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1. OBJECTIUS DEL PROJECTE
El projecte que es redacta en la present memoria té com objectiu el disseny i la

posada en marxa d’una industria productora i envasadora de café torrat.

La industria s’ubicara al poligon industrial del terme municipal de Celra a la comarca
del Gironés, en una propietat del promotor, dotada amb bones comunicacions de
carretera, ferrocarril i avid, i a més es troba situada a prop de nuclis urbans
importants com Girona i Barcelona. Per tant per la seva localitzacio i les bones
infrastructures existents hi haura un bon accés per la recepcié de les matéries

primeres i per la distribucio dels productes acabats.

La indUstria es dissenya per a garantir una capacitat productiva de 850 tones I'any
de producte acabat, essent les necessitat anuals de café verd i café torrefacte de
961.404 kg i 48.875 kg respectivament. Es produira café natural, café mescla
(natural meés torrefacte) i café descafeinat, molt o en gra. El 90% d'aquesta
produccio es destinara a I'hostaleria, on el paper de les multinacionals no és tant
representatiu, fet que provoca que el mercat sigui més estable i atractiu per introduir
els productes que elaborara la industria. EI 10% restant es destinara a les llars,

basicament per donar a coneixer la marca de cafes de la industria projectada.

2. ANTECEDENTS
La realitzaci6 d’aquest projecte respon a la necessitat del client d’executar la
construccié d’'una industria productora de café torrat, per tal de poder comercialitzar

els productes dins del mercat espanyol.

3. CONDICIONANTS DEL PROJECTE

3.1. Condicionants naturals

L’eleccio de 'emplacament correspon a les segiients motivacions:
- Sol urbanitzable.
- Disponibilitat d’aigua suficient per cobrir les necessitats de la industria.
- Subministrament garantit d’electricitat i de gas natural.
- Es troba a prop de les principals vies de comunicacio del pais terrestres i
aeries: la carretera nacional I, 'autopista AP-7, 'Eix transversal, la linia de

ferrocarril Barcelona-Portbou i I'aeroport de Girona. Aquesta localitzacio
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permet una facil comunicaci6 amb punts importants de consum com

Girona, Barcelona, Lleida, Vic i Figueres.

La situacio de la industria projectada es mostra en el planol nim.1 (Situacio).

3.2. Condicionants legals

El projecte es realitza seguin la normativa aplicada per l'edificacio, instal-lacions i

tecnico-sanitaria, que és la seguent:

Norma CTE-DB-SE-AE: Accions en |'edificacio.

Norma CTE-DB-SE-A: Acer.

Ordenanca General de Seguretat e Higiene en el Treball (Ordre del 9-03-
1971).

Llei sobre Régim del Sol i Ordenacié Urbana.

Normes Basiques d’Instal-lacions Interior de subministrament d’aigua.
Instruccié EHE. Instruccio de formigo estructural.

RB-90. Plec de prescripcions tecniques generals per la recepcio de blocs
de formigd en obres de construccid.

RC-03. Instrucci6 relativa a la recepcié de ciment.

Reglament d’Instal-laci6 de Calefaccio, Climatitzacio i Aigua Calenta
Sanitaria.

Reglament de seguretat contra incendis en establiments industrials (R.D.
2267/2004, de 3 de desembre).

Reglament electrotecnic per baixa tensio i instruccions complementaries
(ITC) (R.D. 842/2002, de 2 d’agost).

Llei de prevencio de Riscos Laborals (Llei 31/1995).

R.D. 1627/1997, de 24 d'octubre, pel que s’estableixen les Disposicions
minimes de seguretat i salut a les obres de construccié. BOE nam. 256 de
25 d’octubre.

REAL DECRET 614/2001, de 8 de juny, sobre disposicions minimes per la
proteccié de la salut i seguretat dels treballadors enfront al risc eléctric.
BOE num. 148 de 21 de juny de 2001.

Junta de Sanejament de la Generalitat de Catalunya. Reglament Guia de

I'ds i els abocament d’aigiies residuals al clavegueram.
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3.3. Condicionants de mercat

Actualment el consum per capita de cafée a Espanya es situa al voltant dels 4,6
quilograms a l'any (en termes de cafe verd), consum que equival a més de 24.140
milions de tasses a I'any o0 a més de 600 tasses per habitant a I'any. El 83,2%

d’aquest café es consumeix torrat, i tant sols el 16,8% soluble.

A l'annex 3 (Pla productiu) es mostra la produccio anual dels diferents tipus de cafes
que elaborara la industria projectada. Aquesta produccié s’ha justificat tenint en
compte la crisis econOmica, que ha provocat un augment dels cafées de gamma
mitjana i baixa respecte els de gamma alta, és per aquest motiu que es decideix que
tant en I'hostaleria com a les llars els cafes selectes de la indUstria projectada tinguin

una produccid anual meés baixa respecte els de gamma mitjana i baixa

Les caracteristiques dels productes que elaborara la indUstria projectada es mostren

a I'annex 2 (Estudi de mercat).

3.4. Condicionants del promotor

Per a la realitzacié del projecte els condicionats que ha fixat el promotor son els
seguents:
- Laindustria estara ubicada al terme municipal de Celra.
- El disseny de la industria ha de permetre ampliacions i modificacions en un
futur.
- La ma d'obra contractada sera la minima necessaria.
- La maquinaria sera de tecnologia actual, de qualitat i estara
sobredimensionada per possibles ampliacions de produccio.

- L'impacte ambiental de la industria en la zona sera el minim.

4. SITUACIO ACTUAL

La industria projectada estara ubicada en una parcel-la de 3.422 m? del poligon
industrial de Celra. La nau tindra una superficie construida de 640 m?. Esta situada
al poligon nimero 1, a la parcel-la 2. Al planol nimero 2 es mostra 'emplagament de
la nau.

El poligon on es troba la nau disposa dels segiients serveis:

- Estacio6 transformadora de subministrament eléctric.
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- L’abastament d’aigua es realitza connectant amb la xarxa del poligon.
- Xarxa de sanejament per aigies pluvials i aiglies negres.
- Disposa de subministrament de gas natural.

- Enllumenat public del poligon.

5. PRODUCTE A ELABORAR

La indUstria projectada produira cafe natural, café mescla (natural més torrefacte) i
café descafeinat, molt o en gra. El 90% de la produccié anira destinat al sector de
I'hostaleria i el 10% restant a I'alimentacio.

A la taula 2.3 de I'annex 2 (Estudi de mercat), es mostra la tipologia de cafés que
produira la indastria. S’indica a quin sector aniran destinat, si contindran mescla de

café natural amb café torrefacte, el volum d’envas i el preu que tindran.

5.1. Tipus de matéria primera

El laboratori de la industria s’encarregara de fer un exhaustiu estudi per determinar
les varietats dels cafés verds que es faran servir per efectuar les diferents mescles, i
el percentatge que s'utilitzaran de cada un d'ells en tots els productes, amb la
finalitat de que els cafées que produeixi la indUstria projectada reuneixin les
condicions adequades de sabor, cos i acidesa i d’'aquesta manera puguin satisfer les
necessitats dels consumidors.

S’ha de tenir en compte que alguns dels cafes que es produeixen contenen un
percentatge petit de café torrefacte que es comprara ja torrat, basicament perqué les
seves necessitats anuals s6n molt petites i surt més a compte realitzar quinze

comandes a I'any, en lloc de tenir un torrador especial per aquest tipus de producte.
La taula 3.3 de I'Annex 3 (Pla i Programa productiu) mostra les varietats de cafes
verd que es faran servir i el percentatge que s’utilitzaran de cada un d’ells en tots els

productes.

5.2. Tipus d’envas

El material de I'envas que s'utilitzara pels productes de la industria seran bosses
d’alumini. Aquest material evitara que s’escapin els aromes del cafe i el protegira de

'atac de la llum i de la humitat.
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Tant el café en gra destinat a I'alimentaci6 com el de I'hostaleria anira envasat en
bosses d'un quilogram, en canvi el café molt d’alimentacioé s’envasara en bosses de
250 grams. Aquests envasos s’obtindran a partir d’'una bobina d'un material

termosegellable i apte per I'Us alimentari.

