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1.- OBJETO DEL PROYECTO. NORMATIVA

El objeto de este proyecto es describir la actividad prevista a desarrollar en un establecimiento
ubicado en calle Manteria, nim. 29-31 Bajos. La actividad prevista a desarrollar en el
establecimiento es la de VENTA DE PAN, BOLLERIA, CONFITERIA Y HELADERIA CON ZONA DE
COCCION (PUNTO CALIENTE) Y CAFETERIA, y se quieren obtener los Permisos Municipales
necesarios para la legalizacién, estando dispuesto, el Arrendatario, a introducir las
modificaciones que los Técnicos Municipales estimen oportunas.

El proyecto se ajusta, a juicio del que subscribe, a la normativa, reglamentos y ordenanzas que
seguidamente se detallan:
Normativa estatal

e  Cobdigo Técnico de la Edificacién (CTE) aprobado por Real Decreto 314/2006, y sus
modificaciones posteriores, en especial:

= DB-SI Seguridad en caso de incendio

= DB-SUA Seguridad de utilizacion y accesibilidad

= DB-HS Salubridad
e  Cédigo Estructural, aprobado por Real Decreto 470/2021.
¢ Reglamento Electrotécnico para Baja Tensién (REBT) aprobado por Real Decreto 842/2002,
y sus Instrucciones Técnicas Complementarias.
e Reglamento de Instalaciones Térmicas en los Edificios (RITE) aprobado por Real Decreto
1027/2007, y sus modificaciones posteriores.
. Ley 37/2003, de 17 de noviembre, del Ruido, y normativa de desarrollo.

Normativa autonémica (Castilla y Leén)

e  Decreto Legislativo 1/2015, de 12 de noviembre, por el que se aprueba el Texto Refundido
de la Ley de Prevencion Ambiental de Castilla y Leon.

e Ley 7/2006, de 2 de octubre, de Espectaculos Publicos y Actividades Recreativas de Castilla
y Leén.

e Ley3/1998, de 24 de junio, de Accesibilidad y Supresion de Barreras en Castilla y Leén.

Normativa municipal (Ayuntamiento de Valladolid)

e Plan General de Ordenacién Urbana de Valladolid (PGOU) y normativa urbanistica de
aplicacion.

e  Ordenanza municipal de proteccion del medio ambiente urbano del Ayuntamiento de
Valladolid.

e  Ordenanza municipal de ruidos y vibraciones del Ayuntamiento de Valladolid.

¢ Demas ordenanzas municipales vigentes en materia de urbanismo, actividades y medio
ambiente.
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2.- TITULAR DE LA ACTIVIDAD

TITULAR: PANADOLID, S.L.
N.L.F.: B.47700646
DIREC. SOCIAL: CALLE MANTERIA N2 36 LOCAL

47004 - VALLADOLID (VALLADOLID)

REPRESENTANTE: MARIA BELEN OMANA ALVAREZ
D.N.I.: 0**0992*-*

DIRECCION NOTIFICACIONES: CALLE JUAN DE HERRERA 39, 47130, SIMANCAS, VALLADOLID

3.- DOMICILIO DE LA ACTIVIDAD

CALLE MANTERIA, NUM. 29-31 BAJO 47004 — VALLADOLID

4.- CLASIFICACION ACTIVIDAD

En este establecimiento esta previsto llevar a cabo dos actividades complementarias, una
actividad de “cafeteria” y otra actividad de “comercio alimentario”. Procedemos a clasificar segin
la actividad mas restrictiva que es la de “cafeteria”

Segln la Ley 7/2006, de 2 de octubre, de espectaculos publicos y actividades recreativas de la
Comunidad de Castillay Ledn, la actividad de “zona de consumo” se clasifica como:

ANEXO B. ACTIVIDADES RECREATIVAS

De acuerdo con el Catédlogo de establecimientos publicos recogido en la Ley 7/2006, de 2 de octubre,
de Espectaculos Publicos y Actividades Recreativas de Castilla y Ledn, la zona de consumo del
establecimiento se encuadra en el grupo 6. Actividades Hosteleras y de Restauracion, concretamente
en el epigrafe:

6.3. Cafeteria, café-bar o bar:
Establecimientos e instalaciones preparados para dispensar y consumir bebidas y comidas
indistintamente en mesas o en barras.

No obstante, la actividad principal del establecimiento corresponde a comercio minorista de productos
de panaderia, bolleria y confiteria, incorporando de forma complementaria una zona de consumo
destinada a la degustacion de los productos vendidos en el propio establecimiento.



1 [15-03-26]

4.1 CLASIFICACION DE LAS ACTUACIONES DE REFORMA
Las actuaciones de reforma que se llevaran a cabo en este local corresponden a:

“Adecuacion de un local destinado a Venta de pan, bolleria, confiteria y helados con zona de
coccion (punto caliente) y cafeteria”. Estas obras afectaran a la distribucién interior del local,
pero no afectaran a la estructura del edificio ni a la fachada.

4.2 TRASLADO DE ACTIVIDAD Y REUTILIZACION DE EQUIPAMIENTO

La presente actuacién tiene por objeto el traslado de la actividad de Venta de Pan, bolleria, confiteria
y helados con zona de coccién (punto caliente) y zona de consumo, actualmente en funcionamiento
en el establecimiento situado en Calle Manteria n? 36, Valladolid, a un nuevo local ubicado en la
misma Calle Manteria n2 29-31, Valladolid.

