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Diseflo de una maquina automatica con agua caliente para
la limpieza de garrafas de vino de cualquier tamano.

Resumen:
El siguiente trabajo fin de grado consiste en el disefio de una maquina automatica
destinada a la limpieza de garrafas y botellas de vino, utilizadas sobre todo en la venta a
granel.

Sus caracteristicas son que utiliza agua caliente y una disolucion de sosa caustica y que
para asegurar la repetitividad del proceso de limpieza se va a hace automaética.

Ademas, consta de un estudio de mercado de los posibles consumidores y los productos
ya existentes. Contiene un apartado de normativa el cual ha de cumplir la maquina para
cumplir con la normativa CE. El disefio entero y detallado de la maquina asi como un
analisis final de la rentabilidad del proyecto.
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1. Objeto del trabajo fin de grado.

La reutilizacion de botellas y garrafas en la venta a granel de vino puede acarrear un
problema en la calidad del vino, debido a que si los recipientes no son limpiados y
desinfectados correctamente, pueden producir el agriado o el picado del vino.

Debido a este hecho surge la idea de crear un producto el cual sea capaz de asegurar un
correcto lavado y desinfeccion de los recipientes para asegurar la calidad del vino vendido
a granel.

Como la mayoria de este tipo de venta se produce en las bodegas es necesario que el
producto que solucione esta necesidad sea manual e individual, ya que no tiene la
necesidad de asimilar una gran carga de trabajo.

1.1. Alcance del trabajo fin de grado.
El prop6sito de este proyecto es el disefio de una méaquina capaz de limpiar y desinfectar
tanto garrafas como botellas de vino que se desean reutilizar y asi evitar el picado o
agriado del vino. Esta maquina deberé contar con el marcado CE vy estar de acuerdo con
la normativa europea.

Las diferentes secciones que aborda este trabajo fin de grado son:

e Estudio de mercado, en el cual se ha investigado sobre los productos que
satisfacen algunas o todas las necesidades anteriormente propuestas, asi como el
mercado que puede abarcar la salida de un nuevo producto.

e Comprobacion del uso de la técnica. Donde se ha realizado una investigacion entre
las diferentes patentes a nivel nacional e internacional para ver si existia algo
parecido.

e Contiene una recopilacion de normativa la cual debe cumplir para funcionar
correctamente y cumplir su proposito. Esta normativa se refiere a la temperatura
del agua, la manipulacion de sosa y la referente a maquinas automaticas.

e El siguiente apartado es el disefio integro del producto. Para ello se divide la
maquina en diferentes partes y se abordan problemas individuales.

e Por ultimo se ha realizado un analisis de rentabilidad para ver si es rentable o no
realizar dicho proyecto.

» Conclusiones:
El trabajo de fin de grado debe contar con un estudio de mercado que marcaré la posible
demanda y los productos actuales, asi como los principales competidores.

Una vez realizado se procedera al disefio del producto que resuelva el problema
planteado.

Por ultimo se realizara el analisis de rentabilidad para determinar si merece la pena llevar
a cabo el proyecto o no.
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2. Estudio de mercado.

El estudio de mercado abarca un gran nimero de puntos a tratar. Los dos principales son
los clientes a los que esté dirigido, de los cuales se estima la demanda, y por otro lado,
los productos actuales y la competencia en el mercado.

2.1. Aspectos a considerar en el estudio de mercado.
a) Tipos y caracteristicas de los consumidores, de los cuales sale el problema que se
debe solucionar.

b) Posibles soluciones.

c) Productos similares existentes. Es importante saber que productos hay actualmente en
el mercado que puedan resolver el problema total o parcialmente.

d) Estudio de la cantidad de clientes para posteriormente estimar la demanda.

e) Conclusiones y previsiones en cuanto a la comercializacion.

2.2. Tiposy caracteristicas de los consumidores.
Los clientes de este producto son los duefios de las bodegas que vendan a granel, para asi
asegurar una mejor calidad de sus vinos.

Se define granel como: producto sin envasar. Es decir, cualquier producto que se vende
sin un envasado previo, como en este caso seria el vino, el cual se vende rellenando un
envase traido por el consumidor y que por tanto ya ha sido utilizado con anterioridad.

Al utilizar garrafas y botellas previamente usadas, y sin haber sido desinfectadas
correctamente. Es posible que en los recipientes queden restos del vino anterior y sea ahi
donde proliferen las bacterias que provocan el agriado del vino, y por lo tanto, para
evitarlo una vez se rellene el envase, es necesario limpiarlo y desinfectarlo perfectamente.

En cuanto a las bodegas, podemos distinguir dos tipos: las bodegas cooperativistas y no
cooperativistas. La diferencia reside en que las cooperativistas estan, de alguna manera,
unidas entre si, y por lo tanto pueden llegar a un acuerdo en cuanto a la utilizacion de
algun producto o normativa de la venta a granel. Mientras que las no cooperativistas van
por libre.

2.3. Usos y especificaciones del producto.
Como se ha explicado con anterioridad, el producto a disefiar esta destinado a evitar el
agriado del vino en envases utilizados anteriormente.

Las caracteristicas que tiene que tener el producto son:

e Asegurar la correcta desinfeccion. Para ello tiene que suministrar agua a una
temperatura determinada en la que las bacterias que producen el agriado mueran.
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Ademas se estudiara la opcion de utilizar algun aditivo para ayudar en dicho
proceso.

Es necesario que no ocupe demasiado espacio. Debido al tamafio de algunas
bodegas, el producto debera ser lo mas compacto posible.

Limpieza individual. En el mercado hay grandes maquinas de limpieza de botellas
y garrafas a nivel industrial. Pero estas maquinas no satisfacen la necesidad de los
consumidores, ya que se pretende limpiar envases individualmente.

Automatizacion del proceso. Se plantea la opcion de que el proceso de limpieza
sea automatico con el fin de asegurar una correcta limpieza interior.

2.4. Productos existentes en el mercado actual.
En el mercado actual hay dos tipos de productos similares en cuanto a funcionamiento.
Uno de ellos es a nivel industrial, mientras que el otro cumple algunas de las
especificaciones necesarias explicadas anteriormente.

2.4.1. Maquinas de limpieza de botellas industriales.
Estas maquinas distan mucho de las especificaciones necesarias, pero en funcionamiento
son similares al producto a realizar.

Diferencias:

o Son maquinas disefiadas para aceptar una carga de trabajo a nivel
industrial, llegando a limpiar cientos de botellas por minuto. Por lo tanto,
sus dimensiones son exageradas comparadas con las necesarias.

o La forma de funcionamiento dista de unas a otras. Las hay que utilizan
agua fria, agua caliente, agua con aditivos o sin ellos o aire de aspersion,
para realizar el lavado de las botellas.

o El consumo es elevado, debido a sus dimensiones y a la carga de trabajo
que soportan.

Las dos grandes empresas que fabrican este tipo de maquinas son:

Sidel. Uno de los producto que vende esta empresa es “La lavadora de botellas
Hydra” la cual utiliza agua caliente (85°C) con una solucion de sosa caustica y es
capaz de limpiar de 30.000 a 120.000 botellas de 500 mililitros por hora.

Es totalmente automatica y ademas del lavado interior también realiza un lavado
exterior para la eliminacion de las etiquetas.

Hitachi. Esta empresa de dedica a la fabricacion de maquinas de diversos tipos,
en los cuales se encuentran las maquinas de tratamiento de superficies, donde
fabrica lavadoras de botellas.

Dentro de las lavadoras de botellas hay diversos tipos segun su funcionamiento:
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o Maquinas de limpieza por chorro de agua. Se utilizan tanto para
recipientes como para superficies exteriores.

o Unidades de limpieza de depositos.

o Magquina de limpieza por via himeda para vidrio. Es la que mas se asemeja
a las especificaciones de este proyecto. Tiene similitudes con la maquina
de la empresa Sidel ya que su funcion es limpiar el interior y exterior de
las botellas, pero a diferencia de la anterior va destinada sobre todo a la
limpieza de sustancias quimicas.

2.4.2. Maquinas de limpieza de botellas individuales.
Estas maquinas son las que mas se asemejan y cumplen un mayor nimero de los requisitos
inicialmente nombrados. Son méquinas de un tamafio reducido, las cuales utilizan agua
caliente y sirven tanto para el lavado de botellas como el de garrafas. La empresa que las
fabrica se Ilama IN VIA, la cual se dedica a la venta de maquinas y utensilios para la
elaboracion del vino, aceite, cava, cerveza y licores, asi como de maquinas para la
limpieza de sus recipientes.

En lo referente a las maquinas de limpieza que comercializa IN VIA cabe destacar dos
tipos, los cuales cumplen la mayoria de las necesidades del consumidor.

e Lavadora de botellas “Campagnola”:
Es una maquina que utiliza un motor de aspiracion de agua y va conectada directamente
a la red de distribucién de agua. EI motor de aspiracion posee una potencia de 60 W con
un transformador de 24 V. Funciona con agua fria. Figura 1

F

Dimensiones 40 x 80 cm
Peso 14 kg
Precio 314.60 €

Figura 1

Este modelo cumple con algunas de las caracteristicas mencionadas por el cliente, como
es la necesidad de que sea compacto para que ocupe poco espacio dentro de la bodega.
Como puntos a favor también tiene que es ligero y por lo tanto su transporte se hace méas
sencillo. Ademés también cuenta con la ventaja de que se puede conectar a cualquier red
de agua.

Pero por otro lado, no cumple con otras especificaciones fundamentales como son que
debido a su disefio solo es capaz de limpiar botellas, no garrafas. Funciona con agua fria,
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por lo tanto no garantiza la desinfeccidn de los recipientes y ademas no es automatica ni
utiliza ningun tipo de aditivo para tal fin.

e Lavagarrafas con cubeta y bomba:
La empresa IN VIA fabrica cuatro modelos diferentes de este tipo. Todos ellos se basan
en tener por lo menos una cubeta, un cafio de salida de agua y una bomba de agua que
asegura una presion constante al final del cafio.

Como caracteristicas generales que correspondan con las necesidades del proyecto se
tiene que utilizan agua caliente de la red, pero no contienen ningdn tipo de calentador o
caldera eléctrica que asegure una temperatura determinada del agua. Por lo tanto la
temperatura de salida correspondera con la temperatura de la toma de agua que se tenga
en el lugar de la instalacion, lo que no asegura una desinfeccion perfecta ya que las
temperaturas calientes de toma de agua en instalaciones suelen ser alrededor de los 40°C.