6. ESTUDI DE LES ALTERNATIVES

6.1. Identificacio de les alternatives

» Recepcié de la matéria primera.
- Recepci6 en sacs de jute d’'uns 60 o 70 kg depenent del pais d’origen,
dins de contenidors d’aproximadament 300 sacs.

- Recepcid en un gran sac que té les mesures del contenidor.

* Emmagatzematge del café verd.
- Emmagatzematge del sacs en una estructura metal-lica.

- Emmagatzematge directe en sitges.

* Neteja del cafe verd.
- Eliminar aquesta etapa del procés productiu.

- Realitzar un procés de neteja del cafe verd en la indUstria projectada.

* Mescla de café verd.
- Mescla de cafe verd abans del procés de torrat.

- Mescla de cafe verd després del proceés de torrat.

» El torrat del café.

- Torradores per carrega:
a) Sistema de tambor.
b) Sistema turbo.
c) Sistema en llit fluid.

- Torradores continues.

- Sistemes alternatius:
a) Torradores per torrefacte.

b) Torradores mixtes.
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c) Torradores rapides.
* Envasos.
- Bobina d’'un material termosegellable i apte per I'is alimentari.

- Envasos preformats.

6.2. Avaluacio de les alternatives

* Recepci6 de la materia primera.

- El café es transporta fins a la industria en sacs d'uns 60 o 70 kg
depenent del pais d'origen, dins de contenidors d’aproximadament
300 sacs.

- Les industries més importants realitzen el transport dins d’un gran sac
que té les mesures del contenidor. Amb aquest sistema s’estalvien els
sacs i la manipulacié en la carrega i descarrega. El lot total, com que
esta a granel, és més homogeni. Aquest métode de transport va
destinat a grans produccions de cafe realitzat per les grans
multinacionals, que disposen d’instal-lacions amb una gran capacitat

tant de produccié com d’emmagatzematge.

 Emmagatzematge del cafe verd.

- Estructura metal-lica on es guarden i classifiqguen els sacs abans
d’entrar en la linia de processat, sempre apilats sobre palets, per tal
d’evitar que agafin humitat del terra i per poder manipular-los amb més
comoditat.

- L’ emmagatzematge directe en sitges té I'inconvenient de la necessitat
de sitges amb una gran capacitat, per tal d’emmagatzemar tot el café

que es rep.

* Neteja del café verd.

- Es podria eliminar aguesta etapa del procés productiu, ja que en els
respectius paisos on es produeix aquesta matéeria primera és
seleccionada i passa per un procés de neteja. Pero hi ha la possibilitat
de que hi quedi alguna impuresa, sobretot en aquells cafés que sén
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de baixa qualitat, com per exemple, les dues varietats de Robusta en
que treballa la industria projectada.

El café verd és sotmes a un procés de seleccié format per set etapes
que tenen per objectiu desestimar totes aquelles impureses que no
han estat eliminades en el pais d’origen, que podrien modificar I'aroma

i el sabor propis d’'una tassa de cafe.

* Mescla de cafe verd.

Mesclant el cafée verd abans del torrat, s'obté una mescla amb
caracteristiques heterogenies, dificultant el procés de torrat, ja que el
temps i la temperatura diferira segons un tipus o un altre de cafe.

Mesclant el café verd després del torrat, s’aconsegueix torrar cada
varietat de café verd amb les seves condicions de temps i temperatura
optimes. L’inconvenient que presenta és que les instal-lacions son

molt més complexes i cares.

+ El torrat del cafe.

Torradores per carrega:

d) Sistema de tambor. Torren per aire calent, a una temperatura
per sobre dels 200°C durant un temps d’entre 12 i 18 minuts
per carrega. Amb aquest sistema el gra es torra molt
uniformement, tant per dins com per fora, degut a que l'aire
calent es reparteix uniformement per tota la massa del cafe
gue va girant dins del tambor.

e) Sistema turbo. L’aportacié de calor es realitza per conveccio i
practicament sense conduccio. L’aire esta a una temperatura
d’aproximadament 550°C, escalonats durant el procés, i el
temps requerit de torrat és de 5 0 6 minuts.

f) Sistema en llit fluid. El procés, que permet gran varietat de
tipus de torrat, dura entre 5 i 6 minuts, durant els quals el
café és obligat a elevar-se per una forta corrent d’aire calent
per un costat de la cambra i descendir pel costat oposat.

Torradores continues. Es un sistema que s'utilitza en grans

produccions d’'un mateix producte. La temperatura de l'aire, del qual
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es requereix grans cabals, arriba fins els 300/400°C i un gra tarda
entre un i cinc minuts en ser torrat, el mateix temps que tarda en
entrar i sortir del procés.
- Sistemes alternatius:
d) Torradores per torrefacte. S'utilitzen Unicament per produir
cafe torrefacte.
e) Torradores mixtes. Aquests equips permeten torrar café
natural i cafe torrefacte.
f) Torradores rapides. Els grans estan exposats al calor de 1 a
3 minuts. Un café torrat de forma rapida té un gra de major
volum, augmenta el contingut en grassa, acids, extractes i
humitat, t¢é una desgacificaci6 meés rapida i incrementa la

seva capacitat d’extraccio si es destina a produir café soluble.

Envasos.

- El cost unitari d'un envas fet a partir d’'una bobina a la industria
projectada és menys de la meitat que el valor que té una bossa que es
rep ja prefabricada. En contra, el cost de la maquina que utilitza
bobina és més elevat, pero permet un augment de la produccio en un

futur.

6.3. Elecci6 de les alternatives

Després de realitzar I'avaluacié de les alternatives proposades, les que s’elegeixen

7

son:

Recepcio de la matéria primera en sacs de jute d’'uns 60 o 70 kg depenent
del pais d’origen.

Emmagatzematge del sacs de cafe verd en una estructura metal-lica.

Neteja del café verd en la industria projectada.

Mescla de cafe verd abans del procés de torrat.

S’opta per torrar el café mitjancant un sistema de tambor, ja que el temps de
torrat és lent conferint al gra un color uniforme. Els sistemes de torrat rapid

s’utilitzen sobretot quan el que es pretén és obtenir grans produccions i
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sovint quan el café que es ven és molt, aquests sistemes s'utilitzen

normalment per torrar cafés d’inferiors qualitats.

* Pel format de l'envas s'utilitzara una bobina, que la propia maquina

envasadora s’encarregara de donar-li forma i emplenar-Ia.

7. ENGINYERIA DEL PROJECTE

7.1. Enginyeria del procés

7.1.1. Programa productiu

Amb aquest projecte es pretén obtenir una produccié anual de café torrat de 850

tones, comptant que es treballen 220 dies 'any, la produccié diaria de café sera de

3.864 kg.

La taula 1 mostra la produccié anual dels diferents tipus de cafés que elaborara la

indUstria projectada.

Taula 1. Produccio anual dels diferents tipus de cafes que elaborara la indastria

projectada.
Produccié Volum

Tipus de cafés (% respecte el total de cada sector) (kg/any)
Hostaleria (en gra)
100% Arabica 10% 76.500
100% Arabica descafeinat 10% 76.500
85% Arabica, 15% Robusta 15% 114.750
70% Arabica descafeinat, 30%
Robusta descafeinat 15% 114.750
70% Arabica, 30% Robusta 15% 114.750
50% Arabica, 50% Robusta 20% 153.000
100% Robusta 15% 114.750
Total Hostaleria 100% 765.000
Alimentacié
100% Arabica (molt) 10% 8.500
70% Arabica, 30% Robusta (molt) 15% 12.750
50% Arabica, 50% Robusta (molt) 20% 17.000
100% Arabica descafeinat (molt) 10% 8.500
70% Arabica, 30% Robusta (en gra) 15% 12.750
50% Arabica, 50% Robusta (en gra) 20% 17.000
100% Arabica descafeinat (en gra) 10% 8.500
Total Alimentacio 100% 85.000

10
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7.1.2. Procés productiu

En la figura 1 s’observa el diagrama del procés productiu, i a continuacio es fara una

breu descripcié de cada fase.

