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MEMORIA

1. PERSONA PROMOTORA Y REDACTORA DE
LAMEMORIA

PROMOTORA:

Nombre y
apellidos

DNI/CIF

Direccion

Localidad y C.P.

Teléfono

Correo
electrénico

PERSONA REDACTORA DE LA MEMORIA (Rellenar en caso de que
seq distinta de la persona promotoraq)

Nombre y
apellidos

DNI

Titulacion

Direccién

Localidad y C.P.

Teléfono

Correo
electronico

2. INFORMACION PREVIA
2.1.0BJETO

El objeto de la presente memoria es detallar las caracteristicas
principales de la actividad que se pretende desarrollar. La persona

1
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promotora proyecta crear un centro de acopio de pequena escala
de materias primas vegetales provenientes de sus propias cosechas.

ACTIVIDADES A REALIZAR

El/la promotor/a estd dada de alta en las siguientes
actividades:(indicar el alta del I.A.E):

2.2. ANTECEDENTES Y CONDICIONANTES DE PARTIDA

Los centros de acopio cumplen la funcion de reunir la produccion de
pequenos productores para que puedan competir en cantidad y
calidad en los mercados de las grandes superficies.

Extremadura cuenta con un alto potencial en los sectores de frutas y
hortalizas por lo que es cada vez mas necesario redes de valor que
permitan reducir los canales de comercializacion.

211 EMPLAZAMIENTO DE LA ACTIVIDAD

UBICACION DEL CENTRO DE ACOPIO

Direccién/poligono
y parcela

Referencia
catastral

Localidad

Provincia

22.2. CARACTERISTICAS DEL ENTORNO LOCAL

Respecto a la ubicacion de tu centro de acopio:(Se marca con una X

la opcion correcta)

o El local se encuentra dentro del casco urbano de la localidad.
o El local se encuentra fuera del casco urbano.

2.2.3.REGLAMENTACION Y DISPOSICIONES OFICIALES

2
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APLICABLES

Disposiciones urbanisticas municipales

Disposiciones ambientales de la Comunidad Auténoma de
Extremadura:

e Ley 16/2015, de 23 de abril, de proteccion ambiental de
Extremadura.

e Decreto 81/2011, de 20 de mayo, por el que se aprueba el
Reglamento de autorizaciones y comunicaciéon ambiental.

Disposiciones sanitarias

e Reglamento (CE) 178/2002 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 28 de enero, que determina los principios y
normas generales de legislacion alimentaria, se crea la
Autoridad Europea para la Seguridad de los Alimentos y se
establecen procedimientos en materia de seguridad de los
alimentos.

e Reglamento (CE) 852/2004, de 29 de abril de 2004, del
Parlamento Europeo y del Consegjo, relativo a la higiene de los
productos alimenticios.

e Reglamento (CE) 2074/2005, de 5 de diciembre de 2005, por el
gue se establecen medidas de aplicacion para determinados
productos.

e Reglamento (CE) 491/2009, de 25 de mayo de 2009 (DOUE L
154,17.06.2009), que modifica el Reglamento (CE) n.° 1234/2007
por el que se crea una organizacidon comun de mercados
agricolas y se establecen disposiciones especificas para
determinados productos agricolas (Reglamento unico para las
OCM).

2.3. MATERIAS PRIMAS

En el centro de acopio se podra abastecer de frutas, cereales,
hortalizas, tubérculos, legumbres o hongos y setas comestibles.

La cantidad de materia prima recepcionada sera la siguiente:


http://eur-lex.europa.eu/Notice.do?val=387318:cs&lang=es&list=490022:cs,472229:cs,465220:cs,465217:cs,465212:cs,453551:cs,430329:cs,387319:cs,387318:cs,&pos=9&page=1&nbl=9&pgs=10&hwords=
http://eur-lex.europa.eu/Notice.do?val=419565:cs&lang=es&list=419565:cs,&pos=1&page=1&nbl=1&pgs=10&hwords=
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MATERIA PRIMA

TIPO

CANTIDAD (KG)

FRUTAS

oCiruela
o Melocoton
o Nectarina
o Higos
o Cereza

o Otros:

CEREALES

o Trigo

o Cebada
o Maiz

o Centeno
o Arroz

o Otros:

HORTALIZAS

o Tomate

o Meldn

o Sandia

o Pimiento
o Ajo

o Calabacin
o Cebolla

o Otros:

TUBERCULOS

o Patata
o Zanahoria

o Otros:

LEGUMBRES

o Alubias

o Garbanzos
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MATERIA PRIMA TIPO CANTIDAD (KG)
o Lentejas
o Otros:
HONGOS Y SETAS | & Hongos
COMESTIBLES | corac

2.4. PROGRAMA DE NECESIDADES

Se requiere que el local disponga de las debidas instalaciones y
servicios para ser utilizada para el fin como centro de acopio, todo
ello dentro de las debidas condiciones técnicas sanitarias.

3. NORMATIVA URBANISTICA

(Especificar lo indicado en las NNSS del municipio sobre uso
industrial/comercial)

Segun la normativa urbanistica del municipio en relacidén con la

compatibilidad de usos, el local tiene un uso

y la actividad

requiere un uso comercial (tienda) e industrial (centro de acopio).

4. DATOS DEL LOCAL EN LA ACTUALIDAD

4.1. ELEMENTOS CARACTERISTICOS DE LOS EDIFICIOS

Cimentacion

La cimentacion es la existente cuando se realizé la edificacion.

Estructura

La estructura es: (Se marca con una X Ia opcion correcta)

MURO
PORTANTE DE
LADRILLO QUE

SOPORTA LA
ESTRUCTURA

METALICA

O

PILARES DE
HORMIGON

O

OTRO TIPO DE
ESTRUCTURA:
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O

Cubierta

La cubierta del edificio donde se ubica el centro de acopio es de: (Se

marca con una X la opcidn correcta)

TEJA CHAPA PANEL SANDWICH OTRO (indicar cuadl)
O O O
Solados

La solera basica sobre |la que se situa el suelo existente es de:(Se marca
con una X la opcion correcta)

HORMIGON ARMADO OTROS (indicar cudl)

O

4.2. DESCRIPCION GENERAL DE LOS LOCALES EN LA
SITUACION ACTUAL

Con respecto a los aseos el local: (Se marca con una X la opcion

correctq)

NO TIENE ASEO 1ASEO 2 ASEOS

O O O

El conjunto de la edificacion de la que se parte en esta memoria a fin
de adaptarla para ser usada como centro de acopio consta de un local

de forma: (Se marca con una X la opcion correcta)

CUADRADA o RECTANGULAR o
UN NIVEL o DOS NIVELES o
La planta del local tiene una superficie util de m?y m de

altura minimay cuenta con ___salas.

En relacion a los linderos y accesos:
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La edificacion comparte estancia con:
VIVIENDA EN OTRO

AISLADA LA PARTE NAVE LOCAL

SUPERIOR (Indicar cual)

O O O
O
LOS MUROS LATERALES

VIVIENDAS o NAVES o LOCALES o AISLADAS o
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Fachada

Dispone de entrada:(Se marca con una X la opcion correcta)

NIVEL DE LA OTRO

CALLE DISTINTO NIVEL

(Indicar cual)

O
O

4.3. DISTRIBUCION DE LAS SALAS EXISTENTES

La distribucion de los espacios con la superficie destinada a cada una
de ellos serd la mostrada en la tabla siguiente.

Distribucion de las salas en la situacidn actual:

AREAS DE LAS DISTINTAS SALAS EN LA SUPERFICIE (m?)
ACTUALIDAD

PRIMERA PLANTA

SALAT:

SALA 2:

SALA 3:

SALA 4:

SALA 5:

TOTAL (superficie atil)

5. DESCRIPCION DEL LOCAL Y REFORMAS
NECESARIAS

En relacion a las caracteristicas especificas del local se describen los
siguientes apartados.

5.1. DESCRIPCION GENERAL DE LA ACTUACION SOBRE
EL EDIFICIO

El local cumple las siguientes caracteristicas:

e La disposicion, el diseno, la construccion, el emplazamiento y el
tamano del local sera suficiente y adecuada, que dispondra de 3
Zonas que Nno necesariamente estan separadas por tabiques:
Recepciéon de materia prima, almacén y almacenaje.
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e Las paredes, suelos y techos del espacio, deberan mantenerse
limpias.

e En cuanto al equipamiento que utilizamos. Todo aquello que
entre en contacto con la materia prima como: cajas, maquinaria,
envases, etc., sera de facil impieza.

A efectos de la distribucion |la obra proyectada: (Se marca con una X la
opcion correcta)

o No se va a modificar la distribucion actual del local.

o Sise vaa modificar la distribucién actual del local.

52. DESCRIPCION DE LOS ELEMENTOS QUE
CONSTITUYEN EL LOCAL Y ADECUACIONES

NECESARIAS

Paredes

Las paredes son de: (Se marca con una X la opcion correcta)

BLOQUES DE — )
HORMIGON LADRILLO OTROS (indicar cual)

O

O

El acabado final de las paredes es de: (Se marca con una X la opcion

correctq)

ENFOSCADO OTROS (indicar
- cual)
PINTURA
MOTERO DE
CEMENTO YESO -
o O
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Para la puesta en marcha del centro de acopio: (Se marca con una X la

opcion correcta)

NO

Si

ACABADO

MATERIALES FINAL

SE CREAN NUEVOS
COMPARTIMENTOS

SE MODIFICAN LOS
ACABADOS DE LAS
PAREDES YA EXISTENTES

Suelo

El suelo existente en la actualidad tiene un acabado en:(Se marca con

una X la opcidon correcta)

CEMENTO BALDOSA OTROS (Indicar cudl)
SALA 1 O O
SALA 2 O O
SALA 3 O O
SALA 4 O O
SALA 5 O O

Para la puesta en marcha del obrador: (Se marca con una X la opcion

correcta)

NO

Si

ACABADO FINAL

SE MODIFICA EL ACABADO
DEL SUELO

o BALDOSA

o PINTURA ALIMENTARIA
o RESINA EPOXI

OTROS (Indicar cual)

10
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Techo

El techo del local estd acabado en: (Se marca con ung X la opcidon
correctq)

VIGUETAS Y
BOVEDILLAS SIN | ENFOSCADO [ ENFOSCADO OTROS (indicar
ENFOSCAR NI SIN PINTAR PINTADO cual)
PINTAR
m m
m

Con respecto al estado del techo: (Se marca con una X la opcion

correcta)

NO| SI ACABADO FINAL
o VIGUETAS Y BOVEDILLAS

EL TECHO REQUIERE

SUSTITUCION O o PINTURA
ARREGLO OTROS:
Puertas

Las puertas interiores son de: (Se marca con una X Ia opcion correcta)

CHAPA MADERA ALUMINIO OTRO (INDICAR CUAL)

O O O

La puerta de entrada al local es de: (Se marca con una X la opcion

correctq)

MADERA HIERRO CHAPA OTRO (INDICAR CUAL)

O O O

11
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Con respecto al estado de las puertas interiores: (Se marca con una X la

opcion correcta)

NO | SI ACABADO FINAL
o CHAPA
REQUIEREN DE o HIERRO
SUSTITUCION O
ARREGLO o MADERA
o ALUMINIO
Ventanas
Sl NO

TIENE VENTANAS

Si has marcado Sl debes de rellenar las siquientes tablas.

La ventana/s al exterior es/son: (Se _marca con _una X la _opcidn

COI’I’eCtOZ
TIPO
FIJA o CORREDERA o ABATIBLE o
MATERIAL
MADERA o HIERRO o ALUMINIOg
TIPO DE CRISTAL
SIMPLE o DOBLE o

Con respecto al estado de las ventanas: (Se marca con una X la opcion

Correctoz
TIPO
NO| sI TIPO MATERIAL | o0
REQUIERE o FDA o MADERA Pl
SUSTITUCION 0 CORREDERA |0 HIERRO onLE
]
O ARREGLO 0 ABATIBLE o ALUMINIO

12
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5.3. DESCRIPCION DE LAS INSTALACIONES DEL LOCAL Y
ADECUACIONES NECESARIAS

Con respecto a las instalaciones que existen en la actualidad: (Se

marca con una X la opcion correcta).

Existen en la actualidad las siguientes instalaciones y materiales:

DESAGUES FONTANERIA ELECTRICIDAD
oSl oNO o Si o NO oSl oNO
o PVC o COBRE
o FIBROCEMENTO o PVC

o OTROS: o MULTICAPA
OTROS:
UTILIZACION: UTILIZACION:

o FREGADERO
oPARA RECOGER AGUAS

o DESAGUE DEL ASEO

o PARA MANGUERA

o PARA EL
FREGADERO

o PARA EL ASEO

Instalaciéon de Desaglies (Se marca con una X g opcion correcta)

RED CONECTADA A
LA RED MUNICIPAL

RED CONTECTADA A
FOSA SEPTICA O
DEPURADORA

CUENTA CON SISTEMA
DE RECOGIDA DE
AGUAS PLUVIALES

o S o NO

o S| o NO

o Sl o NO

13
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Necesidades de modificacion o reformas en la Instalacién de
Desagues (Se marca con una X la opcion correcta)

NO ES NECESARIO . ES NECESARIO HACER
NINGUNA NUE\F;(EQ%ESNA%% ES LA INSTALACION,
MODIFICACION PORQUE NO EXISTE
|
O O

Instalacion de Fontaneria

Necesidades de modificacion o reformas en la Instalacién de
fontaneria (Se marca con una X la opcion correctaq)

NO ES NECESARIO NCUR|5E\¢ACS|%NEE?§S ES NECESARIO HACER
NINGUNA LA INSTALACION,
MODIFICACION . PORQUE NO EXISTE
O O

Instalacion de Electricidad

EL EDIFICIO CUENTA CON UNA CUENTA CON LA ACOMETIDA
PREINSTALACION ELECTRICA PREPARADA EN EL CUADRO
INICIAL. GENERAL.
o SI o NO o Sl o NO

o SE MANTIENE LA
INSTALACION EXISTENTE,
PERO SE GENERAN NUEVOS
PUNTOS DE TOMA DE
CORRIENTE Y DE LUZ.

o SE MANTIENE LA INSTALACION
EXISTENTE.

o SE CREA UNA  NUEVA
INSTALACION ELECTRICA.