Los modelos que hay son los siguientes:

e [avagarrafas con doble cubeta con 1+1 con bomba (1875.50 €):

Este modelo consiste de dos cubetas con
un cafio cada una. Cada cubeta tiene una
funcién diferente. Una de ellas se encarga
del lavado con alguna clase de aditivo,
mientras que la otra sirve Unicamente para
su aclarado.

Puede limpiar tanto garrafas como
botellas. Figura 2

Figura 2

e Limpiabotellas cubeta con dos cafios + bomba (1802.90 €):

Este modelo es una version mas pequefia y
compacta del anterior.

Posee s6lo una cubeta en la cual hay dos cafios
destinados al a misma funcion, al lavado con agua
caliente. A diferencia del anterior, este modelo no
utiliza ninguna clase de jabon para el lavado.

Ademas, al estar los dos cafios en una sola cubeta,
esta maquina soélo es capaz de lavar botellas y
garrafas pequefias debido al espacio. Figura 3

Figura 3
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e Lavagarrafas con doble cubeta con cuatro cafios con bomba (2534.95 €):

Este modelo es una version doble del
anterior y con mas espacio entre cafios,
por lo tanto el tamafio de garrafas que
puede limpiar es mayor.

Los cuatro cafios son Unicamente de
lavado mediante agua, sin uso de ningun
tipo de aditivo. Figura 4

Figura 4

e Lavagarrafas con doble cubeta con 2+2 con bomba (2649.90 €):

Similar al primer y al tercer modelo
explicados. Contiene dos cubetas y en
cada uno dos cafios. Uno de ellos se utiliza
para el lavado con jabon mientras que el
otro es solamente para aclarar el
recipiente. Figura 5

Figura 5

» Conclusiones:
Estos modelos cumplen casi todas las especificaciones del cliente. Son maquinas de
limpieza individual y compacta, que no ocupan gran cantidad de espacio. Utilizan agua
caliente en el lavado pero por el contrario es agua de la red, por lo tanto no con la
suficiente temperatura para asegurar la correcta desinfeccion.

Como se ha comentado antes, estas maquinas también se utilizan para la limpieza de
recipientes que contienen cava, cerveza y licores, por lo tanto, el producto a disefiar
también seréa Gtil en dicho &mbito y hay que tenerlo en cuenta en el analisis de la demanda.

Los cambios a realizar van a ser los siguientes:

1) Introducir una etapa de calentamiento de agua.
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2) Un cafio con dos funciones, lavado y aclarado.
3) Una sola cubeta para reducir tamario.
4) Automatizacion del proceso.

5) Al contar con un Unico cafio el tamafio de las garrafas es indefinido.

2.5. Fijacion de la demanda.
Para poder estimar la demanda se ha realizado un estudio de mercado centrado en los
clientes a los que va dirigido el producto, los cuales, son las bodegas que venden vino a
granel. Ademas de las bodegas de vino, también hay que tener en cuenta las cooperativas
de aceites (tanto de girasol como de oliva), vy, si las hay, las fabricas de cervezas que
vendan a granel, asi como las bodegas de licores.

2.5.1. Demanda de bodegas de vino.
El cooperativismo agrario espafiol constituye hoy una importante realidad, de gran
importancia social y econdmica, ya que ha experimentado un importante desarrollo
empresarial. Las cooperativas agrarias concentran en muchos casos la mayor parte de la
produccion de un determinado cultivo como es en el caso del vino (70%). De ahi la
importancia de las cooperativas vitivinicolas.

Segln datos del 2007 existen 2.928 bodegas embotelladoras y 1.439 bodegas no
embotelladoras. Debido a que el producto es de uso singular y manual, no apto para la
limpieza masiva de botellas y garrafas, sino individuales, se podria tener en cuenta como
mercado tanto las bodegas embotelladoras como no embotelladoras.

Dentro de este nUmero de bodegas totales, las cooperativas vitivinicolas divididas por
comunidades se pueden observan en la Tabla 1.

CCAA Provincia V [2| T 2 CCAA Provincia V | 2g T 2
Galicia 9 0] 104 | 4 Castilla—La 173 [ 6 389 25
Comiia 0 30 2 Mancha Toledo 52 2 119 4
Lugo 0 35 1 Ciudad Real 48 1 104 7
Orense 5 13 1 Cuenca 4 2 96 9
Pontevedra 4 26 Albacete 32 1 67 5
Asturias Asturias 1 1 20 1 Extremadura 26 2 103 17
Cantabria - - - Caceres 1 1 76 5
Pais Vasco 7 0 71 4 Badajoz 25 1 117 12
Alava 7 37 | 3 | C. Valenciana 78 6 382 27
Vizcaya 0 17 | — Castellon 2 1 120 10
Guiplizcoa 0 17 1 Valencia 62 4 186 12
Navama Navarra 312056 Alicante 16 1 67 3
LaRioja La Rigja 27 EE ) Andalucia 38 2 676 36
Aragon 37 157 | 7 Huelva 11 55 1
Huesca 0 25 — Sevilla 1 109 11
Zaragoza 30 95 [ Cordoba 11 102 6
Teruel 7 37 1 Cadiz (] 1 33 1
Castilla y 36 | 0| 239 | 17 Malaga 3 1 03 5
Leon Leon ] 20 1 Jaén 2 127 6
Zaragoza 6 27 2 Granada 1 100 3
Palencia 0 21 Almeria 1 57 3
Burgos 13 45 | 3 Murcia Murcia 4 1 83 6
Valladolid 4 41 4 Baleares 0 3 0
Salamanca 5 5 | 6 Cataluia 88 [ 3 501 13
Avila 0 26 | 1 Gerona 9 55 1
Segovia 0 9 Lérnida 7 175 6
Sona 0 6 Barcelona 10 1 93 1
Guadalajara 0 3 Tarragona 62 | 2 178 5
Madrid Madrid 11 | 0 30 4] Total Total 575 | 22 | 3.086 166

Fuente: Elaboracion propia a partir de CCAE, 2007.
V: Cooperativas vitivinicolas. T.: Total Cooperativas. 2g: N° cooperativas de segundo grado.

Tabla 1
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Como se aprecia el numero total de bodegas cooperativistas vitivinicolas en 2007 era de
575. Estos datos estan desfasados, pero son importantes para ver el posterior crecimiento
del cooperativismo y de las bodegas con el paso de los afios, ya que son potenciales
clientes.

En este gréfico podemos observar la distribucion dentro de Espafia de las bodegas
cooperativas y con ella se podréa extrapolar al resto de bodegas no cooperativas. Grafico
1

Re=to Mavarra La Rioja

Andalucia 5%, 7% 5% Aragon
7% 5%

Catalufia

CWalenciana 158

14%

Extremadura
5%

Castilla La Mancha
20°% 5o,

Castilla y Leon

Grafico 1

Por otro lado, un estudio de 2010 el nimero de bodegas cooperativas asciende a 628
aumentando en 53 el nimero de estas.

En 2007 habia alrededor de 4.400 bodegas, contando las cooperativas, embotelladoras y
no embotelladoras. Y teniendo en cuenta los datos de 2010 hay 628 bodegas cooperativas.
Para realizar una estimacion de la demanda hay que tener en cuenta estos datos, ya que si
el producto triunfa dentro de las bodegas cooperativas, entre ellas tendra un ascenso en
las ventas méas temprano que en las que no son cooperativas.

Castilla la Mancha es la region que mas vino a granel vende de toda Espafia, llegando a
los 20 millones de hectolitros anuales, lo que corresponde con el 10% del vino a granel
mundial. Extrapolando los datos anteriores, se estima en 1276 bodegas de vino en dicha
region. Ademas de ello, en Espafia se venden 22.8 millones de hectolitros totales a granel,
es decir, en Castilla la Mancha se vende un 87.7% del vino a granel de Espafia. Realizando
otro célculo, se puede estimar que habria, en el mundo, 12.760 bodegas que venderian
vino a granel.

Al no haber datos en los que informe de cuantas bodegas venden a granel en el territorio
espafol se va a realizar una estimacién extrapolando las bodegas que hay en Castilla la
Mancha al resto de Espafia, con lo cual habria en todo el territorio espafiol 1455 bodegas
gue venderian a granel. Dicha estimacion no tiene en cuenta el tamafio de las bodegas, ni
si en todas las bodegas de Castilla la Mancha se vende vino a granel, pero es una manera
de poder estimar la demanda.
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» Conclusiones:
e Las mayores ventas de vino a granel se producen en Castilla la Mancha.

e En 2010 habia 4.400 bodegas, de las cuales 628 eran cooperativistas.

e Se estima unas 1455 bodegas que venden a granel en el territorio espafiol y 12.760
bodegas en el resto del mundo.

e El mercado del vino va en expansion.

2.5.2. Demanda de las fabricas de aceite.
Como se ha visto anteriormente, el producto que se realizara puede servir también para
la limpieza de recipientes que contengan aceites, por lo tanto, habra un ndmero de
unidades demandadas que corresponderan a las diferentes almazaras aceitosas y sus
cooperativas. Para realizar dicha estimacion se va a seguir el mismo procedimiento que
en el caso de las bodegas de vino.

La distribucion de las almazaras aceitosas en Espafia es la siguiente. Tabla 2

Region Almazaras

Bajo Aragon 34 | Montoro-Andamuz 9
Comunitat Valenciana 19 | Poniente de Granada 17
Mallorca 3 | Antequera 42
La Alcarria 6 | Baena 32
La Rioja 7 | Baix Ebre-Montsia 12
L’Emporda 10 | Campo de Calatrava 5
Madrid 19 | Campo de Montiel 16
Navarra 7 | Campifias de Jaén 59
Terra Alta 18 | Estepa 19
Gata-Hurdes 12 | Les Garrigues 26
Monterrubio 19 | Lucena 10
Montes de Alzaréz 3 | Priego de Cordoba 25
Montes de Granada 19 | Sierra de Cadiz 8
Montes de Toledo 35 | Sierra de Cazorla 14
Sierra de Segura 29 | Sierra de Moncayo 5
Sierra Magina 32 | Siurana 37
608

Tabla 2

La demanda total que el producto podra tener en lo referente a las almazaras en Espafia
es de 608. Es un nimero significativo y a tener en cuenta.

Las maquinas de IN VIA sirven igual para el aceite porque su Unico objetivo es limpiar
el recipiente, en cambio, en este caso, también desinfectarian, no para evitar que empeore
la calidad del aceite, sino, mas bien, por si se quiere meter otro tipo de liquido o un aceite
de clase diferente, y asi evitar la mezcla de ambos.

