a segellats, d'aplicacié amb

B7150010 dm?3 pistola, de base silicona neutra 14,31 0,10 1,43
monocomponent
Massilla per a segellats, d'aplicacié amb

B7350090 dm3 pistola, de base poliureta 11,59 0,31 3,59
monocomponent
Porta d'alumini anoditzat natural, per a
col-locar sobre bastiment de base, amb

BAFA1104 m? una fulla batent, per a un buit d'obra 145,28 1,94 281,12
d'1,5a 1,99 m2, elaborada amb perfils
de preu mitja

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 16,25 0,03 0,41
Porta d'alumini lacat blanc, col-locada sobre bastiment de base, amb dues

EAFA4A04 u fulles batents, per a un buit d'obra aproximat de 180x215 cm, elaborada 594,65 €
amb perfils de preu mitja

A012M000 h Oficial 1a muntador 23,11 0,87 20,11

A013M000 h Ajudant muntador 19,85 0,18 3.47
Massilla per a segellats, d'aplicacié amb

B7350010 dm3 pistola, de base silicona neutra 14,31 0,12 1,72
monocomponent
Massilla per a segellats, d'aplicacié amb

B7150090 dm? pistola, de base poliureta 11,59 0,37 4,29
monocomponent
Porta d'alumini lacat blanc, per a
col-locar sobre bastiment de base, amb

BAFA4404 m? dues fulles batents, per a un buit d'obra 145,86 3,87 564,48
de 3,25 a 4,24 m2, elaborada amb
perfils de preu mitja

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 23,58 0,03 0,59
Porta enrotllable amb fulla cega de perfils articulats de planxa d'acer

EARB1101 m2 galvanitzat, compensada amb molles helicoidals d'acer, amb guies laterals i 74,61 €
pany, ancorada amb morter de ciment 1:4

A0121000 h Oficial 1a 22,36 0.60 13,42

A0140000 h Manobre 18,68 0.60 11,21
Porta enrotllable amb fulla cega de
perfils articulats de planxa d'acer

BARB1101 m?2 galvanitzat, compensada amb molles 49,37 1,00 49,37
helicoidals d'acer, amb guies laterals i
pany

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 24,62 0,03 0,62
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CAPITOL 9. INSTAL-LACIO ELECTRICA | ENLLUMENAT

Llumenera industrial amb reflector simétric i 1 tub fluorescent de 65 W, de

EHA1H3Q4 u forma rectangular, amb xassis de planxa d'acer embotit, muntada 58,64 €
superficialment al sostre

A012H000 h Oficial 1a electricista 23,11 0,23 5,32

A013H000 h Aijudant electricista 19,82 0,23 4,56
Llumenera industrial amb reflector

BHA1H3QO u simetric i 1 tub fluorescent d,e 65 W, de 47,30 1,00 47,30
forma rectangular, amb xassis de planxa
d'acer embotit
Part proporcional d'accessoris de

BHWA1000 u llumeneres industrials amb tubs 1,32 1,00 1,32
fluorescents

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 9,87 0,02 0,15
Llumenera industrial amb distribucié simétrica extensiva i lampada

EHA21HT9 u halogenurs metal-lics de 150 W de xapa d'alumini anoditzat, equip eléctric 201,65 €
incorporat, oberta, suspesa

A012H000 h Oficial 1a electricista 23,11 0,65 15,02

A013H000 h Aijudant electricista 19,82 0,65 12,88
Llumenera industrial amb distribucid
simétrica extensiva i lampada amb

BHA21HTO u halogenurs metal:-lics de 250 W, de xapa 96,44 1,00 96,44
d'alumini anoditzat, amb equip eléctric
incorporat, oberta
Lampada d'halogenurs metal-lics de

BHU622]1 u forma elipsoidal, amb casquet E40, de 75,26 1,00 75,26
poténcia 150 W
Part proporcional d'accessoris de

BHWA2000 u llumeneres industrials amb lampades 1,63 1,00 1,63
d'incandescencia, descarrega o mixta

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 27,90 0,02 0,42
Llum d'emergéncia no permanent i no estanca, amb grau de proteccié
IP4X, de forma rectangular amb difusor i cos de policarbonat, amb lampada

EHG19K6E u fluorescent de 10 W, flux aproximat de 140 a 170 limens, 1 h d'autonomia, 67,86 €
preu mitja, col-locada encastat

A012H000 h Oficial 1a electricista 23,11 0,30 6,93

A013H000 h Aijudant electricista 19,82 0,30 5,95
Llum d'emergéncia no permanent i no
estanca, amb grau de protecci6 IP4X, de