14
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reformas en la Instalacion de

fontaneria (Se marca con una X la opcion correctaq)

NO ES NECESARIO
NINGUNA
MODIFICACION

CREACION DE NUEVOS
DESAGUES

ES NECESARIO HACER
LA INSTALACION,
PORQUE NO EXISTE

O

|

Instalacion de Proteccion contra incendios

Respecto a la proteccion contra incendios se dotara de:

e Luz de emergencia; se colocara una lampara en la puerta de
salida de 3 w y en el cuadro eléctrico con un flujo luminoso de
200 Im. Se acompanara de la sefalizacion reglamentaria.

e Extintor, se instalara un extintor ABC de polvo en espacio de
elaboracion y otro extintor de CO, en el cuadro eléctrico. Se
acompanara de la senalizacion reglamentaria.

6. DESCRIPCION GENERAL DEL LOCAL UNA VEZ
QUE SE HA ADECUADO PARA SU USO DE
CENTRO DE ACOPIO

El centro de acopio tiene una superficie total de m=.

Maquinaria, equipamiento, mobiliario y utiles

2

La maquinaria, equipamiento, mobiliario y Utiles necesarios para el
centro se detalla en la tabla:

Egnﬁgmé\ﬁ% Yy |UNIDAD | CARACTERISTICAS: Capacidad,
UTILES potencia, dimensiones...
Pallet
Cajas
Fregadero 1

Cubos diferenciados para

los desperdicios

la basura

Juego de cubos de basura. Para

vidrios y carton.

organica, plastico,

15
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Eétﬁgmé\mﬁ’ Y |UNIDAD | CARACTERISTICAS: Capacidad,
UTILES potencia, dimensiones...
Exterminador de Con una potencia de 10 Wy
insectos cubre hasta 50 m?
Bascula Electronica
Termo eléctrico 1 Capacidad 100 litros
Botiquin 1
MOBILIARIO *
Perchero 1
Mesa
Armario para los 1
productos de limpieza
Estanterias

*La maquinaria y el mobiliario que se ha anadido en esta ficha suele
ser comun pero no es obligatorio. Por ejemplo, en el caso de la taquilla
sera suficiente si se dispone de un perchero donde colgar la ropa de
cambio.

7. PROCESO PRODUCTIVO
7.1. RECEPCION DE MATERIA PRIMA

Tras la cosecha, la materia prima se recepcionara en la zona de entrada
almacén, la cual habra de venir, para su recepcion, en perfectas
condiciones, por ello se sometera a su comprobacion, tanto la materia
prima como el envase donde viene.

7.2. SELECCION Y CLASIFICADO

A la materia prima se hard una seleccion manual/mecéanica
desechando el producto que no cumplan con los parametros
establecidos como madurez, dureza, sin sintomas de plagas y
enfermedades, con podredumbre...

Puede someterse a un clasificado por tamano, esta practica puede ser
opcional.

7.3. LAVADO

La materia prima proveniente del campo puede venir con suciedad, por
lo tanto, se realizara un lavado tanto en seco como en mojado, para

16
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evitar riesgo de resto de productos fitosanitarios que pueden ocasionar

problemas a la salud.

7.4. ETIQUETADO Y EMBALAIJE

Una vez en el almacén la materia prima debe estar identificada
mediante una etiqueta con informacién como: peso, fecha de entrada,
ecolégico/convencional, lote...

A la salida del producto, independientemente del formato de envase,

debe ir acompanado con una etiqueta identificativa.

En cuanto al envase, hay gran variedad en el mercado. En el centro de
acopio se va a envasar en:

CAIAS SO DE GRANEL OTROS g’l}dfcar
O O O
PLANTILLA
El personal necesario para el centro de acopio esde ____persona/s a
tiempo parcial.
CAPACIDAD PRODUCTIVA
Se prevé una capacidad de produccion maxima de (kg)

de materia prima.

17
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Valoracion aproximada de la ejecucion material de la obra proyectada
por capitulos.

RESUMEN PRESUPUESTO EJECUCION MATERIAL

Total
Total
Total
Total

Total

Total
Total

Total

Total
Total

ALBANILERIA coooeeeeeeeseeeeeeeeeeeeeeseeeeesseeseene
SOLADOS. ..ooeeeeeeeseeeeeeereesseeeeeereeessesssssnessseeees
PINTURAS . .o eeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeereeessseseseresssesseens
CARPINTERIA ooeeeeeeeeeeeceeeeeeeeeeeesseeeeeeeeessen
INSTALACION DE

FONTANERIA oo oeeeoeeeereeeeeseeeeeeeseeeeeessesseeeee
INSTALACION DE SANEAMIENTO.......
INSTALACION ELECTRICA....ooomrerecer.
PROTECCION CONTRA
INCENDIOS.ooooooeeeeeeeeeseeeeeeeeessseesesssesssssessennes
MAQUINARIA e eeeeeeeeeeeeeenseeeeeereesesseseenesssen
MOBILIARIO .c.oeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeeseeeeeeeeeesseeeen

TOTAL PRESUPUESTO (SIN IVA)

Redactor/a de la memoria y promotor/a del centro de acopio

Municipio y fecha:

Nombre y apellidos:

Firmado:

18
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9. CONCLUSIONES
El proyecto contribuye positivamente por las siguientes razones:

e Con respecto a la materia prima, el proyecto incentiva la
produccion primaria de Extremadura y por lo tanto el
mantenimiento de las parcelas dedicadas a estos cultivos y
agricultores con poca capacidad de produccién.

e Incentivo de la produccién y el consumo locales: La
instalacion de un centro de acopio en la regidon repercute en el
acortamiento de distancias entre centros de produccion y
consumo, con la consiguiente reduccion del impacto ambiental
de la cadena de produccion-distribucién-consumo.

e Beneficios ambientales y sociales generales: Estos procesos
repercuten positivamente en la biodiversidad de la region, en la
salud de la poblacidn y en la salud de los consumidores.

e Se enmarca dentro de la Artesania Alimentaria, con pequefa
escala de elaboracion.

Con todos los datos contenidos en la presente memoria, considera el
que subscribe haber dado una idea clara y definida de la construccion
existente, del proceso productivo y del disefo, para el uso del local
como “CENTRO DE ACOPIO DE MATERIAS PRIMAS VEGETALES" y para
gue asi conste firmo en a__de de 20__

El promotor/a y redactor/a de la memoiria,

19
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ANEXOS A LA
MEMORIA

20
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ANEXO I:
CUMPLIMIENTO CTE
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1. PRESTACIONES PRODUCTO DEL CUMPLIMIENTO
DE LOS REQUISITOS BASICOS DEL CTE

PRESTACIONES DEL EDIFICIO

1.1. PRESTACIONES DERIVADAS DE LOS REQUISITOS
BASICOS RELATIVOS A LA SEGURIDAD

1.1.1. SEGURIDAD ESTRUCTURAL (DB SE):

Resistir todas las acciones e influencias que puedan tener lugar
durante la gjecucion y uso, con una durabilidad apropiada en relacion
con los costos de mantenimiento, para un grado de seguridad
adecuado.

Evitar deformaciones inadmisibles, limitando a un nivel aceptable la
probabilidad de un comportamiento dinamico y degradaciones o
anomalias inadmisibles.

Conservar en buenas condiciones para el uso al que se destina,
teniendo en cuenta su vida en servicio y su coste, para una
probabilidad aceptable.

1.1.1.1. PROGRAMA DE NECESIDADES
DESCRIPCION Y CARACTERISTICAS GENERALES DE LA ESTRUCTURA
La estructura ejecutada, es la que corresponde a:

-Local en planta baja, siendo compatible este uso con el principal.

-Ubicado en , dentro de la trama urbana y rodeado de
edificios de alturas similares, y por tanto a resguardo de la accion del
viento. Por tanto, Zona edlica __, a efectos de sobrecarga de viento.

-Zona climatica __ a efectos de sobrecarga de nieve.
-Altitud __ m sobre el nivel del mar.

Para justificar el cumplimento del CTE, se han seguido las bases de
calculo, y todo lo reflejado en los DB que le son de aplicacion.

Uso previsto:

1.1.2. SEGURIDAD EN CASO DE INCENDIO (DB Sl):
Se han dispuesto los medios de evacuacion y los equipos e

instalaciones adecuados para hacer posible el control y la extincion del
incendio.
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El edificio tiene facil acceso a los servicios de bomberos. El espacio
exterior inmediatamente proximo al edificio cumple las condiciones
suficientes para la intervencion de los servicios de extincion.

El acceso desde el exterior esta garantizado, y los huecos cumplen las
condiciones de separacion para impedir la propagacion del fuego
entre sectores. No se produce incompatibilidad de usos.

La estructura portante del edificio se dimensiona para que pueda
mantener su resistencia al fuego durante el tiempo necesario, con el
objeto de que se puedan cumplir las anteriores prestaciones. Todos los
elementos estructurales son resistentes al fuego durante un tiempo
igual o superior al del sector de incendio de mayor resistencia.

No se ha proyectado ningun tipo de material que por su baja
resistencia al fuego, combustibilidad o toxicidad pueda perjudicar la
seguridad del edificio o la de sus ocupantes.

1.1.3. SEGURIDAD DE UTILIZACION Y ACCESIBILIDAD (DB SUA)

Los suelos proyectados son adecuados para favorecer que las personas
no resbalen, tropiecen o se dificulte la movilidad, limitando el riesgo de
gue los usuarios sufran caidas.

Los huecos, cambios de nivel y nucleos de comunicacion se han
disefado con las caracteristicas y dimensiones que limitan el riesgo de
caidas, al mismo tiempo que se facilita la limpieza de los
acristalamientos exteriores en condiciones de seguridad.

Los elementos fijos o practicables del edificio se han disenado para
limitar el riesgo de que los usuarios puedan sufrir impacto o
atrapamiento.

Los recintos con riesgo de aprisionamiento se han proyectado de
manera que se reduzca la probabilidad de accidente de los usuarios.

En las zonas de circulacion interiores y exteriores se ha disefnado una
iluminacion adecuada, de manera que se limita el riesgo de posibles
danos a los usuarios del edificio, incluso en el caso de emergencia o de
fallo del alumbrado normal.

El diseno del edificio facilita la circulacion de las personas y la
sectorizacion con elementos de proteccidn y contencidn en prevision
del riesgo de aplastamiento, para limitar el riesgo causado por
situaciones con alta ocupacion.

En las zonas de aparcamiento o de transito de vehiculos, se ha
realizado un disefo adecuado para limitar el riesgo causado por
vehiculos en movimiento.
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El dimensionamiento de las instalaciones de proteccion contra el rayo
se ha realizado de acuerdo al Documento Basico SUA 8 Seguridad
frente al riesgo causado por la accion del rayo.

El acceso al edificio y a sus dependencias se ha disefnado de manera
que se permite a las personas con movilidad y comunicacion
reducidas la circulacion por el edificio en los términos previstos en el
Documento Basico SUA 9 Accesibilidad y en la normativa especifica.

1.2. PRESTACIONES DERIVADAS DE LOS REQUISITOS
BASICOS RELATIVOS A LA HABITABILIDAD

1.1.4. SALUBRIDAD (DB HS)

En el presente proyecto se han dispuesto los medios que impiden la
penetracion de agua O, en su caso, permiten su evacuacion sin
produccion de danos, con el fin de limitar el riesgo de presencia
inadecuada de agua o humedad en el interior de los edificios y en sus
cerramientos como consecuencia del agua procedente de
precipitaciones atmosféricas, de escorrentias, del terreno o de
condensaciones.

El edificio dispone de espacios y medios para extraer los residuos
ordinarios generados en ellos de forma acorde con el sistema publico
de recogida de tal forma que se facilite la adecuada separacion en
origen de dichos residuos, la recogida selectiva de los mismos y su
posterior gestion.

Se han previsto los medios para que los recintos se puedan ventilar
adecuadamente, eliminando los contaminantes que se produzcan de
forma habitual durante su uso normal, con un caudal suficiente de aire
exterior y con una extraccion y expulsion suficiente del aire viciado por
los contaminantes.

Se ha dispuesto de medios adecuados para suministrar al
equipamiento higiénico previsto de agua apta para el consumo de
forma sostenible, con caudales suficientes para su funcionamiento, sin
la alteracion de las propiedades de aptitud para el consumo, que
impiden los posibles retornos que puedan contaminar la red,
disponiendo ademas de medios que permiten el ahorro y el control
del consumo de agua.

Los equipos de produccion de agua caliente y los puntos terminales
de utilizacion disponen de unas caracteristicas tales que evitan el
desarrollo de gérmenes patogenos.

