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1.- OBJETO DEL PROYECTO Y ANTECEDENTES

Se redacta el presente documento para la obtencién de la licencia ambiental necesaria
la implantacion de una actividad de restauracion tipo hamburgueseria en la planta baja
de un edificio situado en la calle Duque de la Victoria, 23 esquina calle Montero Calvo,
7B de Valladolid.

Como antecedentes relevantes cabe hacer referencia al Expediente LO 2025/152 de
rehabilitacion integral del edificio donde se emplaza el local comercial donde se realizara
la actividad cuyas obras se ejecutaradn de forma independiente a las necesarias para el
acondicionamiento del local una vez obtenida la licencia ambiental objeto del presente
proyecto y de acuerdo con el tramite correspondiente.

2.- NORMATIVA DE APLICACION

La normativa basica de aplicacidon para la tramitacién de la licencia ambiental y la
implantacion de la actividad es la siguiente:

Normativa autondmica y estatal

e Decreto legislativo 1/2015, de 12 de noviembre por el que se aprueba el texto
refundido de la Ley de Prevenciéon ambiental de Castilla y Ledn.

e Ley 11/2003, de 8 de abril, de Prevencién ambiental de Castillay Ledn

e Decreto 70/2008 de 2 de Octubre, por el que se modifican los Anexos Il y V y se
amplia en Anexo IV de la Ley 11/2003, de 8 de abril.

e Decreto-Ley 3/2009, de 23 de Diciembre, de medidas de impulso de Actividades
de Servicios de Castillay Ledn.

e Ley7/2022, de 8 de abril, de residuos y suelos contaminados para una economia
circular.

e Ley5/1999, de 8 de abril, de Urbanismo de Castilla y Ledn.

e Ley 14/2010 de Turismo de Castillay Ledn

e Decreto 12/2016, de 21 de abril, por el que se regulan los establecimientos de
restauraciéon de Castillay Ledn

e Ley 7/2006 de 2 de Octubre de espectaculos publicos y actividades recreativas
de la Comunidad de Castilla y Ledn

Normativa municipal del Ayuntamiento de Valladolid

¢ Plan General de Ordenacién Urbana de Valladolid (PGOU), vigente.

e Ordenanza Municipal de Proteccién contra la Contaminacién Acustica vy
Vibraciones de Valladolid (BOP n2 145, de 24 de julio de 2013.

e Ordenanza reguladora de las condiciones acusticas en actividades (Instrucciones
técnicas del Ayuntamiento).

e Ordenanza municipal de limpieza, gestion de residuos y medio ambiente urbano.

e Ordenanza de condiciones higiénico-sanitarias en locales de publica
concurrencia.

e Normativa sobre terrazas y ocupacién del dominio publico, en su caso.



e Ordenanza fiscal reguladora de tasas por prestacion de servicios urbanisticos.

e Cualquier otra normativa o instruccién técnica especifica emitida por los
servicios municipales con competencia en materia de urbanismo, medio
ambiente, accesibilidad o salubridad.

Normas técnicas de Edificacion y reglamentos de instalaciones

e Coddigo Técnico de la Edificacién (Real Decreto 314/2006, de 17 de marzo), con
especial atencidon a los Documentos Basicos DB-SI (Seguridad en caso de
incendio), DB-HS (Salubridad), DB-SUA (Accesibilidad) y DB-HE (Energia).

e Reglamento de instalaciones térmicas en los edificios (RITE) — RD 1027/2007.

e Reglamento electrotécnico de baja tension (REBT) — RD 842/2002.

e Reglamento de instalaciones de proteccion contra incendios (RIPCI) — RD
513/2017.

Asimismo, se tendran en cuenta las especificaciones técnicas incluidas en los informes
sectoriales que se emitan en el procedimiento administrativo correspondiente.

3.- DATOS ADMINISTRATIVOS

3.1. Titular y representante

e Titular: COMERCONLASMANOS S.L.
e CIF: B67578930

3.2. Autor del proyecto:

Técnico: Ramon Yll Felis
Colegio profesional: Colegio de Ingenieros Industriales de Cataluia (COEIC)

4.- EMPLAZAMIENTO

La actividad se desarrollara en un local que ocupara parcialmente la planta baja de un
conjunto de dos edificios emplazados en la calle Duque de la Victoria, 23 y la calle
Montero Calvo 7B respectivamente, en el municipio de Valladolid (CP 47001),
disponiendo de acceso directo desde la via publica desde la calle Duque de la Victoria.

Referencia catastral (Con ocupacién parcial de entidades):

- N26426717UM5162E0001WY (c/Duque de la Victoria, 23)
- N26426716UM5162E0001HY (c/Montero Calvo, 7B)
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5.- USO ESPECIFICO, CLASIFICACION Y REGULACION DE LOS USOS
5.1. Uso especifico

Se desarrollard una actividad de restauracién tipo hamburgueseria, con instalaciones
preparadas para dispensar comida y bebida rapida. Su consumo podra realizarse en el
interior del establecimiento o expedirse para uso externo.

5.2. Clasificaciones de la actividad

Decreto legislativo 1/2015, de 12 de noviembre por el que se aprueba el texto
refundido de la Ley de Prevencidon ambiental de Castillay Ledn.

Por sus caracteristicas, la actividad queda sometida al régimen de licencia ambiental,
siendo de aplicacidén el procedimiento previsto en los articulos 25 y siguientes del citado
Decreto Legislativo 1/2015.

Ley 7/2006, de 2 de Octubre, de espectaculos publicos y actividades recreativas de la
Comunidad de Castilla y Ledn.

Segun el punto B.6.4. del anexo de la Ley 7/2006 , correspondiente al Catalogo de
espectaculos publicos y actividades recreativas que se desarrollan en establecimientos
publicos, instalaciones y espacios abiertos de la Comunidad de Castilla y Ledn, la
actividad a desarrollar se incluye dentro del grupo de actividades hosteleras vy
restauraciéon, dentro del apartado de : “6.4. Pizzeria, hamburgueseria, bocateria o
similar”

En aplicacion de la Ley 11/2003, de 8 de abril, de Prevencion Ambiental de Castilla y
Ledn, y del Decreto Legislativo 1/2015, de 12 de noviembre, que aprueba su texto
refundido, dicha clasificacién implica que el establecimiento queda sujeto al régimen de
Licencia Ambiental, siendo necesaria su tramitacién ante el Ayuntamiento de Valladolid
como requisito previo a la puesta en marcha de la actividad.

Decreto 12/2016, de 21 de abril, por el que se regulan los establecimientos de
restauracion de Castilla y Ledn,

De acuerdo con el Decreto 12/2016, de 21 de abril, el establecimiento resulta clasificado
dentro de la categoria de “Restaurantes”.

El cumplimiento de las condiciones técnicas, funcionales e higiénico-sanitarias
establecidas en el Decreto 12/2016 (ventilacidn, climatizacidn, agua caliente sanitaria,
eficiencia energética, aseos, accesibilidad, etc.) se justifica en los apartados
correspondientes de la presente memoria.



5.3. Calificacion urbanistica

El local donde se desarrollard la actividad se ubica en el ambito Centro Histérico (CH)
segln el Plan General de Ordenacion Urbana de Valladolid 2020 (PGOUVa 2020),
ocupando parcialmente la planta baja de dos edificios situados en:

e C/ Duque de la Victoria, 23

o Suelo urbano consolidado.
o Ordenanza aplicable: Residencial Mixto (RM).
o Condiciones de edificacion: Manzana Cerrada Tipo 1 (MC1).

e« C/ Montero Calvo, 7B
o Suelo urbano consolidado.
o Ordenanza aplicable: Terciario Tipo 1 (T1).
o Condiciones de edificacién: Manzana Histérica (MH).
o Inmueble incluido como elemento catalogado.

El local objeto de la presente solicitud ocupara fundamentalmente la planta baja del
edificio de la calle Duque de la Victoria, 23, y de forma parcial la planta baja del edificio
situado en calle Montero Calvo, 7B, segun se refleja en el plano de emplazamiento que
se adjunta.

5.4. Compatibilidad urbanistica
El uso previsto corresponde a uso productivo terciario — hosteleria (restauracién).

De acuerdo con las determinaciones del PGOUVa 2020, dicho uso resulta compatible
con las ordenanzas urbanisticas que afectan a los edificios donde se ubica el local, tanto
en:
e Manzana Cerrada Tipo 1 (MC1) — asociada a la ordenanza de Residencial Mixto
(RM).
¢ Manzana Histérica (MH) — asociada a la ordenanza de Terciario Tipo 1 (T1), con
afeccion adicional por tratarse de elemento catalogado.

5.5. Restriccion de distancia minima entre locales con venta de alcohol

Segun la Ordenanza Municipal de Valladolid sobre prevencién de alcoholismo, La
exigencia de mantener una distancia minima de 25 metros entre accesos se aplica
exclusivamente a los establecimientos de ocio nocturno (discotecas, salas de fiesta,
pubs, bares especiales, boleras y locales multiocio).

El presente establecimiento, clasificado como restaurante tipo hamburgueseria, no esta
sujeto a esta limitacion, por lo que la proximidad a otros locales no condiciona la
concesion de la licencia ambiental.



Por tanto, el presente establecimiento, siendo una hamburgueseria, no estd sujeto a
esta limitacidn, y la proximidad a otros locales no condiciona la concesidn de la licencia
ambiental.

Se instalara en lugar visible al publico la carteleria obligatoria, con la advertencia de la
prohibicion de venta y suministro de bebidas alcohdlicas a menores de 18 afios, de
acuerdo con el art. 3 de la Ordenanza y el Decreto autonémico 115/2007.

5.6. Horario de funcionamiento

El horario de funcionamiento de la actividad se realizara dentro de los limites
establecidos en la ORDEN 1YJ/689/2010, de 12 de mayo, por la que se determina el
horario de los espectaculos publicos y actividades recreativas que se desarrollen en los
establecimientos publicos, instalaciones y espacios abiertos de la Comunidad de Castilla
y Ledn

6.- DATOS GENERALES DEL LOCAL
6.1. Descripcion general del local

El establecimiento objeto del presente proyecto se ubica en la planta baja de un
conjunto de dos edificios entre medianeras, cuyas plantas superiores se destinan a
alojamiento turistico. En la misma planta baja coexisten otros locales de uso comercial,
con accesos independientes y no comunicados con el local objeto de esta memoria.

El local dispone de fachada directa a la calle Duque de la Victoria, donde se situa el
acceso principal a través de un vestibulo con funciones de barrera acustica. La puerta de
entrada sera de apertura automatica, con una anchura libre de paso de 1,20 m.

Adicionalmente, se proyecta un segundo vestibulo independiente, destinado
exclusivamente a la entrega de pedidos a repartidores a domicilio, a fin de garantizar la
operativa del servicio de “delivery” sin interferir en el acceso de clientes.

Desde el punto de vista constructivo, el local se compone de varios cuerpos con
tipologias edificatorias diferenciadas, cuyas caracteristicas se detallan en el capitulo de
justificacion de las condiciones de proteccion contra incendios de la presente memoria.

6.2. Programa funcional

La actividad a desarrollar en el local corresponde a un restaurante tipo hamburgueseria,
bajo la marca comercial VICIO, especializado en la elaboracion de productos de comida
rapida de alta calidad, destinados tanto al consumo en sala como a la recogida para
llevar.

Se trata de una actividad de restauracidn sin servicio a mesa, en la que los pedidos se
efectian y abonan en mostrador o kioscos digitales, siendo posteriormente recogidos
por el cliente en barra. El consumo en el local se realiza en régimen de autoservicio, en
las mesas habilitadas al efecto.



La organizacidon funcional del local incluye los siguientes elementos:
Zona de cocina abierta al publico

Espacio destinado a la elaboracién de alimentos, en contacto visual con el cliente,
equipada con vitrinas calientes, planchas eléctricas, freidoras y hornos. Toda la linea de
coccion se protege mediante campana extractora industrial de acero inoxidable, dotada
de filtros metalicos de retencidon de grasas y sistema de extincién automatica, con
conducto independiente a cubierta segun el Reglamento Municipal de Proteccion del
Medio Ambiente Atmosférico. La zona se mantendrd en depresion respecto al resto del
local para evitar la propagacion de humos y olores.

Zona de preparaciéon y apoyo

Areas destinadas a la manipulacién de alimentos, con superficies continuas de acero
inoxidable, mobiliario homologado de uso alimentario y fregaderos de dos senos con
grifos de accionamiento no manual. Estas superficies cumplirdan las exigencias de
limpieza y desinfeccion establecidas en el Reglamento (CE) 852/2004 y el Decreto
17/2008 de Castilla y Ledn. Los alimentos se recibiran y almacenaran en camaras
frigorificas independientes para materias primas y productos elaborados, con
termdmetros exteriores y control de temperaturas.

Zona de atencion al publico

Area destinada a la toma de pedidos y entrega directa al cliente, organizada bajo el
modelo de autoservicio. Se garantizard la separacién entre zona de cobro y zona de
entrega de pedidos para optimizar el flujo de clientes y personal.

Zona de sala

Espacio dotado de mesas y sillas para el consumo en el propio local. Se dispondran
papeleras selectivas para que los clientes depositen envases, organicos y otros residuos,
fomentando la recogida selectiva conforme a la Ordenanza Municipal de Residuos (BOP
30/10/2024).

Gestion de residuos
El local contara con un drea especifica y ventilada para almacenamiento temporal de

residuos, diferenciando las fracciones: organicos, envases, vidrio, papel/cartén , restoy
residuos especiales (aceites)



6.3. Cuadro de superficies

Las superficies utiles de los diferentes espacios que configuran la actividad se detallan
en el siguiente cuadro:

CUADRO DE SUPERFICIES
Descripcion Sup. util (m?)
Vestibulo acceso 3,35 m?
Vestibulo riders 2,59 m?
Sala 93,85 m?
Barra 14,36 m?
Cocina 15,92 m?
Zona preparacion previa 4,55 m?
Cédmara + 5,70 m?
Cédmara - 3,30 m?
Lavado 5,09 m?
Pasillo 6,42 m?
Cuarto basuras 4,71 m?
Almacén 14,97 m?
Cuarto técnico 2,88 m?
Vestibulo aseos 4,51 m?
Aseo H 1,90 m?
Aseo PRM /M 4,30 m?
Vestuario y aseo del personal 6,47 m?
Total 194,87 m?
6.4. Alturas

Todas las dependencias de uso publico y las zonas de trabajo dispondran de una altura
libre minima de 2,50 m, de conformidad con las exigencias de habitabilidad y uso
establecidas en el Plan General de Ordenacién Urbana de Valladolid y en la normativa
técnica de aplicacion.

En el caso de almacenes, cuartos de instalaciones y aseos, la altura minima podra
reducirse a 2,20 m, siempre que se garantice la adecuada ventilacion y condiciones de
uso, conforme a los criterios de la normativa urbanistica y de habitabilidad vigentes.



7.- DATOS DE LAS INSTALACIONES Y FUENTES DE ENERGIA

7.1. Fuentes de energia

El local dispondra de las siguientes fuentes de suministro:

Electricidad: Suministrada por la compaiiia distribuidora correspondiente,
mediante acometida trifasica. La energia eléctrica se utilizara para los equipos
de iluminacion, climatizacién, ventilacién, cdmaras de refrigeracion, sistemas de
extraccién y maquinaria auxiliar.