Recepcio de la

materia

primera

>

€

A

4

Emmagatzematge del

cafe

verd

A

y

Neteia del café verd

A

y

Mescla de cafe verd

A

y

Sistema

de pesada

A

y

El torrat

A

del cafe

A

y

El refredament

A

y

Desempedregador

A

y

Repos del café
torrat

\ 4

Mesclat

A 4

La molta
del cafe

Control de

aualitat

A 4 V}

Envasat

A

\ 4

Emmagatzematge i expedicio del café

Figura 1. Diagrama de flux del procés productiu.
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- RECEPCIO DE LA MATERIA PRIMERA

La recepcio de les diferents matéries primeres es realitzara en el mateix punt de la

industria, en el magatzem de materies primeres. El café verd, el cafe torrefacte, i els

envasos i embalatges es rebran pels molls de la part posterior de la nau.

- CONTROL DE QUALITAT

Quan el cafe arriba a la fabrica, de cada varietat s’agafen varies mostres aleatories

per ser analitzades en el laboratori. Es comprova que el calibre, la humitat i el pes
especific son els correctes i, a més, es torra una petita quantitat de grans i es
realitza una degustacio per assegurar que la qualitat és 'adequada.

El control de qualitat es realitza tant a la recepcio del café com en cada una de les

fases de fabricacio: torrat, molta i envasat.

- EMMAGATZEMATGE DEL CAFE VERD

Si després del primer control tot és correcte, el laboratori autoritza la utilitzacio del

café rebut. El segient pas és I'emmagatzematge dels sacs de jute en la sala
d’emmagatzematge de matéries primeres. Es disposa d’'una estructura metal-lica on
es guarden i es classifiquen els sacs de café verd abans d’entrar a la linia de

processat.

- NETEJA DEL CAFE VERD
Abans de comencar el procés de torrat cal procedir a la neteja del cafe verd. Les

impureses que poden contenir els grans de cafée verd sén eliminades per mitja de

maquines d’aspiracio i vibracio.

- MESCLA DE CAFE VERD | SISTEMA DE PESADA

Normalment molt pocs cafes per si sols reuneixen les condicions adequades de

sabor, cos i acidesa desitjats, per aquesta ra0 és necessari mesclar-los per
aconseguir I'equilibri desitjat. Per realitzar aquesta mescla, els grans de café verd
s’'emmagatzemen en una sitja on hi ha diferents compartiments, cada un d’ells conté
una varietat diferent de cafée. Amb el sistema de pesada es pesen els quilograms de
café verd programats per ser enviats cap al torrador i al mateix temps es determina
la quantitat necessaria de cafe de cada un d’aquests compartiments per efectuar la

mescla.

12
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- EL TORRAT DEL CAFE
Cada tipus de café requereix una temperatura i un temps de torrat segons la

grandaria del gra i la seva procedencia.

La composicido quimica dels grans canvia durant el procés de torrat. L’aigua es
dissipa del gra i una série de reaccions quimigues converteix els sucres i midons en
olis, els quals atorguen al cafe gran part del seu aroma i sabor. Al ser torrat, el gra
augmenta la seva grandaria al doble, i la caramel-litzacio del sucre canvia el color de
verd a marro.

Els grans torrats foscos contenen menys acidesa i una mica menys de cafeina que
els grans més clars, encara que també menor periode de conservacid, degut a la
quantitat d’olis a la superficie. Els torrats més foscos predomina el sabor fumat,
penetrant i cremat, ocultant el vertader sabor del gra.

Un torrat més fosc no equival a una tassa de café més rica ni més forta. El torrat no
determina si una tassa de café sera més o menys forta, el factor determinant és la
proporcio d’aigua respecte el café en el moment de preparar-la.

Els grans torrats clars tenen un sabor meés intens, meés alts en acidesa que els torrats
més foscos. El café ha estat menys exposat a la calor, per tant les qualitats dels
grans s6n mantingudes millor. Els torrats més clars es fan amb grans de més alta

qualitat.

En la taula 4.1 de 'Annex 4 (Enginyeria del procés) es poden veure les variacions
del café lligades a I'increment de temperatura.

- EL REFREDAMENT

El refredament evita el progrés de I'etapa exotermica, aquest s’ha de donar de forma

sobtada ja que la baixa conductivitat dels grans mantindria molt de temps la
temperatura del gra, produint-se aixi un sobretorrat.

Un cop buidat el tambor on es realitza el procés de torrat, i en la mateixa torradora,
el refredament es fa en un tambor circular amb la base de xapa perforada per on
s'aspira aire amb un ventilador i a més es remou el cafe amb unes pales a
temperatura ambient. Abans de que el café passi cap al refredador dins del mateix
tambor de la torradora, quan el café ha assolit la temperatura de torrat es polvoritza

aigua per frenar 'augment de temperatura.
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- DESEMEPEDREGADOR
El desempedregador realitza dues funcions alhora, una és elevar els grans de café

fins a les sitges de café torrat i I'altra €s separar les possibles impureses que puguin
haver despres del torrat. Aquesta separacido és degut a la diferencia de pes. El

desempedregador es troba enganxat en el tambor circular de refredament.

- MESCLAT

Un cop el cafe torrat ha reposat, per aquells productes que contenen un percentatge
de café torrefacte, es realitza la corresponent mescla de café natural amb cafe
torrefacte. Per aix0 cal un sistema que no trenqui els grans de cafe i que realitzi una

mescla homogeénia per tal d’aconseguir la mescla desitjada.

- LA MOLTA DEL CAFE
La molta industrial esta pensada per alguns dels productes de la industria projectada

qgue van destinats a l'alimentacié. En la molta s’utilitzen cilindres dentats, que estan
col-locats en paral-lel, i la distancia entre ells és la que determina el diametre de les
particules. Aquests cilindres solen estar refrigerats interiorment per aigua, aixi s’evita
que s’escalfi el café. Es important que no hi hagi aquest escalfament, ja que la
temperatura en aquesta etapa no hauria de superar els 35°C, perque a partir d’aqui

es pot comencar a transmetre a la tassa gustos de cafe recremat.

- ENVASAT

Es molt important el sistema d’envasat per conservar totes les qualitats del café (des
de que entra al magatzem fins que arriba al consumidor passant pel procés
d’elaboracio) ja que un envas inadequat pot malmetre el producte. Un bon sistema
d’envasat ha de tenir en compte dos factors: en primer lloc i un cop torrat el cafe, els
olis que conté estan exposats a l'oxigen de l'atmosfera i aix0 comporta la
consequent oxidacio. En segon lloc, i durant la torrefaccio, el gra s’expandeix i crea
microcavitats al seu interior, fet que facilita la perdua de I'anhidrid carbonic i, també,
de I'aroma. Pel que fa aquest darrer apartat, es calcula que el café en gra durant
quinze dies perd I'anhidrid carbonic. Si esta molt la perdua sera molt més rapida
(gairebé la meitat) i després acabara per perdre’n la resta ates que la superficie en

exposicid és molt més gran.
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- EMMAGATXEMATGE | EXPEDICIO DEL CAFE
Els productes acabats llestos per ser comercialitzats s’emmagatzemen segons les

diferents presentacions, en arees amb controls adequats de neteja, en espera de
que els distribuidors s’encarreguin de portar-los als diferents punts de venda que

satisfan definitivament les necessitats del consumidor final.

7.1.3. Descripcio de les necessitats del projecte
- EDIFICACIONS
La industria constara d'una nau industrial de plata rectangular de 32 x 20 mi 7 m

d’alcada. Sera d’una sola planta i la seva superficie sera de 640 m?.

La taula 2 mostra les dependéencies que tindra la nau projectada i la superficie de

cadascuna, la distribuci6 de les quals es pot observar en el planol numero 4.