BH619K6A u forma rectangular a‘mb difusor i cos de 50,53 1,00 50,53
policarbonat, amb lampada fluorescent
de 10 W, flux aproximat de 140 a 170
limens, 1 h d'autonomia, preu mitja
Caixa per encastar llum d'emergéncia

BH6ZCRO0 u rectangular en parament vertical o 4,26 1,00 4,26
horitzontal

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 12,88 0,02 0,19

345



Presa de corrent de tipus universal, bipolar amb presa de terra desplacada

EG631A51 u (2P+T), 10 A 250 V, amb tapa, preu economic, encastada 8,66 €
A012H000 h Oficial 1a electricista 23,11 0,15 3,47
A013HO000 h Ajudant electricista 19,82 0,13 2,64
Presa de corrent de tipus universal,
bipolar amb presa de terra desplagada
BG631A51 u (2P+T), 10 A 250 V, amb tapa, preu 2,47 1,00 2,47
econdmic, per a encastar
A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 6,10 0,02 0,09
EG621191C Interruptor, de tipus universal, unipolar (1P), 10 AX/250 V, amb tecla, 1023 €
36F preu economicref. 30101.90 + ref. 40901.18 d'EUNEA, encastat !
A012H000 h Oficial 1a electricista 23,11 0,15 3,47
A013H000 h Ajudant electricista 19,82 0,13 2,64
Interruptor simple, de tipus universal,
unipolar (1P), 10 AX/ 250V + Tecla
BG621191C3 u simple per a mecanismes de 4,04 1,00 4,04
6F comandament, de color blanc,ref.
30101.90 + ref. 40901.18 de la serie
SM100 Master d'EUNEA
A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 6,10 0,02 0,09
Interruptor diferencial de la classe AC, gamma terciari, de 25 A d'intensitat
nominal, bipolar (2P), de sensibilitat 0,03 A, de desconnexié fix instantani,
EG42429D u amb boté de test incorporat i indicador mecanic de defecte, construit 81,74 €
segons les especificacions de la norma UNE-EN 61008-1, de 2 moduls DIN
de 18 mm d'amplaria, muntat en perfil DIN
A012H000 h Oficial 1a electricista 23,11 0.35 8.09
A013H000 h Ajudant electricista 19,82 0,20 3,96
Interruptor diferencial de la classe AC,
gamma terciari, de 25 A d'intensitat
nominal, bipolar (2P), de 0,03 A de
sensibilitat, de desconnexid fix
BG42429D u !nst_antanl, am‘b I_ooto de test mcorpora?.t i 69,15 1,00 69,15
indicador mecanic de defecte, construit
segons les especificacions de la norma
UNE-EN 61008-1, de 2 moduls DIN de
18 mm d'amplaria, per a muntar en
perfil DIN
BGW42000 u Part proporC|o_naI d a_ccessorls per a 0,36 1,00 0,36
interruptors diferencials
A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 12,05 0,02 0,18
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Interruptor diferencial de la classe AC, gamma terciari, de 100 A
d'intensitat nominal, bipolar (2P), de sensibilitat 0,1 A, de desconnexi6 fix
EG42439M u instantani, amb botd de test incorporat i indicador mecanic de defecte, 216,69 €
construit segons les especificacions de la norma UNE-EN 61008-1, de 2
moduls DIN de 18 mm d'amplaria, muntat en perfil DIN

A012H000 h Oficial 1a electricista 23,11 0.45 10,40
A013H000 h Ajudant electricista 19,82 0.20 3,96
Interruptor diferencial de la classe AC,
gamma terciari, de 100 A d'intensitat
nominal, bipolar (2P), de 0,1 A de
sensibilitat, de desconnexio fix
instantani, amb botd de test incorporat i
indicador mecanic de defecte, construit
segons les especificacions de la norma
UNE-EN 61008-1, de 2 moduls DIN de
18 mm d'amplaria, per a muntar en
perfil DIN

Part proporcional d'accessoris per a

BGW42000 u . ; ) 0,36 1,00 0,36
interruptors diferencials

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 14,36 0,02 0,22

BG42439M u 201,75 1,00 201,75

Interruptor automatic magnetotérmic de 16 A d'intensitat nominal, tipus
EG41585B u PIA corba C, bipolar (1P+N), de 3000 A de poder de tall segons UNE-EN 17,93 €
60898, de 2 moduls DIN de 18 mm d'amplaria, muntat en perfil DIN

A012H000
A013H000

Oficial 1a electricista 23,11 0.20 4,62
Ajudant electricista 19,82 0.20 3,96
Interruptor automatic magnetotérmic de