El edificio proyectado dispone de los medios adecuados para extraer
las aguas residuales generadas en ellos de forma independiente o
conjunta con las precipitaciones atmosféricas y con las escorrentias.
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1.1.5. PROTECCION FRENTE AL RUIDO (DB HR)

Los elementos constructivos que conforman los recintos en el
presente proyecto, tienen unas caracteristicas acusticas adecuadas
para reducir la transmision del ruido aéreo, del ruido de impactos y del
ruido y vibraciones de las instalaciones propias del edificio, asi como
para limitar el ruido reverberante.

1.1.6. AHORRO DE ENERGIA Y AISLAMIENTO TERMICO (DB HE)

El edificio dispone de una envolvente de caracteristicas tales que limita
adecuadamente la demanda energética necesaria para alcanzar el
bienestar térmico en funcidon del clima de la localidad, del uso del
edificio y del régimen de verano-invierno, asi como por sus
caracteristicas de aislamiento e inercia, permeabilidad al aire y
exposicion a la radiacion solar, reduce el riesgo de aparicion de
humedades de condensacion superficiales e intersticiales que puedan
perjudicar sus caracteristicas y tratando adecuadamente los puentes
térmicos para limitar las pérdidas o ganancias de calor y evitar
problemas higrotérmicos en los mismos.

El edificio dispone de las instalaciones térmicas apropiadas destinadas
a proporcionar el bienestar térmico de sus ocupantes, regulando el
rendimiento de las mismas y de sus equipos.

El edificio dispone de unas instalaciones de iluminacion adecuadas a
las necesidades de sus usuarios y a la vez eficaces energéticamente
con un sistema de control que permite ajustar el encendido a la
ocupacion real de la zona, asi como de un sistema de regulacion que
optimiza el aprovechamiento de la luz natural, en las zonas que
rednen unas determinadas condiciones.

1.3. PRESTACIONES EN RELACION A LOS REQUISITOS
FUNCIONALES DEL EDIFICIO

- Utilizacion

Se ha primado la reduccion de recorridos de circulacion, evitando los
espacios residuales como pasillos, con el fin de que la superficie sea la
necesaria y adecuada al programa requerido.

- Acceso a servicios

El edificio estd dotado de todos los abastecimientos necesarios. Se
proyecta el edificio de modo que se permita el acceso a los servicios de
Telecomunicacion, telefonia y audiovisuales.

1.4. PRESTACIONES QUE SUPERAN LOS UMBRALES
ESTABLECIDOS EN EL CTE
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Por parte de la promotora, no se establece ninguna prestacion que
supere los umbrales del CTE.

1.4.1. LIMITACIONES EN EL USO DEL EDIFICIO
Edificio en su conjunto:

2. El edificio s6lo podra destinarse a los usos previstos en el proyecto.
La dedicacion de alguna de sus dependencias a un uso distinto del
proyectado requerira de un proyecto de reforma y cambio de uso
gue sera objeto de nueva licencia.

3. Este cambio de uso sera posible siempre y cuando el nuevo destino
no altere las condiciones del resto del edificio ni menoscabe las
prestaciones iniciales del mismo en cuanto a estructura,
instalaciones, etc.

Dependencias e instalaciones

4. Aquellas que incumplan las precauciones, prescripciones vy
prohibiciones de uso referidas a las dependencias del inmueble,
contenidas en el Manual de Uso y Mantenimiento del edificio.

SISTEMAS DE ACONDICIONAMIENTO E INSTALACIONES

Los datos de partida, los objetivos a cumplir, las prestaciones y las bases
de calculo para cada uno de los subsistemas siguientes de proteccion
contra incendios, electricidad, alumbrado, fontaneria, ventilacion, asi
como las instalaciones térmicas del edificio proyectado y su
rendimiento energético, ahorro de energia se incorporan en los anexos
del proyecto.

1.5. PROTECCION CONTRA INCENDIOS

DATOS TECNICOS

-Planta baja: __ m?

-Planta alta: ___ m?
-El local se configura en Unico sector de incendios:

La superficie construida de todo el sector de incendios con uso
comercial no excede de 2.500 m?2.

La resistencia al fuego de los elementos separadores de |los sectores de
incendios satisface las condiciones que se establecen en la tabla 1.2.

Sector 1°: (comercial/industria) h= 0 m=> (RI)
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Esta es la resistencia al fuego de las paredes, techos y puertas que
delimitar al sector considerado del resto del edificio.

ESPACIOS OCULTOS PASO DE INST. A TRAVES DE ELEMENTOS
COMPARTIMIENTACION INCENDIOS

La compartimentaciéon contra incendios de los espacios ocupables
tienen continuidad en los espacios ocultos, tales como camaras,
techos, etc.... esto se consigue con la prolongando la tabiqueria hasta
el encuentro con los forjados. En caso contrario estos estan
compartimentados respecto de los primeros con la misma resistencia
al fuego, donde se reduce ésta a la mitad en los registros para
mantenimiento.

Los puntos singulares son atravesados por elementos de las
instalaciones, tales como cables, tuberias, conducciones, conductos de
ventilacion..la resistencia al fuego requerida a los elementos de
compartimentacion de incendios se mantiene en dichos puntos. Para
ello se disponen de elementos pasantes que aportan una resistencia al
fuego al menos igual a la del elemento EI 90.

RESISTENCIA AL FUEGO DE LOS ELEMENTOS CONSTRUCTIVOS,
DECORATIVOS Y DE MOBILIARIO

Los elementos cumplen las condiciones de reaccion al fuego que se
establecen en la tabla 4.1, superandose el 5 % de las superficies totales
del conjunto de las paredes, del conjunto de los techos o del conjunto
de los suelos del recinto considerado:

-Revestimiento de techos y paredes: C-s2, dO
-Revestimiento de suelos: Eg,

En suelos, se incluyen las tuberias y conductos que transcurren por las
zonas que se indican sin recubrimiento resistente al fuego.

En cuanto a las medianeras o muros colindantes con los otros edificios
tienen una EI 120.

Las fachadas entre dos sectores de incendios y otras zonas mas altas
del edificio, las fachadas tienen al menos un EF 60 en una franja de 1
metro de altura, medida sobre el plano de la fachada.

OCUPACION

Para calcular la ocupacion se han tomado los valores de densidad de
ocupacion que se indican en la tabla 2.1 en funcién de la superficie Util
de cada zona:

-Uso previsto: cualquiera.
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-Zona, tipo de actividad: zonas de ocupacion ocasional.
-Ocupacién (m?/persona): ocupacion nula.

-Uso previsto:

-Zona, tipo de actividad: (comercial/industria) m
-Ocupacion (m?/persona). "

Ocupacion: m2 M = @ personas.
-Uso previsto: almacén (centro de acopio).
-Zona, tipo de actividad: comercial m?
-Ocupacién (m?/persona): @

Ocupacion: m2 @ = persona.

NUMERO DE SALIDAS Y LONGITUD DE LOS RECORRIDOS DE
EVACUACION

Como la ocupacion total del local no excede de 500 personas en el
conjunto del mismo, se prevé una uUnica salida al espacio exterior
seguro. Y, por tanto, la longitud de los recorridos de evacuacion de su
origen hasta llegar a algun punto desde el cual existan al menos dos
recorridos alternativos no excede de 25 metros.

DIMENSIONADO DE LOS MEDIOS DE EVACUACION

-Puerta y pasos: las puertas mas desfavorables es la de la salida del
local con un total de 6 personas. Se cumple A2 P/200 2 0,80 m.

El local dispone de una puerta abatible de giro vertical con sentido de
apertura hacia el interior del local, de dos hojas de 0,80 cm de ancho
cada una prevista para evacuar a 16 personas como maximo.

DOTACION DE INSTALACIONES DE PROTECCION CONTRA INCENDIOS

Se dotara de senalizacion, luces de emergencia, los correspondientes
extintores y manual detector de incendios:

e lLuces de emergencia estaran conformadas por 2 lamparas
incandescentes de 10 W, con un flujo luminoso de 200 Im. Se
colocara una lampara en la puerta de salida y otra junto al
cuadro eléctrico de distribucion.

e Extintores, se instalara un extintor ABC de polvo en la sala de
elaboracion y otro de CO, junto al cuadro eléctrico,
instalacion de las luces de emergencias.
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e Detector manual de incendios que constara de sirena,
centralita y pulsador.

e Se acompanara de la senalizacion reglamentaria.

1.6. ANTI-INTRUSION

El sistema anti-intrusidn consiste en la colocacion de rejas en las
ventanas.

1.7. PROTECCION FRENTE A LA HUMEDAD

En el presente proyecto se han dispuesto los medios que impiden la
penetracion de agua 0O, en sSu caso, permiten su evacuacion sin
produccion de danos, con el fin de limitar el riesgo de presencia
inadecuada de agua o humedad en el interior de los edificios y en sus
cerramientos como consecuencia del agua procedente de
precipitaciones atmosféricas, de escorrentias, del terreno o de
condensaciones.

1.8. EVACUACION DE RESIDUOS SOLIDOS

Los residuos soélidos de uso doméstico se depositaran en los
contenedores destinados a tal efecto para su posterior reciclaje y
aprovechamiento: contenedor de papel y cartdn, de envases, de vidrio
y de fracciéon restos. Dichos residuos seran recogidos por los Servicios
Municipales de Recogida de basuras, los cuales realizaran su
transporte hasta el vertedero que el Excmo. Ayuntamiento tenga
establecido.

El almacenamiento de los residuos hasta su recogida, se realizaran en
condiciones adecuadas de higiene y seguridad.

1.9. VENTILACION

La ventilacion del centro de acopio y tienda es natural directa. La
temperatura de las instalaciones no superaria los 25°C.

1.10. FONTANERIA

El aseoy el fregadero ubicado en el centro de acopio cuenta con la
instalacion de fontaneria que esta compuesta de: acometida ejecutada
en tuberias de hierro, en la parte de la misma que se encuentra visible
en la zona del contador. El contador es de %2 mm y llave de salida de
Yoamm.

El diametro de las derivaciones de los aparatos es:
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Fria (mm) Caliente (mm) Material

Lavabo 12 Cobre
Fregadero 12 Cobre
Inodoro 12 Cobre

En las derivaciones de todos los aparatos hay llaves de regulacion que
permitan que éstos puedan ser retirados sin necesidad de que esta
actuacion afecte al funcionamiento del resto de instalaciones.

Las conexiones desde la tuberia hasta |la fase de griferia y aparatos
estas ejecutada con ramales flexibles.

1.11. EVACUACION DE AGUAS

El saneamiento que hemos podido comprobar este compuesto por
tuberias de PVC de los siguientes diametros:

Aparatos Diametro de desagues (mm)
Lavabo 32
Inodoro 110
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1.12. ELECTRICIDAD

La instalacion de electricidad estd ejecutada de manera que se
posibilitan las necesarias operaciones de mantenimiento que le sean
propias.

El suministro eléctrico es 230/400 V.
La instalacion se compone:

-Acometida y centralizacion de contadores: la acometida es
responsabilidad de |la compania suministradora. La tension de
alimentacion es de 230 V, a dos fases mas neutro y un recubrimiento
monofasico ya que se demandan 5500 W. los conductores son de
aluminio con una seccidon tipo cuerda y un recubrimiento de
polietileno reticulado para un aislamiento de 1.000 V.

-Cuadro de proteccion: desde el equipo de medida enlaza con el
cuadro general de proteccion mediante conductores de cobre de 750
v de aislamiento de 8 mm? de seccidn.

-Circuitos interiores: todos estan ejecutados a base de conductor de
cobre con aislamiento a base de material termoplastico de 750 V, no
propagadores de incendio y con emision de humos y opacidad
reducida, segun UNE 21123 y UNE 21002, en formacién unipolar, bajo
tubo.

Los circuitos de alumbrado iran desde el cuadro general de
distribucion y se dispondran de 10 circuitos de alumbrado para puntos
de luz y emergencias.

Toda la instalacion eléctrica interior esta ejecutada, siguiendo las
prestaciones impuestas por el Reglamento Electrotécnico de Baja
Tension e Instrucciones Técnicas Complementarias (Decreto 842/202,
de 2 agosto), siendo viable para la actividad a desarrollar.

1.13. TELECOMUNICACIONES

Las telecomunicaciones (telefonia e internet) en el local se resolveran
mediante telefonia movil por lo que no sera necesaria ninguna
instalacion especial permanente.

1.14. TRANSPORTE

Dada la situacion del edificio, todo el transporte de personal se realiza
por vehiculo y el de mercancias por vehiculos industriales adaptados a
las necesidades especificas del material a transportar.
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2. JUSTIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DEL CTE
2.1. SEGURIDAD DE UTILIZACION Y ACCESIBILIDAD

2.1.1. SUA 1 SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO DE CAIDAS

Discontinuidades

NORMA

PROYECTO

Resaltos en juntas

<4 mm

Elementos salientes del nivel del
pavimento

<12 mm

Angulo entre el pavimento y los salientes
gue exceden de 6 mm en sus caras
enfrentadas al sentido de circulacion de
las personas

< 45°

Pendiente maxima para desniveles de 50
MM como Maximo, excepto para acceso
desde espacio exterior

<25%

Perforaciones o huecos en suelos de zonas
de circulacion

@ <15 mm

Altura de las barreras de proteccion usadas
para la delimitacion de las zonas de
circulacion

¢ 0.8 m

NuUmero minimo de escalones en zonas de
circulacion que no incluyen un itinerario
accesible

Excepto en los casos siguientes:
a) en zonas de uso restringido,

b) en las zonas comunes de los edificios de
uso Residencial Queseria,
c) en los accesos y en las salidas de los
edificios,
d) en el acceso a un estrado o escenario.