Gas natural: Suministrado a través de la red de distribucidn existente en la zona.
El gas se emplearad para determinados equipos de cocina y, en su caso, para
produccién de agua caliente sanitaria o sistemas térmicos, si se especifica en el
disefo definitivo de instalaciones.

Agua potable: Suministrada por el Servicio Municipal de Aguas del Ayuntamiento
de Valladolid, a través de la red publica. Se utilizara para consumo, limpieza,
coccion de alimentos y servicios higiénico-sanitarios.

7.2. Instalacion eléctrica

La instalacion eléctrica del local se ejecutard conforme al Reglamento Electrotécnico
para Baja Tensién (REBT), aprobado por Real Decreto 842/2002, y sus Instrucciones
Técnicas Complementarias (ITC-BT), en particular las relativas a prevision de cargas (ITC-
BT-10) e instalaciones en locales de publica concurrencia (ITC-BT-17).

El suministro se realizard con tensién de 400/230 V (trifasica + neutro), salvo que la
compaiiia distribuidora certifique expresamente la entrega en 3x230 V, disponiendo de
una potencia contratada de 70 kW, suficiente para cubrir las necesidades de:

Iluminacién y alumbrado de emergencia.

Equipos de climatizacién y ventilacién.

Equipos eléctricos de cocina (planchas, freidoras, hornos).
Camaras frigorificas y sistemas auxiliares.

El cuadro general de distribucién estara equipado con los dispositivos de mando y
proteccion reglamentarios:

Interruptor general automatico (IGA).

Interruptores diferenciales de alta sensibilidad para proteccién de personas.
Proteccidon contra sobretensiones transitorias y permanentes.

Circuitos independientes para alumbrado, fuerza, climatizacién, cocina vy
servicios auxiliares.

Se dispondra de instalacién de puesta a tierra, realizada conforme a la ITC-BT-18, con
resistencia de tierra inferior a los valores establecidos por el REBT.



La instalacién eléctrica sera ejecutada por empresa instaladora autorizada, con su
correspondiente certificado de instalacion eléctrica en baja tension (CIE), requisito
indispensable para la puesta en servicio y alta de suministro.

lluminacién

La instalacién de iluminacion del local se realizara cumpliendo los requisitos establecidos
en el Reglamento Electrotécnico para Baja Tension (REBT), la ITC-BT-28 sobre locales de
publica concurrencia, asi como las exigencias minimas del Cdédigo Técnico de la
Edificacion (CTE) en su Documento Bdsico HE (Ahorro de energia) y SUA (Seguridad de
utilizacion y accesibilidad).

Se instalaran luminarias de tecnologia LED, de alta eficiencia energética y bajo consumo,
distribuidas segun el uso y caracteristicas de cada zona del local. La intensidad luminica
se adaptara a los valores recomendados en la norma UNE-EN 12464-1:

e Zona de atencidn al publico y comedor: = 200 lux
e Cocina: 2500 lux

e Aseosyzonas comunes: = 100 lux

e Almacenesy camaras: > 150 lux

e Oficinas y zonas administrativas: = 300 lux

La iluminacién estara distribuida en diferentes circuitos independientes, con
interruptores o sistemas de encendido acordes al uso y la distribucién del local. Se
prevera la instalacidon de reguladores o sistemas automaticos de encendido/apagado en
zonas donde sea necesario optimizar el consumo (zonas de paso, almacenes, etc.).

En los aseos, la instalacién cumplird con los requisitos de seguridad establecidos en el
REBT para zonas humedas, respetando los volimenes de proteccidon. Las luminarias de
emergencia se instalardan conforme a la normativa vigente, garantizando el alumbrado
minimo de evacuacion, sefializacién y ambiente en caso de fallo del suministro.

El sistema de iluminacion estard conectado al cuadro eléctrico general del local, con
protecciones diferenciadas y acorde a la potencia y secciones de cableado requeridas.
Todos los equipos y materiales utilizados cumpliran con las disposiciones del marcado
CE y seran aptos para locales de publica concurrencia.

7.3. Instalacion de gas

El local dispondra de una instalaciéon receptora de gas canalizado destinada a la
alimentacién de determinados equipos de cocina.

La instalacidn se ejecutara conforme al Reglamento Técnico de Distribucidn y Utilizacion
de Combustibles Gaseosos (RD 919/2006) y sus Instrucciones Técnicas Complementarias
(ITC-ICG), asi como al CTE DB-SI en lo relativo a seguridad en caso de incendio.



Acometida y medida: partird de la red de distribucion exterior y se conectard a
un armario de regulacion y medida situado en fachada o zona comun del edificio,
segun determine la compafiia suministradora.

Instalacidon interior: discurrird por el interior del local hasta los aparatos
consumidores, en recorrido visible o registrado, cumpliendo en todo momento
las condiciones de ventilacién, registro, sefializacién y accesibilidad exigidas.
Materiales: tuberias, llaves, reguladores y valvulas estardn homologados y
certificados para uso con gas, cumpliendo la ITC-ICG 07.

Seguridad:

o Llaves de corte accesibles en origen y en cada aparato.

o Detector de fugas con corte automatico de suministro (obligatorio en
locales de publica concurrencia con potencia instalada >70 kW,
recomendable en todos los casos).

o Sistema de ventilacion natural o forzada en la zona de coccidn, que
asegure renovacion suficiente y evite acumulaciones peligrosas.

o Integracidn con el sistema de deteccion/extinciéon de incendios: corte
automatico del gas en caso de disparo del sistema de extincién en
campana.

Antes de su puesta en servicio, la instalacidn sera objeto de prueba de estanqueidad e
inspeccion por empresa instaladora habilitada, y se emitird el certificado de instalacion
(IRI) para su registro en el organismo competente de la Junta de Castilla y Ledn,
conforme a la ITC-ICG 09.

7.4. Instalacion de fontaneria y ACS.

La instalacién de agua potable del local se ejecutara de conformidad con la normativa
vigente, garantizando el suministro de agua sanitaria a todos los puntos de consumo
previstos (cocina, aseos, limpieza, etc.), y respetando en todo momento las condiciones
de salubridad, presion y caudal minimas exigibles.

La instalacion se ajustara a lo establecido en:

Reglamento de Instalaciones Interiores de Suministro de Agua, aprobado por
Orden de 9 de diciembre de 1975.

Reglamento de Instalaciones Térmicas en los Edificios (RITE), aprobado por Real
Decreto 1027/2007, en lo relativo a la produccién, acumulacion y distribucion de
agua caliente sanitaria (ACS).

Reglamento Municipal del Servicio de Abastecimiento de Agua Potable y
Saneamiento de Valladolid.

Cddigo Técnico de la Edificacion (CTE), aprobado por Real Decreto 314/2006,
especialmente en su Documento Basico HS 4 “Suministro de agua”.

Acometida y suministro

La acometida de agua potable serd ejecutada conforme a las especificaciones
técnicas del Reglamento Municipal (Articulos 15 a 21), siendo el prestador del



servicio responsable de su ejecucidn, mantenimiento y puesta en carga (Art. 17
y 20).

e Se instalard un contador homologado y precintado (Articulos 30 a 33), en
ubicacidn accesible para su lectura y conservacién.

e Lacontinuidad y regularidad del suministro se garantizaran conforme al Articulo
35.

e El uso del agua estard limitado al consumo declarado en el contrato,
prohibiéndose derivaciones o usos no autorizados (Articulos 12 y 36).

e Lainstalacion interior del local se ejecutard con materiales homologados y por
instaladores autorizados (Articulo 23), garantizando la potabilidad hasta los
puntos de consumo, conforme al Articulo 10.3.

e La acometida se utilizard para cubrir las necesidades de agua fria y caliente
sanitaria, incorporando los dispositivos anti-retorno y de proteccidn frente a
contaminacién cruzada previstos en los Articulos 26 y 27.

Red interior

La instalacion interior se desarrollard desde el contador general del local, a través de
una red de tuberias correctamente dimensionadas, con materiales autorizados para uso
alimentario (polietileno reticulado —PEX—, multicapa o cobre).

La red dispondra de:
e Llaves de corte accesibles en cada zona funcional (cocina, aseos, limpieza).
¢ Vdlvulas de retencién y seguridad para evitar retornos y sobrepresiones.
¢ Sistema de evacuacion de presidn, cuando proceda.

Consumos previstos

e Red de agua fria sanitaria (AFS): abastecimiento a cocina, aseos y limpieza.
e Red de agua caliente sanitaria (ACS): abastecimiento a cocina, aseos y limpieza.

e Griferia: de cierre automatico o tipo monomando en aseos, en cumplimiento de
CTE DB-HS 4, fomentando el ahorro de agua.

Produccion de ACS

La produccidon de ACS se realizard mediante 2 acumuladores de 200 Lt. de alta eficiencia
energética.



7.5. Instalaciones de saneamiento

El local dispondra de una red de saneamiento que recogerd y evacuard las aguas
residuales generadas en las distintas dependencias, conectandolas a la red general del
edificio y, desde ésta, al sistema de alcantarillado municipal en las condiciones
establecidas en el Reglamento Municipal del Servicio de Abastecimiento de Agua
Potable y Saneamiento aprobado por el Ayuntamiento de Valladolid

La instalacidn se ejecutard de acuerdo con lo establecido en el Cédigo Técnico de la
Edificacion (CTE), especialmente en su Documento Basico HS 5 “Evacuacién de aguas”,
asi como conforme a la normativa técnica y urbanistica del Ayuntamiento de Valladolid.

En cumplimiento del Reglamento Municipal del Servicio de Abastecimiento de Agua
Potable y Saneamiento de Valladolid, se darad cumplimiento a los siguientes aspectos:

e Laconexidn ala red publica de saneamiento se realizara conforme al Capitulo IlI
del Reglamento (Articulos 67-84), incluyendo la obligatoriedad de conexién a la
red de alcantarillado publico, salvo excepciones justificadas (Art. 67 y 68).

e Se garantizara la ejecucidén correcta de las acometidas y mantenimiento por
parte del usuario (Art. 84), asegurando el buen funcionamiento y evitando
riesgos de infiltraciones o contaminaciones a la red publica.

e Las caracteristicas y limitaciones de los vertidos a la red cumpliran estrictamente
con el Anexo lll del Reglamento y los limites maximos permitidos para
contaminantes fisicos y quimicos, especialmente en aceites, detergentes, sdlidos
en suspension y otros pardmetros (Articulos 69-73 y Anexo lll).

e No se prevé bombeo para saneamiento, siendo la evacuacién por gravedad
conforme a la normativa (Anexo Il, punto 3).

e El local dispondra de arqueta de toma de muestras de facil acceso para la
inspeccidn y control periédico (Anexo IV y Articulo 77).

La evacuacion se realizara por gravedad, sin necesidad de sistemas de bombeo, al
disponer el local de una cota adecuada respecto al punto de conexién con la red
horizontal del edificio.

En las zonas de cocina y limpieza se instalaran rejillas y sumideros sifénicos,
convenientemente protegidos para evitar obstrucciones. No se verteran residuos
grasos, aceites ni sélidos directamente a la red; el local dispondra de servicio externo de
recogida de aceites usados, conforme a la normativa ambiental aplicable.

7.6. Instalaciones de climatizacion , ventilacién de salubridad y extraccion de humos

El local dispondra de instalaciones independientes de climatizacion y ventilacion para
las zonas de cocina y sala de publico, cumpliendo lo establecido en el Reglamento de
Instalaciones Térmicas en los Edificios (RITE), el Cédigo Técnico de la Edificacién (CTE) —
DB-HS 3 (calidad del aire interior) y DB-HE 1 (eficiencia energética)—, y la Ordenanza
Municipal de Proteccion del Medio Ambiente contra Ruidos y Vibraciones.



7.6.1. Climatizacion.

El local contard con un sistema de climatizacion mediante bomba de calor tipo VRV
(volumen de refrigerante variable), con una unidad exterior ubicada sobre la zona plana
de cubierta habilitada para tal fin.

Equipos instalados:

o Unidad exterior: DAIKIN modelo REYQ20U, con potencia frigorifica nominal
de 55,9 kW y potencia calorifica nominal de 62,5 kW.

o Unidades interiores: cuatro unidades de conductos, situadas en el falso techo
del local, conectadas a una red de conductos de impulsion y retorno que
distribuyen el aire a las diferentes zonas del establecimiento.

Caracteristicas técnicas:

o Funcionamiento en modo frio y calor mediante bomba de calor aire-aire,
garantizando condiciones de confort térmico en todo el local.

o Control electrénico centralizado, con posibilidad de zonificacion vy
programacion horaria.

o Eficiencia energética: equipos con etiquetado clase A o superior, cumpliendo
con los valores minimos de rendimiento estacional (SEER y SCOP) exigidos
por el RITE y la Directiva ErP.

Condiciones de instalacion:

o Los equipos exteriores se instalaran sobre bancada técnica metalica,
disefiada con la resistencia estructural adecuada para soportar cargas y
esfuerzos transmitidos al forjado.

o La bancada dispondra de amortiguadores antivibratorios para minimizar la
transmisién de ruidos y vibraciones al edificio.

o Se prevera la evacuacién de aguas de condensados de forma higiénica y
canalizada hasta la red de saneamiento, con siféon adecuado para evitar
retornos de olores.

Aspectos normativos y ambientales:

o La instalacion cumplirad las prescripciones del Reglamento de Instalaciones
Térmicas en los Edificios (RITE, RD 1027/2007).

o El sistema de ventilacién y climatizacion se disefiard de modo que garantice
las condiciones de renovacién de aire exigidas, en cumplimiento de la IT
1.1.4.2 del RITE y del CTE DB-HS 3 Calidad del aire interior.

o Se contempla la recuperacion de calor en ventilacién al superar el caudal de
1.008 m3/h, conforme ala IT 1.2.4.5.2 del RITE.



o Los equipos utilizaran refrigerante fluorados de acuerdo con el Reglamento
(UE) 517/2014, disponiendo de plan de revisiones y control de fugas segin la
carga instalada.

Mantenimiento y seguridad:

o Se redactard el Manual de Uso y Mantenimiento, conforme al RITE,
incluyendo el plan de revisiones periddicas.

o Lainstalacién serd ejecutada por empresa instaladora habilitada, que emitira
el certificado de instalacion y el registro correspondiente en la Junta de
Castillay Ledn.

El local no dispone de torres de refrigeracién ni otras instalaciones incluidas en el ambito
de aplicacion del RD 487/2022, de prevencidon y control de la legionelosis, por lo que no
se generan riesgos asociados a esta normativa

7.6.2. Ventilacién de salubridad

Zona de publico (sala):

La sala contard con ventilacion mecanica que garantice la calidad IDA-3 para
restaurantes (RITE, IT 1.1.4.2.2 / CTE DB-HS 3), con 8 I/s-persona.
Calculo de caudal (aforo 74 pers.): 74 x 8 /s =592 |/s > 2.131 m3/h.

Dado que el caudal total supera 1.008 m3/h, se instalara recuperacién de calor conforme
alalT 1.2.4.5.2 del RITE.

Especificacion minima del recuperador: caudal nominal = 2.500-3.000 m3/h, nt > 68 %,
bypass para free-cooling y proteccién antihielo, estanqueidad clase L2 o superior y
equilibrado de caudales con acta de puesta en marcha.

La aportacion de aire exterior se realizara por el sistema de climatizacidén por conductos,
con filtracion adecuada (p.ej., ePM1 en impulsidn) y control de caudal variable para
adaptar ventilacion a ocupacion.