La actividad que se desarrollard en el nuevo establecimiento serd idéntica a la existente en el local
actual, manteniéndose el mismo tipo de actividad, el mismo proceso productivo y la misma tipologia
de maquinaria y equipamiento.

El establecimiento se organizara funcionalmente en diferentes zonas destinadas a la atencién al
publico, consumo de productos, elaboracién y dependencias auxiliares, entre las que se incluyen:

. zona de mostrador y venta al publico
o zona de venta con cafeteria

o zona de consumo de publico sentado
o office de apoyo

. zona de coccién y elaboracién

o almacén

. oficina

. cuarto de residuos

o vestuario y aseo de personal

o aseos para el publico y vestibulo previo
. zonas de circulacién y distribuidores

El presente proyecto contempla exclusivamente las obras de acondicionamiento interior del nuevo
local, necesarias para adaptar el espacio a la distribucién funcional prevista y garantizar el
cumplimiento de la normativa vigente en materia de seguridad, accesibilidad, condiciones higiénico-
sanitarias, instalaciones y aislamiento acustico.

En cuanto a las actuaciones en fachada, no se interviene, pues las reformas necesarias ya se hicieron
anteriormente, en el proyecto de rehabilitacién integral del edificio.

No se prevé la adquisicién de nueva maquinaria ni equipamiento, ya que todos los equipos
necesarios para el desarrollo de la actividad proceden del establecimiento actual situado en Calle
Manteria n2 36, desde donde serdn trasladados y reinstalados en el nuevo local.
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Entre el equipamiento existente que sera reutilizado se incluyen, entre otros:

e hornos de coccién de panaderia

e batidoras y maquinaria auxiliar de elaboracion

e camaras de fermentacién controlada

e camaras de congelacion

e cafetera, chocolatera y molinillos

e mesas de trabajo de acero inoxidable

e estanterias de almacenamiento

e mobiliario de exposicidn y venta

¢ mobiliario de la zona de consumo

e equipamiento auxiliar para manipulacién y preparacion de alimentos

Estos equipos se encuentran actualmente en funcionamiento en el establecimiento existente, por lo

gue no se contempla la adquisicién de nueva maquinaria, limitdndose la actuacion a su traslado y
recolocacion en el nuevo establecimiento.

5.- CARACTERISTICAS DEL LOCAL

El local donde esta previsto realizar la actividad esta situado en la calle Manteria, num. 29-31, en
el municipio de Valladolid. El local objeto de estudio ocupa la totalidad de la planta baja de un
edificio destinado a uso de apartamentos turisticos, con una superficie util de 304,22.

El local dispone en total de diez huecos arquitecténicos en fachada, dispondra de ocho
cerramientos fijos de vidrio y dos puertas de acceso. Ambos accesos estdn ubicados en la calle
Manteria 29-31.

El local dispone de dos accesos, uno de ellos para publico, y otro para proveedores.

a) Locales colindantes

A continuacidn, se adjunta una tabla especificando la descripcién de los locales colindantes:

. Zona comunitaria vecinos Zona de paso a apartamentos
Izquierda . Fondo .
Local comercial turisticos
Zona de paso a apartamentos . .
Derecha L. Encima Apartamentos turisticos
turisticos
Frente Exterior Debajo Parking

b) Distribucion

Desde la calle accedemos a la puerta de entrada con vestibulo, que da paso a la de zona de
publico de la zona de venta de pan y derivados, y a también a la zona de mostrador- cafeteria, y

desde ahi a la zona de mesas y aseos.
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Desde la zona de barra de cafeteria y desde la zona de venta de pan y derivados, se tendrd acceso
a la zona de coccidn. Desde la zona de cafeteria, se tendra acceso al distribuidor de las zonas de
almacén, aseo de personal, vestuario y cuarto de residuos También desde la zona de publico
existird acceso a la oficina y a un distribuidor que dara paso al aseo de hombres y aseo de
mujeres/minusvalidos.

Desde la zona de coccidén, zona donde se ubica la maquinaria para llevar a cabo la coccion de
masas congeladas, se tendrd acceso al mismo pasillo interior desde el que se accede al almacén y
aseo de personal.

Respecto a la zona de aseos para el publico, constarad de dos cdmaras higiénicas (una de las que
cumplird con los requisitos para aseos accesibles) con un inodoro y un lavabo en cada una (en el
aseo de hombres, ademas, se instalara un urinario). Existe un vestibulo previo, con lavabos, (que
cumplird con los requisitos de itinerario accesible) y comunicard con la zona de actividad.

Ver planos de distribucion que se adjuntan al final de este proyecto.

c) Accesos

Como se ha mencionado anteriormente, existen dos accesos al local directamente desde el
exterior, ambos contiguos y ubicados en la fachada principal.