Desniveles

Barreras de proteccion en los

horizontales como verticales) balcones,
ventanas, etc. con diferencia de cota 'h'

desniveles, huecos y aberturas (tanto h <550 mm

Senalizacion visual y tactil en zonas de

h <550 mm

T Diferenciacidon a 250 mm
uso publico del borde

Rampas
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C

C

Pendiente
NORMA PROYECTO
~ [Rampa de uso general 6% < p <12%
<3, p<10%
= |Para usuarios en silla de ruedas l<6,p<8%
Otros casos,
P<6%
Para cwculaqon de vehiculos y personas 0 <16 %
en aparcamientos
Tramos
Longitud del tramo:
NORMA PROYECTO
~ [Rampa de uso general | <1500 m
T |Para usuarios en silla de ruedas | <9,00 m
Ancho del tramo:
NORMA PROYECTO
Anchura minima util (libre de Apartado 4,
obstaculos) DB-SI 3
— [Rampa de uso general a®100m
C |Para usuarios en silla de ruedas ae1,20m
Altura de la proteccion en bordes libres :
. . h =100 mm
(usuarios en silla de ruedas)
Mesetas
Entre tramos con la misma direccion:
NORMA PROYECTO
= |Anchura de la meseta @ Anchura
de la rampa
~ [Longitud de la meseta | & 1500 mm
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Entre tramos con cambios de direccion:

NORMA

PROYECTO

Anchura de la meseta

@ Anchura
de larampa

Ancho de puertas y pasillos a @ 1200
mm
Restriccion de anchura a partir del d @ 400
arrangque de un tramo mm
Para usuarios en silla de ruedas d @ 1500
mm

Limpieza v acristalamiento exteriores

desde el interior (ver figura).

Se cumplen las limitaciones geométricas para el acceso

acristalamientos reversibles

Dispositivos de bloqueo en posicion invertida en

/

085m

V| 08sm 1,30m

Arco de
méaxime alcance

0,85m

2.1.2. SUA 2 SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO DE IMPACTO O DE

ATRAPAMIENTO

Impacto

Impacto con elementos fijos

situados sobre zonas de circulaciéon

NORMA PROYECTO
Altura libre en zonas de circulacion de
. 2m

uso restringido
Altura libre en zonas de circulacion no

o 22m
restringidas
Altura libre en umbrales de puertas 2m
Altura de los elementos fijos que
sobresalgan de las fachadas y que estén 22m
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Vuelo de los elementos salientes en
~ |zonas de circulacién con altura <15m
comprendida entre 0.15my 2 m, medida '

a partir del suelo.

Se disponen elementos fijos que restringen el acceso a

C . .
elementos volados con altura inferior a2 m.

Impacto con elementos practicables

En zonas de uso general, el barrido de la hoja de
puertas laterales a vias de circulacion no invade el

X

pasillo si éste tiene una anchura menor que 2,5 CUMPLE
metros.
W r
<25m
Impacto con elementos fragiles
Superficies acristaladas situadas en las areas con SUAT,
riesgo de impacto con barrera de proteccion Apartado 3.2

Resistencia al impacto en superficies acristaladas situadas en areas

con riesgo de impacto sin barrera de proteccion:

NORMA PROYECTO
Diferencia de cota entre ambos lados de
~ |la superficie acristalada entre 0,55 my 12 Nivel 2
m
Diferencia de cota entre ambos lados de .
C . . Nivel 1
la superficie acristalada mayor que 12 m
C |Otros casos Nivel 3
L]
T 1 mm i
Qot]rtrn sot]mm
| Mmm ) ) b Js0omm
Impacto con elementos insuficientemente perceptibles
NORMA PROYECTO

35




C

C

MEMORIA CENTRO DE ACOPIO DE MATERIAS PRIMAS VEGETALES
-CUMPLIMIENTO DEL CTE-

T : 0.85<h <11
~ |Senalizacion inferior m
. e . 1.5<h<17
Sefalizacion superior "
Altura del travesano para senalizacion 0.85<h <11
inferior m
Separacion de montantes <06 m

C

C

Puerta de vidrio que no disponen de elementos que permitan su

identificacion:

NORMA PROYECTO
e . 0.85<h <11
Senalizacion inferior "
. e s . 15<h<17
Sefalizacion superior "
Altura del travesano para senalizacion 0.85<h <11
inferior m
Separacion de montantes <06 m
Atrapamiento
NORMA PROYECTO
Distancia desde la puerta corredera
(accionamiento manual) hasta el objeto @ 0.2m
fijo mas proximo
Se disponen dispositivos de proteccion adecuados al
tipo de accionamiento para elementos de aperturay
cierre automaticos.
213. SUA 3 SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO DE

APROVISIONAMIENTO EN RECINTOS

Cuando las puertas de un recinto tengan dispositivo para su

blogueo desde el interior y

las personas puedan quedar
accidentalmente atrapadas dentro del

mismo, existird algun
sistema de desbloqueo de las puertas desde el interior del recinto.
Excepto en el caso de los banos o los aseos de queserias, dichos
recintos tendran iluminacion controlada desde su interior.

° En zonas de uso publico, los aseos accesibles y cabinas de

vestuarios accesibles dispondran de un dispositivo en el interior,

facilmente accesible, mediante el cual se transmita una llamada de

asistencia perceptible desde un punto de control y que permita al
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usuario verificar que su llamada ha sido recibida, o perceptible

desde un paso frecuente de personas.

° La fuerza de apertura de las puertas de salida sera de 140
N, como maximo, excepto en las situadas en itinerarios accesibles,
en las que se aplicara lo establecido en la definicion de los mismos
en el anejo A Terminologia (como maximo 25 N, en general, 65 N

cuando sean resistentes al fuego).

° Para determinar la fuerza de maniobra de aperturay cierre
de las puertas de maniobra manual batientes/pivotantes vy
deslizantes equipadas con pestillos de media vuelta y destinadas a
ser utilizadas por peatones (excluidas puertas con sistema de cierre
automatico y puertas equipadas con herrajes especiales, como por
ejemplo los dispositivos de salida de emergencia) se empleara el

meétodo de ensayo especificado en la norma UNE-EN 12046-2:2000.

2.1.4. SUA 9 ACCESIBILIDAD

Condiciones de accesibilidad

En el presente proyecto se cumplen las condiciones funcionales y de
dotacion de elementos accesibles contenidas en el Documento
Basico DB-SUA 9, con el fin de facilitar el acceso y la utilizaciéon no
discriminatoria, independiente y segura de los edificios a las

personas con discapacidad.

Condiciones funcionales

Accesibilidad en el exterior del edificio

El edificio dispone de un itinerario accesible que comunica la via
publica y las zonas comunes exteriores, con la entrada principal al

edificio.

Accesibilidad en las plantas del edificio
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Las plantas con acceso accesible disponen de un itinerario accesible
gue comunica dicho acceso con las queserias, con las zonas de uso
comunitario y con los elementos asociados a queserias accesibles

para usuarios de silla de ruedas.

Dotaciones de los elementos accesibles

Mecanismos

Los interruptores, los dispositivos de intercomunicacion y los

pulsadores de alarma son mecanismos totalmente accesibles.

Condicidn v caracteristicas de la informaciéon v senalizacién para la

accesibilidad

Dotacion

Se senalizaran los siguientes elementos accesibles

Entradas al edificio accesibles

[tinerarios accesibles

Ascensores accesibles

Zonas dotadas con bucle magnético u otros sistemas adaptados
para personas con discapacidad auditiva

Ol O 1gjojno

Plazas de aparcamiento accesibles
Caracteristicas

Las entradas al edificio accesibles, los itinerarios accesibles, las
plazas de aparcamiento accesibles y los servicios higiénicos
accesibles (aseo, cabina de vestuario y ducha accesible) se sefalizan

mediante SIA, complementado, en su caso, con flecha direccional.

Las caracteristicas y dimensiones del Simbolo Internacional de
Accesibilidad para la movilidad (SIA) se establecen en la norma UNE

41501:2002.
2.2. SALUBRIDAD
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2.2.1. HS 1: PROTECCION FRENTE A LA HUMEDAD

Para los paramentos del local que dan al interior de la nave no se requieren
elementos especiales de proteccidn frente a la humedad ni entran en el ambito de
esta seccion.

2.2.2. HS 2: RECOGIDA Y EVACUACION DE RESIDUOS

El CTE esta referido a edificios de queserias, si bien, para otros usos,
debe hacerse un estudio especifico, para el que se aplican criterios
analogos a los del CTE. A este respecto, en la instalacion proyectada los
calculos sobre los residuos y como se trataran y las medidas
correctoras estan descritas en el anexo n° 1, punto 6: instalacion de
depuracion.

2.2.3. HS 3: CALIDAD DEL AIRE INTERIOR

El CTE se refiere como norma general a edificios de queserias,
trasteros, garajes y aparcamientos, etc. En este caso, al tratarse de un
edificio agroindustrial, se estudia de forma analoga.

Sistema de ventilacion

Se prevé un sistema de ventilacion natural, sin que se considere
necesaria ventilacion forzada, a excepcion de la camara de frio y el
secadero que disponen de ventilacion forzada.

Justificacion

Se requiere ventilacion en las salas donde se prevé la estancia de
personas. Las salas tienen puertas al exterior en zonas opuestas que
facilitan la ventilacion, y en total suponen un volumen de 195,94 m?>. En
estas salas no se prevé la generacion de humos ni la entrada de
NiNngun tipo de vehiculo a motor, por lo que sélo se considera la posible
saturacion de humedad o condensaciones que se compensa con la
apertura de puertas. Los aseos y taquillas, cuentan con conductos de
extraccion.

Dimensionado

La ventilacion proporcionada por las ventanas y puertas existentes en
el local es suficiente, tal y como se justifica a continuacién, segun
BD-HS:

Superfici Caudal de
SALA e ventilacion qv (I/s)
(m2) (av)*
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CUARTO DE BANO . 8 (I/s x local) 8

CENTRO DE ACOPIO

Y TIENDA - 8 (I/s x local) 8

* Se calcula mediante la tabla 2.1. del DB-HS3.

Se verifican, por tanto, las condiciones minimas de aperturas de
ventilacion derivadas del CTE. Asimismo, las puertas y ventanas de
cada sala suponen mas de 1/20 de su superficie Util.

Para el mantenimiento de las aperturas se hace limpieza al menos una
vez al ano.

2.2.4. HS 4: SUMINISTRO DE AGUA

El proyecto debe cumplir con el CTE — DB-SH en lo referente a diseno,
dimensionado, ejecucion, materiales, uso y mantenimiento. Asimismo,
debe cumplir con la normativa vigente sobre calidad de las aguas para
los usos previstos. Se preveé la ejecucion con tuberias multicapa.

Caracterizacion y cuantificacion de las exigencias

e ACS: Las exigencias de agua caliente se tratan en el apartado
correspondiente al DB-HE, seccion HE 4, contribucion
minima de Agua caliente sanitaria (ACS). Resultando ser
menores a las de la industria, por lo cual, este es valido en este
apartado.

e AGUA FRIA: Los requerimientos de agua fria.

A continuacion, se justifica el caudal minimo para cada aparato que da
el DB-HS4 en la tabla 2.1, en comparacion con el disefado en el
proyecto:
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Caudal Caudal Caudal Caudal
APARAT | minimo | proyectad | minimo | proyectad | Cumpl
o de agua | ode agua de ACS ode ACS e
fria (I/s) fria (1/s) (1/s) (1/s)
Fregoader 02 02 o8 0,2 Si
Lavabo 0,1 0,1 0,065 0,1 Si
Diseno

A partir de la red que proviene del pozo de sondeo, esta prevista la
instalacion de un depdsito de almacenamiento con filtro en el exterior
de la propiedad. Desde la sala de maquinas se derivaran las diferentes
ramificaciones, cada una con su llave de paso, valvula anti-retorno,
grifo de registro y dispositivo anti-ariete.

Las tuberias se han previsto por fuera de los paramentos de forma que
sean accesibles para posibles reparaciones.

Para la red de ACS se aplican criterios analogos a la red de agua fria.
Las tuberias iran provistas de sistemas de aislamiento segun ITE. Se
situaran a mas de 4 cm de las tuberias de agua fria y por debajo de las
canalizaciones eléctricas o electronicas.

Crifos, lavabos y cisternas estan dotados de sistemas de ahorro de
agua y existe un sistema de contabilizacion de agua fria y agua
caliente. No es necesario grupo de presidbn ni un sistema de
tratamiento del agua.

La ejecucion y puesta en servicio se efectuaran segun lo establecido
por el DB-HS 4.

2.2.5.HS 5: EVACUACION DE AGUAS
Servicios higiénicos

La higiene y aseo personal queda bien asegurada por medio de
vestuario para personal. El aseo lleva alicatados totalmente los
paramentos verticales, con baldosin ceramico esmaltado de color
blanco. El solado es impermeable, formado por losas de gres rugoso
antideslizante. El aseo lleva instalado lavabo, inodoro, luz eléctrica y
todos los elementos segun dictamina la Ordenacion General de
Seguridad e Higiene en el Trabajo, con descarga de agua corriente.
Habra un armario especifico habilitado para guardar los materiales de
limpieza, asi como taquillas para el personal.