Taula 2. Dependencies que tindra la nau projectada, amb la superficie de

cadascuna.
Dependencia Superficie (m ?)
Sala de recepcié de la matéria primera 19,4
Magatzem de café verd i de café torrefacte 39,3
Magatzem d’envasos i embalatges 15,8
Magatzem de productes de neteja 3,7
Sala de procés productiu 347
Sala de control 57
Laboratori 9,9
Sala de maquines 11,5
Magatzem de producte acabat 43,6
Moll d’expedicio 11,6
Menjador 14,2
Vestidor masculi 14,4
Vestidor femeni 14,4
Zona d’oficines:
Sala de recepcio 11,4
Despatx del gerent 7,5
Despatx del comerciant 7,4
Despatx de I'enginyer 74
Sala de reunions 12,5
Arxiu 6,7
Servei 4,8
Passadis 1 11
Passadis 2 7.6

En I'annex 7 (Dimensionament de la nau) es descriuen les superficies emprades per
cada sala. El dimensionament de la nau i de les sales s’ha fet partint d’'una produccio

anual de cafée torrat de 850 tones.
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Les dimensions exteriors de I'edifici seran les seguents:
- Longitud de la nau: 32,40 metres
- Amplada de la nau: 20,40 metres
- Algcada maxima de la nau: 8,00 metres

- Algada util: 7,00 metres

- INSTAL-LACIONS

Les instal-lacions que la industria necessitara per a poder posar-se en funcionament

seran:
- Instal-lacié hidraulica
- Instal-lacié electrica
- Instal-lacié d’enllumenat
- Instal-laci6 de gas natural
- Instal-lacié pneumatica
- Instal-lacié de climatitzaci6
- Instal-laci6é de ventilacio

- Instal-lacié contra incendis

- MAQUINARIA

Les necessitats de maquinaria de la industria de café es mostren en la taula 3.

Taula 3. Maquinaria del procés.

Magquinaria Ut Po(tfvr\]/(;'a Mides (Il-a-h) (mm) Capacitat
Principals equips del procés
Equip de seleccio inetejadels | 1| 145 | 5500 x1.400 x 2.000 | 250 - 600 kg/h
grans de café verd
Torradora de cafe TN-120 1 8,88 3.850 x 2.410 x 3.125 | 480 - 600 kg/h
Moli MRR-300 1 11,1 1.400 x 1.250 x 2.120 | 250 - 300 kg/h
Envasadora vertical WX-10 | 1| 1,5 | 1.260 x 930 x 2.350 12 - 60
bosses/min.
Maquina per agrupar les
bosses de café BEP 60 AGR 1 2,5 1.400 x 1.700 x 2.100 800 ut/h
Robot RP-1 1 6 1.200 x 1.200 x 1900 420 ut/h
Embolicadora BEX-200 1 2 2.500 x 1.510 x 2.500 10 palets/h
Equips d’'emmagatzematge
Sitja octogonal de vuit 1 i 6.000 x 6.000 x 7.500 48 tqnes de
departaments café verd
Sitja d’emmagatzematge de 1 i Alt: 3.500 6 tones de café
cafe torrat Diametre: 2.000 torrat
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Taula 3. Maquinaria del procés. (continuacio)

Magquinaria Ut Po(tfvr:/():la Mides (Il-a-h) (mm) Capacitat
Equips auxiliars
Descarregador de Big-Bags 1 2 1.000 x 1.000 x 2.500 -
Alt: 1.900 Max. 1.100
Desempedregador ELD-120 1 29 Diametre: 1.300 kg/h
e Alt: 2.200
Decantador incinerador DCI-30 | 1 - Diametre: 665 -
10 m3/h )
Cremador de fums QHU-60 1 (gas Llarg' 1.600 -
Alt: 1.600
natural)
Mescladora de café MzI-240 | 1| 1,5 | 3.100x1.300x1.800 | M&X 240kg
mescla
Equips de transport
Transportador pneumatic 2 2,25 - Ma>l<<.g}r.]500
Elevador 2 1,1 - Max. 900 kg/h
Elevador de catufols 1 2,1 - Max. 1.000
kg/h

En lannex 6 (Maquinaria) es descriuen les principals caracteristiques de la

maquinaria.

- PERSONAL TECNIC | MA D'OBRA

Les necessitats de personal tecnic i ma d’obra son les seguents:

- Un/a gerent
- Un/a administratiu/va

- Un/a comerciant/a

- Un/a enginyer/a técnic agricola especialitzat en indastries agraries i

alimentaries

- Tres operaris en la zona de treball

- Dos operaris en la linia d’envasament i embalatge

- Una persona encarregada de la neteja del local

La descripcié de les funcions i responsabilitats dels treballadors es troben en

'annex 3 (Pla i programa productiu).

- MATERIES PRIMERES

En la taula 3.4 de I'annex 3 (Pla i Programa productiu) s’observa les necessitats

anuals dels cafées verds que utilitzara la industria projectada, el nombre de comandes
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que es realitzaran a I'any i el volum de cadascuna. Com que en el procés de torrat hi
ha minves del 15 al 20% degut a la perdua d’humitat, per satisfer la produccié anual
de la industria, a I'hora de calcular el volum necessari de café verd que es comprara

al llarg de I'any ja es té en compte aquestes perdues de pes.

- ENVASOS

Les necessitats anuals d’envasos d'un quilogram s’han calculat que seran de
803.250 unitats i les de 250 grams seran de 187.000. Per tant, durant I'any s’hauran
de comprar 310 bobines per poder confeccionar els envasos necessaris pels
productes de la industria projectada, cal destacar que dins d’aquesta xifra s’ha afegit
un 10% meés de les necessitats anuals d’envasos, simplement per afrontar algun

tipus d’imprevist.

- PALETS

Les bosses de café seran agrupades mitjancant film de propile i apilades en palets,
ja que aixi es facilitara el moviment dins el magatzem i durant la seva expedicio.

En el calcul de les necessitats es tindra en compte les recomanacions europees
d’utilitzar palets de 1.200 mm x 800 mm.

S’aplicara un factor de seguretat del 20% en el nombre de palets necessaris per
restablir els no retornats o malmesos. La capacitat de bosses de cafe als palets
dependra de la dimensié del les agrupacions de bosses que s’emmagatzemaran.

Per les bosses de 250 grams es realitzaran agrupacions de 10 bosses, i en un palet
n’hi cabran 84. Pel que fa a les d’un quilogram es faran agrupacions de sis bosses, i
en un palet n’hi cabran 30.

Tenint en compte que en el magatzem de productes acabats es pretén que la
produccié no es guardi més de cinc dies i havent aplicat el factor de seguretat, s’ha
calculat que les necessitats de palets seran de 128 unitats.

- FILM DE PROPILE

Es necessitara film de propilé per realitzar les agrupacions de bosses i també se'n

utilitzara per embolicar les diferents agrupacions que hi haura en cada palet.
El rotllo de film destinat a les agrupacions tindra unes dimensions de 50 cm

d’amplada i 500 metres de longitud, i el que es fara servir a 'embolicadora sera de
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60 cm d’amplada i 500 metres de longitud. Per calcular les necessitats de film s’ha
aplicat un factor de seguretat del 10% per qualsevol imprevist.
Les necessitats anuals de film per realitzar les agrupacions sera de 379 unitats i el

que es fara servir a I'embolicadora sera de 120 unitats.

7.2. Enginyeria de les obres

7.2.1. Moviment de terres

Al situar-se la industria en un poligon industrial, el terreny de la parcel-la és planer i
no es necessari realitzar cap moviment de terres per a la seva explanacio. En l'estat
actual el terreny es troba ple d’arbust, per aguest motiu al inici de les obres sera
necessari efectuar una desbrossada del terreny i I'extraccio de la terra vegetal,
consistent amb una capa de 30 cm de fondaria. Després del desbrocament es
realitzara una compactacio de 10 cm de tot el terreny.

7.2.2. Urbanitzacio
Es realitzara un tancament de la parcel-la amb reixat d’acer de 2 metres d'alcada
d’acabat galvanitzat.

A l'entrada de la parcel-la es col-locara una porta corredissa metal-lica de 1,8 metres

d’alcada, accionada amb un motor electric mitjangant comandament a distancia.

El vial de circulacio es pavimentara de manera que permeti la circulaciéo de camions,
al igual que en la zona d’aparcaments. Cal, per tant, col-locar una capa de 30 cm de
subbase de tot-u artificial, un reg d’emprimacio i una capa de 6 cm d’aglomerat en

calent.