El acceso para publico se realiza a través de un vestibulo cerrado de doble puerta, con un espacio
interior de maniobra 21.50 metros. Las puertas de acceso/evacuacion al exterior seran corredera la
primera puerta en fachada, con un paso libre de 1,60metros v la interior abatible, con apertura en
sentido de evacuacion de 0,90 metros de paso libre.

d) Estructura

La estructura del edificio es a base de pilares de hormigdn y forjado reticular de hormigén armado.
Los cerramientos estan realizados a base de tocho con revocado y trasdosado.

e) Alturas

El local dispone de una unica planta, se dispone altura hasta forjado de 3,30 m. No obstante,
existe un falso techo en la totalidad del establecimiento, de forma que la altura libre del local es
2,80 m en las zonas destinadas al publico y de 2,60 m en zona de mostrador de panaderia y
cafeteria y zonas de uso restringido, cumpliendo las condiciones de habitabilidad y salubridad
exigidas por la normativa urbanistica vigente.

(Ver planos de seccion que se adjunta al final de este proyecto.).

f) Acabados
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Las paredes de la zona de coccién, aseos y residuos estaran revestidas mediante alicatado
ceramico de superficie lisa y lavable hasta una altura de al menos de 2,00 m, rematdndose el
resto mediante pintura plastica lavable. La zona de residuos dispondra de un desaglie y de una toma
de agua.

g) Condiciones interiores

Para llevar a cabo una adecuada ventilacion del local se dispondra de ventilaciéon forzada
mediante aportacién y extraccion de aire viciado en las diferentes zonas. Existird una red de
extraccién y aportacidn para la zona de publico y barra /mostrador; otra red de extraccion en la
zona de coccién y almacén, y una tercera red independiente para las zonas de aseos y cuarto de
residuos, todas ellas con salida a cubierta.

Ademads de la renovacidon de aire, también se llevara a cabo la climatizacién de la zona de publico
y también de la zona de coccién. En la zona de publico la climatizacién se realizara mediante
equipos de aire acondicionado con red de distribuciéon por conductos, y en la zona de coccidn
también.

El sistema se explicara mas detalladamente en apartados posteriores.

h) Otras caracteristicas

Se dispondrd de agua corriente proveniente de la red municipal. Los desaglies serdn canalizados y
verteran a la red de alcantarillado existente.

La superficie util del local, como ya se ha mencionado, es de 304,22 m2 y se distribuye de la siguien
manera:
CALLE MANTERIA 29-31
Superficie
Zona . m?/persona | Personas
Util (m?)

Vestibulo 3,62 10

Mostrador - panaderia 17,25 10 2
Venta - Publico 27,08 2 14
Mostrador- cafeteria 23,01 10 3
Cafeteria sentado 98,56 1,5 66
Office 12,43 10 2
Zona de coccion 43,84 10 5
Almacén 26,38 40 1
Oficina 7,96 10 1
Distribuidor 9,49 ocup. nula 0
Cuarto residuos 2,33 ocup. nula 0
Vestuario 5,13 ocup. nula 0
Aseo personal 1,79 ocup. nula 0
Aseos publicos 9,64 ocup. nula 0

te
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Aseos vestibulo 3,98 ocup. nula 0
Zona de paso 11,73 ocup. nula 0
Totales 304,22 95

6.- MATERIAS PRIMAS

Las materias primas utilizadas en la actividad son las propias de un establecimiento de panaderia—

cafeteria con punto caliente, tratdndose fundamentalmente de productos precocinados o

ingredientes destinados a preparaciones simples.

Las materias primas que se almacenan y manipulan en el establecimiento son las siguientes:

e Pany bolleria en estado precocinado, destinados a su finalizacién mediante fermentaciény

coccidn en hornos eléctricos.
e Bebidas, tales como agua, leche, café, refrescos y otras bebidas habituales en
establecimientos de cafeteria.

¢ Ingredientes de pasteleria en pequeiias cantidades, tales como huevos, aceite, embutidos,

hortalizas, frutos secos, azucar, huevos, aceite y harina destinada a pequefias elaboraciones

complementarias.

El establecimiento dispone de equipos frigorificos y cAmaras de refrigeracién adecuados, con

capacidad suficiente para garantizar la correcta conservacion de los productos que, por su

naturaleza, requieren mantenimiento en condiciones de refrigeracién o congelacién, cumpliendo

las condiciones higiénico-sanitarias exigidas por la normativa vigente.

(Se explica mds detalladamente en apartados posteriores, detalles mds caracteristicos de la

actividad).

11
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7.- RELACION DE MAQUINARIA

Mostramos a continuacién en esta tabla la relacion de maquinaria en este establecimiento, con su
potencia eléctrica nominal, ubicacidn en el local y referencia de n? identificativo en planos:

UBICACION [ TIPO [ No ] [NOMBRE [CORRIENTEJPOTENCIA|
Almacen Frigorifico combi

Almacén

Almacén

Cuarto residuos CALOR Termocalentador Mono

Cuarto residuos NEUTRO 83 Dosificador de Jab6n Mono 0,0
Distribuidor FRIO + 55 Dispensador de agua Mono 0,1
Distribuidor FRIO + 56 Vitrina tartas elaboracion propia Mono 0,8
Office CALOR 2 Lavavaijillas cupula NUEVO Trifasica 6,3
Office FRIO + 60 Saladete, preparacion bocadillos NUEVO Mono 04
Oficina ELECTRON 22 Rack - equipo musica - comunicaciones Mono 0,0
Oficina ELECTRON 23 Ordenador portatil Mono 0,1
Oficina ELECTRON 26 Impresora Mono 0,0
Techo FRIO + 57 Climatizacion zona publico Trifasico 13,4
Techo FRIO + 58 Climatizacion zona coccion Trifasico 6,0
Techo NEUTRO 73 Ventilacion zona publico Mono 1,1
Techo NEUTRO 81 Ventilacion zona coccién Mono 0,5
Techo NEUTRO 84 Ventilacion freidora churros Mono 0,2
Venta cafeteria T CALOR 12 Chocolatera grande Mono 3,0
Venta cafeteria T FRIO + 47 Camara frigorigica bajo mostrador y encim Mono 04
Venta cafeteria T NEUTRO 82 Batidora cafeteria Mono 1,2
Venta cafeteria T ELECTRON 21 TV Pan Mono 0,1
Venta cafeteria T CALOR 3 Horno rapido Mono? 2,9
Venta cafeteria M1 CALOR 1 Cafetera Trifasica 4,3
Venta cafeteria M1 FRIO + 51 Vitrina mostrador bocadillos Mono 1,0
Venta cafeteria M1 FRIO + 52 Vitrina mostrador pasteleria Mono 1,0
Venta cafeteria M1 NEUTRO 74 Molinillo 1 Mono 0,5
Venta cafeteria M1 NEUTRO 75 Molinillo 2 Mono 0,5
Venta cafeteria M1 ELECTRON 25 TPV café + impresora + datafono Mono 0,3
Venta cafeteria M1 NEUTRO 85 Expositor churros Mono 0,1
_
Venta cafeteria M2 FRIO + 43 Frapera Mono 0,5
Venta cafeteria M2 FRIO + 45 Horchatera Mono 0,2
Venta cafeteria M2 NEUTRO 76 Zumera Mono 0,3
Venta cafeteriaM2 | FRIO- | 34 | [Maquinadehielo [ Moo | 05 |
Venta cafeteria M2 FRIO + 41 Botellero naranjas Mono 0,2
Venta mostrador NEUTRO 80 Rebanadora Mono 04
Venta mostrador ELECTRON 24 TPV pan + impresora + datafono Mono 0,3
_
Venta publico FRIO + 42 Expositor helados Mono 0,7
Venta publico FRIO + 50 Expositor bolleria nata Mono 0,4
Venta publico FRIO + 59 Expositor frigorifico escaparate NUEVO Mono 0,4
Vestibulo CALOR 14 Cortina clima Trifasica 0,5
Vestibulo NEUTRO 72 Puerta automética Mono 0,1
Zcoccion [ FRIO- | 36 | [AmariovitinaobradorNUEVO [ Mono | 03 |
Z. coccion NEUTRO 71 Vitrina ingredientes pasteleria Mono 0,0
Z. coccion CALOR 5 Vitroceramica Mono 35
Z. coccion CALOR 10 Horno aire 1 Trifasica 7,5
Z. coccion CALOR 11 Horno suela Trifasica 14,2
Z. coccion CALOR 15 Cazo electrico Mono 3,0
Z. coccion FRIO + 48 Fermentadora Trifasica? 3,0
Z. coccion FRIO + 49 Camara frigorifica 3 puertas + fregadero Mono 0,4
Z. coccion FRIO + 61 Armario vitrina frio + obrador NUEVO Mono 3,0
Z. coccion NEUTRO 77 Amasadora Trifasica? 2,0
Z. coccion NEUTRO 78 Batidora sobremesa Mono 0,3
Z. coccion NEUTRO 79 Batidora de pie Mono 0,9
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8.- DETALLES MAS CARACTERISTICOS DE LA ACTIVIDAD

La actividad prevista a desarrollar en este local es la de VENTA DE PAN, BOLLERIA, CONFITERIA Y
HELADERIA CON ZONA DE COCCION (PUNTO CALIENTE) Y CAFETERIA

Como ya se ha mencionado en apartados anteriores, ambas actividades son complementarias. No
obstante, consideramos que la actividad mas restrictiva y la cual implica estar a la actividad
sometida a la Ley de Espectaculos Publicos y Actividades Recreativas de Castilla y Ledn es la
actividad de cafeteria.

El trabajo que se realizard sera el normal y conocido dentro de este tipo de actividades dedicadas
a la comercializacién, exclusivamente al por menor, de productos relacionados con el pan vy
bolleria; y al consumo en el propio establecimiento, de estos y sus derivados, acompafados de
bebidas frias y calientes.

Uso zona de consumo (cafeteria)

La zona principal destinada a este uso se define en los planos como zona de “publico café
sentado”, cuya superficie asignada para mesas es de 98,56 m2. Se llevara acabo la atencidn
personalizada de los clientes desde la zona de mostrador-cafeteria de 23,01 m2. Se servira, de
manera profesional y permanente, bebida y comida a cualquier hora en que permanezca abierto
el establecimiento.

La maquinaria prevista en el establecimiento para la preparacion de alimentos corresponde
principalmente a los hornos de coccidn y equipos auxiliares ubicados en la zona de coccién. Por
tanto, la comida que se servird estard directamente relacionada con el uso complementario de
comercio alimentario: bolleria ordinaria, bolleria rellena y/o guarnecida, pasteles, bocadillos frios,
sandwiches, etc...