3. PROTECCION FRENTE AL RUIDO
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3.1. ACTIVIDAD Y MARCO NORMATIVO

A esta actividad se le aplica el Decreto nl1 19/97 de 4 de febrero, de
Reglamentacion de Ruidos y Vibraciones y el CTE en su documento
basico HR.

Tipo de actividad y horarios de trabajo

A nivel de emisidn de ruidos, la actividad a desarrollar es un centro de
acopio y tienda sin equipo de reproduccion sonora con horario de
actividad de 08:00 h a 20:00 h.

Nivel maximo de ruido transmitido (N.R.E.) admisible

No podra sobrepasar los siguientes valores en zona
residencial-comercial:

e De8ha22h, (Dedia): 60 dB(A)

e De22ha8h,(Denoche). 45 dB(A)

3.2. VALOR DE EMISION A CONSIDERAR Y VALOR MINIMO
DE AISLAMIENTO ACUSTICO NORMALIZADO R

Tal y como se establece en el articulo 25 del Decreto 19/1997, partimos
de los siguientes valores:

e Valor de emision (N.E.) de 80 dB (A) (valor minimo a considerar)
las actividades dedicadas al uso de establecimientos publicos.

e Valor de emision (N.E.) de 50 dB (A) (valor minimo a considerar)
las actividades dedicadas al uso de establecimientos publicos
gue coexistan con viviendas.

3.3. MEDICION DEL NIVEL DE EMISION (N.E.)

La puesta en estacion del sondmetro se colocara a 1,20 m del sueloy a
2 m de distancia de la fuente sonora. Si la fuente es direccional el
micréfono se orientard hasta la misma. Si la fuente fuese
omnidireccional se fijaran tres estaciones a su alrededor, formando
angulos de 120 grados.
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3.4. CONDICIONES EXISTENTES EN EL LOCAL
Elementos constructivos verticales
PARTICIONES INTERIORES

e Entrelocales de igual uso: 30 dBA. No se da el caso.

e Entre locales de distintos usos: 35 dBA. Centro de
acopioy tienda.

PAREDES SEPARADORAS DE PROPIETARIOS O USUARIOS
DISTINTOS 45 DBA

Paredes medianeras.

FACHADAS

El aislamiento acustico exigible a la fachada es de 20 dBA.
Elementos constructivos horizontales

El aislamiento minimo de ruido aéreo exigible a estos cerramientos se
fija en 50 y 80 dBA a nivel de impacto.

3.5. CUMPLIMIENTO DE LA NORMA
ELEMENTOS VERTICALES

PARTICIONES INTERIORES

Aislamiento
acustico
(dBA)

Espesor | Masa unitaria

Tipo de particion (m) (kg/m?)

Tabicdn de ladrillo hueco
doble guarnecido por 0,10 104 35
ambas caras

Por tanto, cumple con la normativa vigente.
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PAREDES SEPARADORAS DE PROPIETARIOS O USUARIOS DISTINTOS

45 dBA
o Aislamiento
. . Espesor | Masa unitaria .
Tipo de particion (m) (ka/m?) acustico
9 (dBA)
Muro de ladrillo
enguarnecido por ambas 0,40 1590 76
caras
Por tanto, cumple con la normativa vigente.
FACHADAS
Parte ciega:
Espesor Masa Aislamiento
Tipo de particion (pm) unitaria acustico
(kg/m?) (dBA)
Muro de ladrillo ordinaria y 0.40 1690 76
enfoscado por las dos caras
Superficie Masa Aislamiento
. . . Espesor o _—
Tipo de carpinteria hueca (m) unitaria acustico
(m?) (kg/m?) (dBA)
Carpinteria metalica 18,55 0,15 15 37

Aplicando la formula del Art.1.36 de la NBE-CA.88

Ag=10 log ((Sc+Sv)/(Sc/107¢9) +

Donde;

(SV/] Oaw/]O))

Ag: aislamiento global del cerramiento

Ac: aislamiento de la parte ciega

Av: aislamiento de |la parte acristalada

Sc: superficie de la parte ciega

Sv: superficie acristalada

Nos da un resultado de 39 dBA, por tanto, cumple con la normativa ya
gue se exige un aislamiento de 20 dBA.
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ELEMENTOS HORIZONTALES

. . Aislamiento
Aislamiento

Espesor Masa acustico al acustico al
Tipo de forjado P unitaria . . ruido
(m) - | ruido aéreo | .
(kg/m?) (dBA) impacto
(dBA)

El aislamiento aéreo nos viene dado por la formula
R= 36,5 log m-38,5 (en dBA)
R= 54,35 dBA

La normativa exige un aislamiento de 35 dBA por el cual cumple lo
establecido en la normativa.

El nivel de ruido de impacto viene dado por Ln=80 que cumple con la
norma.

Ln=135- R Sustituyendo Ln=135-54,35 =80,65dBA

De los elementos constructivos en los que no se calcula expresamente
su aislamiento acustico, este se ha tomado directamente de las tablas
del ANEXO 3 de la NBE-CA-88.

3.6. VIBRACIONES

La maquinaria instalada no produce fuertes vibraciones en su
funcionamiento normal, ya que la maquinaria a instalar posee las
protecciones adecuadas, Nno obstante, y para evitar posibles
vibraciones a través de la estructura del edificio deberan tenerse en
cuenta las siguientes prescripciones:

e Todo elemento con 6érganos moviles se mantendra en perfecto
estado de conservacion, principalmente en lo que se refiere a su
equilibrio dinamico, asi como a la suavidad de marcha de sus
cojinetes o caminos de rodadura.

e El anclaje de maquinas u 6rganos moviles se dispondran en todo
caso interponiendo los dispositivos anti-vibracion adecuados
para el cumplimiento de los limites establecidos de los 70 dB(A)
en N.R.E.

e En ningun caso se permitira la sujecion, anclaje o contacto de
maquinas u rganos moviles a paredes medianeras.

e Las maquinas de arranque violento, las que trabajen por golpes,
choques bruscos y las dotadas de 6rganos con movimientos
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alternativos, deberan estar ancladas en bancadas
independientes, sobre suelo firme y aislado de |la estructura de la
edificacion y del suelo del local por intermedio de materiales
absorbentes de la vibracion.

Los conductos por los que circulen fluidos liquidos o0 gaseosos en
forma forzada, conectados directamente con maquinas que
tengan 6rganos en movimiento, dispondran de dispositivos de
separacion que impidan la transmision de ruidos y vibraciones
generados en tales maquinas. Las bridas y soportes de los
conductos tendran elementos antivibratorios. Las aberturas de
los muros para el paso de las condiciones se rellenaran con
materiales absorbentes de la vibracion.

Se prohibe la instalacion de conductos entre el aislamientoy los
paramentos separadores que puedan afectar la eficacia del
anterior.

El anclaje de maquinas y aparatos que produzcan vibraciones o
trepidaciones se realizara de modo que se logre su 6ptimo
equilibrio estatico y dinamico, disponiendo bancadas de inercia
de peso comprendido entre 1,5 y 2,5 veces de la maquina que
soporta apoyando el conjunto sobre antivibradores
expresamente calculados.

Los conductos con circulacion forzada de liquidos o gases,
especialmente cuando estén conectados con maquinas que
tengan 6érganos en movimiento, estaran provistos de dispositivos
qgue impidan la transmision de vibraciones. Estos conductos se
aislaran con materiales elasticos en sus anclajes y en las partes
de su recorrido que atraviesen muros y tabiques.
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4. AHORRO DE ENERGIA
4.1. HE 1 LIMITACION DE DEMANDA ENERGETICA

Esta Seccion es de aplicacion en:
a) edificios de nueva construccion,;

b) modificaciones, reformas o rehabilitaciones de edificios existentes
con una superficie Util superior a 1000 M? donde se renueve mas del
25% del total de sus cerramientos.

2 Se excluyen del campo de aplicacion:

a) aquellas edificaciones que por sus caracteristicas de utilizacion
deban permanecer abiertas;

b) edificios y monumentos protegidos oficialmente por ser parte de un
entorno declarado o en

razon de su particular valor arquitecténico o histérico, cuando el
cumplimiento de tales exigencias

pudiese alterar de manera inaceptable su caracter o aspecto;

c) edificios utilizados como lugares de culto y para actividades
religiosas;

d) construcciones provisionales con un plazo previsto de utilizacion
igual o inferior a dos anos;

e) instalaciones industriales, talleres y edificios agricolas no
residenciales;

f) edificios aislados con una superficie Util total inferior a 50 m?2.

Al proyectarse la actividad en un edificio ya construido con superficie
atil inferior a 1.000 M? no es de aplicacién esta seccién. Por otro lado,
segun el apartado €) del punto 2 tampoco seria de aplicacion por ser
una instalaciéon industrial.

4.2. HE 2 RENDIMIENTO DE LAS INSTALACIONES
TERMICAS

Los edificios dispondran de instalaciones térmicas apropiadas
destinadas a proporcionar el bienestar térmico de sus ocupantes. Esta
exigencia se desarrolla actualmente en el vigente Reglamento de
Instalaciones Térmicas en los Edificios, RITE, y su aplicacion quedara
definida en el proyecto del edificio.
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REAL DECRETO 1751/1998, de 31 de julio, por el que se aprueba el
Reglamento de Instalaciones Térmicas en los Edificios (RITE).

En el apartado 3 del articulo 1° “Objeto y ambito de aplicacion” del
RITE se especifica:

3- Este reglamento y sus instrucciones técnicas complementarias se
aplicaran a las instalaciones térmicas no industriales de los edificios de
nueva planta o en las reformas de los existentes, en los términos que
se indican en el mismo.

Por lo tanto, como la actividad proyectada es de uso industrial sin
elementos de climatizacion ambiental para el bienestar térmico de las
personas, de acuerdo con dicho aparatado 3, no le es de aplicacion
esta seccion.

43. HE 3 EFICIENCIA ENERGETICA DE LAS
INSTALACIONES DE ILUMINACION

De acuerdo con el DB HE 3, esta seccion es de aplicacion a las
instalaciones de iluminacién interior en:

a) edificios de nueva construccion;

b) rehabilitacion de edificios existentes con una superficie Util superior
a 1000 m2, donde se renueve mas del 25% de la superficie iluminada.

c) reformas de locales comerciales y de edificios de uso administrativo
en los que se renueve la instalacion de iluminacion.

2.Se excluyen del ambito de aplicacion:

a) edificios y monumentos con valor histérico o arquitecténico
reconocido, cuando el cumplimiento de las exigencias de esta seccion
pudiese alterar de manera inaceptable su caracter o aspecto;

b) construcciones provisionales con un plazo previsto de utilizacion
igual o inferior a 2 anos;

c) instalaciones industriales, talleres y edificios agricolas no
residenciales;

d) edificios independientes con una superficie util total inferior a 50
m?2:

e) interiores de queserias.

Por lo tanto, quedan fuera del ambito de aplicacion de esta seccidn las
instalaciones industriales y agricolas, asi como los edificios ya
construidos.
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Sin embargo, los sistemas de iluminacidon que se prevén en la
actividad y que se detallan en el correspondiente proyecto eléctrico
deben cumplir con las exigencias del CTE en cuanto a eficiencia de las
instalaciones de iluminacion.

En la busqueda de una mayor eficiencia, en este sentido las luminarias
estan compuestas por bombillas tipo led.

4.4. HE 4 CONTRIBUCION SOLAR MINIMA DE AGUA
CALIENTE SANITARIA

El DB-HE exige un grado minimo de contribucion solar para cubrir la
demanda de agua caliente sanitaria (ACS) segun zonas climaticas.

Siendo la actividad proyectada con una plantilla de 2 personas el
consumo diario es menor de 50 I/h por lo que no le serd de aplicacion
esta seccion.

4.5. HE 5 (;ONTRIBUCIC')N FOTOVOLTAICA MINIMA DE
ENERGIA ELECTRICA

Los edificios de usos indicados, a los efectos de esta seccidn, en la tabla
1.1 incorporan sistemas de captacion y transformacion de energia solar
por procedimientos fotovoltaicos cuando superen los limites de
aplicacion establecidos en dicha tabla.

Por tanto, segun la tabla 1.1 no es de aplicaciéon al no estar el
uso dentro del os recogidos.

49



MEMORIA CENTRO DE ACOPIO DE MATERIAS PRIMAS VEGETALES

ANEXO II:
COMUNICACION
AMBIENTAL
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1. ANTECEDENTES

1.1. OBJETO

El objeto de la presente comunicacion ambiental es detallar las
caracteristicas principales de la actividad que se pretende desarrollar.
La persona promotora proyecta crear un centro de acopio de pequeia
escala para el almacenamiento y venta directa de la materia prima
proveniente de sus propias cosechas.

1.2. TITULAR

Detallado en el punto n.° 1. de la memoria.
1.3. EMPLAZAMIENTO

Detallado en el punto n.° 2.2.1. de la memoria.

1.4. REGLAMENTACION Y DISPOSICIONES OFICIALES
APLICABLES

Detallado en el punto n.° 2.2.3. de la memoria.

2. ACTIVIDAD E INSTALACIONES

2.1. DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD

Centro de acopio con capacidad de produccion maxima
kg/anuales.

2.2. DESCRIPCION DE LAS INFRAESTRUCTURAS

Detallado en el punto n.° 4.2. de la memoria.