16 A d'intensitat nominal, tipus PIA

corba C, bipolar (1P+N), de 3000 A de

BGA415858 u poder de tall segons UNE-EN 60898, de 8,82 1,00 8,82
2 moduls DIN de 18 mm d'amplaria, per

a muntar en perfil DIN

= e

Part proporcional d'accessoris per a
interruptors magnetotérmics

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 8,59 0,02 0,13

BGW41000 u 0,40 1,00 0,40

Interruptor automatic magnetotérmic de 4 A d'intensitat nominal, tipus
PIA corba C, bipolar (1P+N), de 6000 A de poder de tall segons UNE-EN

EG415D55 u 60898 i de 10 kA de poder de tall segons UNE-EN 60947-2, de 2 maduls 41,97¢€
DIN de 18 mm d'amplaria, muntat en perfil DIN

A012H000 h Oficial 1a electricista 23,11 0,20 4,62

A013H000 h Aijudant electricista 19,82 0,20 3,96

Interruptor automatic magnetotérmic de
4 A d'intensitat nominal, tipus PIA corba
C, bipolar (1P+N), de 6000 A de poder
BG415D55 u de tall segons UNE-EN 60898 i de 10 kA 32,86 1,00 32,86
de poder de tall segons UNE-EN 60947-
2, de 2 moduls DIN de 18 mm
d'amplaria, per a muntar en perfil DIN

Part proporcional d'accessoris per a
interruptors magnetotérmics

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 8,59 0,02 0,13

BGW41000 u 0,40 1,00 0,40
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Interruptor automatic magnetotérmic d'1 A d'intensitat nominal, tipus PIA

EG415A42 u corba C, bipolar (1P+N), de 6000 A de poder de tall segons UNE-EN 60898, 40,66 €
d'1 modul DIN de 18 mm d'amplaria, muntat en perfil DIN

A012H000 h Oficial 1a electricista 23,11 0,20 4,62

A013H000 h Aijudant electricista 19,82 0,20 3,96
Interruptor automatic magnetotérmic d'1
A d'intensitat nominal, tipus PIA corba
C, bipolar (1P+N), de 6000 A de poder

BG415A42 u de tall segons UNE-EN 60898, d'1 modul 31,55 1,00 31,55
DIN de 18 mm d'amplaria, per a muntar
en perfil DIN

BGW41000 u Part proporcional d acc‘essprls per a 0,40 1,00 0,40
interruptors magnetotermics

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 8,59 0,02 0,13
Interruptor automatic magnetotérmic de 100 A d'intensitat nominal, tipus
PIA corba C, bipolar (2P), de 10000 A de poder de tall segons UNE-EN

EG415FAM u 60898 i de 15 kA de poder de tall segons UNE-EN 60947-2, de 3 maduls 96,31 ¢
DIN de 18 mm d'amplaria, muntat en perfil DIN

A012H000 h Oficial 1a electricista 23,11 0,30 6,93

A013H000 h Aijudant electricista 19,82 0,20 3,96
Interruptor automatic magnetotérmic de
100 A d'intensitat nominal, tipus PIA
corba C, bipolar (2P), de 10000 A de

BG415FAM u poder de tall segons UNE-EN 60898 i de 84,85 1,00 84,85
15 KA de poder de tall segons UNE-EN
60947-2, de 3 moduls DIN de 18 mm
d'amplaria, per a muntar en perfil DIN

BGW41000 u Part proporcional d acc‘essprls per a 0,40 1,00 0,40
interruptors magnetotermics

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 10,90 0,02 0,16
Cable amb conductor de coure de 0,6/1 kV de tensi6é assignada, amb

EG312134 m designacié RZ1-K (AS), unipolar, de seccié 1 x 2,5 mm2, amb coberta del 1,27 €
cable de poliolefines amb baixa emissi6é fums, col-locat en tub

A012H000 h Oficial 1a electricista 23,11 0,02 0.35

A013H000 h Ajudant electricista 19,82 0,02 0.30
Cable amb conductor de coure de 0,6/1
kV de tensidé assignada, amb designacié

BG312130 m RZ1-K (AS), unipolar, de secci6 1 x 2,5 0,60 1,02 0,61
mm2, amb coberta del cable de
poliolefines amb baixa emissié fums

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 0,64 0,02 0,01
Cable amb conductor de coure de 0,6/1 kV de tensi6é assignada, amb

EG315124 m designacié RZ1-K (AS+), unipolar, de seccié 1 x 1,5 mm2, amb coberta del 1,41 €
cable de poliolefines amb baixa emissi6é fums, col-locat en tub

A012H000 h Oficial 1a electricista 23,11 0,02 0.35

A013H000 h Ajudant electricista 19,82 0,02 0.30
Cable amb conductor de coure de 0,6/1
kV de tensié assignada, amb designacié

BG315120 m RZ1-K (AS+), unipolar, de seccié 1 x 1,5 0,74 1,02 0,75
mm2, amb coberta del cable de
poliolefines amb baixa emissié fums