Uso comercio alimentario (venta de pan,..)

La zona principal destinada a este uso se define en los planos como zona “Venta-publico” de 27,08
m2,y zona “mostrador-panaderia”, de 17,25 m2 de superficie util.

Se llevara a cabo, principalmente, la venta de pan de diversos tipos, asi como de productos de
bolleria ordinaria y bolleria rellena o guarnecida. No obstante, también se venderdn productos de
pasteleria o reposteria, bebidas, helados, bocadillos o sandwiches preparados, etc... Por tanto,
aunque consideramos que el establecimiento estara especializado en la venta de pan y bolleria,
puesto que no es una venta exclusiva de este tipo de productos, consideramos que se trata de un
establecimiento de comercio alimentario.

En este establecimiento se llevard a cabo la elaboracién de productos a partir de masas
congeladas, por tanto, existird una zona definida como zona de coccién, que sera independiente
de la sala de ventas y donde se ubicara los elementos de horneado (hornos eléctricos de coccion)

13



1 [15-03-26]

y manipulaciones pertinentes. Este reunira los requisitos establecidos por la normativa sectorial
de especial aplicaciéon. Ademas, la actividad se encuentra equipada de adecuados equipos
frigorificos, con capacidad suficiente para garantizar una perfecta conservacién de los productos
gue, por su naturaleza, lo requieran.

CALLE MANTERIA 29-31
Zona Superficie Util (m?) | m?/persona | Personas
Vestibulo 3,62 10 1
Mostrador - panaderia 17,25 10 2
Venta - Publico 27,08 2 14
Mostrador- cafeteria 23,01 10 3
Cafeteria sentada 98,56 1,5 66
Office 12,43 10 2
Zona de coccion 43,84 10 5
Almacén 26,38 40 1
Oficina 7,96 10 1
Distribuidor 9,49 ocup. nula 0
Cuarto residuos 2,33 ocup. nula 0
Vestuario 5,13 ocup. nula 0
Aseo personal 1,79 ocup. nula 0
Aseos publicos 9,64 ocup. nula 0
Aseos vestibulo 3,98 ocup. nula 0
Zona de paso 11,73 ocup. nula 0
Totales 304,22 95

En cuanto a su naturaleza comercial, el establecimiento se define como independiente,
estando constituido por si mismo en una unidad comercial y disponiendo de un local exclusivo
con acceso directo e independiente desde la via publica.

El horario habitual al publico se ajustara al que se establezca en cada momento por las
Autoridades Municipales o por la Comunidad de Castilla - Ledn.

No obstante, el horario de actividad de este establecimiento se prevé que sea:

* Horario abierto al publico:
7.30h-21.30h

* Horario de trabajo
5.00 h - 22.00h
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9.- REPERCUSION SOBRE EL ENTORNO

9.1.- PROTECCION CONTRA INCENDIOS

9.1.1 CALCULO DE LA CARGA DE FUEGO

La carga de fuego del establecimiento se evalla conforme a los criterios del Codigo Técnico de la

Edificacion — DB-SI Seguridad en caso de incendio.

La carga de fuego ponderada se calcula mediante la expresion:

gf =(mi- Hi)/A

donde:

gf = carga de fuego ponderada (MJ/m?)
mi = masa de cada material combustible (kg)
Hi = poder calorifico del material (MJ/kg)

A = superficie del recinto (m?)
Superficie considerada
Superficie total del local: 304,22 m?

Estimacion de materiales combustibles

Material Masa estimada | Poder calorifico | Energia
Mobiliario madera / tableros 800 kg 17 MJ/kg 13.600 MJ
Carton embalajes 150 kg 16 MJ/kg 2.400 MJ
Productos de panaderia 200 kg 17 Mi/kg 3.400 M)
Material plastico envases 80 kg 35 MJ/kg 2.800 M)
Textiles menores 20 kg 17 Mi/kg 340 MJ

Energia total estimada: 22.540 MJ

Carga de fuego ponderada

qf =22.540 / 304,22 = 74,1 MJ/m?

Resultado

Carga de fuego ponderada aproximada: qf = 75 MJ/m?

Clasificacion

Segun criterios habituales de evaluacion:

<250 MJ/m? > Baja
250-500 MJ/m? - Media
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> 500 MJ/m? = Alta

Por tanto, la actividad presenta una carga de fuego baja.

Resistencia al fuego de los elementos constructivos

De acuerdo con lo establecido en el Cédigo Técnico de la Edificacién — Documento Basico de
Seguridad en caso de Incendio (CTE DB-SI), la resistencia al fuego de los elementos estructurales y
constructivos del edificio se determina en funcién de:

e el uso del edificio

e laaltura de evacuacion

e la configuracion de los sectores de incendio.
En el presente caso, la actividad se desarrolla en planta baja de edificio existente, con uso comercial,
y la estructura y elementos constructivos del edificio presentan una resistencia al fuego que cumple
las exigencias establecidas en el CTE DB-SI, Seccion Sl 6 — Resistencia al fuego de la estructura.
En consecuencia, la resistencia al fuego de los elementos constructivos del establecimiento resulta
suficiente para las condiciones de riesgo de incendio asociadas a la actividad, teniendo en cuenta
ademas que la carga de fuego calculada para el local es baja
Justificacion técnica
La carga de fuego es reducida debido a que:

- la actividad no incluye cocina industrial

- los hornos son eléctricos y cerrados

- no se emplean combustibles sélidos, liquidos ni gaseosos

- los materiales combustibles almacenados son limitados, con reposicién diaria.