Aseos y vestuario :

Ventilacion forzada independiente, con extraccion continua mediante conducto
exclusivo a exterior (RITE IT 1.1.4.2.2 / DB-HS 3).

Caudales minimos de extraccion: > 10 |/s por inodoro

Sin recirculacion a otros locales; no se retornara aire de aseos al recuperador.



Criterio de presiones y compatibilidad con cocina:

Se mantendra depresidn en cocina respecto de sala (ver 7.6.3), evitando migracion de
olores hacia zonas de publico. La ventilacion de sala y la aportacién a campana se
coordinaran para asegurar balance de caudales.

7.6.3. Extraccion de humos

La zona de cocina dispondrd de un sistema de extraccién mecanica de humos y vapores
de coccién, compuesto por:

e Campana extractora industrial en acero inoxidable, equipada con filtros
metalicos de retencion de grasas de facil desmontaje y limpieza, conforme a la
norma UNE-EN 16282.

e Extractor mecanico ubicado en cubierta, con caudal nominal de 12.000 m3/h,
certificado F400-90 para garantizar su resistencia al fuego durante 90 minutos,
conforme al RIPCI (RD 513/2017).

e Conducto de extraccidn de seccién circular @ 600 mm, metalico, con registros de
limpieza cada 3 m y en cambios de direccién, cumpliendo con la IT 1.3.4.2.2 del
RITE y el Reglamento Municipal de Proteccion del Medio Ambiente Atmosférico
de Valladolid. El conducto finalizara a cubierta con un remate tipo jet, a 2 m sobre
la cota de cubierta y libre de obstaculos en un radio de 15 m, asegurando la
correcta dispersién de contaminantes.

e Aportacién de aire de compensacién mediante ventilador de impulsién con
caudal de 10.000 m3/h, introducido de forma difusa en la zona de cocina para
mantener depresion respecto al resto del local, garantizando el equilibrio de
caudales y evitando la migracién de olores hacia las zonas publicas.

Medidas complementarias:

e El sistema estara conectado al sistema automatico de extincion de incendios en
campana, de acuerdo con la norma UNE 23585, de forma que el disparo del
sistema active el corte automatico del gas y de la electricidad en la linea de
coccion.

e El conjunto de campana, filtros, conducto y ventilador se disefiard de acuerdo
con las exigencias del DB-SI 4 del CTE, garantizando la evacuacion segura en caso
de incendio.

¢ El mantenimiento periédico de filtros, conductos y ventiladores se realizara
conforme al RIPCI (RD 513/2017) y al plan de mantenimiento aprobado por la
empresa instaladora.

7.7. Instalaciones de proteccién contra incendios
La instalaciéon de proteccién contra incendios del local se ejecutard conforme a la

normativa vigente, incluyendo el Reglamento de instalaciones de proteccién contra
incendios (RIPCI), aprobado por Real Decreto 513/2017, y el Cddigo Técnico de la



Edificacion (CTE DB-SI), asi como las condiciones particulares que establezca el
Ayuntamiento de Valladolid en materia de prevencion de incendios.

Las caracteristicas técnicas, ubicacidn, dotacién y tipo de equipos previstos estdn
descritos con detalle en el apartado 9.1.14 de la presente memoria, donde se justifica
su adecuacion a la actividad, el uso previsto del local y las condiciones de riesgo.

7.8. Maquinaria

El local dispondrd de diversa maquinaria destinada a la elaboracion, conservacién y
servicio de alimentos y bebidas, asi como al funcionamiento general del
establecimiento. Todos los equipos estardn debidamente homologados, con marcado

CE y adecuados a los usos previstos en un local de publica concurrencia.

Los equipos se instalardan de forma que se garantice su correcto funcionamiento,
accesibilidad para mantenimiento, y cumplimiento de las condiciones de seguridad,
higiene y salubridad exigidas por la normativa sanitaria y de prevenciéon de riesgos
laborales.

En la siguiente tabla se detalla la maquinaria prevista segun las fuentes de energia
utilizadas:



RELACION DE MAQUINARIA DE HOSTELERIA Y EQUIPAMENTOS

Ref.| Descripcion Ud. | Pot. Elec.(kW) ud. Pot. I::)ett;.l(kW) :’::v)i:s Pot. ;I'::va)l gas
1 | Fry-top (GAS) 1 0,10 kW 0,10 kW 31,50 kW 31,5 Kw
2 Mesa fria MSG 72 1 0,77 kW 0,77 kW
3 Horno cook compact master 1 7,00 kW 7,00 kW
4 Cocina dos fuegos 1 5,20 kW 5,20 kW
5 Mesa fria MSG 1000 1 0,21 kw 0,21 kW
6 | Freidora(GAS) 3 0,10 kW 0,30 kW 23,00 kW 69 Kw
7 Filtradora 1 0,90 kW 0,90 kW
8 Mantenedor de fritos 1 1,50 kW 1,50 kW
9 Mesa caliente MMP-127-CA 1 2,05 kW 2,05 kW
10 | Armario refrigerado bajo inox. 1 0,14 kw 0,14 kW
11 | Heladera 1 1,20 kW 1,20 kW
12 | Nevera 1 0,35 kW 0,35 kW
13 | Congelador 1 0,75 kw 0,75 kW
14 | Nevera 2 puertas ERH-250-L 2 0,33 kW 0,66 kW
15 | Cashology 1 0,11 kW 0,11 kW
16 | ITV Orion 1 0,25 kW 0,25 kW
17 | Congelador CV 130L HC 1 0,75 kW 0,75 kW
18 | Bafio maria 1 0,60 kw 0,60 kW
19 | Lavavajilla capota 1 8,50 kW 8,50 kW
20 | Separadorde grasas 1 1,10 kW 1,10 kW
21 | Termo eléctrico ACS 2 2,00 kW 4,00 kW
22 | Descalcificador 1 0,20 kw 0,20 kW
23 | Secamanos 3 1,50 kW 4,50 kW
24 | Insectocutor 1 0,10 kw 0,10 kW
25 | Evaporadora camara + 1 0,40 kW 0,40 kW
26 | Evaporadoracédmara - 1 0,60 kW 0,60 kW

Potencia total maquinaria de hosteleria y equipamentos 42,24 kW 100,50 Kw

MAQUINARIA DE CLIMATIZACION Y VENTILACION

. Potencia Potencia

Ref. Idenfificacion Uds. unitaria (kW) | total (kw)
Cc1 Extractor de humos cocina 1 4,00 4,00
C2 Ventilador aportacié aire campana 1 3,00 3,00
Cc3 Grupo produccién de frio cdmaras 1 3,00 3,00
Cc4 Unidad exterior - Bomba de calor (P. cubierta) 1 17,50 17,50
C5 Unidad interior conductos tipo 1 3 0,35 1,05
C6 Unidad interior conductos tipo 2 1 0,30 0,30
c7 Recuperador de aire 1 1,60 1,60
Cc8 Extractor ventilacion cuarto basuras 1 0,15 0,15
Cc9 Extractor ventilacién aseos y almacén 2 0,10 0,20

Total potencia maquinaria climatizacion y ventilacion

30,80




8. PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE
8.1. Emisiones a la atmosfera

La evacuacidon de los humos generados en la zona de cocina se realizard mediante
conducto metalico circular de @ 600 mm, aislado y estanco, que discurrira por un patio
interior hasta la cubierta, finalizando con salida libre a la atmdsfera.

La instalacion cumplird lo dispuesto en el Reglamento Municipal de Proteccion del
Medio Ambiente Atmosférico de Valladolid (BOP n2 167, de 22-7-1997), y en particular:

e Construccidon con materiales resistentes al calor, adecuados para evacuacion de
humos (art. 9).

¢ Conducto independiente, estanco, no conectado a shunt, de resistencia al fuego
El-30 en el interior del local y EI-90 en el tramo vertical hasta cubierta, segun CTE
DB-SI 4.

e Orificios de muestreo conforme al art. 18 y Anexo Il del Reglamento: para @ 600
mm se dispondran al menos 4 orificios en posiciones opuestas, a distancias > 8
diametros de perturbaciones.

¢ Salida dela chimenea =2 m por encima de cualquier edificacién en 15 m de radio
y no inferior a la coronacion de huecos practicables en un radio de 20 m (art. 21).

e Acceso seguro para inspeccion: escala fija y plataforma con barandilla en la zona
de muestreo (art. 20).

e Extractor certificado F400-90 situado en cubierta, con terminal tipo jet,
asegurando la adecuada dispersiéon atmosférica y evitando molestias al
vecindario.

La actividad no se encuentra incluida en el Anexo | del Reglamento como actividad
potencialmente contaminadora de la atmdsfera, por lo que no requiere autorizacion
especifica mas alla de las condiciones anteriores.

8.1.1. Aire caliente procedente de equipos de climatizacién

El establecimiento proyecta la instalacion en cubierta de una unidad exterior de
climatizacion tipo VRV/VRF, modelo Daikin REYQ20U, con potencia frigorifica 55,9 kW y
calorifica 62,5 kW.

Caracteristicas técnicas del equipo

¢ Unidad de expansion directa: no produce gases de combustidon ni humos.

e El aire expulsado es aire de condensacién, con un salto térmico respecto al
ambiente (aire mas caliente en modo frio y mas frio en modo calor).

e La expulsion del aire de condensacién se realiza directamente al exterior
mediante ventiladores axiales integrados en la unidad, con caudal nominal
superior a 1 m3/s, sin conduccion adicional al tratarse de equipos disefiados para
funcionamiento a la intemperie, con libre dispersion del aire impulsado.



De acuerdo con el art. 25 del Reglamento Municipal de Proteccién del Medio Ambiente
Atmosférico de Valladolid, se garantizard que el aire impulsado por los equipos de
climatizacidn no afecte a huecos practicables ni a locales vecinos.

Al tratarse de unidades VRV de expansion directa que impulsan aire de condensacién no
contaminante mediante ventiladores axiales, no procede su conduccién por chimenea;
el cumplimiento del art. 25 se asegura por ubicacién, alejamiento a huecos y control de
la direccién/energia del chorro.

Ademas, no existen huecos ni ventanas situados a una distancia inferior a 15 m por
encima del plano de salida de aire de las unidades de climatizacion. En el edificio mas
proximo dentro de dicho radio se trata de paredes medianeras ciegas, sin riesgo de
recirculacion de aire al interior de locales o viviendas colindantes.

Medidas complementarias adoptadas

e Las unidades se ubicaradn en cubierta técnica, garantizando la no recirculacién del aire
impulsado hacia huecos practicables ni tomas de ventilacion colindantes, de acuerdo
con el art. 25 del Reglamento Municipal de Proteccion del Medio Ambiente Atmosférico
de Valladolid.

¢ Los condensados se recogeran y conduciran a la red de saneamiento (art. 26).

e Las unidades se montaran sobre bancadas antivibratorias con apoyos eldsticos
(silenblocs o muelles) y, en su caso, pantallas acusticas, garantizando el cumplimiento
de la Ordenanza Municipal de Ruidos en las fachadas colindantes.

8.2. Ruido y vibraciones

Este apartado tiene por objeto analizar y justificar las medidas de control acustico
implementadas en el local, con el fin de garantizar el cumplimiento de la normativa
vigente en materia de ruido y vibraciones, en particular la Ordenanza Municipal de
Proteccién contra la Contaminacion Acustica y Vibraciones de Valladolid (BOP n2 145,
de 24-7-2013), el Decreto 245/2021 de Castilla y Ledn, la Ley 37/2003, de 17 de
noviembre, del Ruido, y el CTE DB-HR Proteccion frente al ruido.

Dada la presencia de usos residenciales (apartamentos turisticos) en plantas superiores,
se adoptaran todas las medidas necesarias para:

e Asegurar un aislamiento acustico = 60 dBA respecto a recintos colindantes.

e Limitar las inmisiones maximas a 55 dBA dia / 45 dBA noche en exterior y 35 dBA
dia / 25 dBA noche en interiores residenciales.

e Prevenir molestias por vibraciones transmitidas estructuralmente desde
maquinaria.



8.2.1. Marco normativo

e Ordenanza Municipal de Ruidos y Vibraciones de Valladolid (BOP n2 145, 24-7-
2013).

e Decreto 245/2021, de 16 de septiembre, Reglamento de prevencién y correccion
de la contaminacién acustica en Castilla y Ledn.

e Ley37/2003, de 17 de noviembre, del Ruido.

o CTE DB-HR Proteccién frente al ruido.

e Normas UNE-EN ISO 12354-1y 2, UNE-EN ISO 16032, UNE 74201.

8.2.2. Niveles maximos de inmision

La actividad se emplaza en planta baja de edificio residencial y debe cumplir los niveles
de inmision establecidos en el Anexo | y Il del Decreto 245/2021 y de la Ordenanza
Municipal:

e Exterior (zona residencial tipo Il): 55 dBA (dia), 45 dBA (noche).
e Interior en viviendas colindantes: 35 dBA (dia), 25 dBA (noche).
Se prestard especial atencién al cumplimiento de los valores limite nocturnos.

8.2.3. Condiciones del aislamiento acustico
De acuerdo con el CTE DB-HR y la Ordenanza Municipal de Valladolid:

¢ Aislamiento minimo: DnT,A > 60 dBA entre el local y viviendas colindantes.

¢ Nivel de ruido de impacto: LnT,w < 65 dB.

e Vestibulo acustico de acceso obligatorio, conforme al art. 19 de la Ordenanza.

¢ Verificacion mediante ensayo acustico “in situ” por laboratorio acreditado antes
de la puesta en servicio.

En caso de instalar musica ambiente o sonido amplificado, se dispondra de limitador-
controlador acustico homologado y precintado, conectado a la instalacién, conforme al
Decreto 245/2021.

8.2.4. Analisis de impacto acustico
8.2.4.1. Fuentes de ruido identificadas

e Actividad propia del local: preparacion de alimentos, uso de maquinaria,
ventilacién y climatizacion.

e Equipostécnicos: sistemas de extraccion de humos, climatizadores, compresores
y bombas en cubierta.

e Circulacion de clientes, proveedores y retirada de residuos.



8.2.4.2. Caracteristicas del entorno

Zona urbana mixta con predominancia residencial y comercial.
Colindancia con viviendas con ventanas y balcones, sensibles al ruido.

8.2.5. Medidas técnicas para control acustico

8.2.5.1. Aislamiento de elementos constructivos

Suelo flotante con lamina resiliente de caucho de celda cerrada + mortero
armado. Reduccion estimada de impactos: 15-20 dB (LnT,w < 60 dB).
Trasdosado independiente con doble placa de yeso laminado + lana mineral 60
mm. Incremento de aislamiento aéreo: +12-15 dB.

Falso techo acustico suspendido con doble placa + cdmara 2150 mm con manta
de lana mineral de alta densidad. Atenuacién: 12-18 dB.

Acristalamientos Silence 6+6 / cdmara / 6 mm sobre carpinteria estanca - Rw
40-42 dB.

Vestibulo acustico de acceso con doble puerta y burletes perimetrales.
Reduccidn transmision directa: > 15 dB.

8.2.5.2. Aislamiento y tratamiento de instalaciones técnicas

Encapsulado de bajantes y pasos de instalaciones con lana mineral + manta
bituminosa.

Equipos de climatizacion y extraccién en cubierta sobre bancada acustica tipo
Quadra o similar, disefiada para cargas dindmicas y equipada con silenblocs.
Atenuacion vibraciones: 15-20 dB.