La il-luminacié exterior de la nau estara formada per tres lampades de vapor de

mercuri de 125 W. La situacio de les lluminaries es mostra en els planols adjunts.

La ubicacié de la nau contempla els condicionants urbanistics de la zona.
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7.2.2. Xarxa de sanejament

La xarxa de sanejament estara formada per la xarxa de recollida d’aigies residuals,
negres i de neteja, i la xarxa de recollida d’aigtes pluvials. Es realitzara una xarxa
separativa d’aquest dos tipus d’aigues per tal d’evitar una aportacio d’aigua neta a la

xarxa d'aigues residuals.

- AIGUES RESIDUALS

Aquestes estan dividides en aigues residuals negres, que son les generades pels
serveis i vestuaris, i per les aiglies de neteja que provenen del embornal sifonic de
la sala de procés. La xarxa de sanejament ha de permetre evacuar un cabal de
10,75 I/s. S’instal-laran tubs de PVC, protegits amb sorra fins a 10 cm per sobre de
tub, i amb un pendent del 2%, situats a una profunditat de 80 cm respecte la cota del

terreny. Les dimensions seran les que s’indiquen en els planols.

Les unions de la xarxa secundaria es realitzaran amb arquetes de 45 x 45 x 50 cm, i
les de la xarxa principal amb arquetes de connexio de 60 x 60 x 60 cm, la disposicio
de les quals es mostra en el planol num.5 (Fonamentacié i Sanejament). Les
arquetes es construiran amb totxana i morter de ciment, lliscades interiorment. Les
arquetes de registre disposaran d'una tapa de fosa, i les arquetes sifoniques

disposaran de reixa i sif6 de PVC.

- AIGUES PLUVIALS

La xarxa d’aigies pluvials estara dividida en dues conduccions independents una de

I'altra, que evacuen les aigles pluvials de la teulada de I'edificacio. La xarxa d’aigues
pluvials ha de ser capac¢ d’evacuar un maxim de 9,33 I/s a cadascuna de les dues

conduccions en que esta dividida.

Es col-locaran canalons de 12 cm d’amplada i tubs de 75 mm de diametre en els
baixants. Els tubs de desguas seran de diferents diametres (110 i 160 mm) segons

s'indica en el planol nimero 5.

Les canonades seran de PVC, els canalons tindran un pendent del 5%o i els tubs de
desguas del 2%. En els trams soterrats aniran protegits amb 10 cm de sorra sobre

tub, i es situaran a una profunditat de 80 cm respecte la cota del terreny.
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Les arquetes dels baixants seran de 45 x 45 x 50 cm i de 60 x 60 x 60 cm, segons

cada cas, tal i com es mostra en els planols.

7.2.3. Sistema estructural
- CIMENTACIO

Les sabates de la nau tindran unes dimensions de 250 cm de costat (sabates

quadrades) i 110 cm de cantell. Una vegada obertes les daus de fonamentacié es
col-locara una capa de 10 cm de formigd de neteja HM-20/P/40/1 de regularitzacio.
Les sabates s’armen amb rodons d’acer B500S de 16 mm de diametre, amb un
recobriment de 'armadura de 4 cm. Les sabates s’uneixen amb bigues de lligat de
30 cm d’amplada i 30 cm d’algada, armades longitudinalment amb rodons de 20 mm
de diametre a cada cantell, i transversalment amb cércols de 8 mm amb una
separacié de 20 cm entre cércols. El recobriment de I'armadura en tots els casos
sera de 4 cm, i el formigé utilitzat sera el HA-30/P/20/1la+Qa.

- ESTRUCTURA
L’estructura de la nau sera metal-lica, els perfils de les biguetes seran IPE-140, el de
les jasseres IPE-360 i el dels pilars HEM-240.

Els calculs es poden observa en I'annex 8 (Calculs constructius).

- COBERTA
La coberta de la nau es realitzara amb plafons galvanitzats tipus sandvitx, amb
planxes d’acer galvanitzada i lacada de 0,6 mm de gruix, i aillament amb feltre de

llana de roca de 20 a 25 kg/m? (veure planol nim.6).

- TANCAMENTS

Els tancaments exteriors de la nau es realitzaran amb plaques conformades

alleugerides de formigé armat de 20 cm de gruix, amb aillament de 11 cm, de 3 m
d’amplaria, amb acabat llis de color blanc a una cara.

El tancament de les parets interiors es realitzara amb mad tipus totxana posat de
cantell 29 cm x 14 cm x 10 cm, units mitjangant ciment portland, amb una relacio
ciment sorra de 1:4. L’acabat interior es realitza amb revestiment de guix blanc,

recobert per una pintura plastica amb acabat llis.
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En el sostre de la zona d'oficines, vestidors, laboratori, sala de reunions,
passadissos i menjador es realitzara un fals sostre amb plaques d’escaiola. Les
altres dependencies, excepcio de la sala de procés, es col-locara un fals sostre de
plafons tipus sandvitx amb acabat de PVC en la seva cara interior. La instal-lacio de
les lampades en la sala de procés es faran mitjancant una estructura metal-lica

situada a 'algcada necessaria per obtenir una bona il-luminacio.

Les unions entre parets, terra i sostre se solucionaran amb trobades arrodonides.

La porta exterior d’entrada a la zona d’oficines sera metal-lica de resistencia al foc de
60 minuts. També s’instal-laran aquest tipus de portes en els dos passadissos. Les

portes interiors de les oficines, menjadors i vestidors seran d’alumini lacat.

Les portes dels molls de carrega de les sales de recepcié i expedicié seran
plegables d’obertura rapida vertical, de teixit revestit de PVC. Aquestes portes també
es trobaran en el magatzem de cafe verd i torrefacte i en el magatzem de producte

acabat.

Totes les finestres seran d’alumini lacat.

- SOLERES
El paviment de la nau es realitzara amb les seglients capes:
- Sub-base de grava de 20 cm de gruix i grandaria maxima de 50 a 70 mm,
amb estesa i piconatge del material
- Solera de formigd HA-30/P/40/lla de 20 cm de gruix, armat amb malla

electrosoldada d’acer corrugat de diametre 6 mm

- PAVIMENTS

L’acabat interior de la sala de procés, magatzem d’envasos i embalatges, magatzem
de producte acabat, magatzem de cafe verd i café torrefacte, magatzem de
productes de neteja, sala de recepcié de materia primera, sala de maquines i moll
d’expedicid, es realitzara amb arrebossat i mestrejat amb morter de ciment i recobert

amb resina epoxi d'impermeabilitzacio.
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L'acabat del terra en els vestidors, passadissos, sala de control, i dependéencies de
les oficines, es realitzara amb rajols de gres esmaltat de forma rectangular, de 26 a
45 peces cada metre quadrat.

Els paviments es realitzaran amb un pendent del 1% cap als desguassos per a

afavorir I'evacuacié de l'aigua.

7.2.4. Instal-lacions
- INSTAL-LACIO D’AIGUA

El consum d’aigua que es requereix pels lavabos, vaters, dutxes, rentamans i neteja,

representa un cabal de 4.014 l/dia.
La instal-lacio d’aigua consta d’'una escomesa amb comptador, clau de pas, valvula

antiretorn, i una conduccié principal de 40 mm de diametre i 4 atmosferes de pressio.

La pressio que garanteix el poligon és de 3,5 atmosferes, pressio suficient per
garantir una pressié minima en els punts de consum de la nau industrial, que és de

2,44 atmosferes.

Els trams de les conduccions d’aigua calenta seran paral-lels als d’aigua freda.
Per aconseguir l'aigua calenta s’instal-lara un escalfador eléctric amb una capacitat
de 200 litres d’aigua i amb una poténcia de 2.400 W que es trobara situat a la sala

de maquines.

Els detalls del dimensionament i els calculs detallats es troben a l'annex 13

(Instal-lacié hidraulica) i al planol nimero 14.