Conclusion

La carga de fuego estimada es inferior a 500 MJ/m?, por lo que no resulta exigible la instalacién
automatica de extincién y el riesgo de incendio se considera limitado.

9.1.2 COMPORTAMIENTO ANTE EL FUEGO DE LOS ELEMENTOS CONSTRUCTIVOS Y MATERIALES

La estructura del edificio es a base de pilares de hormigdn armado y forjados de hormigén reticulado.
Los cierres estdn realizados a base de tocho con revocado.

9.1.3- EVACUACION

SECCION SI-3. EVACUACION DE OCUPANTES
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El establecimiento dispone de las condiciones necesarias para garantizar la evacuacion segura de los
ocupantes en caso de emergencia, conforme a lo establecido en el Documento Basico DB-SI 3 del
Cadigo Técnico de la Edificacion.

El aforo del establecimiento, el nimero de salidas de evacuacidn, asi como las anchuras y
recorridos de evacuacion, se han determinado de acuerdo con los criterios establecidos en el CTE

La anchura y disposicion de las salidas permiten la evacuacién segura del aforo maximo previsto.

Las salidas del establecimiento permiten la evacuacién directa hacia el exterior del edificio,
garantizando recorridos de evacuacién adecuados y acordes con el aforo previsto del local.

El local dispone de dos salidas directas a la via publica, correspondientes a:

e acceso de publico
e acceso secundario de proveedores

En este establecimiento se llevard a cabo la actividad de venta de pan, bolleria, confiteria y
heladeria con zona de coccidn (punto caliente) y cafeteria. Se considera que los ocupantes de este
local corresponden a los clientes que vienen a comprar y/o consumir los productos en el propio
local, y al personal de servicio.

Por tanto, consideramos que la ocupacién total de este establecimiento corresponde a la
ocupacion maxima correspondiente a las zonas relacionadas en la tabla siguiente; a la zona de
barra, mostrador; y a la zona de coccién. También consideraremos la posible ocupacién ocasional
de las zonas de almacenes por personas ajenas a la empresa (proveedores, repartidores, etc.).

DB-SI.

El cdlculo de la densidad de ocupacién se realiza segtin la SECCION S| 3 del CTE:

Zona util: 304,22 m2

CALLE MANTERIA 29-31

Superficie
Zona . m?2/persona | Personas

Util (m?)
Vestibulo 3,62 10
Mostrador -Venta 17,25 10 2
Publico - Venta 27,08 2 14
Venta - cafeteria 23,01 10 3
Publico cafe sentado 98,56 1,5 66
Office 12,43 10 2
Zona de coccidn 43,84 10 5
Almacén 26,38 40 1
Oficina 7,96 10 1
Distribuidor 9,49 ocup. nula 0
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Cuarto residuos 2,33 ocup. nula 0
Vestuario 5,13 ocup. nula 0
Aseo personal 1,79 ocup. nula 0
Aseos publicos 9,64 ocup. nula 0
Aseos vestibulo 3,98 ocup. nula 0
Zona de paso 11,73 ocup. nula 0
Totales 304,22 95

Respecto a las zonas de vestuario / aseos / residuos / distribuidor: Las personas que pueden ocupar
estas zonas corresponden a clientes ya considerados en el cdlculo de ocupacion de las zonas de

actividad, o bien a los trabajadores ya considerados en el calculo de ocupacion maxima de las zonas

para el personal de servicio.

Por tanto, si tenemos en cuenta el caracter simultdneo o alternativo de esta actividad,
consideramos que, para llevar a cabo el calculo de la ocupacién total de este establecimiento, las
zonas previstas como zonas exclusivas de personal, distribuidores, etc. disponen de una
ocupacion nula, dado que esta ya se ha contemplado en el cdlculo de otras zonas.

1. Nimero de salidas y longitudes de los recorridos de evacuacién

En este establecimiento se dispone de una salida que comunican el local directamente con el
exterior. La ocupacién es inferior a 100 personas y, en ninguno de los recintos la longitud de

recorrido de evacuacién excedera de 25m. (Ver en plano de recorridos de evacuacion )

=)

al=l Sm

e L
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CALLE MANTERIA 26-31

Plano de zonas
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Plano de recorridos de evacuaciéon

Puertas
Las puertas de evacuacion de las diferentes zonas se tienen que dimensionar a partir de la siguiente

ecuacion: A=P /200, siendo:

A= Anchura (m)
P = NUmero de personas asignadas

1/ Puertas exteriores
Como hemos mencionado, en este establecimiento se dispone de dos salidas que comunican
directamente con el exterior. Por hipdtesis de bloqueo, le asignaremos el numero total de

ocupantes, es decir, 95 personas.
A =95 /200 = 0,48 metros < anchura minima de 0,80 m.

Se dispone de una anchura de salida superior a la minima indicada, pues las puertas del vestibulo de

entrada de publico tienen una anchura de 0,90 m la interior y 1,60 la exterior.