Incorporacion de pantallas acusticas fonoabsorbentes perimetrales en cubierta
(si fuera necesario), con atenuacién tipica de 10-15 dB en la zona de sombra
acustica.

Gestion electrénica de ventiladores mediante variadores de frecuencia para
reduccion de niveles sonoros en cargas parciales.

Verificacién de emisiones en cubierta para garantizar cumplimiento de < 45 dBA
en horario nocturno en fachada colindante.

8.2.6. Mediciones y verificacion

Las medidas de aislamiento proyectadas se acreditaran mediante verificacion “in situ”,
de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 10.3 de la Ordenanza Municipal de Ruidos y
Vibraciones de Valladolid (BOP n2 145, de 24-7-2013), que establece la obligatoriedad
de comprobar mediante mediciones acreditadas el cumplimiento de los valores limite.

El informe de verificacidn acustica se aportard en fase de puesta en servicio de la
actividad, como requisito previo a la concesién de la licencia definitiva.



8.3. Vertido de aguas residuales

Las aguas residuales generadas en el establecimiento procederdn exclusivamente de los
usos sanitarios (aseos del personal y clientes) y de las tareas ordinarias de limpieza y
mantenimiento del local, por lo que se asimilardn a vertidos de caracter doméstico, sin
presencia de sustancias peligrosas ni contaminantes industriales.

Dichas aguas seran evacuadas a través de la instalacién interior de saneamiento del
local, conectada a la red general del edificio y, desde ésta, al sistema de alcantarillado
publico municipal gestionado por el Ayuntamiento de Valladolid. La evacuacién se
realizarda por gravedad, sin bombeos intermedios ni afeccidén a terrenos colindantes o a
elementos estructurales del edificio (forjados, sobre suelos o subsuelos). Las aguas
vertidas seran finalmente conducidas, a través de la red de colectores municipales, hasta
la estacién depuradora de aguas residuales (EDAR) correspondiente, donde recibiran el
tratamiento adecuado antes de su devolucién al medio receptor.

El origen del agua utilizada en el local serda exclusivamente la red publica de
abastecimiento municipal. No se prevé captacion de aguas subterraneas ni reutilizacién
interna.

El vertido se realizara cumpliendo lo dispuesto en la Ordenanza municipal reguladora
del servicio de alcantarillado y Se instalard un separador de grasas dimensionado vy
registrable, en cumplimiento del Reglamento Municipal de Saneamiento y DB-HS 5,
garantizando que las aguas de cocina pasen por este sistema antes de su incorporacién
a la red de alcantarillado.

8.4. Gestion de Residuos

En el desarrollo de la actividad se generardn residuos soélidos urbanos de caracter
comercial, procedentes tanto de la preparacién de alimentos como del consumo diario
en sala. Las fracciones previstas son las siguientes:

e Materia organica (residuos biodegradables de cocina)
e Envases ligeros (plasticos, latas, bricks)

e Cristal

e Papelycartén

e Fraccién resto (no reciclable)

e Aceites vegetales usados (residuo especial)

De acuerdo con la Ley 7/2022, de 8 de abril, de residuos y suelos contaminados para una
economia circular, asi como la normativa autonédmica y municipal de aplicacién, los
residuos generados por establecimientos de restauracién se consideran residuos
municipales de origen comercial, y podrdn ser gestionados por los servicios publicos
siempre que cumplan los limites establecidos.

El volumen total previsto para el conjunto de fracciones generadas en el local sera
inferior a 600 litros diarios, por lo que su recogida podra ser asumida por el servicio



municipal de recogida de residuos del Ayuntamiento de Valladolid, sin necesidad de
gestor privado autorizado.

Los residuos seran almacenados temporalmente en el recinto especifico habilitado para
residuos, debidamente ventilado y de facil acceso para la recogida cumpliendo con la
Ordenanza Municipal de Valladolid.

Los residuos de aceite vegetal usado generados en cocina se consideran residuos no
peligrosos pero de gestion obligatoria por gestor autorizado, segun lo establecido en el
Catalogo Europeo de Residuos (CER 20 01 25). Estos residuos se recogerdn en
recipientes estancos identificados y se almacenardn en un area especifica del local, fuera
de la cdmara frigorifica, alejada de alimentos y fuentes de calor.

El establecimiento suscribird contrato con un gestor autorizado para la retirada de
aceites vegetales usados, conforme al art. 27 de la Ley 7/2022, de residuos y suelos
contaminados para una economia circular.

Gestion de residuos y limpieza viaria segiin Ordenanza Municipal de Valladolid

El establecimiento cumplird rigurosamente lo dispuesto en la Ordenanza Municipal de
Recogida Selectiva de Residuos Domésticos y Limpieza Viaria de la Ciudad de Valladolid
(BOP n2 210, de 30 de octubre de 2024), asegurando una gestion ambientalmente
responsable y conforme a la normativa vigente.

e El local, incluido en el sector HORECA (hosteleria, restauracion y cafeterias),
realizard la separacién en origen de los residuos generados en las fracciones
establecidas: organicos, envases, papel/cartdn, vidrio y resto, evitando mezclas
y facilitando su valorizacién posterior.

¢ Sedispondran medios adecuados para el almacenamiento temporal de residuos
en espacios higiénicos y diferenciados, que eviten olores, plagas y riesgos
ambientales.

e Larecogida se efectuara mediante el servicio municipal autorizado, depositando
los residuos en los contenedores homologados situados en los puntos
designados por el Ayuntamiento.

e Para los residuos especiales, en particular los aceites vegetales usados, se
contratara un gestor autorizado, conforme al CER 20 01 25. Estos aceites se
recogeran en recipientes estancos identificados y se almacenardn en un area
especifica del local, alejada de alimentos y fuentes de calor, en cumplimiento del
principio de autosuficiencia y proximidad (art. 7 de la Ordenanza y art. 9 de la
Ley 7/2022).

e El establecimiento mantendra limpia la zona de via publica ocupada por la
actividad, incluyendo accesos, operaciones de carga/descarga y, en su caso,
terraza, realizando limpiezas tras la jornada.

e No se permitird el depdsito ni vertido de residuos en la via publica fuera de los
contenedores o puntos autorizados.

¢ Seatenderdn los requerimientos de inspeccion, control y vigilancia que efectien
las autoridades municipales (Titulo IV de la Ordenanza).



Con estas medidas, el establecimiento garantiza un manejo sostenible, higiénico y legal
de los residuos, alineado con la politica ambiental del Ayuntamiento y la legislacién
autondmica y estatal en vigor.

8.5. Olores

La actividad desarrollada en el local implicard la generacién de olores asociados
principalmente a la manipulacién y cocinado de alimentos. Con el objetivo de evitar la
transmisién de olores al exterior o a recintos colindantes, se adoptaran medidas
constructivas y funcionales especificas que garanticen el control eficaz de las emisiones
odoriferas, en cumplimiento de la Ordenanza Municipal de Proteccidon del Medio
Urbano (art. 12) y del Reglamento Municipal de Proteccion del Medio Ambiente
Atmosférico (arts. 6 a 11).

e El disefio de la instalacién garantizara que la zona de cocina permanecerd en
depresidon respecto al resto del local, mediante extraccion forzada de alta
eficiencia combinada con un aporte controlado de aire.

e La evacuacién de humos y vapores se realizara a través de chimenea metdlica
independiente, con salida superior a cubierta y remate tipo jet, de conformidad
con el Reglamento Municipal de Proteccién del Medio Ambiente Atmosférico. La
impulsion vertical forzada y la altura del remate aseguraran una dispersion eficaz
de los olores en el entorno.

e La campana de extraccion dispondra de filtros metalicos de retencidén de grasas,
y se prevé la posibilidad de incorporar un filtrado adicional de carbén activado u
otro sistema equivalente, si asi lo requiriese el drgano ambiental competente o
las condiciones de emision.

e Se establecerd un plan de mantenimiento periddico de filtros y conductos para
garantizar la eficacia del sistema y la no generacion de molestias por olores ni en
la via publica ni en los espacios comunes del edificio.

Con estas medidas, el establecimiento garantiza que el funcionamiento de la actividad
se ajusta a la normativa municipal y no genera impactos odoriferos significativos en su
entorno.

9. JUSTIFICACION DEL CODIGO TECNICO DE LA EDIFICACION
9.1. Justificacion del CTE DB-SI

Para garantizar la seguridad de los ocupantes, prevenir la propagacion del fuego y
facilitar la intervencion de los servicios de emergencia, el local adoptard todas las
medidas establecidas en el Documento Basico S| del Codigo Técnico de la Edificacion
(CTE DB-SI), en su versidn consolidada conforme al Real Decreto 314/2006 y sus
modificaciones posteriores (incluyendo RD 450/2022).

Segun la terminologia del Anexo SI-A del CTE, el establecimiento se clasifica como de
uso publica concurrencia.



9.1.1. Sectorizacion interior

Segun la tabla 1.1. del documento DB SI1, todo establecimiento debe constituir un
sector de incendios diferenciado del resto del edificio (Excepto en edificios de viviendas,
los usos docente, administrativo y residencial publico de menos de 500 m2).

En este caso, el local forma un sector de incendios diferenciado con una superficie
construida total de 215,42 m2, inferior al maximo admisible de 2.500 m2 por cada sector
de incendios.

9.1.2. Resistencia al fuego de la estructura y los elementos compartimentadores

La resistencia al fuego de la estructura del local se ha determinado de acuerdo con lo
establecido en el Documento Basico DB S| del Cddigo Técnico de la Edificacion, en
particular las tablas 3.1 del DB SI6 y 1.2 del DB SI1, asi como el anexo F para clasificacion
de elementos existentes.

El uso previsto es de publica concurrencia y el local se encuentra en planta baja de un
edificio cuya altura de evacuacion es inferior a 15 m, lo que determina los siguientes
requisitos:

e Resistencia al fuego de los elementos estructurales principales:
R 90, conforme a tabla 3.1 del DB SI6.

¢ Elementos delimitadores del sector de incendios respecto al resto del edificio:
El 90, conforme a tabla 1.2 del DB SI1.

e Elementos que sean simultdneamente estructurales y separadores:
REI 90 minimo.

Segun el proyecto de rehabilitacién general del edificio, los elementos estructurales
relevantes en la zona correspondiente al local son los siguientes:

e Muros de carga de obra de fabrica:

¢ Formados por ladrillo macizo, con espesores minimos de 14 cm y recibidos con
mortero de cemento. Clasificacion equivalente: REI 120, conforme a la tabla F.1
del DB SI.

o Forjado existente de tipo tradicional:

o Compuesto por viguetas de madera recuperada (seccién tipo 12x16 cm)
con entrevigado de rasilla ceramica y capa de compresion superior de
hormigdn armado. Por su cara inferior, se ha previsto un revestimiento
continuo de mortero ignifugo tipo vermiculita o solucidn equivalente, con
espesor suficiente para alcanzar una clasificacion REI 90, de acuerdo con
los ensayos de los productos utilizados.

e En los encuentros con zonas comunes o viviendas se adoptaran soluciones
constructivas certificadas que aseguren la continuidad de la resistencia al fuego
en elementos de borde.



Estas condiciones aseguran que la estructura existente cumplird con los requisitos
establecidos en el CTE para el uso previsto, sin necesidad de refuerzos adicionales, salvo
en puntos singulares que se resolveran en fase de ejecucién conforme a criterios
técnicos de proteccidn pasiva.

9.1.3. Reaccidn al fuego de los elementos constructivos, decorativos y de mobiliario

Conforme a lo establecido en la tabla 4.1 de la Seccién SI1 del CTE DB-SI, los materiales
de revestimiento o acabado superficial utilizados en los distintos elementos
constructivos del local garantizaran una reaccion al fuego adecuada a su situacion, tal
como se detalla a continuacion:

‘Situacién del elemento HRevestimientoHSueIos‘
‘Zonas ocupables HC-SZ, do HEFL ‘
‘Locales de riesgo especial HB—sl, do HBFL‘S]. ‘

Espacios ocultos no estancos (salidas, falsos techos, suelos

B- Bri-52
elevados, etc.) s3,d0 FL-S

Materiales previstos

e Suelos:
o Zona publica: Pavimento porceldanico continuo antideslizante,
clasificacién Al (no combustible).
o Cocina: Baldosa ceramica industrial antideslizante, resistente al agua y
grasas, también Al.
e Paredes:
o Zona publica: Revestimiento ceramico hasta 1,20 m de altura y pladur
pintado clase Al hasta el techo.
o Cocina: Alicatado ceramico sanitario en toda su altura, clasificacion A1l.
o Almacenes y zonas de instalaciones: Paramento de ladrillo revestido con
pintura ignifuga clase B-s1, dO.
e Techos:
o Zona publica: Falso techo de placa de yeso laminado clase Al suspendido
con perfileria metdlica.
o Cocina: Falso techo registrable de paneles vinilicos antihumedad con
clasificacién minima B-s1, dO.
o Espacios técnicos (falsos techos y zonas no accesibles): Placas metdlicas
perforadas con aislamiento interior, clasificacidn B-s3, dO.

Mobiliario y elementos decorativos

Los elementos de mobiliario fijo que se instalen cumplirdn con los requisitos de reaccién
al fuego aplicables al uso previsto:

o Elementos textiles suspendidos (cortinas, estores): Clase 1 segin UNE-EN
13773:2003.



e Tapiceria de asientos (si los hubiera):
o Ensayada conforme a UNE EN 1021-1:1994 y UNE EN 1021-2:1994
(cigarrillo encendido y llama equivalente a cerilla).
e Mobiliario no tapizado: Clasificacién M2 segin UNE 23727:1990.

Instalaciones eléctricas

Los materiales empleados en canalizaciones eléctricas (cables, tubos, bandejas, cajas y
armarios) cumpliran con el Reglamento Electrotécnico de Baja Tensién (REBT-2002),
asegurando que su comportamiento frente al fuego cumple con las condiciones de
propagacion limitada exigidas para locales de publica concurrencia.

9.1.4. Locales de riesgo especial

De acuerdo con lo establecido en el Documento Basico SI 1 del CTE, en su tabla 2.1, se
consideran locales de riesgo especial aquellos que, por su naturaleza o por las
caracteristicas de los materiales, equipos o procesos que contienen, presentan un riesgo
adicional en caso de incendio. Estos locales deben cumplir medidas especificas
adicionales de compartimentacién y evacuacion, segun su clasificacion como riesgo
bajo, medio o alto

Este establecimiento sélo dispone de un local de riesgo especial de acuerdo con los
criterios de la tabla 2.1. del CTE DB-SI, aunque al tratarse de una cocina de riesgo
especial alto se instalaran medidas adicionales de proteccion contra incendios de forma
gue quedara desclasificada como tal, segun se justifica seguidamente :

Cocina (Local de riesgo especial alto = DESCLASIFICADO)

Uso Potencia (kW) Nivel de riesgo
COCINA P>50 Kw ALTO ( *)
Condiciones:

(*) De acuerdo con la nota (1), de la tabla 2.1. del DB SI, no se consideraran locales de riesgo especial
las cocinas en las que sus aparatos de coccion estén protegidos con un sistema automatico de extincion
de incendios.

El sistema de extraccion de humos de la campana cumplira las siguientes condiciones:

=  Estard separado 50 cm de cualquier material que no sea Al.

= Los conductos serdn independientes de cualquier otra extraccion o conducto de ventilacién y
exclusivos para cada cocina.