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 0,64 0,02 0,01

348



Cable amb conductor de coure de 0,6/1 kV de tensi6é assignada, amb

EG312194 m designacié RZ1-K (AS), unipolar, de seccié 1 x 35 mm2, amb coberta del 7,20 €
cable de poliolefines amb baixa emissi6é fums, col-locat en tub

A012H000 h Oficial 1a electricista 23,11 0.07 1,50

A013HO000 h Aijudant electricista 19,82 0,07 1,29
Cable amb conductor de coure de 0,6/1
kV de tensidé assignada, amb designacié

BG312190 m RZ1-K (AS), unipolar, de seccié 1 x 35 4,28 1,02 4,37
mm2, amb coberta del cable de
poliolefines amb baixa emissié fums

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 2,79 0,02 0,04
Cable amb conductor d'alumini de 0,6/1 kV de tensié assignada, amb

EG39D271 m designacioé AL RZ, bipolar, de seccié 2x 16 mm2 3,06 €

A012H000 h Oficial 1a electricista 23,11 0,05 1,16

A013HO000 h Aijudant electricista 19,82 0,05 0,99
Cable amb conductor d'alumini de 0,6/1

BG39D270 m kV de tensidé assignada, amb designacié 0,86 1,02 0,88
AL RZ, bipolar, de seccié 2x 16 mm2

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 2,15 0,02 0,03
Cable amb conductor d'alumini de 0,6/1 kV de tensié assignada, amb

EG39B182 m designacié AL RV, unipolar, de seccié 1x 25 mm2 2,96 €

A012H000 h Oficial 1a electricista 23,11 0,05 1,16

A013H000 h Aijudant electricista 19,82 0,05 0,99
Cable amb conductor d'alumini de 0,6/1

BG39B180 m kV de tensid assignada, amb designacio 0,77 1,02 0,79
AL RV, unipolar, de seccié 1x 25 mm2

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 2,15 0,02 0,03
Caixa general de proteccio de poliéster reforcat amb fibra de vidre , de 250
A, segons esquema Unesa numero 9 , seccionable en carrega (BUC) ,

EG11CD62 u inclosa base portafusibles trifasica (sense fusibles), neutre seccionable, 215,32 €
borns de connexiod i grau de proteccié IP-43, IK09, muntada
superficialment

A012H000 h Oficial 1a electricista 23,11 1,25 28,89

A013H000 h Aijudant electricista 19,82 1,25 24,78
Caixa general de proteccié de poliester
reforgat amb fibra de vidre , de 250 A,
segons esquema Unesa numero 9 ,

BG11CD80 u seccionable en carrega (BUC) , inclosa 148,85 1,00 148,85
base portafusibles trifasica (sense
fusibles), neutre seccionable, borns de
connexid i grau de proteccidé IP-43, IK09

BGW11000 u Part proporcional d.laccessorls de caixa 12,00 1,00 12,00
general de proteccio

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 53,66 0,02 0,80
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Piqueta de connexié a terra d'acer, amb recobriment de coure de gruix

EGD1421E u estandard, de 2500 mm de llargaria de 14,6 mm de diametre, clavada a 23,64 €
terra
A012H000 h Oficial 1a electricista 23,11 0,27 6.15
A013HO000 h Ajudant electricista 19,82 0,27 5,27
Piqueta de connexid a terra d'acer i
BGD14210 u recot‘)r!ment de coure, de 2_!‘500 mm de 7,93 1,00 7,03
llargaria, de 14,6 mm de diametre,
estandard
BGYD1000 u Part prgpormonal d eleme_r]ts especials 4,12 1,00 4,12
per a piquetes de connexio a terra
A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 11,42 0,02 0,17
CAPITOL 10. INSTAL:LACIO D'AIGUA
EJ13B610K Lavabo amb suport de peu de porcellana esmaltadaref. 31030 + ref. 31430
S30 Q de GALA, senzill, d'amplaria <= 53 cm, de color blanc i preu mitja, col-locat 80,45 €
sobre peu
A0123000 h Oficial 1a lampista 23,11 0.38 8,67
A013]000 h Ajudant lampista 19,82 0,09 1,86
Massilla per a segellats, d'aplicacié amb
B7150010 dm?3  pistola, de base silicona neutra 14,31 0,03 0,36
monocomponent
Lavabo GALA model Street, de
porcellana vitrificada, 50 x 42,5 cm,
blanc, amb orifici d'aixetes a la dreta,
per instal-lar amb semipedestal,
BI13B61QKS pedestal, mural o sobre-taulell. Inclou 69,30 1,00 69,30
Jo - o
joc de fixacio. + Pedestal de porcellana
vitrificada, blanc, per instal-lar amb
lavabos GALA model Street.,ref. 31030
+ ref. 31430 de la serie street de GALA
A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 10,53 0,03 0,26
Inodor de porcellana esmaltada, de sortida vertical, amb seient i tapa,
cisterna i mecanismes de descarrega i alimentacio incorporats, de color
EJ14BA1Q u blanc, preu mitja, col-locat sobre el paviment i connectat a la xarxa 211,42¢€
d'evacuacioé
A0123000 h Oficial 1a lampista 23,11 1,25 28,89
A013]000 h Ajudant lampista 19,82 0,34 6.74
Massilla per a segellats, d'aplicacié amb
B7150010 dm3 pistola, de base silicona neutra 14,31 0,01 0,17
monocomponent
Inodor per a col-locar sobre el paviment
de porcellana esmaltada, de sortida
BJ14BA1Q u vertical, amb seient i tapa, cisterna i 174,73 1,00 174,73
mecanismes de descarrega i alimentacioé
incorporats, color blanc i preu mitja
A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 35,63 0,03 0,89
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Plat de dutxa quadrat de porcellana esmaltada, de 600x600 mm, de color