Con estos elementos se podra evacuar en caso de siniestro del local, seguin Sl 3 del CTE apartado 3.

Ademds, existe otra puerta para uso de proveedores, que se puede utilizar en caso de necesidad.
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2. Senalizacion de los medios de evacuacion

Las salidas y recorridos de evacuacién estardn sefalizados conforme a lo establecido en el CTE DB-SI
y normativa UNE correspondiente.

Se dispondran sefiales de evacuacién segun los siguientes criterios:

e Llas salidas del recinto, planta o edificio estardn sefializadas con el rétulo “SALIDA”, salvo en
recintos donde los ocupantes estén familiarizados con el edificio.

e Las salidas previstas exclusivamente para uso en caso de emergencia estaran sefalizadas
como “SALIDA DE EMERGENCIA”.

e Seinstalaran sefiales indicativas de direccion de los recorridos de evacuacidn cuando las
salidas no sean visibles directamente desde el punto de origen de evacuacion.

e Enlos puntos donde existan alternativas de recorrido que puedan inducir a error se
dispondran sefales que indiquen claramente la direccidn correcta.

e Enlas puertas que no correspondan a salidas y que puedan inducir a error se colocara
sefializacion de “SIN SALIDA” en lugar visible.

Las dimensiones de las sefiales se ajustaran a la distancia de observacion:

Distancia de observacion Tamaiio minimo

Hasta 10 m 210 x 210 mm
Entre 10y 20 m 420 x 420 mm
594 x 594 mm

Entre 20y 30 m

En los planos de sefialética y evacuacion se indica posicion de carteleria de emergencia 'y
sefalizacion.

3. Grado de resbaladicidad de las vias de evacuacion

Segun las tablas del CTE mostradas a continuacion:

Tabla 1.1 Clasificacion de los suelos segun su resbaladicidad

Resistencia al deslizamiento Ry Clase
Ry<15 0
15 <Ry =35 1
35< Rg=45 2
Rg =45 3
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Tabla 1.2 Clase exigible a los suelos en funcién de su localizacién

Localizacion y caracteristicas del suelo Clase
Zonas interiores secas
- superficies con pendiente menor que el 6% 1
- superficies con pendiente igual o mayor que el 6% y escaleras 2

Zonas interiores humedas, tales como las entradas a los edificios desde el espacio exterior M
terrazas cubiertas, vestuarios, bafios, aseos, cocinas, efc.

- superficies con pendiente menor que el 6% 2

- superficies con pendiente igual o mayor que el 6% y escaleras

Zonas exteriores. Piscinas . Duchas. 3

M Excepto cuando se trate de accesos directos a zonas de uso restringido.

i - ; :
' En zonas previstas para usuarios descalzos y en el fondo de los vasos, en las zonas en las que la profundidad no exceda
de 1,50 m.

Se estima que la resbaladicidad de los diferentes suelos del establecimiento sera:

Superficie
Zona . Clase Rd
Util (m?)

Vestibulo 3,62 1 15 <Rd <35
Mostrador -Venta 17,25 1 15 <Rd <35
Publico - Venta 27,08 1 15 <Rd <35
Venta - cafeteria 23,01 1 15 <Rd <35
Publico cafe sentado 98,56 1 15 <Rd <35
Office 12,43 2 35<Rd <45
Zona de coccidn 43,84 2 35<Rd <45
Almacén 26,38 1 15 <Rd <35
Oficina 7,96 1 15 <Rd <35
Distribuidor 9,49 1 15 <Rd <35
Cuarto residuos 2,33 2 35<Rd <45
Vestuario 5,13 1 15 <Rd <35
Aseo personal 1,79 1 15 <Rd <35
Aseos publicos 9,64 1 15 <Rd <35
Aseos vestibulo 3,98 1 15 <Rd <35
Zona de paso 11,73 1 15 <Rd <35

9.1.4 DOTACIONES E INSTALACIONES SEGUN LA SECCION SI 4 DEL CTE
SECCION SI-4. DETECCION, CONTROL Y EXTINCION DEL INCENDIO
1. Alumbrado de emergencia

Se instalaran equipos auténomos de alumbrado de emergencia con fuente propia de energiay una
autonomia minima de una hora.
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El alumbrado de emergencia garantizara una iluminancia minima de 1 lux en los ejes de los
recorridos de evacuacion, y 5 lux en equipos de proteccion contra incendios, cuadros eléctricos y
puntos de riesgo especial.

La disposicidon de las luminarias de emergencia se indica en los planos del proyecto.

2. Seiializacion de medios de proteccién contra incendios

Los medios de proteccién contra incendios de utilizacién manual se sefializaran conforme a la norma
UNE 23033-1.

Las sefiales indicaran la ubicacion de:
e extintores
e bocas de incendio equipadas
e pulsadores de alarma

e otros dispositivos de proteccién contra incendios

Cuando las sefiales sean fotoluminiscentes cumplirdn las normas UNE 23035-1, UNE 23035-2 y UNE
23035-4, y su mantenimiento se realizara conforme a la UNE 23035-3.

La disposicidn de los medios de proteccidn contra incendios se indica en los planos de sefialética de
emergencia del proyecto.