= Dispondran de registros para su inspeccidn y mantenimiento

= Los filtros estardn separados de los focos de calor mas de 1,20 m. si son tipos parrilla o de gas,
o mas de 0,50 m si son de otro tipo. Seran facilmente accesibles y desmontables para su
limpieza, tendran una inclinacion mayor que 452 y dispondran de una bandeja de recogida de
grasas.

®  |os ventiladores tendran una clasificacion F4002C 90 y cumplirdn las especificaciones de la
norma UNE-EN 12101-3:2000 “Especificaciones por extractores de humos y calor mecanicos”




Cuadro eléctrico general:

No se considera local de riesgo especial al tener una potencia eléctrica instalada
inferior a 100 kW, limite minimo para su clasificacién.

Almacén de producto seco y consumibles:

No se clasifica como local de riesgo especial al tener un volumen inferior a 100 m3, y
no almacenar materiales combustibles en cantidad significativa.

Sala de residuos:

No se clasifica como local de riesgo especial al disponer de una superficie util inferior
a 5,00 m?, y no contener residuos combustibles acumulados ni contenedores
metalicos cerrados que pudieran generar acumulacion de gases o vapores
inflamables.

9.1.5. Sectorizacion respecto vecinos

El local objeto del presente proyecto se encuentra en planta baja de un edificio
residencial, en contacto con viviendas situadas en plantas superiores y con otros
recintos (comerciales o de servicio) en el mismo nivel. De acuerdo con lo dispuesto en
el apartado 1.1 del DB Sl 2 del CTE, los elementos separadores entre sectores de
incendio y entre recintos con distinta titularidad o uso deben cumplir las exigencias de
resistencia al fuego que garanticen la proteccién frente a la propagacion horizontal del
incendio.

Paredes medianeras

Las paredes medianeras entre el local y los recintos contiguos estan construidas con
fabrica de ladrillo macizo, con un espesor superior a 110 mm. Segun la tabla F.1 del CTE
DB Sl (Anexo F), este tipo de elemento proporciona una resistencia al fuego minima REI
120, sin necesidad de proteccion adicional, al tratarse de un elemento tradicional
clasificado conforme a su comportamiento intrinseco.

Con ello se garantiza:

e Lasectorizacion efectiva respecto a locales colindantes o viviendas existentes en
planta baja del edificio.

e La no propagacion horizontal del fuego ni del humo en caso de incendio en el
local, durante el tiempo minimo requerido para la evacuacién y la intervencién
de bomberos.

e El cumplimiento del requisito minimo EI 90 exigido para elementos separadores
de establecimientos de publica concurrencia, con un margen de seguridad
suficiente (clasificacion real El > 120).



Los pasos de instalaciones a través de estos elementos estaran protegidos con sellados
intumescentes certificados, y se garantizara la continuidad del aislamiento en falsos
techos y encuentros de cerramiento.

Fachadas

Conforme al apartado 2 del DB Sl 2 del CTE, se ha analizado el riesgo de propagacién del
incendio tanto en sentido vertical como horizontal a través de las fachadas del local.

Propagacion vertical

No existe riesgo de propagacion vertical del incendio hacia plantas superiores, ya que
entre las aberturas del local y las aberturas situadas en las plantas superiores (viviendas
y apartamentos turisticos) existe una franja ciega de fachada de mas de 1,00 m de altura,
conforme al punto 2.2 del DB Sl 2.

Dicha franja estd formada por obra de fabrica de ladrillo macizo con un grosor total
superior a 40 cm, revestida con yeso interior. Segun la tabla F.1 del CTE DB SI, esta
configuracion presenta una resistencia al fuego clasificada como EI-240, muy superior al
minimo exigido de EI-60. Por tanto, se garantiza que no hay riesgo de propagacion
vertical a través de fachada.

Propagacion horizontal

Tampoco existe riesgo de propagacién horizontal entre sectores de incendio colindantes
en una misma fachada, ya que los huecos no protegidos (no EI-60) correspondientes a
distintos sectores estan separados mds de 50 cm en proyeccion horizontal, cumpliendo
asi lo dispuesto en la tabla 2.2 del DB Sl 2, para a = 180° (fachadas alineadas).

Este criterio se aplica a la separacion de huecos en el caso de que existan distintos
sectores de incendio sobre una misma fachada sin elementos opacos intermedios con
resistencia al fuego. En este proyecto, dicha distancia se cumple en todos los casos.

En consecuencia, se considera que la disposicion de los huecos, opacos y aberturas en
fachada cumple con los requisitos del CTE DB Sl 2, garantizando la proteccion frente a la
propagacion del incendio a través del exterior del edificio.

Cubiertas

No existe riesgo de propagacion del incendio a través de la cubierta, dado que el local
se sitla integramente en planta baja y no dispone de aberturas ni elementos de
comunicacion directa con la cubierta del edificio, tales como lucernarios, conductos
verticales abiertos, exutorios o patinillos no sectorizados.

Ademas, la configuracién del local y su envolvente impide la transmision vertical de
llama, calor o humo hacia elementos situados por encima, cumpliendo con lo dispuesto
en el apartado 2.4 del DB SI 2 del CTE.



9.1.6. Evacuacidn de los ocupantes
Compatibilidad de los elementos de evacuacién

Se trata de un local que dispone de una Unica salida directamente comunicada con la
Via Publica (c/ Duque de la Victoria), considerada como espacio exterior seguro.

Calculo de la ocupacidn

Para calcular la ocupacion del local se utilizaran los criterios de densidad de empleo de
latabla 2.1. del DB SI 3 :

CUADRO DE OCUPACIONES
Zona Sup. (m2) Densidad Ocupacion
Vestibulos 5,94 1pers/2m?2 3
Zona de publico 93,85 1pers/1,5m2 63
Zonas de servicio y trabajo 39,92 1pers/5m?2
Almacenes y similares 28,68 1pers/40m?2 1
Pasos y zonas de circulaciéon 6,42 Sin ocupacién -
Aseos 10,71 Uso alternativo --
Vestuario 6,47 Uso alternativo -
Salas técnica 2,88 Uso alternativo --
Ocupacion maxima | 75 personas

9.1.7. Numero de salidas y longitud de los recorridos de evacuacion
El local dispondrd de una uUnica salida desde el interior, con las siguientes caracteristicas:

e 1 puerta de tipo automatico corredera con anchura util de 1,20 m, con apertura
directa a la Calle Duque de la Victoria, considerada espacio exterior seguro
conforme al Anexo SI-A del CTE.

e 1 puerta de salida desde la zona de almacén de 0,80 m. de anchura. Esta salida
solo es utilizable por parte del personal del establecimiento por lo que no ha
considerado para la justificacion de los medios de evacuacion.

Segun lo establecido en la tabla 3.1 del Documento Basico Sl 3 del CTE, para que una
planta pueda disponer de una Unica salida de evacuacidn, en este caso desde la zona de
publico, deben cumplirse simultdaneamente las siguientes condiciones:

e Laocupacién de la planta es igual o inferior a 100 personas
e Lalongitud del recorrido de evacuacion desde cualquier punto hasta la salida es
inferior a 25 metros



En el presente caso:

e La ocupaciéon maxima del interior del local se limita a 75 personas
e Lalongitud maxima del recorrido de evacuacién es inferior a 25 m

Por tanto, ambas condiciones se cumplen, lo que hace que la solucidon adoptada resulte
admisible conforme al CTE DB SI 3.

9.1.8. Dimensionado de los medios de evacuacion

Segun la tabla 4.1. del CTE SI-3 el dimensionado de los elementos de evacuacién debe
ajustarse al siguiente dimensionado:

En> — = > = 0,37m. (Minimo0,80 m)
200 200
Donde, A = Ancho del elemento (m) / P = NiUmero de personas previsto por el elemento

gue se dimensiona

Teniendo en cuenta que el local dispone de una puerta de salida principal con una
anchura de 1,20 m, se cumple de anchura minima de las salidas.

9.1.9. Puertas ubicadas en recorridos de evacuacion

De acuerdo con lo establecido en el apartado 4.6 del Documento Basico Sl 3 del CTE, las
puertas situadas en recorridos de evacuacion, cuando se prevea su uso por mas de 50
personas o cuando se trate de puertas de salida de planta o de edificio, deberan cumplir
las siguientes condiciones:

e Ser de apertura abatible con eje de giro vertical.
e Abrir en el sentido de la evacuacion.
e Estar provistas de un sistema de cierre que:

o No actle mientras haya personas en el local (por ejemplo, cerraduras
eléctricas desbloqueadas mientras el local esté en uso), o bien

o Consista enun dispositivo de apertura manual, facil y rapido desde el lado
de evacuacion, sin necesidad de llave, tarjeta ni conocimientos previos.

En el caso de puertas automaticas, ademas deberan cumplir lo indicado en el apartado
6.2 del DB-SI 3:

o Abrirse automaticamente al producirse un fallo de suministro eléctrico o
disponer de sistema de apertura manual de seguridad.

e Permitir la apertura en el sentido de la evacuacidn, con una maniobra simple y
sin riesgo de bloqueo.

e Mantener la anchura libre minima en toda su apertura.



Aplicacién al presente proyecto:

e La puerta principal de salida del local serd de tipo automatica corredera con
apertura libre de 1,20 m. superior al minimo exigible (= 0,80 m.)

e Estara equipada con un sistema de desbloqueo en caso de fallo eléctrico, y
sistema de funcidén break-out antipdnico, que permite su apertura abatible
mediante empuje en caso de emergencia, cumpliendo con el DB-SI 3 (apartados
4.6y6.2)yla UNE-EN 112 garantizando su apertura en todo momento.

e Dispondrd de mando de apertura manual accesible desde el lado de evacuacion,
de accionamiento sencillo e inmediato.

9.1.10. Escaleras

El local se desarrolla integramente en planta baja, sin entreplantas ni conexiones con
otros niveles mediante escaleras.

Por tanto, no existen escaleras que deban ser objeto de justificacidn, ni en lo relativo a
evacuacioén, ni a compartimentacion, ni a condiciones de accesibilidad o proteccién
frente al fuego.

9.1.11. Senalizacion de los medios de evacuacion

El local dispondra de sefializacién de evacuacion conforme al Documento Basico Sl 3 del
CTE, apartado 5, y a lo establecido en la norma UNE 23034:1988, sobre sefializacién
fotoluminiscente de seguridad.

Las senales cumplirdn las siguientes condiciones:

e Las salidas de recinto, planta o edificio estaran senalizadas mediante el rétulo
"SALIDA", instalado sobre el dintel de la puerta o en su proximidad, siempre que:
o Lasuperficie del recinto sea mayor de 50 m?, o
o Lasalida no sea visible directamente desde todos los puntos del recinto,
o
o Los ocupantes no estén familiarizados con el edificio.

¢ Se instalaradn sefiales direccionales visibles desde todo origen de evacuacion
cuando no se perciban directamente las salidas o sus senales indicativas. Estas
sefales guiaran el recorrido hacia la salida mas préxima, especialmente en
cambios de direccidn, giros o puntos donde pueda haber confusién en el trazado
del recorrido.

e En aquellos cruces o bifurcaciones de pasillos que puedan inducir a error, se
dispondran senales adicionales que clarifiquen el sentido correcto de la
evacuacion.

e Junto a las puertas que no constituyan salidas de evacuacién, pero puedan
inducir a error durante la evacuacion (por ejemplo, puertas de almacenes, aseos
0 camaras técnicas), se instalaran sefiales de "Sin salida", visibles desde el
recorrido pero sin colocarse directamente sobre la hoja de la puerta.



Todas las sefales seran:

e De tipo fotoluminiscente, visibles en condiciones de emergencia y con
alimentacién auxiliar mediante alumbrado de emergencia.
¢ Instaladas a una altura comprendida entre 2,00 m y 2,20 m sobre el suelo,

conforme a la UNE 23034:1988.

e Con dimensiones y contrastes adecuados a la distancia de visualizacion y a la

geometria del espacio.

9.1.12. Control de humos en caso de incendio

Segun el punto 8 del DB Sl 3, no se requiere la instalacidon de sistemas de control de
humos, al tratarse de un local en planta baja, sin escaleras, sin recorridos protegidos ni

usos que lo exijan.

9.1.13. Evacuacidon de personas con discapacidad

Al tratarse de un local en planta baja, con salida accesible directamente a la via publica,
no es necesario prever zonas de refugio ni medidas complementarias de evacuacién
para personas con discapacidad, conforme al CTE DB SI 3 y al DA DB-SUA/2.

9.1.14. Instalaciones de proteccién contra incendios

El local dispondra de los siguientes medios e instalaciones de protecciéon contra
incendios en funcidn del uso y caracteristicas del establecimiento:

Instalaciones de proteccion contra | Disponibilidad | Condiciones
incendios
Extintores portatiles Sl Se instalaran extintores de eficacia
minima 21A-113B a 15 m de
(3 unidacs | 5190 & cx02 plnt oo
21A-113 B + | evacuacién y dentro de los locales
1 extintor | de riesgo especial. Cerca de los
de CO2) cuadros eléctrico de distribucion se
instalard un extintor de CO2.
Bocas de incendio equipadas NO No es necesario Sc < 500 m2
Sistema de deteccién y alarma NO No es necesario Sc < 1000 m2
Instalacion automatica de extincion NO No es necesaria (altura< 80 m
(Rociadores de agua) Y Uso previsto)
Instalacidon automadtica de extincién en | SI Se instalard un sistema
la campana de la cocina automatico de extincidon en
campana de cocina, conforme
a UNE 23585 y RIPCI
Columna seca NO No es necesario h <24 m

Hidrantes exteriores

NO




Todas las instalaciones se disefiaran, instalardn y sefalizardn conforme al Reglamento
de instalaciones de proteccion contra incendios (RIPCI, RD 513/2017) vy, en su caso, al
CTE DB Sl 4, y seran mantenidas por empresa autorizada.

Descripcion de las instalaciones de proteccion contra incendios

Extintores portatiles

El local dispondrd de extintores portatiles de polvo polivalente (ABC) con eficacia
minima 21A-113B, ubicados de forma que exista al menos un extintor a menos de 15
metros de recorrido desde cualquier punto del local, conforme al articulo 17 y Anexo |
del RD 513/2017 (RIPCI).

e Se instalaran tres unidades de polvo polivalente distribuidas entre zona de
cocina, zona de atencién al publico y vestibulo de acceso.

e Los extintores estardan montados sobre soporte mural, con el asa situada entre
0,80 my 1,20 m del suelo, y claramente sefializados.

e Todos cumplirdn con las exigencias de la norma UNE-EN 3-7 y estaran marcados
CE.

Extintor de CO,

Se instalard un extintor de didxido de carbono (CO.) junto al cuadro eléctrico general del
local, de eficacia minima 89B, conforme al criterio general del RIPCl y como proteccidn
especifica de riesgo eléctrico.

e Serd de cuerpo metdlico conductor con boquilla difusora.

e Estard ubicado a una distancia inferior a 3 m del cuadro eléctrico, pero sin
obstruir su acceso ni interferir con el resto de instalaciones.

e Conforme a las normas UNE 23110 y UNE-EN 3-7.

Sistema automatico de extincion en campana de cocina

La campana extractora industrial de la cocina dispondra de un sistema automatico de
extincidon especifico para fuegos de grasa (Clase F), de activacién térmica o mediante
cable fusible, conforme al art. 5 del RIPCI.

e El sistema cubrira tanto el interior de la campana como los filtros y planos de
coccion situados debajo.

e Estara constituido por un depdsito presurizado de agente extintor (espuma o
acetato de potasio) conectado a una red de boquillas especificas, con disparo
automatico y posibilidad de activacién manual desde el exterior.

e Se ajustard a las prescripciones de las normas UNE 23585 y UNE 23510.