Pagina: 12



Septiembre 2015 Diego Ferrando Martinez

2.5.3. Demanda debida a la venta de cerveza y cava.
La demanda correspondiente a la venta de cava es la misma que la correspondiente a la
venta de vino, porque en la mayoria de las bodegas de vino, también se dispone de cava
para su venta.

En cuanto a la venta a granel de cerveza, hay muy pocas empresas en Espafia que hagan
este tipo de venta. No hay datos oficiales de cuantas empresas de cerveza hay en el pais
que puedan necesitar el producto, pero ronda entre las 5 y 10 empresas.

Sin embargo, la venta a granel de cerveza es muy comun en partes de Europa (sobre todo
en Rusia) y en otros paises del mundo (Estados Unidos, Australia, etc), llegando a haber
maés de 16.000 puntos de venta de cerveza a granel de diferentes tipos

El producto seria Util, ademas de asegurar la correcta desinfeccion y por lo tanto, la
conservacion de la calidad, también debido a que en un mismo recipiente se podria
rellenar de un tipo diferente de cerveza cada vez, y con el correcto lavado del recipiente,
se evitaria la mezcla con el anterior tipo.

2.6. Precio de venta estimado.
Para estimar el precio de venta minimo que ha de tener el producto es necesario
compararlo con los productos actuales. Al ser un producto que asegura la limpieza en el
cien por cien de los casos debido a su automatizacion, caracteristica que les falta a los
productos actuales, por lo tanto el precio de venta debera ser mayor que estos.

De los productos actuales vistos anteriormente, los mas similares en prestaciones valdrian
unos 2650 euros. Por lo tanto esta nueva maquina deberia de venderse minimo a ese
precio.

El precio final se debe definir una vez realizado el disefio y el analisis de rentabilidad del
proyecto.

2.7. Conclusiones y previsiones en cuanto a la comercializacion.

2.7.1. Conclusiones de productos alternativos.
Existen diferentes tipos de maquinas que puedan realizar las funciones requeridas por el
inversor. De entre ellas, estdn las maquinas a gran escala, las cuales limpian una gran
cantidad de botellas.

En cuanto a las maquinas de limpieza individual, las existentes en el mercado no cumplen
con todos los requisitos especificados, por lo cual, se ha de disefiar una maquina similar
con diferentes mejoras. Dichas mejoras son:

e La automatizacién del proceso para que sea repetible y asegura la correcta
desinfeccion.

e Disminucién de espacio quitando una cubeta y poniendo un Gnico cafio de
limpieza y aclarado.
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e Incluir un generador de calor para asegurar la temperatura necesaria para la
eliminacion de las bacterias.

2.7.2. Conclusiones del analisis de la demanda.
El estudio de la demanda se puede dividir en tres categorias. Las bodegas de vino y cava,
las cuales en Espafia hay 4.400 y de esas, se estima que sélo venden a granel 1.455. Las
almazaras de aceite del territorio espafiol que ascienden a 608. Y por ultimo, los puntos
de venta de cerveza extranjeros y las bodegas extranjeras, las cuales ascienden a 16.000
y 12.760 respectivamente.

El precio final se decidira después de realizar el analisis de rentabilidad, pero sera mayor
a 2.650 euros, ya que es el precio que tiene un producto similar, pero con menores
prestaciones.

2.7.3. Prevision en cuanto a la comercializacion.
Para dar a conocer el producto, seria importante mostrarlo en convenciones agricolas o
dandolo a conocer en alguna bodega cooperativista, ya que si el producto triunfa, se lo
comunicaria al resto.

La mejor manera de comercializarlo, seria igual que la empresa InVIA, mediante internet.
Recibiendo los pedidos y mandandolos con una empresa de transporte. Ya que no es un
producto que todo el mundo requiera adquirir, dicha forma de venta es la mejor, asi no es
necesaria una infraestructura de ventas, ya que el producto saldria directamente de la
fabrica sin intermediarios.

El nimero de bodegas espafiolas estad en aumento afio a afio. No es un crecimiento muy
alto pero es significativo y se puede traducir en nuevos clientes.

En cuanto al comercio en puntos extranjeros de venta de cerveza, algunos de ellos se
encuentran en Rusia, Kazajistan, Bielorrusia o México, paises donde por motivos
politicos puede que impidan la comercializacion del producto, por lo tanto es un factor
de riesgo vender en dichos paises, y hay que tenerlo en cuenta.
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3. Comprobacion del uso del estado de la técnica.

Se ha comprobado en diferentes bases de patentes la existencia de algun producto que
pudiera coincidir con la maquina que se quiere disefiar. Las bases consultadas han sido:

e Oficina Espafiola de Patentes y Marcas (OEPM).
e Patentscope.

e Oficina Europea de Patentes (EPO).

e Cooperative Patent Classification (CPC).

Debido a que la OEPM es una base espafiola de patentes, y en cuanto a lo referente con
el vino, Espafia es de los paises que més invierte en esta tecnologia. Ademas se han
consultado tres fuentes extranjeras, Patentscope y EPO son a nivel europeo mientras que
CPC es una base estadounidense.

Se han consultado varias palabras clave y se explica un breve resumen de los resultados.

e Limpia botellas (bottle washing machine).
En la OEPM existe una patente de la marca SIDEL, empresa mencionada en el estudio
de mercado, que consiste en una maquina para el tratamiento de recipientes con mesa con
estructura sandwich. Como se vio anteriormente, esta empresa tiene maquinas que pueden
resolver algunos de los problemas planteados. El resto de resultados no se corresponden
con lo que se anda buscando, ya que la mayoria son procesos de limpieza.

En Patentscope no hay ninguan resultado que coincida con lo que se busca.

En la Oficina Europea de Patentes hay registradas varias maquinas para la limpieza de
botellas. Algunos de los ejemplos son:

e Un modelo que consta de un tanque sellado, en el que se introducen las botellas y
mediante un motor y cepillos realiza el lavado de estas.

e Una maquina que consta de dos tanques, uno de premojado y otro con lejia para
eliminar las etiquetas de las botellas y una zona de pulverizacion de agua caliente.

e Una maquina que aparte de limpiar las botellas por fuera también inhibe de la
corrosion.

En la CPC salen métodos de limpieza y una maquina a nivel industrial de botellas.

En resumen, hay varios tipos de maquinas para limpiar botellas, sobre todo por fuera y
por dentro para eliminar las etiquetas. Muchas de ellas contienen cepillos y ninguna
funciona simplemente por rociado de agua caliente y sosa.

e Limpia garrafas (Carafe whasing machine).
En la Unica base de patentes en las que salen resultados es en la Oficina Espariola de
Patentes y Marcas. Pero la mayoria de resultados son de dispensadores de bebida, no se
corresponden con lo buscado.

e Desinfeccion botellas vino (disinfection wine bottles).
En la OEPM salen varias patentes que se basan en maquinas de llenado de botellas y en
procedimientos de desinfeccidn sobre todo de recintos.
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Mientas en Patenscope hay patentes de métodos y soluciones acuosas para la limpieza y
desinfeccion de botellas, pero no salen resultados de maquinas.

En la Oficina Europea de Patentes no salen resultados para dichas palabras.

» Conclusiones:
Hay patentes de méaquinas individuales para la limpieza de botellas, sobre todo de
eliminacion de etiquetas.

Las unicas patentes que se corresponden a maquinas de limpieza de garrafas son de la
empresa SIDEL, y en ellas no hay ningn método de automatizacion del proceso ni de
utilizacion de agua caliente a una temperatura regulada.

Ademas, también hay patentes de maquinas de limpieza a nivel industrial.

En resumen, no hay ninguna maquina patentada en las fuentes consultadas que se
corresponda con las necesidades mencionadas y la idea que se quiere realizar de una
méaquina individual y automatica que utilice agua caliente para la desinfeccion de
recipientes de cualquier tamario.
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4. Normativa.

Uno de los objetivos de este trabajo es que la maquina a disefiar, ademas de asegurar el
correcto funcionamiento, obtenga el marcado CE de la Unién Europea. El marcado CE
es el proceso mediante el cual el fabricante/importador informa a los usuarios y
autoridades competentes de que el equipo comercializado cumple con la legislacion
obligatoria en materia de requisitos esenciales.

Ademas, para asegurar la correcta desinfeccion, hay que asegurar que la temperatura de
funcionamiento sea la adecuada, y que aditivos hay que afadir al agua para conseguir
eliminar las bacterias y otras particulas del recipiente.

4.1. Normativa referente a la temperatura del agua.
No hay ninguna normativa referente a la temperatura del agua en el lavado de recipientes
que contengan vino. Por ello se ha de buscar de una manera diferente.

Para encontrar la temperatura necesaria para eliminar los microorganismos de los
recipientes, se ha de buscar cuales son dichos microorganismos y a que temperaturas
empiezan a morir.

Hay cuatro clases de microrganismos que afectan a la calidad del vino: los mohos, las
levaduras, y las bacterias acéticas y lacticas.

e Mohos: Dan lugar a diferentes defectos del vino, entre ellos la “Quiebra parda u
oxidasica” y que consiste en el turbamiento del vino que se presenta a los pocos
dias.

e Levaduras: Los géneros Candida, Pichia y Hansenula son responsables de la
denominada Enfermedad de la Flor. Se manifiesta como un velo blanquecino, en
vinos blancos, y rosado en vinos tintos, que aparece en la superficie del vino en la
interfase en contacto con el aire.

e Bacterias: Las bacterias acéticas, y en particular la especie Acetobacter aceti, es
el agente causante del Picado acético, que se origina cuando esta bacteria
transforma el alcohol etilico en acetaldehido y &cido acético. Las bacterias
lacticas. A partir de una fermentacion alcohdlica incompleta o de una parada en
la fermentacion, las bacterias lacticas pue- den degradar los azlcares objetos de
fermentacion por las levaduras, como glucosa o fructosa, o los que estas no
fermentan, como arabi- nosa y xilosa.

En la Tabla 3, se resumen las cuatro particulas, y ademas, se incluyen las temperaturas
de proliferacion y de muerte de dichas bacterias y hongos:
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Tamaiio (um) 5-20 4-15 0.5-1 0.5
Temperatura de crecimiento (2C) 20-30 25-28 22-28 25-30
pH 6ptimo de desarrollo 2-7 2,8-7 4-6 4,5-7
Temperatura maxima (2C) 60 60 42 65
Vino jévenes a Mostos, vino
Aguay . .
granel y en Mosto y vino joven a granel y

Se encuentran en...