50



MEMORIA CENTRO DE ACOPIO DE MATERIAS PRIMAS VEGETALES

3. CONSUMO DE MATERIAS

ENERGIA

3.1. MATERIAS PRIMAS

-COMUNICACION AMBIENTAL-

PRIMAS, AGUA Y

MATERIA PRIMA

CANTIDAD (kg)

FRUTAS Y VERDURAS

ELEMENTOS AUXILIARES

CANTIDAD (Ud.)

Cajas

Pallet

Envases

Etiquetas

3.2. AGUA

Suministro de agua potable a través de la red municipal. Se plantea un

consumo de 5 m3®/ano.

3.3. ENERGIA

Conexion a la red eléctrica, las necesidades eléctricas para alimentar a
todos los equipamientos y maquinaria es suficiente. Se prevé un
consumo eléctrico de 300 Kwh/afo.
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4. IDENTIFICACION DE IMPACTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS Y CORRECTORAS

4.1. EMISIONES AL AIRE

La pequena dimension del establecimiento supone a la vez una baja
generacion de olores. Otras emisiones al aire son nulas o despreciables
por la actividad.

Medidas correctoras:

e Para prevenir la generacion de olores molestos se dispondra de
un sistema de conservacion de residuos y de un sistema de
evacuacion periddica.

4.2. EMISIONES SONORAS

No se sobrepasara un nivel maximo de recepcion externa (N.R.E.) nien
horario diurno ni en horario nocturno. Debido al bajo nivel de
automatizacion de las actividades de la actividad, el nivel de ruidos
producidos no constituira un problema objeto de ninguna medida
correctora. En todo caso, los ruidos generados se limitan al interior del
establecimiento. El disefio de la instalacion del centro de acopio
cumple los niveles de ruidos y vibraciones admisibles, de acuerdo con
la Reglamentacioén vigente.

Medidas correctoras:

e |as puertas y las ventanas se mantienen cerradas en
los momentos que se puedan generar ruidos.

4.3. CONTAMINACION LUMINICA

No hay iluminacién al exterior. No obstante, principalmente el horario
de trabajo en el centro de acopio se hace en horario diurno.

4.4. EMISIONES AL AGUA

El agua procede de la limpieza del local y de los utensilios con una baja
concentracion de elementos contaminantes organicos e inorganicos,
por lo que, seran vertidas a la red general de saneamiento del
municipio. Los elementos inorganicos seran basicamente los que
resulten de la limpieza y desinfeccion de local y utensilios. Los
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elementos organicos seran los residuos no sélidos y las particulas en
suspension provenientes de la elaboracion. Se calculan las siguientes
cantidades de agua vertida:

Aguas fecales: 10 litros/dia pico. 100 l/afio.
Aguas grises: 300 litros/dia pico. 10.000 l/afo.
Medidas correctoras:

e Los grifos contaran con aireadores, (son unas pequenas piezas
que se instalan facilmente en la boca de los grifos), que hacen
mas eficiente su consumo permitiendo el ahorro de hasta un
50% de agua.

e Eldiseno de las instalaciones facilitara su limpieza.

e El proceso de limpieza de las instalaciones se realizara utilizando
productos de limpieza poco contaminantes.

45 EMISIONES AL SUELO O A LAS AGUAS
SUBTERRANEAS

Nulo/despreciable por la actividad.
4.6. GENERACION DE RESIDUOS

Podemos decir que la diferencia entre un subproducto y un residuo es
qgue al primero se le ha encontrado un uso mientras que al segundo
Nno. La generacion de residuos sera minima y en todo caso habra
separacion conveniente para el reciclaje de todas las basuras
generadas.

En relacion a los residuos vegetales producidos en la actividad; para las
cantidades de producto con las que se trabaja sera facil su
aprovechamiento para la realizacion de compost. Por lo demas no se
estima que haya otros desperdicios de origen vegetal.

e Orgénicos: 6 litros/dia pico. 90 litros/afio
e Papel/cartdn: 6 litros/dia pico. 90 litros/afio
e Envases ligeros: 2 litros/dia pico. 10 litros/afio

e Vidrio: 2 litros/dia pico. 20 litros/afio
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e Otros: 6 litros/dia pico. 60 litros/afio
Medidas correctoras:

e Contenedores selectivos de suficiente cabida y evacuacion diaria
o semanal.

4.7. IMPACTO VISUAL

Dado que la actividad se enclava en un edificio ya construido que se
incluye en un casco urbano. Se puede considerar las instalaciones
como de nulo impacto visual.

5. PRESUPUESTO

CONCEPTO ud.| <€/ud. TOTAL
Aireadores en los grifos 3 8 € 24 €
Papeleras para sepfara.aon selectiva 4 50 € 80 €
(envases, papel, vidrio y general)
TOTAL 104 €

6. CONCLUSIONES

Dada la pequena dimension de la actividad, por la propia actividad
descrita y a la vista de que no se producen por su realizacion emisiones
atmosféricas, y las emisiones de vertidos al agua o de ruidos son
despreciables, se estima INOCUO el uso del edificio PARA CENTRO DE
ACOPIO DE MATERIAS PRIMAS VEGETALES y no seran necesarias
especiales medidas correctoras.

No obstante, la persona promotor@ esta sensibilizada sobre los
consumos producidos de energia y de agua para que estas sean las
menores. En este sentido se hard especial incidencia en reducir el
consumo de agua reduciendo asi los consumos y las aguas que son
vertidas.

Dado que principalmente el objetivo de la venta es directo desde la
propia persona promotora a cliente final puedo asegurar que el
proyecto apoya unos procesos con baja contaminacidon en el
transporte.
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Que, a juicio de quien suscribe, la actividad descrita esta sometida al
régimen de comunicacion ambiental del articulo 33 de la Ley 16/2015,
de 23 de abril, de proteccion ambiental de la Comunidad Autonoma
de Extremadura, por encontrarse incluida en el anexo Ill de la misma.

Por todo lo cual comunico que, de conformidad con el articulo 25 de la
Ley 16/2015, de 23 de abril, cumplo con los requisitos establecidos en la
normativa ambiental para el ejercicio de la actividad que se dispone a
iniciar, posee la documentacion que asi lo acredita y se compromete a
mantener su cumplimiento durante todo el periodo de tiempo que
dure el gjercicio de la actividad.

Se presenta esta Memoria de Calificacion Ambiental anexa al
Anteproyecto redactado por la persona promotora ante el Excmo.
Ayuntamiento de organo competente para la
autorizacion de construccion de un centro de acopio, para que puedan
ser contrastables los impactos ambientales.

Firma en ,a_de__ de20__

El técnico,
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ANEXO III:

COMUNICACION
PREVIA DE ACTIVIDAD
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DATOS DEL INTERESADO/SOLICITANTE/REPRESENTANTE:

NOMBRE + APELLIDOS / RAZON SOCIAL:

NIF/CIF: TELEFONOS:

EMAIL:

DOMICILIO FISCAL:

DOMICILIO DE NOTIFICACION:

MUNICIPIO: CP: PROVINCIA:

COMUNICA a los efectos oportunos de la seccion 22 (articulos 163 a 166)
de la LOTUS tener previsto la realizaciéon de la actuaciéon que se sefala:

X a) Puesta en funcionamiento de actividades comerciales,
industriales, de ocio y de servicios siempre que no deban someterse a
licencia urbanistica.

0 b) Modificacion de uso de los edificios, construcciones e
instalaciones cuando no se sujete a licencia urbanistica.

0 c) Transmisién de cualesquiera licencias urbanisticas y el cambio
de titularidad de actividades comerciales y de servicios a los que no
resulte exigible la obtencién de licencia previa.

DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD: CENTRO DE ACOPIO DE MATERIAS
PRIMAS VEGETALES

Fecha a partir de la cual pretende iniciar el ejercicio del uso o actividad:

y el compromiso de mantener el cumplimiento de los requisitos legales
durante todo el periodo en el que se vaya a ejercer la actividad

PODER DE REPRESENTACION (* en su caso):
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REPRESENTADO: con CIF/NIF:

y plena capacidad de obrar, a que me represente legalmente ante esta
Administracion. Y para que asi conste, firman la presente autorizaciéon

en a de de 20__

EL INTERESADO EL REPRESENTANTE

DECLARACION RESPONSABLE PARA COMUNICACION PREVIA:

D/DNA: CON NIF:

DECLARA BAJO SU RESPONSABILIDAD ser ciertos los datos aportados
en la presente comunicacion, tener derecho bastante y que cumple con
los requisitos establecidos en la normativa vigente para acceder al
derecho de realizar el acto comunicado, que dispone de Ia
documentacion que asi lo acredita y se compromete a mantener su
cumplimiento durante la ejecucion de la misma, teniendo conocimiento
del Régimen Sancionador que le sea de aplicacidon en caso de
incumplimiento.

Firma del solicitante

a de de 20__
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ANEXO |V:
CERTIFICADO
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-CERTIFICADO-
NOMBRE Y APELLIDOS:
DIRECCION:
CODIGO POSTAL: LOCALIDAD:
CACERESoBADAJOZ o
CERTIFICACION
Yo, D./DAa. con N.IF. en

relacion con la memoria CENTRO DE ACOPIO EN LA LOCALIDAD DE
certifico que:

La actividad e instalaciones se adecuan a la memoria presentada y
que cumplen todos los requerimientos y las condiciones técnicas
determinadas por la normativa ambiental.

La actividad y las instalaciones cumplen con las medidas correctoras y
condiciones de proteccidon contra incendios que le son de aplicacion.
Que los ruidos emitidos por la actividad a desarrollar que se describe
en la misma cumplen con los requisitos del Decreto n.° 19/1997 de
Ruidos de la Junta de Extremadura.

Lo cual hago constar a los efectos de la comunicacion ambiental
municipal de la actividad a desarrollar en la localidad
de afechade _de de 20__.

El técnico,
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CERTIFICADO DE RUIDOS

Yo, (nombre 3% apellidos),
(titulacion), con N.I.F. redactor
del proyecto , certifico que

los ruidos emitidos por la actividad a desarrollar que se describe en la

misma cumplen con los requisitos del Decreto n° 19/1997 de Ruidos de
la Junta de Extremadura.

Lo cual hago constar a los efectos de la comunicacion ambiental
municipal de la actividad a desarrollar en a fecha de
_de_ de20_.

Firmado:
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ANEXO VI:
MEMORIASANITARIA

PARA SOLICITUD DE INSCRIPCION
INICIAL EN

REGISTRO GENERAL SANITARIO
DE EMPRESAS

EMPRESAS ALIMENTARIAS Y ALIMENTOS
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1. INTRODUCCION

La presente memoria pretende hacer una clara exposicion de las
actividades que se desean desarrollar en la industria alimentaria que
se va a constituir. La memoria consta de 15 puntos perfectamente
identificados en el indice.

2. RAZON SOCIAL, UBICACION E
IDENTIFICACION

Titular:

CIF:

Domicilio Social:

Municipio:

La ubicacion de las instalaciones es:

3.DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD A
DESARROLLAR

La industria tiene por finalidad la actividad de centro de acopio de
materias primas vegetales.

4.DESCRIPCION DE LAS CONDICIONES
TECNICO SANITARIAS DE LAS
INSTALACIONES

La instalacion se encuentra en C/
de . Consta de una superficie total de___ m?,
todos ellos sobre un suelo de de facil limpieza y
desinfeccion. el agua que se utiliza en la industria es la suministrada
por la red municipal. En el plano adjunto se pueden observar ___
(n°)salas perfectamente definidas y que se dividen de la siguiente
forma:

e Sala __ (n° de la sala): Espacio de ___ m? destinado a los aseos.
Dotados de iluminacion y ventilacion independiente, de utensilios
para suministro de papel higiénico y recipiente para escobilla de
limpieza. En el aseo también se encuentra un lavabo y inodoro,
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dotado de expedidor de jabdn liquido para manos, espejo, cepillo
para las unas y utensilio para dispensacion de toallas de papel, asi
como de una papelera o cubo con tapadera donde depositar las
toallas usadas. En esta zona, estaran las taquillas para que el
personal deposite su ropa de calle y se vista con la indumentaria
laboral, actuando como zona de vestuario.

e Sala __ (n°de la sala): con una superficie de ___ m? y que sera la
zona destinada al centro de acopio acorde a las especificaciones
realizadas en el anterior punto de esta memoria. La recepcion y
expedicion de la fruta se realizara por una puerta de 2,22 m. de
ancho, y en el interior del almacén existe un sumidero de tipo
sinfonico. La iluminacion se realiza por 6 |amparas led cada una,
qgue a su vez estan protegidas por una pantalla de plastico duro,
liso y transparente. Existe en la pared medianil 1 punto de agua
(también de suministro de agua potable) con su correspondiente
grifo o manguera. A ambos extremos de esta parte, es decir, tanto
cercano a la entrada como al fondo existe 2lamparas ultravioletas
de lucha contra insectos.

e Sala __ (n° de la salq): Espacio destinado almacén de envases y
demas insumos, se compone de 5,21 m2. La recepcion y expedicion
de los envases se realizara por una puerta de 0,72 m. de ancho, de
una sola hoja. La iluminacion se realiza por Tlamparaled, que a su
vez estan protegidas por una pantalla de plastico duro, liso y
transparente. En esta zona hay un armario donde se guardaran los
utiles y el material de limpieza.

e Sala __ (n° de la salq): espacio destinado almacén de materias

primas con una superficie de m=.
e Sala __ (n° de la sala): espacio destinado a oficina con una
superficie de m?.