- INSTAL-LACIO PNEUMATICA

La instal-lacio pneumatica ha d’alimentar a tota la maquinaria que utilitzara aire

comprimit: I'envasadora i la maquina d’agrupar bosses.
S’ha seleccionat un equip amb capacitat per a subministra I'aire a una pressié de
10 bars, en el punt final de consum, amb una potencia de 7,5 kW.

23



Memoria

L’aire es filtra i es condiciona ja que s'utilitza per formar envasos i per evitar la
deposici6 de microorganismes, pols o altres substancies sobre els materials de

plastics que estant en contacte amb els aliments.

Els detalls del dimensionament i els calculs es mostren en el planol nimero 12, i en

I'annex 11 (Instal-lacié pneumatica).

- INSTAL:-LACIO ELECTRICA

En aquest apartat s’expliquen les caracteristiques técniques i de seguretat de la

instal-lacié eléctrica de baixa tensid, que subministrara tant forca motriu com

enllumenat a la industria projectada.

Aquesta instal-lacié es projecte mitjancant les normes del Reglament Electrotecnic
per a Baixa Tensiéo (REBT). L’escomesa procedent de I'estacid transformadora del
poligon arribara fins a la caixa general, que estara situada a la sala de maquines.
Des d’aquest punt sortiran les linies monofasiques i trifasiques amb una tensié de
230 Vi 400 V respectivament.

A Tlinterior de la nau el transport d’energia eléectrica es realitzara amb cables

unipolars de coure amb un aillament de PVC.

Els calculs per el dimensionamet de la instal-laci6 es troben en l'annex 16
(Instal-lacié eléectrica), la distribucié i localitzacié de les diferents linies aixi com

també I'esquema unifilar es poden veure en els planols.

Llumeneres

L’enllumenat interior de la inddstria es realitzara mitjancant lampades fluorescents de
color blanc brillant de luxe TL 65 W i amb un flux lluminos de 3.300 limens.

La distribucié dels fluorescents es fara segons les necessitats d’intensitat
d’il-luminacio de cada sala i es col-locaran de forma regular i equidistant entre ells i

entre les parets.

Pel que fa referencia a I'enllumenat exterior de I'edifici es realitzara mitjancant la
col-locacié de tres lampades de vapor de mercuri que tindran una potencia unitaria
de 125 W.
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L’enllumenat d’emergéncia estara formada per lampades d’incandescéncia de 15 W
de potencia, un flux lluminds de 150 l[imens i una intensitat d’il-luminacio de 5 lux. La
seva xarxa de subministrament eléctric sera la de la linia monofasica d’enllumenat.
La il-luminaci6 d’emergéncia estara prevista per entrar en funcionament
automaticament al produir-se un tall de la il-luminacié general o quan la tensio baixi
per sota del 70% de valor nominal de l'instal-lacié d’enllumenat normal.

El nombre de punts de llum, endolls i caracteristiques dels aparells i motors
instal-lats que formaran part de la industria es poden veure a I'annex 16 (Instal-lacid
electrica).

En el planol nimero 16 s’indica la situacié dels diferents punts de llum, i en el planol

namero 15 es mostra la distribucié de I'enllumenat d’emergencia.

Seccions dels conductors

Les seccions dels cables a instal-lar s’han calculat per intensitat maxima i per

caiguda de tensid, segons el Reglament Electrotecnic per a Baixa Tensio.

Les seccions dels diferents trams, tant de la linia monofasica com de la trifasica

s’indiguen detalladament en I'esquema unifilar del projecte (planol nim.17).

Posada a terra

Totes les parts metal-ligues de la instal-lacid, a igual que les preses de corrent,
porten un born de posada a terra.
La posada a terra s’efectuara mitjancant dues piques verticals de 2 metres de

longitud.

Aparells de protecci6

S’instal-laran interruptors automatics de tall contra sobreintensitats (interruptors
magnetotermics) d’intensitat nominal tal i com es mostra en I'esquema unifilar del

projecte (planol num.17).

També s’instal-laran interruptors diferencials per a protegir contra els contactes
indirectes de la intensitat nominal i de la sensibilitat que s’especifica en I'esquema

unifilar (planol nim.17).
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- INSTAL-LACIO DE GAS NATURAL

Pel torrat del cafe es poden utilitzar diverses fonts d’energia, com el gas-oil, el gas

natural, etc. En aquesta instal-laci6 s’ha optat pel consum de gas natural degut al
transport, ja que és bastant simple, el seu baix cost monetari i també perqué és una
matéria primera bastant neta, ja que produeix menys emissions a lI'atmosfera que

d’altres combustibles.

El poligon compta amb una xarxa de subministrament de gas natural a mitja pressio.
Aquesta té una pressi6 garantida de servei de 1,5 bar, motiu pel qual, per garantir un
correcte funcionament dels punts de consum, s’instal-lara un armari de regulacié que
proporcionara el subministrament del gas natural a la indUstria a baixa pressio.

La instal-lacié de gas natural partira de I'escomesa, que es trobara situada en una
arqueta de facil accés, just al limit de la propietat, sera de mitja pressi6 amb
obturador esferic. A continuacio, situat al mur exterior de la propietat, es trobara
I'armari de regulacio, des d’on partira el ramal interior.

Les canalitzacions posteriors a I'armari de regulacié seran d’acer. EI comptador es
trobara situat a un metre d’alcada de la facana exterior de la nau. Un cop a l'interior

de la nau, la conducci6 seguira el perfil de la paret fins arribar al torrador.

Per tal de calcular el diametre de les canonades s’ha utilitzat les taules de la norma
NTE-IGN. El diametre de la canonada es troba en funcié del cabal de gas i de la
longitud de calcul corregida. A més cal diferenciar els trams de canonada verticals i
els trams de canonada horitzontal, ja que els valors resultants no sén els mateixos.

En aguesta norma també té en compte el material emprat per aquesta instal-lacié.

Els calculs per el dimensionamet de la instal-lacié es troben a I'annex 12 (Instal-lacid
de gas natural), la distribucié i localitzacié de les diferents linies es pot veure en el

planol nimero 13.

- INSTAL:-LACIO DE VENTILACIO

Per criteris constructius hi ha sales de la industria projectada que no tenen ventilacio

natural. Per aquestes sales es dimensiona la instal-lacio de ventilacié per aire forgat.
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Es preveu una instal-lacié de ventilacid al menjador, a la sala d’arxius i a la sala de
reunions, ja que no disposen d’obertures i sera necessari garantir la renovacio de

I'aire interior.

Els equips que s'utilitzaran seran extractors d’aire, dimensionats en funcié del volum
de la sala i del nombre de renovacions/hora que s’hi produiran.
S'utilitzara un sistema de ventilacio per depressidé que consisteix en I'extraccio de

I'aire brut present a la sala i aportara aire renovat.

Els extractors seleccionats seran monofasics i es col-locaran al sostre de les sales.
La taula 4 mostra les caracteristiques del extractors que s'utilitzaran. Com que el
cabal minim d’extraccié comercial és el que s’observa en la taula 4, els extractors

que s'utilitzaran extrauran un cabal superior al necessari.

Taula 4. Caracteristiques dels extractors.

Sala Cabal ngcessari Potencia Cabal e>3<tractor Diametre
(m?/h) (W) (m~/h) (mm)
Menjador 225 70 500 300
Sala d’arxius 108 70 500 300
Sala de reunions 198 70 500 300

Els calculs dels extractors es troben detallats en 'annex 9 (Instal-lacié de ventilacid),

la distribucié dels extractors es pot veure en el planol nimero 10.

- INSTAL:LACIO DE CLIMATITZACIO
Per tal de climatitzar la zona d'oficines, el menjador i els vestidors es decideix

escollir un aire condicionat amb bomba de calor perqué servira per escalfar 'ambient
de les sales a I'hivern, i refredar-lo a I'estiu.

Aquests aparells consisteixen de dues bateries. Una interior que es troba situada en
les sales a condicionar de la industria i una altre a I'exterior de la nau, unides entre si
per unes canonades de coure.