Caracteristicas enoldgicas

raramente en
vino embotellado

ocasiones en
vino embotellado

joven a granel

vinos
embotellados

Responsable de
olores y gustos a
moho en vinos

Fermentacién
alcoholicay

Picado, agriado

Fermentacién
malo-lacticay
alteraciones

aromatica

alterados lacticas

Tabla 3

Los tres microrganismos que se encuentran en el vino a granel son las levaduras, las
bacterias acéticas, y las bacterias lacticas. Las que producen el picado del vino son las
acéticas, y son, junto a las otras dos, las que vamos a intentar eliminar.

Como se puede observar las temperaturas maximas que soportan estan alrededor de 60°C
y conforme se aumenta dicha temperatura mas rapido desaparecen las bacterias y las
levaduras. Ademas, el pH 6ptimo de desarrollo de las levaduras y las bacterias es un pH
acido, por lo tanto, lavando las botellas y garrafas con una solucion bésica, se conseguira
eliminar mayor cantidad de dichos microrganismos.

Debido a que no hay normativa fija sobre este tema, se ha decidido comparar con procesos
industriales de lavado de botellas para decidir cual es la temperatura idonea.

La maquina Hydra de la empresa Sidel utiliza agua caliente a 85°C. Ademas, las bodegas
Urbina, de la Rioja, utilizan el siguiente proceso de lavado para botellas utilizadas, en el
cual las limpian por dentro y por fuera:

1) Entrada de las botellas sucias.

2) Remojado previo en agua caliente a unos 30 °C a 40 °C.
3) Inmersidn en una solucién de agua y sosa a 65 °C a 75 °C.
4) Rociado en una solucién de agua y sosa a 85 °C.

5) Inmersién en una solucién de agua y sosa a 65 °C.

6) Rociado con agua caliente a 45 °C.

7) Rociado con agua fria a 25 °C.

8) Rociado con agua fria.

9) Salida de las botellas limpias.

Como dicho proceso es utilizado para eliminar las impurezas y las etiquetas de las
botellas, hay que adaptarlo para utilizarlo simplemente para la limpieza interior de los
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recipientes. La temperatura utilizar sera 85 °C, ya que es la maxima que utiliza el proceso
y la maquina Hydra de la empresa Sidel.

El proceso de limpieza de la maquina a disefiar sera:
1) Entrada de las botellas o garrafas sucias.
2) Remojado previo en agua caliente a unos 65 °C.
3) Rociado en una solucién de agua y sosa a 85 °C.
4) Aclarado en agua caliente a unos 65 °C.
5) Salida de las botellas limpias.

No hay tiempos predefinidos, por lo cual se tendra que estimar el tiempo de cada fase del
proceso de limpieza. La maquina Hydra introduce 128 botellas en cada tanda de limpieza,
y opera de 30.000 a 120.000 botellas por hora, es decir, que cada botella la limpia de 16
a 4 segundos segun la velocidad.

Como en la méquina a disefiar, lo que va a ser automatico, va a ser el proceso de limpieza
explicado anteriormente, y se quiere asegurar el correcto funcionamiento se van a
aumentar estos tiempos. Tabla 4

Fase | Explicacién Tiempo
2 | Remojado a 65 °C 5 segundos
3 | Lavado con sosa a 85 °C 20 segundos
4 | Aclarado a 65 °C 15 segundos
Tabla 4

Se empieza con un remojado de la superficie interior del recipiente para empezar a
eliminar las particulas, durante 5 segundos. Posteriormente se pasa al lavado con sosa y
a la temperatura designada de 85 °C, dura 20 para asegurar la correcta limpieza, aunque
aumente drasticamente el tiempo total del proceso. Por ultimo se vuelve a aclarar a 65 °C,
esta vez 15 segundos, para asegurar la eliminacién de toda la sosa del recipiente. El
tiempo total del proceso seran 40 segundos.

» Conclusiones:
Hay tres tipos diferentes de microrganismos que pueden afectar a la calidad del vino: las
levaduras, las bacterias acéticas y las bacterias lacticas. A partir de los 60 °C empiezan a
morir y ademas no soportan medios basicos.

Al no haber una normativa que asegure la desinfeccion de dichas particulas se ha buscado
diferentes procesos de limpieza de botellas y garrafas y la temperatura utilizada por ellos
es de 85 °C y es la que se utilizara en la maquina.

Se usara sosa caustica como aditivo para convertir el agua en un medio basico, donde los
microrganismos son mas débiles y mueren con mayor facilidad.

El tiempo total del proceso sera de 40 segundos.
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4.2. Normativa referente al uso de disoluciones con sosa caustica.
La normativa referente al uso de sosa céustica se divide en diferentes apartados, siendo
estos las medidas de seguridad que tiene que respetar el operario que trabaja con el
producto quimico, los materiales y normas que ha de seguir la maquina para que el
funcionamiento sea el correcto y la cantidad de sosa que hay que mezclar con un
determinado volumen de agua para conseguir el objetivo de la desinfeccion.

En cuanto a los dos primeros apartados, hay manuales y normativa especifica, la cual
tendra que seguir la maquina para tener el marcado CE de la Unidn Europea. Por otra
parte, no hay ninguna normativa que delimite o asigne una cantidad de sosa por litro de
agua, por lo tanto, se va a buscar procesos que utilicen sosa en disolucion y se comparara
con el caso especifico del vino y los aceites.

4.2.1. Precauciones de seguridad y medidas de prevencion
La sosa caustica es altamente corrosiva y puede causar quemaduras graves en 0jos y piel.
El contacto ocular, durante unos segundos, puede causar dafios permanentes, incluso
ceguera. El contacto breve con la piel puede causar marcada irritacion o quemaduras
quimicas.

La sosa céustica es inodora, es decir, el olor no puede servir como advertencia. Ademas,
no causa dolor inmediato cuando esté en contacto con la piel, pero si dafio inmediato con
esta.

Para evitar los dafios mencionados, es necesario que el personal que opere con el producto
quimico lleve puesto un equipo protector y vestimenta adecuados. Segun la normativa,
toda persona que manipule sosa caustica debera vestir:

e Vestimenta obligatoria:
Gafas de seguridad ajustadas para productos quimicos y guantes resistentes a productos
quimicos.

e Vestimenta segun el trabajo:
Ademas de las gafas y los guantes que son siempre obligatorios, dependiendo del trabajo
a realizar, el operario también debera utilizar:

e (Casco.

e Delantal resistente a productos quimicos.

e Mascara de cara completa (Ademas de las gafas).
e Botas resistentes a los productos quimicos.

e Traje de proteccion contra productos quimicos.

4.2.2. Almacenamiento y manipulacion de sosa.
Un factor a tener en cuenta es la posibilidad de que la sosa caustica en disolucion tenga
que estar dentro de un tanque o depdsito de almacenamiento a la temperatura indicada
anteriormente. Por ello, hay que respetar la normativa en estos casos.

Los tanques de acero dulce, con soldadura a tope son los adecuados en condiciones de
almacenamiento normales. Pero es necesario templar el acero si la temperatura de la
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disolucidn de sosa asciende por encima de los 49°C. En caso de que la absorcidn de acero
dulce sea un problema se puede revestir este con un revestimiento adecuado a la sosa
caustica.

Esta normativa es para almacenar disoluciones altas de sosa, se tendré que tener en cuenta
en y respetar en el lugar donde esté almacenada la sosa.

4.2.3. Materiales necesarios en la maquina.
La sosa no es un producto reactivo con ningun otro y ademas es estable quimicamente.
La sosa es incompatible con materiales fuertemente alcalinos o acidos, ademas de agentes
oxidantes, es decir, que para los materiales que formen la méaquina y vayan a estar en
contacto con el componente quimico tendran que estar aislados de materiales alcalinos y
acidos.

4.2.4. Cantidad de sosa a disolver.
Como no hay una normativa fija, se ha buscado una comparativa con un proceso hecho
hasta la fecha. El proceso es para limpiar botellas de cerveza con una disolucion de sosa
caustica y agua.

En el mezclan 250 gramos de sosa céustica por cada 10 litros de agua, con lo cual
quedarian 25 gramos de sosa caustica por cada litro de agua.

» Conclusiones:
Se deberan seguir las diferentes normas de seguridad para garantizar su correcto uso y
asegurar la integridad fisica de los trabajadores.

No hay ningin material relacionado con el producto a disefiar que pueda verse afectado
por el uso de sosa caustica. Pero, aunque el producto quimico estara disuelto en agua y
tendrd menor poder reactivo, para el almacenamiento de la disolucién de sosa y agua a
alta temperatura se buscaran depdsitos de acero inoxidable con el fin de asegurar el
correcto funcionamiento de la maquina y evitar accidentes.

4.3. Reales decretos
4.3.1. Real Decreto 1215/1997.
Este Real Decreto establece las disposiciones minimas de seguridad y salud para la
utilizacion por los trabajadores de los equipos de trabajo. De dicho Decreto se han de
cumplir los puntos que hacen referencia a alguna parte o funcion que posea la maquina.
El Real Decreto 1215/1997 se puede consultar en el Anexo II.

En el anexo | del Real Decreto se han de cumplir los puntos 1, 2, 3, 10, 12, 13, 16. Para
cumplirlos se han tomado las siguientes medidas:

1) El panel de control quedara fuera de la zona del cafio de agua el cual utiliza agua
caliente.

2) La puesta en marcha solamente podra ser activada con el boton de inicio de la
maquina y siempre y cuando haya una botella o garrafa en la maquina.
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3) Para poder realizar una parada inmediata en caso de fallo se cuenta con una seta
de seguridad y un relé de emergencia.

10) Las tuberias que conectan los depdsitos estan recubiertas con  para evitar
contacto directo con el personal que manipule la maquina.

12) Para separar la maquina de cada una de sus fuentes se dispondra de un interruptor
general al inicio de la corriente y de una valvula manual de paso para el agua.

13) Debe llevar pegatinas informativas sobre la manera de operar y sobre las
precauciones que se deben de tomar.

16) Debe poseer un PIA y un interruptor diferencial para evitar contacto directo o
indirecto del personal con la corriente.

En el anexo Il del Real Decreto se exponen diferentes medidas de seguridad para la
manipulacion de la maquina, en las cuales se deben cumplir los puntos 1, 3, 4, 7, 8, 9, de
los cuales solamente el 7 corresponde con el disefio de la maquina.