Sefializacién de evacuacién

El local dispondra de sefiales fotoluminiscentes normalizadas que indiquen:

e Ubicacién y sentido de evacuacion (flechas de direccion)
e Puerta de salida (rétulo "SALIDA")
¢ “Sin salida” en puertas que no conducen a evacuaciéon

Todas las sefiales cumpliran la UNE 23034:1988 y se ubicardn a una altura comprendida
entre 2,0 y 2,2 metros, con dimensiones adecuadas a la distancia de lectura (minimo
clase C o D segun visibilidad).

Alumbrado de emergencia

El sistema de alumbrado de emergencia se instalard conforme a lo establecido en el
REBT (ITC-BT 28) y sera obligatorio en:

e Recorridos de evacuacion
¢ Salida del local

e Zonas de riesgo (cocina)
e Cuadro eléctrico

Las luminarias dispondran de bateria auténoma con autonomia minima de 1 hora,
encendido automatico ante fallo de suministro eléctrico y nivel de iluminacién > 1 lux
sobre el eje del recorrido.

Cumpliran con las normas UNE-EN 60598-2-22 y UNE 20392.

Mantenimiento de las instal-lacions de proteccion contra incendios

Conforme al RD 513/2017 (RIPCI), el titular del establecimiento serad responsable de
realizar el mantenimiento preventivo de las instalaciones, segun los plazos establecidos

en el Anexo Il del reglamento, mediante:

¢ Mantenimiento basico trimestral o semestral, que puede realizar personal
propio debidamente formado.

¢ Mantenimiento anual obligatorio, realizado por empresa mantenedora
habilitada.



Equipo H Operaciones minimas H Periodicidad H Responsable
Verificacién de presion,
. L. estado general, . .
Extintores portatiles . g o e s Trimestral Personal propio
accesibilidad, sefializacién y
soporte.
Revision completa, pesaje Empresa
com robaciérF: o e.:thivaJ ! Anual mantenedora
P P ' habilitada
. Empresa
Retimbrado y prueba o P
hidraulica Cada 5 afios ||mantenedora
' habilitada
Igual que los de polvo,
. anadiendo control de Trimestral
Extintores CO, . e, / Id.
boquilla y verificacién de Anual
fugas.
. L. Verificacién del estado Empresa
Sistema automatico ) ., Semestral / P
... general, boquillas, presion, mantenedora
de extincion . Anual s
agente extintor, etc. habilitada
Comprobacion de Empresa
Campana extractora . ..
. .. activadores, depdsitos y Semestral mantenedora
con extincion ) .
difusores. habilitada
o e s Verificacion de integridad, Personal propio /
Seiializacién . .,
.. visibilidad, sujecion y Anual empresa
fotoluminiscente o .
actualizacion normativa. mantenedora
Comprobacion de Personal propio
Alumbrado de PTO » ' propio /
) encendido automatico y Trimestral empresa
emergencia , )
autonomia de baterias. mantenedora

9.1.15. Carteles de senalizacidn de las instalaciones manuales de proteccion contra

incendios.

Los medios de proteccidn contra incendios de utilizacién manual, como los extintores
portatiles, se sefalizaran mediante sefiales normalizadas segun lo establecido en la

norma UNE 23033-1, relativa al disefio, color y formato de los simbolos graficos.

En este caso se sefalizardn los extintores portatiles de polvo y CO,, instalados en el

interior del local.

Las sefales se dispondran de forma que sean claramente visibles desde el recorrido de

evacuacion, incluso en condiciones de fallo del suministro eléctrico.




Cuando se utilicen sefiales fotoluminiscentes, estas cumplirdan con los requisitos
establecidos en las siguientes normas:

e UNE 23035-1:2003: Medicidn del nivel de luminancia
e UNE 23035-2:2003: Ensayos de envejecimiento
e UNE 23035-4:2003: Criterios de instalacién y mantenimiento

El mantenimiento de estas sefiales se realizard conforme a la UNE 23035-4:2003,
verificando periédicamente su estado, fijacion y luminancia residual.

9.1.16. Intervencion de Bomberos
Aproximacion al edificio

El local se encuentra en planta baja con acceso directo desde la calle Duque de la
Victoria, una via urbana que cumple con los requisitos minimos establecidos para la
intervencién de bomberos, segin el Documento Basico S| del CTE y en particular la
seccién SI 5. Las condiciones observadas son las siguientes:

e Anchura libre minima del vial: 2 3,50 m

e Altura libre o gélibo: > 4,50 m

e Capacidad portante del vial: > 20 kN/m?

e Distancia maxima entre el vehiculo de bomberos y el acceso al edificio: <23 m

e Pendiente maxima del acceso rodado: < 10 %

e Resistencia al punzonamiento del pavimento en los espacios de intervencion: 2
100 kN sobre @ 20 cm

El espacio inmediato frente a la fachada principal del local permite la parada y maniobra
de vehiculos de emergencia, segun consta en la documentacion del proyecto de
rehabilitacion, la cual considera el acceso de bomberos a través de dicha via como
adecuado.

Altura de evacuacion

La altura de evacuacién del edificio es inferior a 15 metros, por lo que no se exige la
dotaciéon de medios adicionales como columna seca o acceso por plataformas
elevadoras. No obstante, se garantiza el acceso operativo desde la via publica a todos
los recintos del local en caso de intervencion.

Conclusién
En consecuencia, el edificio y su entorno inmediato cumplen con las condiciones

establecidas en la Seccién SI 5 del DB SI del CTE para facilitar la intervencién de los
equipos de bomberos desde la via publica, sin necesidad de medidas complementarias.



Accesibilidad por fachada

La fachada dispone de aberturas que permiten el acceso desde el exterior al personal
del servicio de extincion de incendios. Estas aperturas cumplen las siguientes
condiciones:

Pueden facilitar el acceso a cada una de las plantas del edificio, de modo que la altura
del alféizar respecto del nivel de la planta a la que se accede no es mayor que 1,20 m.

Sus dimensiones horizontal y vertical son al menos 0,80 my 1,20 m respectivamente.
excede de 25 m, medidos sobre la fachada.

No existen en fachada elementos que impidan o dificulten la accesibilidad en el interior
del edificio a través de estas aberturas.

9.2. Justificacion del CTE DB SUA
9.2.1. Seguridad frente a las caidas
Deslizamiento de los suelos

Para limitar el riesgo de deslizamiento y garantizar la seguridad de los ocupantes y
usuarios, los suelos del local, excluidas las zonas de ocupacién nula conforme a la
definicion del Anexo SI-A del DB SI, se ejecutardn con caracteristicas que aseguren una
clase de resistencia al deslizamiento adecuada.

Esta clase se determinard siguiendo las recomendaciones del punto 3 del DB SUA,
tomando en cuenta:

e La tipologia de uso del local, con especial atencién a zonas humedas o
susceptibles de derrames (cocina, aseos).

¢ La normativa técnica aplicable y ensayos normalizados para determinar el
coeficiente de friccidn de los revestimientos seleccionados.

e Se evitaran superficies con riesgo alto de caida por resbaldn, optando por
materiales con acabado antideslizante, conforme a las clases definidas en las
normas UNE o EN aplicables.

De este modo, se asegura la reduccion significativa del riesgo de accidentes por
deslizamiento en el interior del local, contribuyendo a la seguridad general conforme a
los requisitos del CTE DB-SUA.



Discontinuidades en el pavimento

Con el fin de minimizar el riesgo de caidas derivadas de tropiezos, y salvo en zonas de
uso restringido o exteriores, los suelos del local cumplirdn con las siguientes
condiciones:

¢ No existiran juntas o discontinuidades que presenten un resalte superior a 4 mm
en la superficie del pavimento.

e Loselementos salientes puntuales y de pequefa dimensién (como cerradores de
puertas o similares) no sobresaldran del nivel del pavimento mds de 12 mm.

e Enlos casos en que dichos salientes excedan los 6 mm en sus caras enfrentadas
al sentido de circulacion de las personas, el angulo formado entre el elemento
saliente y el pavimento no serd superior a 459, evitando aristas pronunciadas que
puedan provocar tropiezos.

Estas condiciones garantizan un entorno seguro y accesible, conforme a los requisitos
de seguridad frente a caidas definidos en el CTE DB SUA.

Desniveles

Con el fin de garantizar la seguridad y accesibilidad en los recorridos interiores del local,
se aplicardn las siguientes condiciones:

e Los desniveles inferiores o iguales a 5 cm se resolveran mediante una pendiente
suave que no exceda el 25%, garantizando un transito seguro y sin obstaculos.

e Enlaszonas destinadas a la circulacidn de personas, el pavimento no presentara
perforaciones, huecos o aberturas que permitan el paso de una esferade 1,5 cm
de didametro, evitando posibles tropiezos o atrapamientos.

e Las barreras que delimiten o acoten zonas de circulacién tendrédn una altura
minima de 80 cm, de manera que sean claramente visibles y funcionales para los
usuarios.

e Dado que el local se encuentra integramente en planta baja sin desniveles
interiores, no es necesario prever rampas, escaleras u otros elementos para
salvar diferencias de nivel.

Estas medidas cumplen con los requisitos establecidos en el Documento Béasico SUA del
CTE, asegurando la seguridad y accesibilidad para todos los usuarios.

Escaleras y Rampas

El local se desarrolla integramente en planta baja, por lo que no dispone de escaleras ni
rampas interiores que deban ser objeto de justificacion segin el Documento Basico SUA
del CTE.

En consecuencia, no es necesario prever soluciones especificas para la circulacion
vertical ni para el cumplimiento de requisitos asociados a estos elementos.



9.2.2. Seguridad frente al riesgo de impacto y de atrapamiento

Para garantizar la seguridad de los usuarios y evitar accidentes por impacto o
atrapamiento, se establecen las siguientes condiciones en las zonas de circulacidn del

local:

La altura libre minima de paso sera:

o 2,10 metros en zonas de uso restringido (accesos técnicos, almacenes,
instalaciones).
o 2,20 metros en el resto de zonas de uso general (publico y personal).

En los umbrales de puertas, la altura libre serd al menos de 2,00 metros,
asegurando un paso comodo y seguro.

Los elementos fijos que sobresalgan de las fachadas o elementos constructivos
situados sobre zonas de circulacion estaran a una altura minima de 2,20 metros
para evitar riesgos de golpeo.

Las puertas y elementos de apertura y cierre automdticos deberan estar
equipados con dispositivos de proteccion especificos adecuados al tipo de
accionamiento, que eviten atrapamientos o dafos a los usuarios. Estos
dispositivos cumpliran con las especificaciones técnicas propias de cada sistema,
asi como con las normas UNE de seguridad aplicables.

Con estas medidas se cumple el requisito del CTE DB SUA, promoviendo un entorno
accesible y seguro para todos los usuarios.

9.2.3. Seguridad frente al riesgo de encarcelamiento

Para prevenir el riesgo de inmovilizacién o encarcelamiento en los servicios higiénicos
del local, se adoptaran las siguientes medidas:

Se dispondrd de un sistema de desbloqueo manual o automatico desde el
exterior, accesible para personal autorizado o en caso de emergencia, que
permita la apertura de la puerta desde el exterior sin necesidad de llave ni
mecanismos complejos.

La iluminacion interior de los servicios higiénicos se controlara exclusivamente
desde el interior, evitando interrupciones o apagados involuntarios que puedan
dejar a una persona encerrada en oscuridad.

Estas medidas garantizan la seguridad y la accesibilidad en estos espacios, conforme a
lo establecido en el Documento Basico SUA del Cddigo Técnico de la Edificacidon y a las
buenas practicas de disefio accesible.



9.2.4. Seguridad frente al riesgo causado por alumbrado inadecuado
Alumbrado normal

En todas las zonas del local se dispondra una instalacién de alumbrado que garantice los
siguientes niveles minimos de iluminacién:

e Zonas exteriores: minimo 20 lux
e Zonas interiores: minimo 100 lux

Ademss, el factor de uniformidad media de la iluminacién sera al menos del 40%,
asegurando una distribucién homogénea y evitando zonas con niveles insuficientes de
luz.

Alumbrado de emergencia

Para garantizar la seguridad de los ocupantes en caso de fallo del alumbrado normal, el
edificio contara con un sistema de alumbrado de emergencia que suministrara
iluminacion suficiente para:

e Facilitar la visibilidad y evacuacion segura del local

o Evitar situaciones de panico

e Permitir la correcta percepcién de las sefiales de evacuacion y de los equipos de
proteccién contra incendios

El alumbrado de emergencia se instalard obligatoriamente en las siguientes areas:

e Recorridos desde cualquier punto de origen de evacuacién hasta el espacio
exterior seguro

e Servicios higiénicos

e Cuadros de distribuciéon y sistemas de control del alumbrado

¢ Sefalizacién de seguridad

e |Itinerarios accesibles

Caracteristicas y ubicacion de las luminarias

e Las luminarias se situaran al menos a 2 metros de altura sobre el nivel del suelo.

e Seinstalard, al menos, una luminaria de emergencia en cada puerta de salida, y
en los puntos donde se requiera destacar riesgos potenciales o la ubicacién de
equipos de seguridad, tales como:

Puertas en recorridos de evacuacion
Tramos y cambios de direccién en escaleras
Cambios de nivel

Intersecciones y bifurcaciones de pasillos

O O O O



Condiciones de la instalacion

e Lainstalacion sera fija y con fuente propia de energia auxiliar (baterias o grupo
electrégeno).

e Entrard automaticamente en funcionamiento cuando el alumbrado normal sufra
un fallo, definido como una caida de tensién inferior al 70% del valor nominal.

e Elalumbrado de emergencia garantizara al menos el 50% del nivel de iluminacién
requerido a los 5 segundos, y el 100% a los 60 segundos tras la deteccién del
fallo.

e Se asegurara el cumplimiento de las condiciones de servicio y mantenimiento
establecidas en la normativa vigente.

9.2.5. Accesibilidad

Las condiciones de accesibilidad del local se justifican en el apartado 11 de la presente
memoria, donde se detallan la normativa aplicable y los criterios complementarios
recogidos en el Documento Basico SUA del CTE, que regulan las condiciones de
accesibilidad para personas con movilidad reducida.

9.4. Justificacion del Documento Basico HE
Seccion HE2 — Rendimiento de las instalaciones térmicas

El establecimiento cuenta con sistemas que garantizan un rendimiento energético
eficiente y el cumplimiento de lo establecido en la Secciéon HE2 del Documento Basico
HE del Cddigo Técnico de la Edificacion (CTE DB-HE), asi como en el Reglamento de
Instalaciones Térmicas en los Edificios (RITE, RD 1027/2007).

Produccion de agua caliente sanitaria (ACS):

e El sistema se realizard mediante acumuladores eléctricos de alta eficiencia
energética. Los acumuladores dispondran de aislamiento de alta densidad para
minimizar pérdidas térmicas y dispone de termostato y temporizador para
ajustar su funcionamiento a la demanda real.