Les bateries interiors estaran situades a la part superior d’'una de les parets de la
sala, per tal de facilitar-ne la distribucio uniforme de l'aire, i les seves dimensions

seran de: 750 mm de longitud, 240 mm d’altura i 188 mm d’amplada. Cada una
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d’elles absorbira una poténcia de 900 W quan refredi 'ambient i de 870 W quan
I'escalfi.
Les bateries exteriors, que es trobaran a fora de la nau, tindran unes dimensions de:

860 mm de longitud, 830 mm d’altura i 330 mm d’amplada.

L’aigua calenta sanitaria s’obtindra mitjancant un escalfador electric amb una
capacitat de 200 litres d’aigua i amb una poténcia de 2.400 W, que es trobara situat

a la sala de maquines.

La distribucié de les bateries interiors i exteriors, i la de I'escalfador eléctric es

mostren en el planol nUmero 11.

8. PLA CONTRA INCENDIS

El disseny de la instal-lacié contra incendis ha d'assegurar el salvament dels
ocupants de la industria limitant el foc amb diferents mitjans. Aquest pla s’ha elaborat
seguint el reglament de seguretat contra incendis en establiments industrials (R.D.
2267/2004, de 3 de desembre), que es basa en un seguit de mesures de proteccio i

extincié d'incendis en edificacions industrials.

La nau industrial a construir s’identifica com a tipus C (establiment industrial que
ocupa totalment un edifici i es troba a una distancia major de tres metres de I'edifici
més proxim). Per aquest tipus d’industries es consideren diferents sectors d’incendi
en funcio de les caracteristiques dels diferents locals i del tipus de foc que es pugui

generar en ells.

S’ha dividit la indUstria en dos sectors, segons el risc d’incendi:

- Sector 1: Activitats de produccio, transformacié o qualsevol altre diferent a
'emmagatzematge. Aquest sector correspon a la zona d’oficines, laboratori,
vestidors, menjador, expedicio, sala de maquines, sala de control, sala de
procés i recepcié de matéria primera.

- Activitats d’emmagatzematge. Aquestes activitats corresponen en els
magatzems de café verd i cafe torrefacte, el de productes de neteja, el

d’envasos i d’embalatges, i el de producte acabat.
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Les mesures contra incendi que és prenen son:

Sortides d’emergéncia correctament senyalitzades

- Instal-lacio d’enllumenat d’emergencia

- Extintors manuals

- Resistencia minima al foc de I'estructura portant R-60

- Resistencia minima al foc de I'estructura de coberta R-15

La instal-lacié contra incendi es mostra en el planol nimero 15.

9. REPERCUSSIO AMBIENTAL DEL PROJECTE

9.1. Contaminacid atmosférica

Com a contaminats atmosferics, la induUstria projectada emetra particules solides i
compostos organics volatils. Les operacions del procés productiu del cafe torrat on
es generaran emissions contaminants a I'atmosfera seran en I'etapa del torrat i en la
del refredament.

S’instal-lara un cremador que es situara a la part superior de la industria. Aquest
cremador tractara els fums que provindran del procés del torrat, per tal de disminuir

els contaminats atmosfeérics.

9.2. Contaminacio acustica

La contaminacié acustica a I'exterior de la nau sera minima, degut a que les
maquines i motors que s’instal-laran tindran nivells baixos de sonoritat.

Pel que fa referéncia a l'interior de la nau, es subministraran als treballadors taps per
les orelles que reduiran el nivell sonor produit en algunes zones del procés, com per

exemple en I'envasadora, on el nivell sonor no és perillés, pero si molest.

9.3. Emissi6 de males olors

La industria emetra I'olor caracteristica del procés de torrat, que no es considera una
mala olor. Per aquest motiu, no es posara en practica cap mesura preventiva o
correctora en relacio a les emissions d’olors.

L’emplagament de la indUstria projectada sera en una zona allunyada de la zona
residencial del terme municipal de Celra. Els vents dominants d’aquesta zona

allunyaran les olors de les zones d’habitatges.
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9.4. Residus solids

Els residus solids que s'originaran pel procés d’elaboracié de café torrat seran, en

major quantitat, els sacs de jute que serviran per transportar el cafe verd. L’altre
residu solid que s’originara en aquest procés sera la clofolla del gra de cafe torrat i
les possibles pedres que s’eliminaran del desempedragador. Aquests residus
s’abocaran en uns contenidors situats en l'exterior de la nau, que posteriorment
seran buidats periodicament per una empresa especialitzada en reciclatge. Aquestes
clofolles es podran reutilitzar com a combustible.

Aquesta mateixa empresa s’encarregara de les partides de producte que es generin
en mal estat i dels sacs de cafe verd que es facin malbé.

Dins la industria es disposara de diferents zones d’abocament per a cada tipus de

residu (paper, plastic, etc.) per tal d’afavorir el reciclatge.

9.5. Abocament d’'aigues residuals

El tipus d’abocament d'aigiies residuals, provindran basicament dels serveis |
vestidors que disposara la nau industrial projectada, i en menor mesura la
relacionada amb el rentat de la maquinaria i les diferents sales, ja que aquesta
neteja sera ocasional, la carrega contaminant de l'efluent sera equiparable a la de
I'aigua residual urbana. Aquesta ve donada en el reglament de serveis publics de
sanejament (Decret 130/2003).

Totes aquestes aigles, mitjancant canalitzacions, seran enviades fins a la xarxa de

clavegueram del poligon industrial que disposa d’una depuradora d’aigles residuals.

10. PROGRAMACIO DE L’EXECUCIO | POSADA EN MARXA DEL PROJECTE

El temps d’execucid del projecte es calcula amb el métode PERT, preveient-se les
seguents activitats:

A
B
C- Xarxa de sanejament
D- Portics

E
F

G- Tancaments exteriors

Explanacio i moviment de terres

Fonaments

Biguetes
Coberta
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H- Tancaments interiors

I- Paviments

J- Fusteria i vidre

K- Instal-laci6 electrica i d’enllumenat
L- Instal-lacié d’aigua

M- Instal-lacié pneumatica

N- Instal-lacié de gas natural

O- Instal-lacié de la maquinaria

P- Acabats

Q- Proves de posada en funcionament

El cami critic en I'execucio de la nau projecta es determina a partir de les seglents
activitats:

- Explanacié i moviment de terres (A)

- Fonaments (B)

- Xarxa de sanejament (C)

- Portics (D)

- Biguetes (E)

- Coberta (F)

- Tancaments interiors (H)

- Paviments (I)

- Fusteria i vidre (J)

- Instal-laci6 electrica i d’enllumenat (K)

- Instal-lacié de la maquinaria (O)

- Acabats (P)

- Proves de posada en funcionament (Q)

El cami critic tindra una durada de 83 dies, que sera el temps minim d’execucié del

projecte. La programacio i duracio de les diferents activitats estan desenvolupades a

I'annex 19 (Programacio de I'execucio i posada en marxa del projecte).
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En la figura 2 es mostra el diagrama PERT de I'execucié del projecte, amb la
senyalitzaci6 de les activitats critiques i la seva durada.

Per elaborar el diagrama s’ha hagut de programar una serie d’activitats ficticies. Les
activitats ficticies no consumeixen ni temps ni recursos. Els successos 12-15, 13-15 i

14-15 corresponen a activitats ficticies.

Figura 2. Diagrama de PERT.

11. SEGURETAT | SALUT EN L'EXECUCIO

L’estudi de Seguretat i Salut estableix es pot consultar en 'annex 17 (Estudi Basic
de Seguretat i Salut), on s’expliquen les previsions respecte la prevencio de riscos
d’accidents i malalties professionals que es poden produir durant I'execucié de I'obra
objecte del projecte, aixi com informacio util per a efectuar, quan correspongui i amb
les condicions de seguretat i salut necessaries, els treballs posteriors de
manteniment, d’acord amb el Reial Decret 1627/1997 de 24 d’octubre, pel qual
s’estableixen disposicions minimes de seguretat i de salut a les obres de

construccio.

A l'article 7 de I'esmentat R.D. 1627/1997 es diu que el contractista ha d’elaborar un
Pla de Seguretat i Salut en el treball en el qual s’analitzin, estudiin, desenvolupin i

complementin les prevencions contingudes en el present document.
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Aquest Pla de Seguretat i Salut s’haura d’aprovar abans de l'inici de I'obra pel
Coordinador de Seguretat i Salut de I'obra i la Direcci6 de I'obra.