EJ12B61Q u blanc, preu mitja, col-locat sobre el paviment 51,10€

A0122000 h Oficial 1a paleta 22,36 0.40 8.94

A0140000 h Manobre 18,68 0.20 3,74
Plat de dutxa quadrat de porcellana

BJ12B61Q u esmaltada, de 600x600 mm, de color 37,94 1,00 37,94
blanc, preu mitja
Morter de ciment portland amb filler
calcari CEM II/B-L i sorra, amb 250

D0701641 m?3 kg/m3 de ciment, amb una proporcié en 76,26 0,00 0,16
volum 1:6 i 5 N/mm?2 de resisténcia a
compressid, elaborat a I'obra

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 12,68 0,03 0,32
Rentabotes de porcellana esmaltada amb alimentacié externa, de color

EJ15B11Q u blanc i preu mitja, col-locat sobre el paviment 68,95¢€

A0123000 h Oficial 1a lampista 23,11 0,30 6.93

A0133000 h Aijudant lampista 19,82 0,08 1,49
Massilla per a segellats, d'aplicacié amb

B7350010 dm3 pistola, de base silicona neutra 14,31 0,02 0,21
monocomponent
Rentabotes per a col-locar sobre el

BJ15B11Q u pa.mment_d’e porcellana esmaltada, gmb 60,11 1,00 60,11
alimentaci6 externa, de color blanc i
preu mitja

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 8,42 0,03 0,21
Aigiiera de planxa d'acer inoxidable amb dues piques i escorredor, de 110 a

EJ1SLMAT u 120 cm de llargaria, acabat brillant i de 50 a 60 cm d'amplaria, preu mitja, 109,42 €
col-locada

A0123000 h Oficial 1a lampista 23,11 0.60 13,87

A0133000 h Aijudant lampista 19,82 0.15 2,97
Massilla per a segellats, d'aplicacié amb

B7150010 dm®  pistola, de base silicona neutra 14,31 0,05 0,64
monocomponent
Aiglera de planxa d'acer inoxidable amb
dues piques i escorredor, de 110 a 120

BI18LMAY u cm de llargaria, acabat brillant i de 50 a 91,52 1,00 91,52
60 cm d'amplaria, preu mitja

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 16,84 0,03 0,42
Aigiiera de planxa d'acer inoxidable amb una pica i escorredor, de 70 a 80

EJ18LAAL u cm de llargaria, acabat brillant i fins a 50 cm d'amplaria, preu superior, 67,11 €
col-locada

A0123000 h Oficial 1a lampista 23,11 0.45 10,40

A0133000 h Aijudant lampista 19,82 0,11 2,22
Massilla per a segellats, d'aplicacié amb

B7150010 dm®  pistola, de base silicona neutra 14,31 0,04 0,50
monocomponent
Aiglera de planxa d'acer inoxidable amb

BI18LAAL u una E)@a i escorredpr, de. 70 a 80 cm de 53,68 1,00 53,68
llargaria, acabat brillant i 50 cm
d'amplaria, com a maxim, preu superior

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 12,62 0,03 0,32
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Aixeta mescladora per a lavabo, muntada superficialment sobre taulell o

EJ23113G u aparell sanitari, de llauté cromat, preu mitja, amb dues entrades de 60,61 €
maniguets

A012]000 h Oficial 1a lampista 23,11 0.60 13,87

A013]000 h Ajudant lampista 19,82 0.15 2,97
Aixeta mescladora per a lavabo, per a

BJ23113G u muntar sup_erfl_ualment §obre taulell o 43,52 1,00 43,52
aparell sanitari, de llauté cromat, preu
mitja, amb dues entrades de maniguets