Climatizacion:

e El sistema esta formado por unidades VRV Daikin REYQ20U de bomba de calor
aire-aire, con potencia frigorifica nominal de 55,9 kW y calorifica de 62,5 kW.

e Se trata de equipos de alta eficiencia energética, con valores de rendimiento
estacional SEER y SCOP superiores a los minimos establecidos en el RITE y en Ia
Directiva ErP.

e La instalacion cuenta con control electréonico centralizado y termostatos de
ambiente en las distintas zonas del local, que permiten la regulacién precisa de
la temperatura y evitan consumos innecesarios.



e Lainstalacion incorpora recuperador de calor en el sistema de ventilacién, con
una eficiencia sensible nt > 68 %, conforme a la IT 1.2.4.5.2 del RITE, dado que el
caudal de ventilacion del local supera los 1.008 m3/h.

Con estas medidas, el local garantizara que el rendimiento de las instalaciones térmicas
cumple con lo dispuesto en la Seccién HE2 del CTE DB-HE y el RITE, contribuyendo a la
sostenibilidad ambiental, la eficiencia energética y la reduccion de costes de explotaciéon
del establecimiento.

Seccién HE3 EFICIENCIA ENERGETICA DE LAS INSTALACIONES DE ILUMINACION.

El establecimiento contara con una instalacién de iluminacidn eficiente que garantiza el
cumplimiento de la Seccion HE3 del Documento Basico HE del CTE, orientada a optimizar
el consumo energético y reducir el impacto ambiental de la actividad.

Caracteristicas principales de la instalacion:

e Luminarias de alta eficiencia energética, en su mayor parte tecnologia LED, con
bajo consumo eléctrico y larga vida til, cumpliendo con las exigencias minimas
de rendimiento luminico establecidas en el DB-HE3.

o indice de eficiencia energética (VEEI): se adoptara un disefio que garantice un
VEEI £ 5 W/m2-100 lux en todas las zonas del local, conforme a lo establecido en
la Seccién HE3, de manera que se asegure la eficiencia global del sistema.

¢ Sistemas de control de encendido y regulacion:

Interruptores manuales de control en zonas de uso continuo.
Deteccidn de presencia en zonas de transito reducido (almacenes, aseos,
vestuarios).

o Temporizadores que aseguren el apagado automatico tras periodos de
inactividad.

o Posibilidad de regulacion en funcién de la aportacion de luz natural en
zonas proximas a fachada.

¢ Mantenimiento y conservacion:

o Plan de mantenimiento programado para limpieza de luminarias vy
reflectores.

o Sustitucion preventiva de equipos y calibracidn de sensores y sistemas de
control.



Seccion HS3 CALIDAD AIRE INTERIOR

El establecimiento garantizara una adecuada calidad del aire interior mediante sistemas
de ventilacién forzada, conforme a lo dispuesto en el Documento Basico HS 3 del Cddigo
Técnico de la Edificacién (CTE) y el Reglamento de Instalaciones Térmicas en los Edificios
(RITE).

e Para la ventilacidon de las dependencias que lo requieran (aseos, almacenes,
cocina, etc.) se dispondran sistemas mecanicos de extraccion y aportacion que
aseguren la renovacién efectiva del aire interior.

e Enlazona de publico, el caudal minimo de renovacion se ha calculado conforme
a la Instruccién de Disefio de Aire (IDA 3), que establece un valor de 8 I/h (28,8
m3/h) por persona.

e Considerando una ocupaciéon maxima estimada de 74 personas, el caudal total
sera:

Q=28,8m3/hx75=2.160 m3/h

e Al superar los 1.008 m3/h (IT 1.2.4.5.2 RITE), la instalacion incorpora un sistema
de recuperacién de calor con eficiencia térmica > 68 % (nt), con by-pass para
free-cooling, equilibrado de caudales y estanquidad clase L2, conforme a lo
establecido en el RITE y el CTE DB HE 1.

e El aire impulsado pasara previamente por filtros lavables y recuperables para
garantizar su calidad.

e Los aseos contaran con ventilacion mecanica independiente con conductos de
extraccidn directa a cubierta.

Estas medidas garantizan la calidad del aire interior y el cumplimiento de los requisitos
energéticos, optimizando el consumo y reduciendo la demanda térmica.

Seccion HS4 SUMINISTRO DE AGUA

El establecimiento, destinado a la actividad de restaurante de comida rapida (Tipo
hamburgueseria), dispone de instalaciones de suministro de agua sanitaria adaptadas a
los requerimientos establecidos en el Documento Basico HS 4 del Cédigo Técnico de la
Edificacion (CTE), que regulan las condiciones higiénico-sanitarias del agua suministrada
y su distribucion.

Puntos de consumo

Se contemplan los siguientes puntos de consumo principales:
e Cocina: fregaderos, lavavajillas industriales, estaciones de limpieza y zonas de
preparacion de alimentos.
e Aseos: lavamanos, inodoros y otros elementos sanitarios.



Proteccidn y control sanitario

Para garantizar la calidad y seguridad del agua potable suministrada, todas las
instalaciones dispondrdan de:

o Dispositivos de proteccidon antirretorno en puntos estratégicos, evitando el
riesgo de contaminacion cruzada entre la red potable y aguas residuales o
circuitos secundarios.

¢ Sistemas que cumplan con las exigencias de la Orden Ministerial de 7 de abril de
2017, referente a la calidad del agua de consumo humano y control de legionella.

e Materiales de tuberia y accesorios certificados para uso en agua potable, con
resistencia a la corrosién y a las condiciones del local.

Dimensionado y caudales
El disefio hidraulico garantiza:

e Caudales adecuados para cubrir la demanda maxima prevista en los distintos
puntos, evitando caidas de presion que afecten al servicio.

e Calculos de caudales y presiones basados en las recomendaciones del CTE y
normativa complementaria, con margen para variaciones y mantenimiento.

Mantenimiento
El sistema dispondra de un plan de mantenimiento preventivo que incluya:

e Inspeccidny limpieza periddica de dispositivos antirretorno y griferias.

e Revisidon y sustitucion de componentes deteriorados o afectados por uso o
corrosion.

e Control periédico de la calidad microbioldgica del agua, con especial atencién a
puntos de riesgo, para prevenir la proliferacion de legionella.

Con estas condiciones, el suministro de agua se garantiza conforme a los estandares
higiénicos y técnicos establecidos, asegurando la salubridad, funcionalidad y eficiencia
de la instalacion acorde a las exigencias del CTE DB HS4.

Seccién HS5 EVACUACION DE AGUAS

En cuanto al DB HS 5, al disponer el establecimiento de aseos, lavamanos, wc vy
fregaderos, la evacuacion de aguas cumplira con lo descrito en este DB, disponiendo de
sifones individuales, arquetas sinfénicas, y bajantes cumpliendo con las siguientes
especificaciones de instalacion :

e La evacuacion de aguas se realizarda mediante un sistema de tuberias
dimensionadas conforme a la demanda, con pendientes y materiales que
aseguran un correcto flujo por gravedad.



e Cada punto de desagtlie dispondra de un sifén individual que impide la entrada
de gases y olores procedentes de la red de saneamiento.

o Se colocardn sifénicas en puntos estratégicos para facilitar la limpieza y el
mantenimiento del sistema, ademdas de garantizar la estanqueidad y evitar
olores desagradables.

e Los bajantes y canalizaciones cumplirdn con las especificaciones técnicas de
colocacion y materiales indicadas en el CTE y normativa aplicable, garantizando
durabilidad, estanqueidad y facilidad de acceso para mantenimiento.

El sistema de evacuacion se ajustara con las condiciones higiénico-sanitarias y técnicas
del CTE DB HS 5, garantizando la correcta gestién de las aguas residuales generadas en
aseos, lavamanos, inodoros, fregaderos y equipos mecanicos de limpieza , y evitando
riesgos sanitarios o ambientales derivados de fugas o malos olores.

10. CONDICIONES HIGIENICAS
10.1. Prevision de servicios higiénicos por el publico y el personal

El Restaurante dispondrd de la siguiente dotacion minima de servicios higiénicos, en
cumplimiento con la normativa aplicable en Valladolid y Castilla y Ledn, adaptada a una
ocupacion maxima de 66 personas de publico y un nimero de empleados inferior a 10:

Servicios higiénicos para el publico

Conforme al articulo 9 del Decreto 12/2016, de 21 de abril por el que se regulan los
establecimientos de restauracion en la Comunidad de Castillay Ledn, la dotacién minima
necesaria es de un inodoro por cada 50 plazas o fraccion y un lavabo por cada 100 plazas
fraccién, que seran independientes para hombres y mujeres.

Asimismo, se cumplira lo dispuesto en el art. 10.4 del Decreto 17/2008 de Castillay Ledn
en materia higiénico-sanitaria, y en la Ley 14/2010 de Turismo de Castilla y Ledn, que
regulan las condiciones de servicios higiénicos en establecimientos de restauracion.

En este caso se dispone de una ocupacion maxima en las zonas de publico de 66
personas segun DB-SI. Considerando es este caso una ocupacién de 33 hombres y 33
mujeres para calcular una dotacién de aseos independiente por sexos. La dotacion
minima necesario en este caso es de :

e Hombres:
o 1linodoro
o 1lavabo

e Mujeres:
o 1linodoros
o 1lavabo



Asimismo para dar cumpliendo con los requisitos del Cédigo Técnico de la Edificacion
(CTE DB SUA) uno de los aseos de publico sera de tipo accesible. En este caso el aseo de
mujeres que serd de tipo mixto.

. oz

Servicios higiénicos para el personal

Debido a que el nUmero de trabajadores previsto es inferior a 10, se dispondra de:

Un Unico aseo para personal, compartido por hombres y mujeres, equipado con
inodoro y lavabo, conforme a la excepcidn permitida por normativa de Seguridad
e higiene en el trabajo.

Vestuario de uso alternativo para hombres y mujeres, con taquillas separadas
pararopa de trabajo y ropa de calle, facilitando el cambio y almacenaje adecuado
del uniforme laboral.

Estos espacios estardn ubicados en proximidad a la zona de trabajo y diferenciados
claramente de los accesos y zonas de uso publico, garantizando la intimidad vy
condiciones higiénicas requeridas.

10.2. Condiciones de los servicios higiénicos

Los servicios higiénicos del establecimiento cumpliran con los requisitos establecidos en
la normativa turistica de Castilla y Ledn, garantizando la comodidad, higiene vy
accesibilidad para usuarios y personal, conforme a lo siguiente:

El acceso a los inodoros se realizard a través de un vestibulo con puerta respecto
de la sala-comedor, que proporciona privacidad y delimitacién del espacio. En el
interior del vestibulo se instalaran los lavabos correspondientes para facilitar su
uso.

La ventilacidon de los aseos sera mediante sistema mecanico con extraccion
directa al exterior, asegurando la renovacién constante del aire y evitando la
acumulacién de olores o humedad.

Las superficies de suelo y paredes estaran revestidas con materiales lisos,
impermeables y no porosos, que facilitan la limpieza y el mantenimiento
higiénico, conforme a las prescripciones de la normativa sanitaria y turistica.

Se dispondra de los siguientes elementos obligatorios:

Agua fria y caliente, suministrada de forma continua, con agua caliente
Dispensador de jabdn liquido.

Sistema de secado de manos (toallas desechables o secador automatico).
Espejo.

Papel higiénico.

Cubo higiénico con tapa para la eliminacién de residuos.

Perchas para prendas o bolsas personales.

o O O O O O O



e Se garantizard el adecuado mantenimiento y reposicién de los materiales y
equipos, en linea con los estandares de calidad exigidos para establecimientos
turisticos en Castilla y Ledn.

Estas medidas aseguran el cumplimiento estricto de la normativa turistica autonémica
vigente y contribuyen a la satisfaccion y bienestar de los usuarios y trabajadores del
establecimiento.

10.3. Vestidores del personal

Dado el tipo de actividad y el niumero reducido de trabajadores previstos, no serd
necesaria la instalacion de una zona especifica destinada a vestuarios con duchas.

El establecimiento cumplirad lo dispuesto en el Real Decreto 486/1997, de 14 de abril,
por el que se establecen las disposiciones minimas de seguridad y salud en los lugares
de trabajo, y en particular:

e Se dispondran taquillas individuales o armarios para que el personal pueda
guardar sus pertenencias y ropa de calle, garantizando la separacién de la ropa
de trabajo y de uso personal, conforme al Anexo V del RD 486/1997.

e Los aseos para personal estaran dotados de inodoro, lavabo y ventilacion
suficiente, de acuerdo con la normativa aplicable.

e Se instalard un botiquin de primeros auxilios, equipado con el material basico
necesario para la atencién inmediata de accidentes o situaciones de emergencia,
conforme al Anexo VI del RD 486/1997 y a las buenas practicas de prevencién de
riesgos laborales.

Con estas medidas, se asegura que el local cumple las condiciones minimas de
seguridad, higiene y salud laboral exigibles para este tipo de actividad.

10.4. Condiciones higiénicas de las zonas de preparacion de alimentos

El establecimiento cumplira con lo dispuesto en el Reglamento (CE) n2 852/2004, el RD
3484/2000, el Decreto 17/2008 de Castilla y Ledn y demas normativa aplicable en
materia de higiene y sanidad alimentaria, adoptando las siguientes medidas:

10.4.1. Disefio e instalaciones

o Superficies y materiales lisos, impermeables, no absorbentes, resistentes a la
corrosion y faciles de limpiar (acero inoxidable, baldosas cerdmicas, PVC,
pinturas lavables).

¢ Ventanas y aberturas con mosquiteras; implantacion de un plan de control de
plagas (DDD).

e lluminacidn protegida contra roturas, evitando contaminacién accidental.



10.4.2.

Equipamiento y mobiliario

Lavamanos con grifos de accionamiento no manual, agua fria y caliente, jabodn
liquido y toallas desechables.

Lavavajillas automatico con capacidad suficiente para desinfeccion eficaz.
Vaijilla y utensilios almacenados en espacios cerrados y protegidos.

Cubos de basura con tapa y pedal, evitando contacto directo.

Conservacion de alimentos

Camaras frigorificas con termdmetros exteriores y temperaturas reglamentarias.
Alimentos expuestos al publico protegidos fisicamente y en condiciones de
conservacion seguras.

Segregacion de productos y zonas

Productos de limpieza en espacios cerrados, separados de areas de alimentos.
Utiles de limpieza de aseos guardados en lugares diferenciados.

Planes y formacidn

Plan de limpieza y desinfeccidon documentado.

Plan de control de plagas (DDD) con contrato con empresa autorizada.

Control de la calidad del agua utilizada (cumpliendo Reglamento de Aguas y
Saneamiento).

Monitorizacién de temperaturas de conservacién y coccién.

Plan de control de alérgenos, con sefalizacion conforme al Reglamento (UE)
1169/2011.

Formacion acreditada en higiene alimentaria para todo el personal.
Procedimientos de control de proveedores y trazabilidad, con registros
documentales.

Gestion de residuos alimentarios y aceites usados a través de gestor autorizado,
conforme a la Ordenanza Municipal de Residuos (BOP 30/10/2024).

11. ACCESIBILIDAD Y SUPRESION DE BARRERAS ARQUITECTONICAS

El proyecto garantizara el cumplimiento estricto de los requisitos de accesibilidad
establecidos en el Cadigo Técnico de la Edificacion — Documento Basico SUA, el Decreto
15/2015, de 27 de febrero, de Castillay Ledn y las ordenanzas municipales de Valladolid,
detallando a continuacion los pardmetros técnicos que serdn aplicados a los elementos
accesibles del local.



11.1. Acceso principal al local

Nivel del acceso:

e El acceso se realizard a nivel de la via publica, sin escalones ni desniveles
superiores a 2 cm. En caso de existir alguna ligera pendiente, esta no excedera
el 5 % para garantizar la accesibilidad.