(Si se dispone de mds sala, todos los espacios se ubican en la
misma sala o el bafio se encuentra en otra dependencia cercana
indicarlo en el siguiente cuadro)
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COMENTARIOS

5. DEFINICION DEL PRODUCTO

En esta industria se almacenan, envasan y comercializan __ (n°) tipos
de producciones que son (indique las materias
primas) mencionados en la memoria.

Estos productos cumplen lo establecido en el Reglamento 543/2011 de
la Comision de 7 de junio de 2011, por el que se establecen
disposiciones de aplicaciéon del Reglamento (CE) 1234/2007 del
Consejo en los sectores de las frutas y hortalizas y de las frutas y
hortalizas transformadas.

ANEXO | NORMAS DE COMERCIALIZACION A LAS QUE SE HACE
REFERENCIA EN EL ARTICULO Z:

PARTE A Norma de comercializacion general
e Requisitos minimos de calidad

Sujetos a las tolerancias permitidas, los productos deberan estar:
e Enteros,

e Sanos, quedando excluidos los productos que presenten
podredumbre u otras alteraciones que los hagan impropios para
el consumo,

e |impios, practicamente exentos de materias extranas visibles,
e Practicamente exentos de plagas,

e Practicamente exentos de danos causados por plagas que
afecten a la pulpa,
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e Exentos de humedad exterior anormal,

e Exentos de olores y/o sabores extrafios.

e Los productos deberan hallarse en un estado que les permita:
e soportar su transporte y manipulacion, y
e llegar en condiciones satisfactorias a su destino.

e Requisitos minimos de madurez

Los productos deberan presentar un desarrollo suficiente, que no sea
excesivo, y los frutos deberan encontrarse en un estado de maduracion
satisfactorio, sin estar pasados.

El desarrollo y el estado de maduracion de los productos deberan
permitirles continuar su proceso de maduracion y alcanzar un grado
de madurez satisfactorio.

e Tolerancia

Se permitira en cada lote una tolerancia del 10 %, en nUmero o en peso,
de productos que no satisfagan los requisitos minimos de calidad.
Dentro de esta tolerancia, el total de productos afectados por
podredumbre no podra sobrepasar un 2 %.

e Marcado de origen del producto

(Nombre completo del pais de origen) . En el caso de los
productos originarios de un Estado miembro, dicha indicacion
aparecera en la lengua del pais de origen o en cualquier otra lengua
comprensible por los consumidores del pais de destino. En el caso de
otros productos, dicha indicacion aparecera en cualquier lengua
comprensible por los consumidores del pais de destino.

6. PROCESADO DE LA MATERIA PRIMA

La materia prima se recepcionara en la misma entrada del almacén
por el personal que en esos momentos esté trabajando en él. La
materia prima habra de venir, para su recepcion, en perfectas
condiciones, tal y como marca la normativa (Reglamento 543/2011), por
ello se le sometera a su comprobacion, tanto de la materia prima
como del envase que la contiene. Procediéndose acto seguido a su
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correcto etiquetado, acorde a la normativa anteriormente
referenciada.

El siguiente paso sera depositar la materia prima en pallet que estara
cercano a la entrada, y alli permanecera hasta su total llenado, para su
posterior traslado al fondo del almacén. Si llegada la hora de cierre del
medio dia el pallet no se encontrara completo, también serd
trasladado al final de la sala que corresponda.

En el caso de la materia prima con entrada en bruto, se pesa con la
traspaleta pesadora, se pone el albaran y se traslada en europalet hasta
la sala/almacén.

Se destinaran dos flujos en la puerta del almacén para la materia
prima, para ello se procedera a una division meramente visual de la
puerta del almaceén:

e El flujo de recepciodn, de la materia prima proveniente del campo.
e El flujo de expedicion, cuando el producto se retire para su venta.

Una vez preparada la partida y siempre con un periodo de tiempo
maximo de 24 horas desde |la entrada de la materia prima al almacén,
se cargara en medio de transporte dotados de medios de temperatura
regulada, para destinarla a los diferentes mercados de destino.

Los envases destinados a la materia prima seran de materiales aptos
para uso alimentario, (indicar los envases)

fabricados por la empresa/s
(indicar los envases) fabricados por Ia
empresa/s

La paletizacion sera sobre pallets de madera nuevos (tipo europalet), y
posterior fleje sobre cintas y cantoneras de carton desde la base hasta
la cima del mismo.

Para el transporte interior de los pallets se utilizara una transpaleta
manual, y para la carga en los caminos una maquina de carga tipo
toro, cuya motorizacion sera por energia eléctrica.

En todo momento el personal vestira ropa exclusiva de trabajo, contara
con la formacion precisa y respetara las normas de higiene
establecidas.
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7. PLAN DE CONTROL DEL AGUA

En las industrias del sector hortofruticola, el agua interviene en las
operaciones de limpieza, desinfeccidén y en su caso, en el procesado,
pudiendo afectar a la salubridad de los productos alimenticios.

Los peligros que podrian aparecer en una central hortofruticola al
usar agua no apta para el consumo humano serian biolégicos y
quimicos. El peligro bioldgico podria deberse a la ausencia del
desinfectante en el agua de la central (por ejemplo, cloro). La ausencia
de desinfectante podria ser motivada por varias causas como que Nno
llegue a la industria la suficiente concentracion, que el dosificador no
funcione adecuadamente o que no se haya dosificado correctamente.

Los peligros quimicos pueden derivar de un exceso de nivel de
desinfectante, presencia de otras sustancias o superacion de los
limites establecidos o por migraciones de los materiales de los
equipos.

En el caso de que en la empresa se utilice agua no potable para otras
funciones (refrigeracion de equipos, agua para la lucha contra
incendios), ésta debera circular por canalizaciones independientes a la
del agua potable, sin posibilidad de cruces o reflujos a la red de agua
potable. Igualmente se prestara atencidn a las canalizaciones de
aguas residuales para que no haya ninguna posibilidad de
contaminacion.

En el caso de disponer de depdsito intermedio y/o abastecimiento
privado se dispondra de un plano con la distribucion del agua
incluyendo las conducciones de aguas residuales, indicando las
entradas y salidas de agua y numerando |los puntos de salida de agua
sobre los que se realizaran los controles analiticos. Se indicara, en su
caso, la ubicacién de depdsitos intermedios y/o de pozo.

La vigilancia se realizara mediante controles analiticos segun el tipo
de suministro y la cumplimentacion del correspondiente registro.

El suministro del agua procede de la red publica:

e Anualmente se solicitara un recibo de abastecimiento de agua
de consumo humano o una copia del boletin analitico de agua
del gestor de la red de distribucion.
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e Mensualmente se comprobara la eficacia del método de
desinfeccion determinando el cloro libre residual en los
distintos puntos de salida de agua, de forma rotatoria, y
principalmente en los que el agua puede tener incidencia
directa en los productos. En el caso de detectarse que no se
alcanzan los niveles de cloro adecuados, se contactara con la
empresa proveedora para su correccion.

e Cuando la empresa disponga de depdsito intermedio para
almacenar distribuir el agua potable, el control de cloro residual
se realizara con una frecuencia semanal.

8.PLAN DE FORMACION

Todos los manipuladores de alimentos recibiran formacion inicial y
continuada que los capacite en materia de higiene y se seguridad
alimentaria, en lo que afecte a las operaciones del proceso de
produccion en las que participe.

En el Reglamento (CE) 852/2004 se establece la obligacién que tienen
las empresas alimentarias de formar a todos sus trabajadores
estableciendo planes de formacion continuada. Esta formacion debe
ser especifica para el puesto de trabajo y estara adaptada a las
necesidades de la empresa.

Es importante que el manipulador de alimentos reciba formacion en
higiene alimentaria y comprenda su importancia. La mala practica en
la manipulacion de alimentos es una fuente importante de
contaminacion.

Modelo de Buenas practicas de higiene y manipulado en la central
hortofruticola:

1. Esta prohibido llevar efectos personales como anillos, cadenas,
pendientes, piercings, relojes, etc., para evitar que puedan entrar en
contacto con los alimentos o ser atrapados en alguna maquina.

2. Las uhas se mantendran limpias, sin esmalte y cortas para evitar
heridas en los productos y acumulacion de suciedad.

3. El cabello debe mantenerse limpio y protegido.

4.Es necesario lavarse las manos con jabén antes de incorporarse al
puesto de trabajo, tras los descansos, antes de manipular los
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productos y después de manipular desechos o basuras. El secado de
mManos se realizara con los medios suministrados por la empresa. No
se deben secar las manos sobre la ropa de trabajo.

5. Los cortes y abrasiones en la piel o manos se cubriran con vendajes
impermeables de un solo uso. En caso de usar tiritas, se recomienda
gue el manipulador deberd usar guantes protectores.

6. Cada trabajador es responsable de su uniforme de trabajo,
manteniéndolo en buenas condiciones higiénicas. El personal se
vestira con el uniforme de trabajo en las instalaciones de la empresa.
Otras prendas de vestir y complementos deben permanecer en los
lugares habilitados evitando entrar en contacto con el uniforme de
trabajo.

7. No se permite la entrada de medicamentos a las areas de
manipulado ni almacenamiento, excepto los incluidos en los
botiquines, y siempre controlados por un responsable.

8. No se permite comer, fumar, beber (bebidas diferentes al agua),
masticar chicle.., durante el tiempo de trabajo, sélo se podra comer
durante los descansos y en los lugares habilitados para ello.

9.En el caso de usarse herramientas (cuchillos, tijeras..) para el
acondicionamiento de las frutas y hortalizas, éstos deben de estar
en buenas condiciones higiénicas y ser limpiados y desinfectados
con frecuencia.

10.Se evitara en la medida de lo posible la manipulacion de pequefos
objetos que puedan incorporarse a la fruta o hortaliza como cuerpos
extranos (por ejemplo, las cajas de grapas estaran ordenadas y
controladas).

11. La fruta u hortaliza que caiga al suelo se debera recoger y depositar
en el contenedor de residuos.

12. Las frutas u hortalizas podrida se sacaran del almacén con una
frecuencia minima diaria.

13. Los envases para producto confeccionado no pueden estar en
contacto directo con el suelo. Se pondran medios para que esto no
ocurra. Los operarios que cojan envases de forma manual para
llevarlos al lugar de envasado, lo haran sin arrastrarlos por el suelo.
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14. Los envases y embalajes almacenados deben protegerse de la
acumulacion de polvo y suciedad.

15. El trabajador debe comunicar a la empresa si padece cualquier
enfermedad de transmision alimentaria o patologias como
infecciones cutaneas o diarreas.

16. No se permitira la entrada de personal ajeno a la empresa (por
ejemplo, transportistas, subcontratados, auditores..), si no va
acompanado de algun trabajador interno y llevan la ropa de
proteccion adecuada.

17. Las puertas del almacén se mantendran cerradas, limpiasy en buen
estado. En la medida de lo posible, deben ser estancas para evitar la
entrada de plagas a la central de manipulado.

18. Las ventanas se protegeran contra la entrada de insectos.
19. Los desagues se protegeran contra la entrada de posibles plagas.

20. La maquinaria del almacén no se desmontarda mientras se esté
trabajando en la zona. Se tendra especial cuidado de no dejar piezas
sueltas.

21. Cuando se proceda a la limpieza de los equipos o instalaciones se
asegurard de que no haya fruta/hortaliza en zonas préximas que
pueda contaminarse.

22. Los productos de limpieza y/o mantenimiento se mantendran en
sus envases originales. Solo podran acceder a ellos la/s persona/s
responsable de la limpieza o mantenimiento.

23. Las camaras se mantendran cerradas, y la entrada y salida de frutas
u hortalizas se realizara lo mas rapidamente posible.

24. La fruta y hortaliza almacenada en cadmaras se colocara de forma
gue no se entorpezca la circulacion del aire en el interior de la
camara, y permita el acceso para inspecciones.

25. Durante las operaciones de carga y descarga de producto o
materiales no se permitird que el transportista acceda sin
autorizacion/por libre a las instalaciones. Si el transportista quiere
supervisar la carga, lo deberd comunicar al encargado del almacén,

72



MEMORIA CENTRO DE ACOPIO DE MATERIAS PRIMAS VEGETALES
-MEMORIA SANITARIA-

en ningun caso entrar sin permiso, y cumplira con las normas de
higiene establecidas para las visitas.

26. No se permitira el uso de lubricantes no alimentarios (utilizados en
engranajes y rodamientos).

9. PLAN DE MANTENIMIENTO

Se establecerdn actividades y controles para evitar que el deterioro y/o
funcionamiento incorrecto de los equipos y las instalaciones puedan
afectar a la salubridad de los productos hortofruticolas.

Las diferentes operaciones de mantenimiento que se pueden realizar
en una central hortofruticola son las siguientes (estas operaciones no
son excluyentes):

Mantenimiento de los equipos: engrase, puestas a punto al inicio de
campana o entre diferentes productos hortofruticolas; reparaciones,
sustituciones de piezas, revision de equipos de transporte interno.

Mantenimiento de las instalaciones: revisién y, en su caso, reparacién
de techos, paredes y suelos, revision de desagues y sifones, revision de
ventanas, telas mosquiteras, cristales, luminarias.

Mantenimiento preventivo de equipos: revisiones indicadas por los
fabricantes de la maquinaria y equipos.