Para evitar el vuelve de la maquina se disefiard una estructura lo suficientemente ancha
para que no haya momentos inestables.

4.3.2. Real Decreto 1027/2007.
Este Real Decreto es el Reglamento de Instalaciones Térmicas en edificios RITE. No
corresponde con maquinas, sino con tuberias en construcciones. Pero para poder dar un
espesor minimo del aislamiento, se va a utilizar dicho Real Decreto.

Establece que todas las tuberias y accesorios, asi como equipos y aparatos los cuales
contengan agua a mas de 40°C deben estar recubiertos por un aislante térmico. Para saber
dicho espesor, en el apéndice, hay una tabla en la que estable que para espesores menores
a 35 milimetros de radio exterior hara falta un espesor de aislante de 25 milimetros.

4.4. Normativa de maquinas para adquirir el marcado CE.
Los principios de integracion de la seguridad, los cuales hay que seguir para que la
maquina adquiera el marcado CE, se encuentran en la Directiva 2006/42/CEE del
parlamento europeo y del consejo del 17 de mayo de 2006 relativa a maquinas.

En el punto 1.1 del Anexo | de dicha directiva, se encuentran estos principios de
integracion, y se plantea las siguientes soluciones para cumplir la normativa:

1.1.2 - Para evitar un mal uso de la maquina, esta cuenta con un sensor, que
determina si hay o no un recipiente para lavar. Ademas, el operario, para
garantizar su seguridad, debe llevar, tanto en el momento de rellenar la sosa, como
en el momento en el que aplique el proceso de lavado, guantes especializados y
una mascara protectora para evitar que el agua caliente o la sosa le produzca algun
dafo.

1.1.3 — Se utiliza acero inoxidable en toda superficie que puede estar en contacto
con la sosa caustica, para evitar el deterioro temprano de la maquina.

Pagina: 22



Septiembre 2015 Diego Ferrando Martinez

1.1.4 — Cuenta con tres luces de estado, las cuales marcan funcionamiento normal,
depdsitos vacios o fallo.

1.1.5 — Exceptuando la estructura que soporta los elementos, la mayoria de
elementos se pueden montar y desmontar para facilitar su transporte.

En el punto 1.2 del Anexo I, los principios de seguridad hacen referencia a los 6rganos
de accionamiento y control de la maquina, y coinciden con los del Real Decreto
1215/1997, por lo tanto las soluciones son las mismas.

En el punto 1.3 del Anexo I, se habla sobre las medidas de proteccion contra peligros
mecanicos, las soluciones son:

1.3.1 — Para evitar pérdida de estabilidad, se le ha afiadido a la estructura una base
acero con relieve para evitar el vuelco y el deslizamiento en caso de derrame de
agua.
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5. Disefno del producto.

5.1. Descripcién del producto.
El producto se ha de disefiar con el fin de que satisfaga los problemas anteriormente
nombrados, como son el agriado del vino en envases reutilizados en la venta de vino a
granel. Para ello se han de lavar y desinfectar correctamente los envases.

Como se ha mencionado antes, las caracteristicas que ha de tener el nuevo producto han
de ser:

e Maquina compacta, con una Unica cubeta y cafo.
e Capaz de lavar y enjuagar.
e El agua de lavado debe estar a 85°C y ser una disolucion con sosa caustica.
e Sea capaz de cambiar entre lavado y aclarado con el mismo cafio.
e El proceso de lavado debe de ser automatico.
e Debe respetar la normativa para tener el marcado CE.
Para ello, la maquina debe contar con las siguientes partes:
e Deposito de disolucién de agua caliente a 85°C y sosa.
e Deposito de agua caliente a 65°C.
e Un grupo de presion.
e Unautémata y los dispositivos electrénicos de seguridad necesarios.
e Una cubeta.
e Un cafio de agua.
e Tuberias y sus uniones.

e Una estructura metédlica que contenga todos los elementos anteriormente
descritos.

Ademas de todos estos elementos, la maquina necesita conectarse a un proceso de filtrado
en el desague, ya que el agua usada sera una disolucién de sosa y agua. No se incluye en
este trabajo fin de grado el filtro porque es una maquina que va a parte de la que se
pretende disefiar, pero para su uso, corresponder decir que debe de utilizarse una maquina
de filtracion especial para sosa caustica en su desague.

5.2. Cafio de agua.
El cafio de agua esta constituido por dos secciones diferentes, la base del cafio del agua,
la cual soporta los envases v fija el cafio a la cubeta, y el cafio de agua en si.
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5.1.1. Base del cafio de agua.
La funcion de la base del cafio de agua es soportar el peso de los envases, ya sean botellas
o garrafas, y, mediante un sensor, comprobar si hay algun envase listo para limpiar
cargado en la maquina antes de empezar el proceso.

Esta parte del producto se ha disefiado dividiendo la base en tres piezas diferentes:
e El soporte: El cuél va soldado a la cubeta y aguanta el peso de la base de cafio.
e Lapieza mdvil: Es la encargada de activar y desactivar el sensor.

e Una tapa: Cuya funcion es poder montar y desmontar la base del cafio para poder
cambiar el sensor en caso de fallo.

A parte de estas tres piezas, también hara falta un muelle que retorne a la posicién original
a la pieza movil, y dos pulsadores que actien como sensor (se ponen dos por si falla uno,
y se ponen de manera simétrica).

e Soporte:
Se debe fabricar en acero inoxidable, como el resto de componentes, para asegurarse de
que no es desgastado por la sosa caustica.

Es un cilindro hueco, de 80mm de didmetro exterior y 50mm de didmetro interior. Tiene
en la parte inferior cuatro aberturas para dejar el paso al agua que se filtre entre estas
piezas y asi evitar su acumulacion.

Ademas tiene cuatro agujeros roscados en la parte superior de métrica 4mm.
Los planos se pueden ver en la Figura A 1 del Anexo |.

e Pieza movil:
Como el anterior, se debe fabricar en acero. Su funcion consiste en soportar el peso de la
garrafa y mediante la fuerza del operario activar los pulsadores que permitan al automata
inicial el proceso de lavado.

Es un cilindro hueco con tres diametros diferentes. EI didmetro superior coincide con el
diametro de la tapa y del soporte. El didmetro intermedio es mas pequefio que el inferior
para que con el uso de la tapa esta pieza no pueda desanclarse del sistema.

Ademas, el hueco interior esta disefiado de tal manera que entre la tuberia procedente del
sistema de presién y calentamiento.

Los planos se pueden ver en la Figura A 2 del Anexo I.

e Tapa:
Se debe fabricar en acero inoxidable. Su funcion es fijar la pieza mévil y que no pueda
salir del sistema.

Mide 7mm de alto y posee cuatro huecos para poder atornillar cuatro tornillos de
métrica 4mm.

Los planos se pueden ver en la Figura A 3 de Anexo I.
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e Muelle de compresion:
Se ha elegido un muelle de compresion de 20mm de diametro interior, para ir rodeando
la tuberia y que no se descentre. El cddigo del producto es 205529, de la empresa
MuelleStock. Tabla 5

Material Diametro exterior Largo K (kg/mm) Largo a Max carga
Acero 24 mm 26 mm 0,543 9

Tabla 5

Teniendo en cuenta, que la pieza movil, la cual va a ejercer presion sobre el muelle, pesa
2.05 kg, el sistema, en posicion de reposo, hard que el muelle se encuentre con una
longitud méxima de 22mm.

F=—-k-Ax —» 2.05 =0.543-4Ax » Ax = 4m

Se pretende poner los pulsadores que actuaran como sensor a 11 milimetros de la base de
la cubeta, de manera que haya que bajar la pieza movil 11 milimetros para activarlos. Para
ello haré falta una fuerza de 5 kilogramos.

F=—-k-Ax - 205+ F =0.543-13 - F = 5kg

e Pulsadores:
Se ha escogido dos pulsadores suiche pulsador n.c, Diametro 6.3mm, Largo 22mm de la
empresa Electronicas Canare.

Boceto final:

W

Figura 6
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5.1.2. Canio de agua.
Hay dos tipos de cafios de agua a disefiar, el necesario para botellas y el necesario para
garrafas. La necesidad de tener una dupla de cafios remite en las diferentes dimensiones
entre envases. Las botellas tienen un cuello estrecho y menor longitud que las garrafas.

Por ello se han disefiado dos tipos de cafios:

e Cario de agua para garrafas:
Se ha realizado una comparativa de los diferentes tipos de garrafas, por capacidad y
medidas y se han recogido en la Tabla 6.

Capacidad (I) = Alto (mm) Ancho (mm) Largo (mm) Diametro boca (mm)

4 231 125 190 48

5 320 160 160 -

10 348 164 239 29

16 280 170 410 -
Tabla 6

La altura del cafio no puede superar el alto de la garrafa, ya que entonces golpearia con
ellay no llegaria a activar el sensor de posicidn de la base. Ademas de eso, debe ser menos
grueso que el menor de los didmetros de boca, porque en caso contrario no entraria.

Se va a realizar el disefio para satisfacer el mayor nimero de garrafas posibles, y por lo
tanto se pretende disefiar para garrafas de 4 litros 0 méas, en caso de tener menor capacidad
habria que utilizar el otro cafio, el de botellas.

Las dimensiones criticas que se van a utilizar van a ser las de 231 mm de alto y 29 mm
de diametro de boca.

El cafio constara de dos partes, la tuberia, con final roscado para que sea intercambiable,
y la tobera de limpieza.

» Tobera:
En cuanto a la tobera se ha escogido una tobera de la serie 591 de Lechler, la cual
proporciona una cobertura total para la limpieza de todas las paredes del recipiente. Tiene
las siguientes caracteristicas:

e Diametro méaximo del tanque: 1-5 metros.
e Presion de operacion: 1 - 3 bar.

e Temperatura maxima de trabajo: 200°C.

e Materiales: Acero inoxidable AISI 316Ti

De esta serie se ha escogido la referencia 591.X11.17.00. Se pueden consultar las
caracteristicas en la Figura 7.
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Figura 7

Con lo cual cumpliria el méximo de 29 mm de anchura.

» Tuberia roscada:

Para fabricar la tuberia roscada se escoge una tuberia de 25 milimetros de radio exterior
y 2 milimetros de espesor de la empresa EduardoCortina.

Posteriormente se realiza mediante mecanizado una rosca interna de 23 milimetros de
métrica, la cual se utilizara para el acople y desacople del cafio con la base.