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 16,84 0,02 0,25
Aixeta mescladora per a aigiiera, muntada superficialment, de llauté

EJ28113G u cromat preu mitja, amb broc giratori de tub, amb dues entrades de 83,32 €
maniguets

A012]000 h Oficial 1a lampista 23,11 0.60 13,87

A013]000 h Ajudant lampista 19,82 0.15 2,97
Aixeta de classe mescladora per a
aigliera, per a muntar superficialment

BJ28113G u sobre taulell o aparell sanitari, de llauto 66,23 1,00 66,23
cromat, preu mitja, amb broc giratori de
tub, amb dues entrades de maniguets

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 16,84 0,02 0,25
Aixeta mescladora auxiliar de llauté cromat, preu mitja, amb dues entrades

EJ25113G u de maniguets, col-locada 53,91¢€

A012]000 h Oficial 1a lampista 23,11 0.60 13,87

A013]000 h Ajudant lampista 19,82 0.15 2,97
Aixeta de classe mescladora per a bidet,

BJ25113G u per a munt_ar s_uperﬂualfnent sobre 36,82 1,00 36,82
aparell sanitari, de llauté cromat, preu
mitja, amb dues entrades de maniguets

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 16,84 0,02 0,25
Tub de polipropilé multicapa amb tub interior de polipropilé de diametre 1

EF924P92 m ", aillament i protecci6 exterior de polipropilé, amb una pressié6 maxima de 7,07 €
servei de 6 bar, connectat a pressio i col-locat superficialment

A012M000 h Oficial 1a muntador 23,11 0,06 1,27

A013M000 h Ajudant muntador 19,85 0.06 1,09

BOA75Y00 u A_tfragadora pla?stlca, de 25 mm de 0,35 1,30 0,46
diametre interior
Tub de polipropilé multicapa amb tub
interior de polipropilé de diametre 1 ",

BF923P92 m aillament i protecci6 exterior de 3,70 1,02 3,77
polipropile, amb una pressié maxima de
servei de 6 bar

BFWC1521 u Acces_slorl Ipe: a tut_)‘s de polipropile a 1,09 0,30 0,33
pressio, d'1 " de diametre, per a soldar
Part proporcional d'elements de

BFYC1521 u muntatge per a tubs de polipropilé a 0,12 1,00 0,12
pressid, d'1 " de diametre, soldat

A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 2,36 0,02 0,04
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Tub de polipropilé multicapa amb tub interior de polipropilé de diametre 1

EF924P94 m 1/4 ", aillament i proteccié exterior de polipropileé, amb una pressio 10,14 €
maxima de servei de 6 bar, connectat a pressio i col-locat superficialment
A012M000 h Oficial 1a muntador 23,11 0.06 1,27
A013M000 h Ajudant muntador 19,85 0.06 1,09
BOA75E00  u Abracadora plastica, de 32 mm de 0,47 1,20 0,56
diametre interior
Tub de polipropilé multicapa amb tub
interior de polipropilé de diametre 1 1/4
BF923P94 m ", aillament i proteccio exterior de 6,31 1,02 6,44
polipropile, amb una pressié maxima de
servei de 6 bar
Accessori per a tubs de polipropilé a
BFWC1721 u pressid, d'l 1/4 " de diametre, per a 1,91 0,30 0,57
soldar
Part proporcional d'elements de
BFYC1721 u muntatge per a tubs de polipropilé a 0,17 1,00 0,17
pressid, d'l 1/4 " de diametre, soldat
A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 2,36 0,02 0,04
CAPITOL 11. INSTAL:-LACIO CONTRA INCENDIS
Extintor manual de pols seca polivalent, de carrega 12 kg, amb pressié
EM31281) w incorporada, pintat, amb suport a paret 62,46 €
A012M000 h Oficial 1a muntador 23,11 0,20 4,62
A013M000 h Ajudant muntador 19,85 0,20 3,97
Extintor de pols seca polivalent, de
BM312811 u carrega 12 kg, amb pressié incorporada, 53,42 1,00 53,42
pintat
BMY31000 u Part prop_oruonal d'elements especials 0,32 1,00 0,32
per a extintors
A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 8,59 0,02 0,13
Extintor manual de dioxid de carboni, de carrega 10 kg, amb pressio
EM31371) u incorporada, pintat, amb suport a paret 182,60¢
A012M000 h Oficial 1a muntador 23,11 0,20 4,62
A013M000 h Ajudant muntador 19,85 0,20 3,97
BM313711 u Extintor de dIOXId. de carboni, de cgrrega 173,56 1,00 173,56
10 kg, amb pressiod incorporada, pintat
Part proporcional d'elements especials
BMY31000 u ) 0,32 1,00 0,32
per a extintors
A%AUX001 % Despeses auxiliars sobre la ma d'obra 8,59 0,02 0,13
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CAPITOL 12. INSTAL-LACIO DE REFRIGERACIO