Es obligatori I'existéncia i preséncia en l'obra d'un Llibre d’'Incidéncies per al
seguiment del Pla de Seguretat i Salut. Qualsevol anotacio en el Llibre d’Incidencies,
gue és independent del Llibre d’Ordres de la Direcci6é de I'obra, s’haura de posar en
coneixement de la Inspeccié de Treball i Seguretat Social en un termini maxim de 24

hores.

D’acord amb l'article 15e del R.D. 1627/1997, els contractistes i subcontractistes han
de garantir que els treballadors rebin la informacié adequada de totes les mesures

de seguretat i salut a I'obra.

Abans de l'inici dels treballs d’execucio, el Promotor haura de comunicar a I'autoritat
laboral competent, segons el model inclos en l'annex Il del R.D. 1627/1997. La
comunicacié d’obertura del centre de treball a l'autoritat laboral competent haura

d’incloure el Pla de Seguretat i Salut.

En el cas que la coordinacié del Pla de Seguretat i Salut la realitzi 'Enginyer
Facultatiu, es fara constar per escrit des de l'inici de I'encarrec de I'obra, incloent-ho

expressament en la prestacié de serveis.

El Coordinador de Seguretat i Salut, durant I'execucié de I'obra i en cas d’apreciar un
risc greu per a la seguretat dels treballadors, podra aturar-la parcialment o total,
comunicant aquest fet a la Inspeccio de Treball i Seguretat Social, al Contractista i
Subcontractistes i als representants dels treballadors.

Segons l'article 11e del R.D. 1627/1997, les responsabilitats del Coordinador, de la
Direccio d’'obra i del Promotor, no eximiran als Contractistes i Subcontractistes de les

seves responsabilitats.

A l'annex 17 (Estudi Basic de Seguretat i Salut) s’explica ampliament les mesures

que es prendran.

33



Memoria

12. PRESSUPOST DEL PROJECTE

El resum del pressupost és el seglent:

PARTIDA DESIGNACIO DE L'OBRA IMPORT
(€)

Capitol 1 Moviments de terra 12.247,15
Capitol 2 Fonaments 17.632,68
Capitol 3 ~ Sanejament 2.890,01
Capitol 4  Estructura 52.543,72
Capitol 5  Coberta 30.871,92
Capitol 6  Solera 52.792,28
Capitol 7  Tancaments 81.339,90
Capitol 8 Paviment 11.993,98
Capitol 9 Fusteria i vidre 42.068,77
Capitol 10 Instal-lacio eléctrica i d’enllumenat 23.828,51
Capitol 11  Instal-laci6 d’aigua 3.046,44
Capitol 12 Instal-lacié pneumatica 2.957,44
Capitol 13 Instal-laci6 de gas natural 774,86
Capitol 14 Instal-laci6 de ventilacio 2.335,65
Capitol 15 Instal-laci6 de climatitzacio 5.193,60
Capitol 16 Instal-laci6 contra incendis 572,02
Capitol 17  Estudi basic de seguretat i salut 33.075,47
TOTAL EXECUCIO MATERIAL 376.164,38
DESPESES GENERALS (13%) 48.901,37
BENEFICI INDUSTRIAL (6%) 22.569,86
TOTAL EXECUCIO PER CONTRACTA 447.635,61

Capitol 18. Maquinaria Capitol 18.

Capitol 19. Altres béns d’equip Capitol 19.
762.464,61
IVA (16%) 121.994,34
PRESSUPOST GENERAL TOTAL 884.458,95

Ascendeix el pressupost general total a la quantitat de vuit-cents vuitanta-quatre mil

quatre-cents cinquanta-vuit euros amb noranta-cinc céentims (884.458,95 €)
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13. AVALUACIO ECONOMICA
Es calculen els ratis economics i els fluxos de caixa per a poder avaluar si la inversié
realitzada en aquest projecte és viable. En la taula 5 es poden veure els fluxos de

caixa que hi ha a la industria durant la seva vida util.

Taula 5. Fluxos de caixa.

Cobraments | Cobraments | Pagaments | Fluxos de
Any Inversio ordinaris extraordinaris ordinaris caixa
0 884.458,95 0 0 0 0
1 0 3.014.610 0 2.714.954 299.656
2 0 3.014.610 0 2.714.954 299.656
3 0 3.014.610 0 2.714.954 299.656
4 0 3.014.610 0 2.714.954 299.656
5 0 3.014.610 0 2.714.954 299.656
6 0 3.014.610 0 2.714.954 299.656
7 0 3.014.610 0 2.714.954 299.656
8 0 3.014.610 0 2.714.954 299.656
9 0 3.014.610 0 2.714.954 299.656
10 0 3.014.610 0 2.714.954 299.656
11 0 3.014.610 0 2.714.954 299.656
12 0 3.014.610 0 2.714.954 299.656
13 0 3.014.610 0 2.714.954 299.656
14 0 3.014.610 0 2.714.954 299.656
15 0 3.014.610 89.768,68 2.714.954 | 389.424,68

A la taula 6 es pot observar els ratis economics calculats. Aquests son el VAN (Valor
Actual Net) i el termini de recuperacié o pay-back, els quals han estat calculats a

partir dels fluxos de caixa de la taula 5.

Taula 6. Ratis economics.

Taxa d’actualitzacio VAN VAN/Inversio Pay-back
3% 2.750.434,03 3,11 3
5% 2.269.048,13 2,56 3
7% 1.877.318,43 2,12 3
9% 1.555.619,62 1,76 3

El TIR resultant d’aquests calculs és del 33%, aixi doncs, es pot concloure que
I'execucié del projecte sera viable economicament. La inversid és baixa, perque el

terreny és de la propietat del client.
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13.1. Anadlisis de sensibilitat

S’han calculat els ratis economics considerant dos hipotesis diferents: la primera
considera una disminucio del 5% del preu de venda del producte acabat i la segona

un increment del 10% del preu de la matéria primera.

S’estudien els efectes economics al disminuir un 5% el preu de venda del producte,
perqué al introduir una nova marca al mercat podria ser interessant arribar a
disminuir el seu preu de venda, amb I'objectiu d’atraure a nova clientela.

En la taula 7 es mostren els resultats.

Taula 7. Ratis economics considerant una disminucio del 5% del preu de venda del
producte acabat.

Taxa d’actualitzacio VAN VAN/Inversio Pay-back
3% 951.023,10 1,07 6
5% 704.517,08 0,79 6
7% 504.478,00 0,57 6
9% 340.628,02 0,39 6

Analitzant els resultats obtinguts disminuint el preu de venda del producte acabat el
valor del TIR disminueix a un 15% i el pay-back s'incrementa fins a 6 anys, tot i aixi

la viabilitat de 'empresa es troba en valors acceptables

Com s’explica a I'annex 1 (Matéria primera), la fixacié dels preus del café verd es
realitzen mitjancant els mercats de futurs. Aquestes borses de futurs es caracteritzen
per les oscil-lacions dels preus de la materia primera. Per exemple un any de mala
collita pot disparar el preu de cotitzaciéo en borsa, per aquest motiu €s realitza un
estudi economic augmentant en un 10% el preu de compra de les matéries primeres.

Els resultats es poden veure en la taula 8.

Taula 8. Ratis economics considerant un increment del preu de compra de les

materies primeres en un 10%.

Taxa d’actualitzacio VAN VAN/Inversio Pay-back
3% 252.767,79 0,29 10
5% 97.406,11 0,11 10
7% -28.248,08 - 10
9% -130.845,35 - 10
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Analitzant els resultat del increment del preu de les materies primeres en un 10%,
s’obté un valor del TIR de 7%, i el valor del pay-back s’'incrementa fins a 10 anys, per

tant la viabilitat de 'empresa es trobara en valors acceptables.

Aixi doncs, es pot concloure que I'execucio del projecte sera viable economicament.

Girona, a 1 de Setembre de 2009

Eloi Burgos Puig
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