Por ultimo, se unen las dos partes mediante soldadura en el lado que no esta roscado.

e Cario de agua para botellas.
Al igual que en el anterior caso, se ha realizado una comparativa entre diferentes tipos de
botellas para saber que altura y anchura maximas estaran permitidas.

En las botellas de vino las medidas estdn mas estandarizadas en comparacion con las
garrafas como se puede ver en la Figura 8.
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La altura estd siempre alrededor de los 300mm Yy los cuellos de botella suelen medir
20mm, por lo tanto esas son las medidas criticas.

Por lo tanto se va a fabricar un cafio con dos partes, al igual que el anterior, la tuberia que
medira 200mm, para tener holgura suficiente para todas las botellas y estara roscada en
la parte inferior con una métrica de 17mm y su didmetro exterior sera de 18mm,

La tobera seleccionada sera de la serie 544 de Lechler. La cual es una tobera de chorro
solido. Se escoge la de tipo 544.560 por ser la que posee un diametro de 17mm vy entra
dentro de las medidas seleccionadas.

Al igual que la anterior se soldara la tobera con la tuberia seleccionada.

5.1.3. Adaptador de cafios.
Para poder intercambiar entre cafios de diferente diametro es necesario un adaptador de
tuberias el cudl ird unido a base del cafio y se quitara cuando sea necesaria la limpieza de
botellas.

El seleccionado es un adaptador recto, modelo R186M de Giacomini y de cddigo
R186MY089.

5.3. Cubeta.
Se necesita una cubeta, ya sea cuadrada o circular para desalojar el agua del lavado.
Conviene que sea de acero inoxidable para protegerse de la sosa caustica y ademas que
tenga el desaglie en una esquina, apartado del centro, ya que en el centro se va a colocar
la base del cafio y el cafio de agua. Ademas, deberia ser mas pequefia que las cubetas de
los productos de IN VIA, ya que una de las metas del nuevo producto es que sea
compacto.

En vez de fabricar la cubeta se ha optado por adquirir una de un proveedor externo. La
cubeta elegida, la cual, satisface todas las necesidades anteriormente mencionadas es:

Es un fregadero bésico mate Teka,
fabricado en acero inoxidable. Figura 9

No incluye grifo, lo que mejora las
prestaciones mencionadas anteriormente.

De medidas 465 x 440 mm.

Figura 9
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Se le debe hacer un agujero en el centro de 19mm por el cual pasara la tuberia que se
conectard a los diferentes cafios. Esta tuberia se soldara en la posicion adecuada para
evitar su movimiento y pérdidas de agua.

5.4. Grupo de presion.
Para que las toberas realicen su funcion correctamente necesitan una presion entre 1y 3
bar. Para las garrafas, debido a su gran tamafio, se va a utilizar la presion maxima de 3
bares, mientras que para las botellas, al tener un tamafio mas reducido, necesitaran menos
presion y por lo tanto se va a utilizar la mitad, 1,5 bares.

Para conseguir que la presion sea constante en el chorro de agua, se va a utilizar un grupo
de presion que sera el encargado de cumplir dicha funcion. Ademas, como los entramados
de tuberias y codos son cortos y escasos, se despreciara la perdida de presion entre ellos,
aunque hay que tener en cuenta que habréa unas minimas pérdidas de carga.

El grupo de presion elegido es presscontrol AM-1/P 0.5 CV 1X230V vy cuyas
caracteristicas son:

e Tension de alimentacion: 1 x 230V a 50 Hz.
e Presion de arranque: 1.5 bar.

e Maximo caudal: 6m/h.

e Maxima presion: 10kg/cm?.

e Conexion monofésica.

Por lo tanto cumple de sobras el cometido que tiene dentro de la maquina de lavado de
recipientes.

5.5. Depositos de agua caliente.
En este punto hay que distinguir entre el deposito de la disolucién de agua caliente y sosa
caustica y el dep6sito que Gnicamente tenga en su interior agua.

5.5.1. Deposito de agua caliente y sosa.
Lo primero que hay que tener en cuenta es que el depdsito que contendra la disolucion de
agua y sosa debera ser mayor y mas potente que el que sélo contenga agua, debido a su
temperatura de operacion es mas alta.

e Capacidad del deposito:
Las tuberias que llevan el agua desde los depositos hasta el cafio miden 16mm de
diametro, por lo tanto, la seccion de estas tuberias sera:

S=n-r*=m-0.8%=2cm? = 0.002dm?

Por otro lado, la velocidad adecuada para el transporte de fluidos por tuberias oscila entre
los 1.2m/s y los 3m/s en instalaciones de viviendas. Como no hay normativa especifica
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de las velocidades que deben tomar los fluidos dentro de maquinas, se considerara como
buena esta aproximacion. Se va a tener en cuenta un valor intermedio de 2m/s.

Por lo tanto, el caudal que deberd mantenerse a la salida del depdsito cuando esté en
funcionamiento sera:

dm3

dm
Q=v-S= ZO[T] -0.002[dm?] = 0.04

Por ultimo, la capacidad en litros sera, teniendo en cuenta que estd 20 segundos en
funcionamiento por proceso de lavado:

3

dm
V=0Q-t=0.04 S

- 20[s] = 0.8dm> = 0.8l

Por lo tanto, se requiere una capacidad de 0.81 de agua por lavado a realizar. Se pretende
realizar como minimo 10 lavados por recarga del deposito, por lo tanto la capacidad
minima que ha de tener es de 8 litros.

El depdsito elegido es el termo eléctrico Pro S 15 de Ariston el cual cuenta con 15 litros,
con lo cual nos daria una capacidad de 18 lavados.

e Potencia del depdsito:
El termo elegido tiene una potencia de 1.2 kW, por lo tanto hay que calcular el tiempo
necesario que le costara calentarse y llegar a la temperatura de trabajo. Para ello se van a
tener en cuenta que funciona a plena carca.

Ademas, la maquina se conectara al agua caliente de la red, y por lo tanto se va a suponer
una temperatura de entrada de 40°C, teniendo que aumentarla hasta los 85°C, sufriendo
un aumento de temperatura de 45°C.

Por lo tanto, el tiempo requerido para llegar a la temperatura de trabajo sera:

Magua . —M. [ﬁg ] o] = i
P Cp AT_l.Z[kW] 4.18 kg C|-[45°C] = 40 min

maua
p=—"

Cp AT >t =

5.5.2. Depdsito de agua caliente.
El depdsito de agua caliente tendra las mismas dimensiones que el anterior, debido a que
también se usa durante 20 segundos durante el proceso de lavado. En cambio, el tiempo
necesario para calentarlo serd menor.

Magua 15 [kg]

C, AT = K o
P T 1.2[kW] )

kg

m
P=—"22.C, AT > t =
t

-4.18[ ] - [25°C] = 22 min
Por lo tanto, se va a escoger el mismo depdsito que en el anterior caso, el termo eléctrico
Pro S 15 de Ariston.

5.5.3. Dosificador de sosa c4ustica.
Para la mezcla del agua a 85°C con la sosa se ha seleccionado un dosificador, el cual ird
conectado a la tuberia que sale de dicho depoésito. Se ha escogido el dosificador para sosa
caustica EC-100CI de bombas Veneto. Esta disefiado especialmente para aguantar la
corrosion de diferentes sustancias quimicas. Funciona con 230V y es monofasico.

El caudal que debe proporcionar es:
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e Se necesitan 25 gramos de sosa por cada litro de agua. Como en cada ciclo de
lavado se utilizan 0.8 litros, haran falta 20 gramos de sosa.

e La densidad de la sosa es de 2,13g/cm®. Por lo tanto haran falta 0,0094 litros de
sosa liquida por cada ciclo de lavado.

e Si la parte del ciclo que utiliza sosa es de 20 segundos hara falta un caudal de
1,692 litros por hora.

5.6. Tuberias, uniones y dispositivos de cierre.

5.6.1. Tuberias.
Las tuberias necesarias para unir los diferentes componentes que contienen y transportan
el agua, deberan ser de 16mm de didmetro para coincidir con el diametro propuesto de
los cafios. Ademas, deberan ser de acero inoxidable para proteger las paredes de las
tuberias de la sosa caustica usada en el proceso.

Por lo tanto, las tuberias elegidas son las BF433F60 de la marca ITEC, las cuales tienen
20mm de didmetro exterior y 16mm de didmetro interior y son de acero inoxidable.

5.6.2. Codos y uniones en “T”.
Para poder unir las diferentes tuberias cada vez que estas requieren doblarse se van a
utilizar codos de acero inoxidable de la marca ZaiHui con un didmetro externo de 22mm
y un interno de 20.5mm. Ademas, se soldaran los codos a las tuberias para asegurar la
union.
La union en “T” que se utilizard para unir los dos depositos con el cafio serd de acero
inoxidable y con 22mm de diametro exterior.

5.6.3. Electro-valvulas y vélvulas anti-retorno.
Se van a utilizar tres electrovalvulas de paso de agua. Dos para controlar que deposito
debe utilizarse en cada fase del proceso de lavado. Y otra que controlara el llenado de los
depdsitos cuando estos estén vacios y asi evite que se llenen antes de haberse vaciado
completamente.

Las valvulas elegidas son la valvula de paso VA20 las cuales aguantan temperaturas de
hasta 120°C con lo que soportarian las temperaturas de trabajo de la maquina.

Por otro lado, después de las dos electrovalvulas de paso, se ha de colocar una valvula
anti-retorno, para evitar que el agua de un depésito se introduzca en el otro. La valvula
escogida es la valvula anti-retorno Ref.15132404.

5.7. Dispositivos automaticos.
Los diferentes dispositivos que componen la parte automatica de la maquina y los cuales
van a realizar el proceso de lavado de las botellas son: un autdmata, un relé de seguridad,
y un boton de seguridad. Estos elementos, combinados con los diferentes elementos de
entrada (pulsadores de la base del cafio, y termostato de los depdsitos) y con los elementos
de salida (electrovalvulas), haran posible el funcionamiento automatico del producto.
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5.7.1. Autémata.
Se necesita un autémata con 9 entradas diferentes las cuales son:

e El interruptor de la base del cafio que actlia como sensor para detectar si hay un
recipiente en la maquina.

e Los dos termostatos de los diferentes depdsitos que aseguran la temperatura de
trabajo.

e Los sensores que indican si estan llenos o no los depositos.
e El pulsador de inicio del proceso de lavado.
e Los dos pulsadores de eleccion de proceso (garrafas o botellas).
e Boton de rellenado.
Ademas, se necesitan 6 salidas diferentes, las cuales corresponden con:
e Las dos electrovalvulas que estan entre los depdsitos y el cafio.
e Laelectrovalvula que permite abrir y cerrar la tuberia de llenado de los depdsitos.
e EIl grupo de presion.
e Los LEDs de control.
e Dosificador de sosa caustica.