602010

602010

Equip de refrigeracié6 monoblock, model FAM003Z001/PK, de 3/7 CV de
poténcia, monofasic, de 230 V i 50 Hz, instal-lat

Equip de refrigeracié monoblock, model
FAM003Z001/PK, de 3/7 CV de poténcia, 2.106,00 1,00
monofasic, de 230 V i 50 Hz

2106,00 €

2.106,00

602011

602011

Equip de refrigeracié6 monoblock, model FAM006Z001/PK, de 1/2 CV de
poténcia, monofasic, de 230 V i 50 Hz, instal-lat

Equip de refrigeracié monoblock, model
FAM006Z001/PK, de 1/2 CV de poténcia, 2.164,00 1,00
monofasic, de 230 V i 50 Hz

2164,00€

2.164,00

602012

602012

Equip de refrigeraci6 monoblock, model FAM009Z001/PK, de 3/4 CV de
poténcia, monofasic, de 230 V i 50 Hz instal-lat

Equip de refrigeracié monoblock, model
FAM009Z001/PK, de 3/4 CV de poténcia, 2.422,00 1,00
monofasic, de 230 V i 50 Hz

2422,00€

2.422,00

CAPITOL 13. INSTAL-LACIO CALORIFICA

Grup térmic d’acer per al subministre d’aigua calenta fins a 100 °C amb
cremador de gasoil, capacitat de 70.000 kcal/h, instal-lat

Grup térmic d’acer per al subministre
d’aigua calenta fins a 100 °C amb
cremador de gasoil, capacitat de 70.000
kcal/h, instal-lat

1.490,00 1,00

2422,00€

1.490,00

CAPITOL 14. EQUIPAMENT | MAQUINARIA

Tanc d’acer inoxidable polivalent o multi funcié (pasteuritzacié - quallat),
de 500 litres de capacitat i 1,8 kW de poténcia, amb equip de bombeig i
sistema d'agitacio6 i control digital de temperatura, col-locat

Tanc d’acer inoxidable polivalent o multi
funcié (pasteuritzacié - quallat), de 500
litres de capacitat i 1,8 kW de poténcia,
amb equip de bombeig i sistema
d'agitacié i control digital de
temperatura, col-locat

16.895,95 1,00

16895,95€

16.895,95

Taula de treball d’acer inoxidable de 200 x 100 cm, amb desnivell i canals
de desaigua

Taula de treball d’acer inoxidable de 200
Xx 100 cm, amb desnivell i canals de 1.190,30 1,00
desaigua

1190,30€

1.190,30
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Taula de treball auxiliar de 125 x 70 cm.

Taula de treball auxiliar de 125 x 70 cm. 98,50 1,00

98,50 €

98,50

Tanc de salat en immersi6. Diposit d’acer inoxidable per a salmorra tipus
rectangular obert per a 75 kg de formatge de capacitat. Unitat frigorifica de
3/8 Cv, 220 V, 50 Hz, col-locat

Diposit d'acer inoxidable per a salmorra
tipus rectangular obert per a 75 kg de
formatge de capacitat. Unitat frigorifica
de 3/8 Cv, 220 V, 50 Hz, col-locat

3.155,55 1,00

3155,55¢€

3.155,55

Premsa per formatges tipus horitzontal amb compressor pneumatic,
formada per 4 carrils de 2 metres de longitud util cada un. Capacitat de 75
kg de formatge, 1 CV de poténcia, 220 V, 50 Hz, instal-lada

Premsa per formatges tipus horitzontal
amb compressor pneumatic, formada
per 4 carrils de 2 metres de longitud util
cada un. Capacitat de 75 kg de
formatge, 1 CV de potéencia, 220 V, 50
Hz, instal-lada

3.190,90 1,00

3190,9€

3.190,90

Prestatge modulars reixat de polietilé amb baldes mobils per a facil
extraccio i neteja, de 100 x 100 cm, per a la maduracié de formatges,
col-locat

Prestatge modulars reixat de polietilé
amb baldes mobils per a facil extraccio i
neteja, de 100 x 100 cm, per a la
maduracié de formatges, col-locat

55,92 1,00

55,92 €

55,92

Caixa reixada ultralleugera de polietilé per a emmagatzematge i transport,
apilables, d’alta resisténcia. Dimensions de 60x40x11,5 cm.

Caixa reixada ultralleugera de polietilé
per a emmagatzematge i transport,
apilables, d’alta resisténcia. Dimensions
de 60x40x11,5 cm.