Ancho de puerta:

e La puerta de acceso dispondra de una anchura minima libre atil de 0,80 metros,
conforme al apartado 3.2 del DB SUA, que permite el paso comodo y seguro de
una silla de ruedas de dimensiones estandar (anchura minima de 70 cm y radio
de giro de 1,50 m). Em este caso se trata de una puerta automatica de 1,20 m.
de anchura.

Tipo de apertura:

e La puerta serd abatible con apertura hacia el sentido de evacuacion y tendrd un
sistema de apertura facil mediante manillas tipo palanca o pulsador, con fuerza
de accionamiento inferior a 30 N, conforme a UNE-EN 179 y UNE-EN 1125.

Espacio de maniobra:

e Se dispondra un espacio libre de obstaculos en el interior del local frente a la
puerta de acceso de un didmetro minimo de 1,50 metros, para facilitar la
maniobra de entrada y giro de usuarios en silla de ruedas.

Umbrales y sellados:

e El umbral sera minimo y biselado, con una altura maxima de 2 cm, para evitar
tropiezos y facilitar el paso de ruedas, conforme al apartado 3.3 del DB SUA.

11.2. Recorridos accesibles interiores
Ancho minimo de pasillos y recorridos:
e Todos los pasillos y recorridos interiores tendran una anchura minima de 1,20
metros, permitiendo el paso simultaneo de dos usuarios o una silla de ruedas
con acompafiante, conforme a la tabla 3.3 del DB SUA.

Pendientes interiores:

e Cualquier pendiente sera inferior al 5 % y estard libre de obstaculos o
discontinuidades que dificulten el desplazamiento.



Espacios de giro y descanso:

e Se garantizardn espacios libres de obstdculos para giros de 1,50 metros de
diametro en zonas de confluencia y accesos a servicios.

11.3. Puertas interiores
Anchura minima:

e Las puertasinteriores tendran una anchura minima util de 0,80 metros, igual que
la puerta de acceso, para garantizar la accesibilidad.

Espacio libre frente a puertas:

e En ambas caras de las puertas, se dispondrd un espacio horizontal libre sin
obstaculos en el que pueda inscribirse un circulo de 1,20 metros de didmetro,
segun apartado 3.5 del DB SUA.

Sistemas de apertura:

e Las puertas contardan con mecanismos de apertura con fuerza maxima de 30 N,
tipo manilla palanca o pulsador.

11.4. Servicios higiénicos accesibles

Dimensiones del aseo:

e Elaseoadaptado tendra un espacio libre de giro con un didmetro minimo de 1,50
metros libre de obstaculos hasta una altura de 0,70 metros, para garantizar la
maniobra en silla de ruedas.

Puerta de acceso:

e Con una anchura util minima de 0,80 metros y apertura hacia el exterior o tipo
corredor.

Accesorios y apoyos:

e Elinodoro dispondra de dos barras de apoyo laterales, fijadas a una altura entre
0,70y 0,75 metros, para facilitar la transferencia lateral.

Espacio de acercamiento lateral:

e Se reservara un espacio lateral de 0,80 metros a ambos lados del inodoro y un
fondo minimo de 0,75 metros, conforme a tabla 3.4 del DB SUA.



Altura de accesorios:

[ ]

e Los grifos, dispensadores y mecanismos se situaran entre 0,70 y 1,20 metros de
altura, y el espejo tendra la parte inferior a 0,90 metros.

Libre de obstaculos:
e Elaseo no dispondra de mobiliario bajo o elementos que obstaculicen el uso.
11.5. Punto de atencidn accesible

¢ Se habilitard un punto de atencién al cliente con mostrador accesible, con una
altura maxima de 0,80 metros para permitir el acceso a personas en silla de
ruedas.

e El espacio frontal dispondrd de un area libre de obstaculos para permitir la
aproximacién y maniobra de personas con movilidad reducida.

11.6. Sefializacion y elementos complementarios

e La sefalizacion serd visible, con caracteres de tamano legible y contrastes
adecuados.

e Los recorridos accesibles estaran sefializados conforme al DB SUA y a la
normativa autondmica, garantizando la orientaciéon y seguridad.

Estas condiciones cumplirdn con la normativa estatal, autondmica y municipal aplicable
(CTE DB SUA, Decreto 15/2015 de Castilla y Ledén y ordenanzas de Valladolid),
garantizando un local plenamente accesible y libre de barreras arquitectdnicas para
todos los usuarios.

12. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES
El establecimiento cumplird lo dispuesto en la Ley 31/1995 de Prevencién de Riesgos
Laborales, el RD 39/1997 (Reglamento de los Servicios de Prevencion) y el RD 486/1997

(disposiciones minimas de seguridad y salud en los lugares de trabajo).

e Serealizara la evaluacion de riesgos laborales de los puestos de trabajo del local
y se adoptaran las medidas preventivas y de proteccién necesarias.

e El personal recibird informacién y formacion especifica en materia preventiva,

en relacién con la manipulacién de alimentos, uso de maquinaria de cocina,
productos de limpieza y medidas de emergencia.

e Se elaborard un plan de emergencia y evacuacion, coordinado con las medidas
de autoproteccidn y proteccidn contra incendios del local.

e El establecimiento dispondrd de un botiquin de primeros auxilios equipado con



el material basico necesario, conforme al Anexo VI del RD 486/1997. El botiquin
estara ubicado en un lugar accesible, sefializado, y se mantendra en condiciones
6ptimas mediante revisiones periddicas y reposicién inmediata de material
caducado o consumido.

e Se designara personal encargado de la gestion del botiquin y de la actuacion
inicial en caso de accidente, de acuerdo con los protocolos de primeros auxilios
y emergencias.

13.1. JUSTIFICACION OTRAS NORMATIVAS

13.1. Justificacion conforme a la Ley de Prevencion Ambiental de Castilla y Ledn
(Decreto Legislativo 1/2015)

La actividad proyectada se ajusta a los requisitos establecidos en la Ley de Prevencion
Ambiental de Castilla y Ledn, cuyo objetivo es la prevencion y control integrados de la
contaminacidén, garantizando la protecciéon ambiental en la comunidad auténoma.
Articulos relevantes y cumplimiento:

Articulo 2 — Ambito de aplicacién:

La actividad se considera de incidencia ambiental moderada, y por tanto estd
sometida al régimen licencia ambiental conforme a esta ley.

Articulo 10 — Condiciones para la concesion de autorizacion o licencia:

El proyecto incorpora todas las medidas preventivas necesarias para limitar
emisiones contaminantes, controlar vertidos, y gestionar adecuadamente los
residuos generados, asegurando la minimizacion del impacto ambiental.

Articulo 15 — Medidas de prevencion y correccion:

Se establecen procedimientos de seguimiento y control ambiental, incluyendo
planes de gestidon de residuos, control acustico y sistemas de evacuacion de humos
y olores, conforme a los requisitos técnicos.

13.2. Justificacion conforme al Decreto 12/2016, de 21 de abril, de Castillay Leén sobre
establecimientos de restauracion

El establecimiento se acoge a la regulacion autondémica para establecimientos de
restauracién, con especial atencién a los requisitos técnicos, higiénicos y de
accesibilidad.



Articulos aplicables y justificacion:
Articulo 3 - Clasificacion y categorias:

El local se clasifica como restaurante, cumpliendo las caracteristicas y requisitos
propios de esta categoria, con una superficie y aforo adecuados.

Articulo 7 — Servicios higiénicos:

Se dispone la dotacién de aseos publicos y para el personal conforme a los minimos
exigidos para la capacidad del local, incluyendo aseos accesibles para personas con
discapacidad.

Articulo 10 — Condiciones higiénico-sanitarias:

Se cumplirdn estrictamente las normas de higiene en preparacién, conservacion y
manipulacion de alimentos, ventilacién y limpieza de las instalaciones.

Articulo 13 — Accesibilidad:

El establecimiento garantiza la accesibilidad total conforme a la normativa
autondmica y al Cdodigo Técnico de la Edificacion, eliminando barreras
arquitectdnicas.

Articulo 15 — Régimen de funcionamiento:

Se estableceran mecanismos para la correcta gestiéon administrativa, seguridad, y
atenciodn al cliente, asegurando un funcionamiento acorde a la legislacién.



14. CONCLUSIONES

Con todo lo expuesto, se considera suficientemente descrita y justificada la actividad de
restaurante de comida rdpida (hamburgueseria) que se desarrollarda en el
emplazamiento de la calle Duque de la Victoria, n2 23 de Valladolid.

En la presente memoria se han analizado las caracteristicas técnicas, constructivas,
higiénico-sanitarias, de accesibilidad, de seguridad, de prevencion de riesgos vy
ambientales, tomando como referencia la normativa estatal, autonédmica y municipal
vigente.

El proyecto se ha redactado con el objetivo de dar cumplimiento a la normativa
aplicable, quedando su verificacion definitiva y valoracion sujeta al procedimiento
administrativo de concesidn de la licencia correspondiente.

Valladolid, Septiembre de 2025
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ALMACEN

CUADRO DE SUPERFICIES DEL LOCAL

Descripcién Sup. Gtil (m?)| Descripcién Sup. atil (m?)
Vestibulo acceso 3,35m? | Pasillo 6,42 m?
Vestibulo riders 2,59m? | Cuarto basuras 4,71m?
Sala 93,85m? | Almacén 14,97 m?
Barra 14,36 m? | Cuarto técnico 2,88m?
Cocina 1592m? | Vestbulo aseos 4,51m?
Zona preparacion previa 4,55m? | AseoH 1,90 m?
Cémara + 570m? | AseoPRM/M 4,30m?
Cémara - 3,30m? | Vestuarioy aseo del personal 6,47 m?
Lavado 5,09 m?

Total superficies dtiles del local 194,87 m?

19
22 LAVADO
21

CUARTO
BASURAS

PASILLO

18

ZONA

23

ASEO DEL

- VESTUARIO

--ASEOH
CUARTO
_- TECNICO
N
S
n
Q

©
PREPARACION B
PREVIA ’

RELACION DE MAQUINARIA DE HOSTELERIA Y EQUIPAMENTOS

Ref.| Descripcion ud. Pot.Elec. | Pot.Elec. | Pot.Gas | Pot.Total
(kW) ud. | (kW) total Kw)ud. | gas (Kw)
1 | Fry-top (GAS) 1 | o10kw 0,10kW | 31,50kW [ 315 kw
2 Mesa fria MSG 72 1 0,77 kW 0,77 kW
3 | Horno cook compact master 1 | 7,00kw 7,00 kW
4 | Cocinados fuegos 1 5,20kwW 5,20kW
5 Mesa fria MSG 1000 1 0,21kwW 0,21 kW
6 | Freidora (GAS) 3 | 010kw 0,30kW | 23,00kW | 69 kw
7 | Filtradora 1 | o090kw 0,90 kW
8 | Mantenedor de fritos 1 1,50 kW 1,50 kW
9 Mesa caliente MMP-127-CA 1 2,05kW 2,05 kw
10 | Armario refrigerado bajo inox. 1 | o14kw 0,14 kW
11 | Heladera 1 1,20kW 1,20kW
12 | Nevera 1 0,35 kW 0,35 kW
13 | Congelador 1 0,75 kW 0,75 kW
14 | Nevera2 puertas ERH-250-L 2 | 033kw 0,66 kW
15 | Cashology 1 0,11kW 0,11 kW
16 | ITV Orion 1 0,25 kW 0,25 kw
17 | Congelador CV 130LHC 1 0,75 kW 0,75 kW
18 | Bafio maria 1 0,60 kW 0,60 kW
19 | Lavavajilla capota 1 8,50 kW 8,50 kw
20 | Separador de grasas 1 | 1,10kw 1,10kW
21 | Termo eléctrico ACS 2 | 2,00kw 4,00 kW
22 | Descalcificador 1 | 020kw 0,20 kW
23 | Secamanos 3 | 1,50kw | 4,50kw
24 | Insectocutor 1 | 010kw 0,10kw
25 | Evaporadora cémara + 1 | od40kw 0,40 kW
26 | Evaporadora camara - 1 0,60 kW 0,60 kW
) Potencia total 42,24 kW 100,50 Kw|
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Proyeccion patio
instalaciones
(uso exclusivo del local)
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» ‘0 Potencia Potencia
O_y X Ref. Idenfificacién Uds. unitaria (kw) | total (kw)
((6‘ C1  |Extractor de humos cocina 1 4,00 4,00
€2 [Ventilador aportacié aire campana 1 3,00 3,00
O(/ \\ €3 |Grupo produccion de frio cdmaras 1 3,00 3,00
OO \‘\ ca Unidad exterior - Bomba de calor (P. cubierta) 1 17,50 17,50
<« R C5  |Unidad interior conductos tipo 1 3 0,35 1,05
ko) N €6  [Unidad interior conductos tipo 2 1 0,30 0,30
<« $ C7  [Recuperador de aire 1 1,60 1,60
S ) | €8 |Extractor ventilacién cuarto basuras 1 0,15 0,15
~ b :% ;Tb, C9  |Extractor ventilacién aseos y almacén 2 0,10 0,20
o " R STIBUL = — v v Total potencia y 30,80
)\O 5 . CES! # #
\ ——] =
';\/ (OO(@ " v v
i 2% | | L I 1] /)
,,,,,,,,,,,,, 14/ /‘
CALLE MONTERO CALVO
PROYECTO TITULAR EMPLAZAMIENTO PLANO NUM. PLANO REF. ESCALA
oo |lowe | 3L PROEN
PROYECTO TECNICO PARA LA LICENCIA ) . 04 !E
AMBIENTAL DE UN RESTAURANTE TIPO Calle Duque de la Victoria, 23 esquina INSTALACION DE CLIMATIZACION FECHA DIBUJADO PROJECTES ENGINYERIA S.L.
HAMBURGUESERIA COMERCONLASMANOS S.L. Calle Montero Calvo, 7B. Valladolid Y VENTILACION Septiembre 2025 sTP O e e o ) o




Proyeccion patio instalaciones

(uso exclusivo del local)

Chimenea de extraccion de
humos del local

situada en un radio de 1

Equipo produccion de frio
(camaras frigorificas del local)

Unidad exterior de climatizacion MAQUINARIA DE CLIMATIZACION Y VENTILACION
o Bomba de calor DAIKIN . :
REYQ20U (instalada sobre una Ref. denfificacion uds, | Porenee | Potencd
bancada antivibratoria) unitaria (kW) | total (kW)
Cl  |Extractor de humos cocina 1 4,00 4,00
c2 Ventilador aportaci6 aire campana 1 3,00 3,00
c3 Grupo produccion de frio camaras 1 3,00 3,00
s VO c4 Unidad exterior - Bomba de calor (P. cubierta) 1 17,50 17,50
,
Pantalla acistica = €5 |Unidad interior conductos tipo 1 3 0,35 1,05
/\:2) Cc6 Unidad interior conductos tipo 2 1 0,30 0,30
N €7 |Recuperador de aire 1 1,60 1,60
CUBIERTA PLANA R
NO TRANSITABLE c8 Extractor ventilacion cuarto basuras 1 0,15 0,15
€9 |Extractor ventilacion aseos y almacén 2 0,10 0,20
Total potencia izacion y ilacié 30,80
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Chimenea de extraccion de
humos del local

Altura 2,00 m por encima
de cualquier edificacion ~ Leem o e — — J
situada en un radio de 15 m

Edificio C/ Duquesa de la Victoria, 19
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