Verificacién/calibraciéon de los equipos de medida utilizados en la
vigilancia de los puntos de control critico o requisitos de higiene
operativos (sondas camaras frigorificas, etc.).

El mantenimiento realizado en la empresa dependera de las
recomendaciones de cada fabricante y de la intensidad de uso de los
equipos e instalaciones:

e Mantenimiento preventivo. mantenimiento de instalaciones y
maquinaria necesario para alcanzar un buen estado de
funcionamiento y el maximo rendimiento. Distinguimos entre:

El mantenimiento que se lleva a cabo entre campana y
campana y cuando proceda, como el desmontado de lineas.
Este tipo de actividades si se registraran.
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El mantenimiento que se lleva a cabo entre campafna y
campana como es el despiece. Este tipo de actividades si se
registraran.

e Mantenimiento correctivo, por problemas en las instalaciones o
dispositivos que impidan el normal funcionamiento vy
rendimiento de la maquinaria. Estas actividades si se registraran.
Este tipo de mantenimiento se puede llevar a cabo por el
personal de mantenimiento de la propia empresa, o bien por el
proveedor que ha suministrado la maquinaria.

En caso que el mantenimiento sea llevado a cabo por el personal de la
empresa, éste cumplimentara correctamente un  registro
mantenimiento de locales, equipos e instalaciones indicando la tarea
llevada a cabo, el equipo o instalacion afectada, la fecha de
mantenimiento y el operario responsable. Si el mantenimiento lo
realiza personal externo, los registros podran ser los albaranes de
reparacion entregados por la empresa de mantenimiento.

10. PLAN DE GESTION DE RESIDUOS

Garantizar que los residuos y los subproductos generados en la central
sean almacenados y retirados higiénicamente, en su caso, por gestores
autorizados.

Los residuos y subproductos generados en las centrales hortofruticolas
pueden ser una fuente de contaminacién por lo que tienen que ser
retirados de las zonas de manipulado y gestionados lo antes posible.

Los tipos de residuos que pueden generarse en una central
hortofruticola son en su mayoria restos vegetales no comestibles y
fruta no comercializable. Otros residuos seran restos de embalajes y
envases (de plastico, carton y madera), asi como las aguas de procesos
gue se usen con determinados productos quimicos (fitosanitarios). Se
debe disponer de depdsitos o recipientes exclusivos para cada tipo de
residuos, los cuales deberan tenerse en cuenta en los programas de
limpieza de la empresa.

1.SISTEMA DE TRAZABILIDAD

El objetivo es asegurar que se identifica la procedencia y destino de los
productos., manteniendo la informacién de los procesos a los que han
sido sometidos desde su recepcion hasta entrega al cliente para, si
procede, realizar la retirada del mercado.

74



MEMORIA CENTRO DE ACOPIO DE MATERIAS PRIMAS VEGETALES
-MEMORIA SANITARIA-

Atendiendo a lo dispuesto en el Reglamento (CE) 178/2002, por el que
se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacion
alimentaria. La empresa debe disponer de un sistema de trazabilidad
para identificar el origen de los problemas y proceder, en su caso, a
retiradas especificas y precisas de productos. Cuando el producto no
esté bajo el control del operador, procedera informar a las autoridades
competentesy en su caso, a los consumidores.

La trazabilidad debera asegurarse en todas las etapas de la
produccion, transformacion, reprocesado y distribucion.

La empresa dispondra de un procedimiento documentado que
permita evidenciar la procedencia de los productos hortofruticolas, o
cualquier sustancia destinada a ser incorporada al producto, y su
destino. Los diferentes tipos de envasados (incluido la unidad de
venta) deberan estar identificados con un cédigo de trazabilidad o lote
gue sea capaz de trazar el producto. La empresa deberd describir en su
procedimiento de trazabilidad cual es la sistematica para asignar
codigos de trazabilidad o lotes.

El sistema de trazabilidad debera ser operativo y la empresa debera
ponerlo a prueba para comprobar su eficacia.

Toda la materia prima que llegue a las instalaciones estara identificada
de forma fisica por un sistema definido por la empresa. Este sistema
de trazabilidad o asignacion de lotes permitira identificar partidas de
materia prima, confecciones y reprocesos. Cada empresa debe definir
su procedimiento de trazabilidad y sus mecanismos de control.

El sistema de trazabilidad que establezca la empresa debe ser capaz
de ofrecer la siguiente informacion:

Ejemplo: A la entrada de materia prima se identifican las cajas de 2 Kg.
con una etiqueta en la que viene reflejado el cédigo del productor,
parcelay la fecha de entrada.

El pallet se etigueta con un numero secuencial que se anota en el
albaran de salida y en un registro, en el que consta el numero de
pallet, el codigo de las cajas que lo componen y el numero de cajas de
cada codigo.

12. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION

Objeto y alcance:

Establecer el programa de limpieza y desinfeccion para eliminar o
reducir hasta niveles aceptables, la poblacion microbiana de los
locales, equipos y ambiente donde se manipulan los productos,
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evitando que restos de productos quimicos de limpieza y desinfeccion
puedan contaminarlos. Este plan es aplicable tanto si estas tareas de
limpieza son realizadas por la propia empresa o las realiza una
empresa subcontratada.

Consideraciones al plan:

La limpieza y desinfeccion es considerada como una etapa
fundamental en cualquier industria alimentaria por lo que si no se
aplica o si no se hace correctamente puede ocasionar tanto peligros
microbioldégicos como quimicos.

Peligros microbiolégicos: Las frutas y hortalizas confeccionadas en una
central pueden contaminarse cuando entran en contacto con equipos,
superficies o utensilios que no han sido limpiados y desinfectados
adecuadamente.

Peligros guimicos: Puede darse una contaminacion de tipo quimico en
las frutas y hortalizas si éstas entran en contacto con equipos o
superficies deficientemente aclarados o por uso indebido de
productos de limpieza y desinfeccion o por un inadecuado
almacenamiento de dichos productos. Para evitar estos peligros se
debe limpiar, desinfectar y aclarar bien los locales, equipos,
herramientas y utensilios en contacto directo con los alimentos y los
medios de transporte.

Las tareas de limpieza y desinfeccion se haran siguiendo los
programas que la empresa establezca y siguiendo un flujo coherente
(desde las zonas mas limpias a las mas sucias). Debe asegurarse que la
limpieza y desinfeccion de los equipos se realiza en ausencia de
actividad en la zona y de producto.

Se dispondra de un listado actualizado de los productos de limpieza y
desinfeccion.

Los productos desinfectantes deberan estar inscritos en el registro
oficial de biocidas de la Direccion General de Salud Publica del
Ministerio de Sanidad y estaran identificados con un numero seguido
de las siglas HA.

El uso de los productos se realizara siguiendo las indicaciones de las
etiquetas y de los fabricantes.
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El almacenamiento de los productos de limpieza y desinfeccion se
realizara en armarios o espacios separados de la zona de manipulado.

Desarrollo

Se establece un modelo de programa de limpieza y desinfeccion que
debe completarse con la peculiaridad de cada empresa, asi como los
procedimientos de aplicacion:

- Procedimiento de limpieza y desinfeccidn genérico.

- Procedimiento de I|limpieza y desinfeccion especifico
(cualquier otro procedimiento que pueda tener cada empresa.
Por ejemplo, en camaras frigorificas, para eliminacion de
mohos y levaduras).

Procedimiento de limpieza y desinfeccion genérico

1°. Preparacion del entorno y equipos: Asegurarse de que no queda
fruta/ hortaliza en los equipos o en las zonas a limpiar. Apartar o
tapar todo lo que sea susceptible de ser contaminado (materias
primas, envases...). Desmontar (si es posible) los equipos a limpiar.
Asegurarse de que el equipo utilizado para la limpieza se
encuentra limpio

2° Limpieza inicial: Eliminar la materia grosera mediante arrastre
con cepillos o bayetas humedas. A continuacion, aplicar
productos de limpieza (detergentes y/o desengrasantes) para
desprender y disolver la suciedad, siguiendo las indicaciones de
las etiquetas (dosis, tiempo de espera, ...).

3°. Enjuagado: Con cepillos o bayetas, aclarados en agua limpia, se
van eliminando los restos de detergentes. Si es posible se usara
agua a presion.

4°, Desinfeccion: preparar la disolucion de desinfectante segun las
indicaciones de la etiqueta (persona formada al efecto). La
aplicacion del desinfectante sobre los equipos o utensilios se
puede realizar mediante pulverizacion o de forma automatica.
Tras la aplicacion, dejar un tiempo de actuacion (segun
instrucciones) para que el producto ejerza su accion.

5° Enjuagado final: Retirar el desinfectante con la aplicacion de
abundante agua, para evitar dejar restos de sustancias
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guimicas. Si se usan desinfectantes que no necesitan aclarado
se seguiran las instrucciones del fabricante.

Notas importantes:

- La limpieza y desinfeccion es obligatorio realizarla con agua
potable.

- Se seguiran las indicaciones de los fabricantes de productos de
limpieza y desinfeccion.

- Los equipos de limpieza tienen que estar en buen estado.

- Al terminar la limpieza y desinfeccion eliminar los charcos
formados y guardar el equipo y productos de limpieza en su lugar
correspondiente.

Procedimiento de limpieza y desinfeccion especifico: camaras
frigorificas

1°. Preparacion del entorno y equipos: Sacar toda la materia prima
almacenada del interior de la camara a limpiar y desinfectar.

2° Limpieza inicial: Eliminar la materia grosera del suelo mediante
arrastre con cepillos o escobas humedas. A continuacion, aplicar
productos de limpieza (detergentes y/o desengrasantes) para
desprender y disolver la suciedad sobre suelos y paredes, siguiendo
las indicaciones de las etiquetas (dosis, tiempo de espera, ...).

3° Enjuagado: Aclarar con abundante agua en paredes y suelos.
Si es posible se usara agua a presion.

4°, Desinfeccion: Una persona cualificada preparara el producto
desinfectante segun las indicaciones de la etiqueta. La aplicacion
del desinfectante sobre suelos, paredes, techos y puertas se
puede realizar mediante pulverizacion o mediante el uso de botes
fumigenos.

5°. Enjuagado final: En funcion del producto usado como
desinfectante, se realizara o no un enjuagado final con abundante
agua (seguir indicaciones del fabricante). En el caso de los botes
fumigenos, se respetaran los plazos de seguridad y de entrada en
las cadmaras segun se indique en la etiqueta del producto.
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Notas importantes:
- Es obligatorio realizar la limpieza y desinfeccion con agua potable.

- Se seguiran las indicaciones de los fabricantes de productos de
limpieza y desinfeccion.

- Los equipos de limpieza tienen que estar en buen estado.

- Al terminar la limpieza y desinfeccion, retirar los charcos
formados y guardar el equipo y productos de limpieza en su lugar
correspondiente.

Para todo lo anterior sera conveniente verificar el nivel de calidad de
los medios de limpieza, en funcion del criterio del personal que los
use, procediéndose a su renovacion en el momento en que se
consideren suficientemente desgastados.

153. PLAN DE CONTROL DE PLAGAS

Se estableceran medidas de prevencion, vigilancia y control para evitar
la presencia de plagas en la central hortofruticola.

Se considera plaga la presencia de animales e insectos indeseables en
numero tal que pueda comprometer la seguridad alimentaria, debido
a su capacidad de contaminar equipos, instalaciones y productos
alimenticios.

Se estableceran medidas preventivas que impidan la presencia de
estas plagas:

e Evitar acumular basuras y desperdicios.

e Mantener en buen estado el recinto exterior de la empresa
(malezas, ajardinamientos...).

e Proteger las entradas a las instalaciones (hermeticidad de
puertas y ventanas, mantenimiento de mosquiteras, tuberias,
desagues, agujeros, grietas...).

e Mantener puertasy ventanas cerradas.

e Limpiar frecuentemente los recipientes que han contenido
residuos.
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un nivel de Ilimpieza adecuado en zona de
almacenamiento de envases y se colocaran separados del suelo
y de paredes.

e Almacenar los contenedores de residuos en lugares que no

constituyan

foco de contaminacion.

Cuando se realicen tratamientos se dejard un informe donde se
indique:

Tipo de tratamiento y plagas a controlar.

La empresa y operario que ha realizado la aplicacion.

El método de tratamiento, nombre del producto comercial,
dosis, y plazos de seguridad.

Los puntos donde se ha realizado el tratamiento.

El personal aplicador dispondra de carné de aplicador de

biocidas.

Se dispondra de un archivo donde se encuentran las fichas técnicas y
las fichas de seguridad de los productos usados y copia del carnet de
los aplicadores de productos biocidas en vigor que hayan realizado el
tratamiento.

14. BOCETO DE ETIQUETA

A continuacion, aparece un ejemplo de etiqueta para los envases del
centro de acopio con los datos obligatorios que tienen que incluir.

LOGOTIPO

(Nombre de la empresa)

(DIRECCION), (LOCALIDAD)- -(PROVINCIA). CIF:

N.RG.S.:
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Origen: Espana

Peso neto: kg

Producto:
Variedad:
Lote:
** LR I
Categoria: 1° * iy
*x ™
Calibre: .
(opcional)
LOGOTIPO

(Nombre de la empresa)
Email

81



MEMORIA CENTRO DE ACOPIO DE MATERIAS PRIMAS VEGETALES
-PLANOS-

ANEXO VII:
PLANOS
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