4,65 1,00

4,65 €

4,65

Maquina termoformadora per film flexible en envasat al buit.

Maquina termoformadora per film

flexible en envasat al buit. 299,00 1,00

299 €

299,00

Motlle cilindric perforat de 16 cm de diametre, per a formatges de 2,0 kg,
fabricat en polietilé sanitari.

Motlle cilindric perforat de 16 cm de
diametre, per a formatges de 2,0 kg, 14,98 1,00
fabricat en polietilé sanitari.

14,98 €

14,98
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Motlle cilindric perforat de 13 cm de diametre, per a formatges de 1,0 kg,

fabricat en polietilé sanitari. 12,50¢
Motlle cilindric perforat de 13 cm de

diametre, per a formatges de 1,0 kg, 12,50 1,00 12,50
fabricat en polietilé sanitari.

Motlle cilindric perforat de 10 cm de diametre, per a formatges de 250 a 9.80 €
500 g, fabricat en polietilé sanitari. '
Motlle cilindric perforat de 10 cm de

diametre, per a formatges de menys de

250 a 500 g, fabricat en polietilé 9,80 1,00 9,80
sanitari.

Lires d'hacer inoxidable manuals, de 2 cm de separacié entre lamines 79,80 €
Lires d'hacer |r.1<,)X|dabIe‘ma_muaIs, de 2 79,80 1,00 79,80
cm de separacio entre lamines

Colador d'hacer inoxidable per a Gs alimentari de 18 cm de diametre 34,90 €
Colador d'hacer inoxidable per a Us

alimentari de 18 cm de diametre 34,90 1,00 34,90
Varetes d'hacer inoxidable per al punxonament del formatge 42,90 €
Varetes d'hacer inoxidable per al 42,90 1,00 42,90
punxonament del formatge

Carreto de transport d'hacer inoxidable amb diferents alcades. Dimensions 289 10 €
60x60x200 cm. ’
Carret6 de transport d'hacer inoxidable

amb diferents algades. Dimensions 289,10 1,00 289,10
60x60x200 cm.

Armari per a I'emmagatzematge d'utensilis i material. Dimensions 190,90 €
120x60x200 cm. ’
Armari per a I'emmagatzematge

d'utensilis i material. Dimensions 190,90 1,00 190,90
120x60x200 cm.

Bomba centrifuga higiénica de rodets de tipus obert, amb una poténcia de 1100.00 €
treball de 0,4 kW. !
Bomba centrifuga higienica de rodets de

tipus obert, amb una poténcia de treball 1.100,00 1,00 1.100,00
de 0,4 kW.
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Tub flexible de PVC de 25 mm de diametre, plastificat llis, d’Gs alimentari,

m amb espiral d’acer galvanitzat, resistent al xoc, a la compressio, a I'abrasio 19,20 €
i als agents atmosferics.
Tub flexible de PVC de 25 mm de
diametre, plastificat Ilis, d’Us alimentari,
m amb espiral d’acer galvanitzat, resistent 19,20 1,00 19,20
al xoc, a la compressid, a l'abrasio i als
agents atmosferics.
Nevera cooler una porta, 350 |, inox 180x60x60 electronica doble calaix, no 290,00 €
u frost, 230 V '
Nevera cooler una porta 350 | inox
u 180x60x60 electronica doble calaix, no 290,00 1,00 290,00
frost
Rentavaixelles compacte 5 temperatures classe A, control electronic 315.00 €
u 60x60x55 cm, 230 V v
Rentavaixelles compacte 5 temperatures
u clase A control electronic 60x60x55 cm 315,00 1,00 315,00
CAPITOL 15. SEGURETAT | SALUT
u Materials de seguretat i salut 1100,00€
u Materials de seguretat i salut 1.100,00 1,00 1.100,00
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20.2. Empreses visitades

v’ El Moli de la Llavina (visitada el 13/03/2014): formatgeria de caracter artesanal

fundada el 1987 i situada a Centelles. La llet es compra a una explotacid externa i es
transforma elaborant diferents productes lactics, dels quals cal destacar el

caracteristic formatge blau. Es transformen 800 litres de llet diariament.

v’ Granges Comas (visitada el dia 20/03/2014): explotacid ramadera de caracter

familiar situada a Santa Eugénia de Berga. Des del 1990, a partir d’una part de la llet
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gue s’obté de les vaques de la propia granja s’elabora una amplia varietat de

productes lactics. Es transformen 350 litres de llet diariament.

v’ Mas El Lladré (visitada el dia 11/03/2014): explotacié ramadera de caracter familiar
situada a Les Lloses. Des del 1992, a partir de la llet que s’obté de les vaques de la
propia granja s’elabora una amplia gamma de productes lactics. Es transformen 300

litres de llet diariament.
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