El automata elegido es el Zelio SR3B261B de Schneider. Posee dieciséis entradas y diez
salidas, por lo cual cumple los requisitos mencionados con anterioridad.

Ademas requiere una alimentacion de 24V y funciona en alterna, por lo que necesitara un
transformador pero no una fuente de alimentacion.

5.7.2. Relé de seguridad.
El relé de seguridad escogido es el Mddulo de relé de seguridad G9SB-2002-C, el cual
en caso de fallo, si se pulsara el pulsador de seguridad, cortaria todas las fuentes de
suministro eléctrico.

5.7.3. Transformador.
El transformador es necesario para poder conectar la corriente de la instalacion al
automata. Por lo tanto se necesita pasar de 230V a 24V. Se ha escogido el transformador
encapsulado 24V Ref242V A8 de Electroson.

5.7.4. Pulsador de seguridad.
El boton de emergencia tiene la funcion de parar el proceso de lavado en caso de ser
pulsado debido a algun fallo del sistema. El escogido es Botdn de emergencia Schneider
Electric XB4BS8442.
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5.7.5. Panel de control.
El panel de control tiene la funcién de permitir variar entre el proceso de lavado de
botellas y garrafas, asi como el de iniciar el proceso de lavado. Por lo tanto estara formado
por dos pulsadores para poder elegir entre botellas o garrafas y un pulsador para dar inicio
al proceso. Ademas, cuenta con un boton de rellenado de los dep6sitos y una serie de
luces LED que indican el estado del proceso de lavado.

Los elementos elegidos han sido:

e Tres pulsadores con luz de LUMOTASK Fk. Para poder elegir entre botellas y
garrafas y otro de ellos para poder rellenar los depositos.

e Y un pulsador 11.525 de Electro DH. Para el inicio del proceso.

e Tres luces LED Sirius 8WD5 de Siemens. Una roja que indicaria que el proceso
ha sido interrumpido por fallo o por que se ha pulsado la seta de seguridad. Una
Azul que indicaria que los depdsitos estan vacios y una verde indicando que se
esta ejecutando el proceso de lavado.

5.8. Estructura metalica.
Para realizar la estructura metalica que soporte el peso de los componentes se va a utilizar
barras de acero inoxidable de perfil cuadrado de 40mm de ancho y un centimetro de
espesor. Ademas, se va a soldar encima de una placa metalica estampada para evitar que
los operarios se resbalen en caso de que caiga agua del proceso al suelo. Con ello se
evitara que la maquina vuelque por sobrepeso en alguno de sus puntos.

Se ha decidido poner el perfil de 40mm de ancho y 1 centimetro de espesor, debido a una
prueba realizada con el programa MEFI. Se ha simplificado la estructura como un
elemento plano, en la cual se ha dividido las fuerzas entre dos, debido a que en el
programa solo se dibuja una de las dos secciones, y posteriormente se han introducido las
cargas de 18 kilogramos debidas a los depdsitos y una carga de 20 kilogramos debida a
la cubeta, el panel de mando y la fuerza que se pueda realizar al sujetar las garrafas.

Los resultados han sido que la méxima deformacion seria de 0.24 milimetros. Se pueden
ver los resultados en la Figura A 8 del Anexo IlI.

El plano de la estructura metalica se puede observar en el Plano 4 del Anexo |.

5.9. Montaje de la maquina.
El montaje de la maquina se realizara de acuerdo a los siguientes planos referenciados en
el Anexo 1.

e Plano de la estructura completa. Plano 5.
e Plano de la instalacién hidraulica. Plano 6.

e Plano de la instalacion eléctrica. Plano 7.
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5.10.Caracteristicas finales del producto.

5.10.1. Dimensione geométricas.
La maquina mide 1100 milimetros de alto sin contar el cafio de agua. Con el cafio de agua
la altura maxima llega hasta los 1105 milimetros.

Mide 465 milimetros de largo y 440 milimetros de ancho.

Ademas cuenta con una base soldada a la estructura, la cual mide 945 milimetros de largo
por 520 milimetros de ancho.

5.10.2. Caracteristicas hidraulicas.
La méaquina posee dos depositos iguales de 15 litros, lo que se traduce en un total de 18
ciclos de lavado antes de producirse el rellenado. Son de 1.2 kW con lo cual, el deposito
de la solucion de sosa tardara 40 minutos en alcanzar la temperatura (85°C) y el de agua
caliente (65°C) tardara 22 minutos.

El grupo de presion tiene una tension nominal de 230V y puede alcanzar una presion
maxima de 10 bares, de la cual solo se llega a utilizar a 3 bares.

Todas las tuberias van aisladas térmicamente.

La maquina ha sido disefiada para que se pueda intercambiar entre dos cafios de agua, una
para botellas y otro para garrafas.

5.10.3. Caracteristicas eléctricas.
Posee un panel de control con botones de:

e Seleccidn de proceso de botellas.
e Seleccion de proceso de garrafas.
¢ Inicio del proceso.
e Rellenado de botellas.
e Pulsador seta de seguridad.
Ademas también posee tres luces LED para indicar el estado de la maquina.

El automata elegido tiene 16 entradas y 10 salidas.
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6. Analisis de rentabilidad econdmica.

En el andlisis de rentabilidad se va a estudiar la demanda prevista, el precio del producto
de venta al publico y con ello saber si es rentable o no llevar a cabo este proyecto.

6.1. Estimacion de las ventas.
Como se ha mencionado en el estudio de mercado, en Espafia hay 1455 bodegas de vino
que venden a granel. Ademas, el territorio espafiol cuenta con 608 almazaras. Por lo tanto,
la demanda previsible dentro del territorio nacional ascenderia a 2063 maquinas.

En cuanto al mercado extranjero, al no haber datos de cuantas bodegas que vendan a
granel hay y no tener un namero fijo, se ha decidido realizar una estimacion en la que el
10% de todos los puntos de venta de cerveza y de vino a granel sean potenciales
compradores del producto. Por lo tanto habria 1600 puntos de venta de cerveza repartidos
sobre todo por Europa y 1276 bodegas extranjeras que pudieran requerir dicha maquina.

El total de ventas ascenderia asi a 5060 maquinas vendidas.

Se ha decidido estimar que la progresion de las ventas seguira una funcion mas o menos
lineal hasta que llegue a un maximo y se estanque, ya que esta aproximacion es la mas
realista posible. Los resultados se pueden ver en el Gréafico 2 y la Tabla 7.

Estimacion de ventas
400
350
300
250
200
150
100

50

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

Grdfico 2

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
40 50 61 72 105 136 195 233 281 308

310 342 355 360 352 373 373 373 373 373
1791 2133 2488 2848 3200 3573 3946 4319 4692 5065
Tabla 7

Se ha estimado a 20 afios porque el analisis de rentabilidad se ha hecho a 20 afios.
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6.2. Indices de rentabilidad.
Para realizar los indices de rentabilidad se han tomado estimaciones, debido a la falta de
datos numéricos y contrastados.

La mayoria de las decisiones dependeran del inversor, asi que se ha realizado una
estimacion en casi todos los factores, con lo cual puede variar con los resultados
posteriores. Dicha estimacion se lleva a cabo para ver aproximadamente si el proyecto es
rentable o no.

Las estimaciones que se han realizado son:

e El precio del alquiler de la nave, que se ha tomado un precio medio de alquiler en
Castilla la Mancha.

e Coste del prototipo.

e Lamaquinaria.

e Los salarios.

e Los gastos variables.

e Un crédito inicial del 50% de la inversion inicial.

Con lo cual, cualquier cosa que cambiara en la situacion posterior tendria repercusion en
estos célculos.

Los célculos y tablas de calculo de los diferentes apartados del anélisis de rentabilidad se
pueden observan en el Anexo II.

e Resultados.
El coste final de la maquina es de 1284,03 €. Se pueden ver los calculos y el coste de cada
componente en la Tabla A 1 del Anexo II.

La inversion inicial es de 120.046,17 €. Se pueden ver los calculos en la Tabla A 2 del
Anexo Il. Ademas, se ha estimado que la mitad de la inversion inicial serd abonada
mediante un préstamo.

Los gastos fijos se pueden observar en la Tabla A 3 del Anexo II.

Una vez con estos datos y los flujos de caja de la Tabla A 4 del Anexo 11, se han calculado
los siguientes indices de rentabilidad:

e VAN a 10 afios: 855,08€.
e TIR a 10 afos: 18%.
e Periodo de recuperacion de 6 afios.

Estos indices se han calculado con una tasa de actualizacion del 17,5% y un precio de
venta de 2630€, que es el precio minimo al que se deberia vender el producto para que el
proyecto saliera rentable.
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6.3. Conclusiones del analisis de rentabilidad.
El proyecto es rentable a diez afios a partir de un precio de venta de 2630€, con lo cual
seria mas barato que la competencia y con mejores prestaciones, es decir, que hay un gran
margen para poder subir el precio sin perder ventas.

Ademas, a partir del sexto afio se recupera la inversion realizada. Por lo tanto, el proyecto
es rentable de llevar a cabo.
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7. Conclusiones del trabajo fin de grado.

Existe la necesidad de limpiar y desinfectar botellas y garrafas reutilizadas en la venta de
vino a granel, debido a que en el rellenado se puede producir el agriado o el picado del
vino.

Existen maquinas de la empresa In VIA, las cuales son individuales y pueden lavar
botellas y garrafas utilizando agua de red, pero no asegurando su desinfeccion. Ademas,
también existen grandes maquinas industriales, las cuales no son (tiles para las bodegas.

Por lo tanto, se decidié mejorar las maquinas ya existentes para garantizar la desinfeccion,
y para ello, la méaquina trabaja con temperaturas més altas, utiliza una disolucion de sosa
y agua para conseguir aumentar el poder de desinfeccion y se ha automatizado el proceso
para que repita siempre los mismos pasos.

Se ha visto que hay un mercado amplio tanto dentro como fuera de Espafia, y que el precio
al que se podria vender las maquinas es alto.

Por dltimo, mediante el analisis de rentabilidad se ha deducido que con un precio de
mercado de 2630€, y las ventas estimadas, el producto seria rentable a 10 anos y que se
recuperaria la inversion en 6 afos.
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Anexo |. Planos.

Plano namero 1. Soporte.

Plano nimero 2. Parte mévil.

Plano namero 3. Tapa.

Plano nimero 4. Estructura.

Plano namero 5. Plano conjunto.

Plano nimero 6. Plano hidraulico.

Plano nimero 7. Plano eléctrico.
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Anexo Il. Rentabilidad.
Coste del producto.

Componente Cantidad recio por unida Precio Total
Soporte 1 TE.001 TE.001
Base del Cafio Pieza mawil 1 5,001 85,001
Tapa 1 23,001 23001
Muelle 1 14,511 14311
Pulsador 2 1.021 2041
Csfio Garrafas Tobera 1 13,081 13,081
Tuberia 0.1 20,001 2001
Cafo Botellas Tobera 1 15,361 15,361
Tuberia 0.1 20,001 2,001
Adaptader de Cafios 1 5231 5,231
Cubeta Teka 1 33,501 33,501
Grupo de Presion presscontral AM-TF 0.5 CW 123504 1 148,731 148,731
Termo elétrico Pro 5-15 2 85,001 170,00
Tuberia 5.23 20,001 104,501
Codo de unidn 4 2031 8,121
Uridn en “T" z 3,161 B.321
Electrovaluula YAZ0 3 53,601 160,801
Y aluula Antiretarno 2 11,351 23,301
Autdmata Celio s 1 141,001 141,001
Relé de zequridad SMR 21 Mulk 1 140121 140,121
Pulsador Lumotask Fl. 3 2.531 T.591
Luz LED de calores 3 1.051 3151
Transformador 2300124 1 24,051 24,051
Pulzador 11,525 1 3,131 3,131
1

Pulsador de seguridad 24,901 24,901
Barra de acero seccidon cuadrada T.28 5.dd | 33,601
Precio total

Tabla A 1
Inversion Inicial.

Concepto Cantidad [€]
Constitucion nueva sociedad 3606
Compra Mave 0
Acondicionar y base imponible 36000
Maquinaria y vehiculos 11500
Ingenieria 38000
Otras licencias 4320
Otros 6000
Prototipo 3000
Prevencidn de riesgos 1700
Alguiler Mave (6 meses) 4500
Componentes 55 (1 mes) 6420
Capital Circulante 5000

Inversion inicial 120046,166

Tabla A 2
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Gastos Fijos.

Ano Mantenimiento  Maquinas Limpieza Mat. Bafio Equip. Infor.  Energia i Marketing  Sueldos  Alquiler Nave Total
1 1.500,00 € 1.600,00€| 1.440,00€ 80,00€ 200,00 € 672,00€| 3.000,00€ 2.500,00€(111.278,07€ 9.000,00 €] 131.270,07 €|
2 1.530,00 € 1.632,00€ 1.468,30€ 81,60€ 204,00 € 685,44 €| 3.060,00€| 2.550,00€| 113.503,63 € 9.180,00 €[ 133.895,47 €
3 1.560,60 € 1.664,64€ 1.498,18€ 83,23 € 208,08 € 699,15€| 3.121,20€| 2.601,00€(115.773,70€ 9.363,60€|136.573,38 €
4 1.591,81€ 1.697,93€ 1.528,14€ 84,90€ 212,24 € 713,13 €| 3.183,62€| 2.653,02€(118.089,18€ 9.550,87 €)139.304,85 €|
5 1.623,65€ 1.731,89€ 1.558,70€ 86,59€ 21649 € 727,39€| 3.247,30€| 2.706,08 € 120.450,96 € 9.741,89 €| 142.090,94 €|
i1 1.856,12€ 1.766,53 €| 1.589,88€ 88,33 € 220,82 € 741,94 €| 3.312,24€| 2.760,20€[122.859,98 € 9.936,73 €)144.932,76 €|
¥ 1.689,24 € 1.801,86€ 1.621,67€ 90,09 € 225,23 € 756,78 €| 3.378,49€| 2.81541€(135.317,18€ 10.135,46 €(147.831,42 €
8 1.723,03€ 1.837,90€ 1.654,11€ 91,89€ 229,74 € T71,92€ 3.446,00€ 2.871,71€(127.823,52€ 10.338,17 £/ 150.788,05 €
9 1.757,49 € 1.874,66 €| 1.087,19€ 93,73 € 234,33 € 787,30 €[ 3.514,98€| 2.929,15€|130.379,99€ 10.544,93 €{ 153.803,81 €|
10 1.792,64 € 1.912,15€| 1.720,93 € 95,61€ 239,02€ 803,10€ 3.585,28€| 2.987,73€[132.987,59€ 10.755,83 £/ 156.879,88 €
11 1.828,49€ 1.550,39€| 1.755,35€ 597,52 € 243,80 € 819,16 € 3.650,98€| 3.047,49€135.647,34€ 10.970,95 €{ 160.017,48 €|
12 1.865,06 € 1.989,40€ 1.790,46€ 99,47 € 248,67 € B835,55€ 3.730,12€| 3.108,44€(138.360,29€ 11.190,37 £(163.217,83 €
13 1.502,36 € 2.029,19€| 1.826,27€| 101,46€ 253,65 € 852,20 € 3.804,73€| 3.170,60€|141.127,50 € 11.414,18 €{ 166.482,19 €|
14 1.540,41 € 2.069,77€| 1.862,79€| 103, 49€ 258,72 € 869,30€ 3.880,82€| 3.234,02€[143.950,05€ 11.642,46 € 169.811,83 €
15 1.979,22 € 2.111,17€| 1.900,05€| 10556€ 263,90 € 886,60€ 3.958,44€| 3.298,70€| 146.829,05 € 11.875,31 €] 173.208,07 €|
16 2.018,80€ 2.153,39€| 1.938,05€| 107,67€ 269,17 € 904,42 € 4.037,61€ 3.364,67€[149.765,63 € 12.112,82 £(176.672,23 €
17 2.059,18 € 2.196,46€ 1.976,81€ 109,82€ 274,56 € 922,51€[ 4.118,36€| 3.431,96 €| 152.760,94 € 12.355,07 €] 180.205,67 €|
18 2.100,36€ 2.240,39€| 2.016,35€| 112,02€ 280,05 € 940,96 €| 4.200,72€| 3.500,60€|155.816,16€| 12.602,17 €| 183.809,79 €
19 2.142,37€ 2.285,19€| 2.056,67€ 114,26€ 285,65 € 959,78 € 4.284,74€| 3.570,62€|158.932,48€ 12.854,22 €] 187.485,98 €|
20 2.185,22 € 2.330,90€| 2.097,81€| 116,54€ 291,36 € 978,98 € 4.37043€| 3.642,03€[162.111,13€ 13.111,30€(191.235,70 €
Tabla A 3

Flujos de caja.

Precio de venta 2630,00€ 268B260€ 2.736,25€ 279098€ 2B4G6B0E€ 290373€ 2961,81€ 302104€
Afio (1] 1 2 3 4 5 & 7 8

Ventas 0 L] 50 61 72 105 136 195 233

Ventas acumuladas 0 40 o0 151 223 328 464 b59 892

Ingresos 60023,08| 105200,00| 134130,00| 166911,37| 200950,35| 298913,64| 304907,62| 577552,40| 703903,09

Inversiones 120046,17

Gastos variables 0,00 51361,33| 64201,66| 78326,03| 92450,39| 134823,49|174628,52|250386,47| 29917974

Gastos fijos 0,00)| 131270,07| 153895,47| 156573,38| 139304,85| 142090,94| 144932,76| 147831,42| 150788,05

Gastos totales 0,00| 182631,40| 198097,13| 214899,40) 231755,24| 276914 43| 319561,28| 398217,89| 44996778

Amortizacion 4451 50( 445150 4451,50| 445150 3550,00 3550,00 3550,00 3550,00

BAIT| -60023,08| -81882,90( -68418,63| -52439,53) -35256,39 18449,21| 71796,34( 175784,50] 25038531

Interes anual 000 319323 294312) 267970| 2402,28| 211008 180238 147835) 113681
mortizacion del crédito 0,00 270129) a4os140| 51482 sa0224|  symaas| eosnis| 6a1627] 675761
BAT|  -60023,08| -89777,42| -76313,15| -60334,05| -43150,91|  1055460| 6390182 167880,98| 24240070

Impuestos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00  263867| 1597546 21972500  E0622,70

l Flujos de caja|  -60023,08] -85325,92] -71861,65] -55882,55] -38699,41]  11466,02| 51476,37| 12946749 185418,00]

308l46€ 3.14309€ 3.2055:€ 3.27007€ 3.33548€ 3402,19€ 3470,23€ 3.53963f 3.61043€ 3.68263€ 3.75629€ 383141€
9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

281 308 310 342 355 360 352 373 373 373 373 373

1173 1481 1791 2133 2488 2848 3200 3573 3946 4319 4692 3065

B65891,43| 968072,78| 993846,15) 111B365,46| 1184093,95| 1224786,76( 1221520,66( 1320283,38( 1346689,05 | 1373622,83 | 1401095,29| 1429117,15)

360813,33| 395482,23| 398050,29| 439132,35| 455831,79| 462251,95| 451979,69| 47804438| 478044 38| 478044 38| 478944 38| 478944 38
153803,81| 156879,88| 16001748 163217,83| 16648219| 168811,83| 17320807| 176672,23| 180205,67| 183809,79| 18748598| 18123570)
514617,14| 552362,11| 558067,77| 602357,19| 622313,97| 632063,78| 625187,75| 655616,61| 659150,06| 662754,17| 666430,37| 670180,09
355000 355000 2400,00) 240000 240000) 2400,00|  2400,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
347724,30| 412160,68| 433378,38| 513608,27| 559379,98| 50032297| 50393291| 664666,77| 6B7538.99| Ti086866| 73466492| 75893711

777,40 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
7117,12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

330820,78| 412160,68| 433378,38| 513608,27| s550370,98| 500322,97| sS0303291| eeese677| 6B7S3800| Ti086866| 734EE402| 75893711
84957,44| 103040,17| 108344,59| 128400,07| 13984499| 147580,74| 148483,23| 166166,60| 17188475| 177717,16| 183666,23| 18973428

258422,33| 312670,51| 327433,78| 3B7606,20 421934,93| 445142,2.3| 44?849,63| 458500,08| 515654,24]| 533151,48| 55099868 56921]2,33'

Tabla A 4
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