3. Extintores

El establecimiento dispondra de extintores portatiles de eficacia minima 21A-113B, distribuidos de
forma que el recorrido maximo hasta un extintor no supere 15 metros.

Se instalaran extintores de polvo polivalente ABC de 6 kg en los recorridos de evacuacion y zonas de
riesgo.

Asimismo, se instalard un extintor de CO; junto al cuadro eléctrico, eficacia 21A-113B, adecuado
para riesgos eléctricos.

4. Bocas de incendio equipadas
No sera necesaria la instalacién de bocas de incendio equipadas (BIE) en el interior del local, dado

que la superficie del establecimiento es inferior a 500 m?, conforme a lo establecido en el CTE DB-SI
4,
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5. Deteccidn de incendios
No se prevé la instalacidn de un sistema automatico de deteccidon de incendios, dado que el

establecimiento tiene una superficie muy inferior a 2.000 m?, limite a partir del cual esta instalacién
resulta obligatoria para uso de publica concurrencia.

6. Instalacion automatica de extincion de incendios

No es necesaria la instalacion de sistemas automaticos de extincion en el establecimiento.

La zona de coccidn dispone Unicamente de hornos eléctricos cerrados destinados a la coccidn de
productos de panaderia, sin utilizacion de combustibles gaseosos ni generacién de productos de

combustidn, por lo que no se considera cocina industrial ni local de riesgo especial conforme al CTE
DB-SI, por lo que no es necesario realizar instalacién automdtica de extincién.

10.- EDIFICIOS PUBLICOS

Se desconocen

11.- PERSONAL

El personal estd formado, segun prevision inicial, por 6 personas.

9.2.- IMPACTO DE LA ACTIVIDAD SOBRE EL MEDIO AMBIENTE

9.2.1.- EMISIONES A LA ATMOSFERA

Zona de coccion:

No existe ningln equipo de emisiones de humos. Existe una extraccion de la zona de coccion, no
obstante, el aire expulsado sdélo contendra vapor de agua. Los hornos instalados son hornos
eléctricos de coccidn de pan y bolleria, y tan sélo emiten vapor de agua en su proceso, por lo que
se instalara un equipo “condensador de vapor”, que se encargard de condensar dicho vapor de
agua antes de llegar al conducto de extraccion. Por tanto, consideramos que no existen emisiones a
la atmosfera consideradas como contaminantes.

Zona de cafeteria:
Existe una freidora, para la fritura solo de churros, de forma puntual como producto

complementario de la cafeteria. Esta freidora esta confinada en cabina, disponiendo de un
conducto exclusivo, con categoria EI30, desde la propia freidora hasta la cubierta del edificio. Se
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describird mas adelante en el anexo correspondiente.

9.2.2.- AGUAS RESIDUALES

Serdn las propias de la actividad. Las aguas negras de los servicios higiénicos seran vertidas a la
red municipal de alcantarillado.

9.2.3.- RADIACION IONIZANTE

Esta actividad no dispone de equipos que puedan producir radiaciones ionizantes.

9.2.4.- RUIDOS Y VIBRACIONES

Se llevaran a cabo las siguientes medidas correctoras con tal de evitar posibles molestias, debidas
a la contaminacién acustica, a los vecinos contiguos:

- Los ventiladores no se encuentran cerca de aleros de tejado, rincones o patios donde se
puedan originar reflexiones que incrementen el nivel de ruido.

- Los ventiladores y extractores seran instalados de manera que no sean una fuente direccional
orientada hacia jardines, galerias, ventanas y balcones del vecindario, y estan provistos de los
elementos silenciadores necesarios.

- Se evitard la emision de tonos puros hacia el vecindario mediante la instalacion de
dispositivos adecuados a las entradas y salidas de aire.

- Las maquinas que provoquen vibraciones o que puedan transmitir ruido por la estructura se
instalaran con elementos antivibratorios adecuados. Los conductos que salgan directamente
de estas maquinas incorporan dispositivos de separacidon que impiden la transmisidon de
vibraciones. Las bridas y los soportes de los conductos tendran elementos antivibratorios y el
paso a través de los muros se hara cubriendo el conducto o la tuberia con materiales
eldsticos.

- Se evitard la formacién de puentes acusticos por coincidencia a lado y lado de pared
de interruptores, enchufes y cajas de conexion.

- La actividad funcionarda con puertas y ventanas cerradas si excede el nivel de inmersidn
exterior establecido en las normas que sean de aplicaciéon en cada momento.

(Se adjunta estudio acustico previo al final de este proyecto).
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9.2.5.- RESIDUOS SOLIDOS

Para esta actividad, los residuos sélidos previstos sera basura del normal funcionamiento que se
almacenara en bolsas de plastico y en recipientes rigidos que permita depositarlos en los
contenedores publicos de recogida de basuras.

Se dispondrd de diferentes contenedores ubicados en las zonas de coccidn y mostradores, para
llevar a cabo una correcta politica de reciclaje. Posteriormente, si estos se acumulan, se iran
almacenando en la zona de residuos. El cuarto de residuos dispondrd de desagiie y toma de agua
gue permita facilitar la limpieza del mismo.

9.2.6.- AMBIENTE INTERIOR DEL RECINTO

En esta actividad no existira ningun elemento irritante para las personas expuestas en el interior del local.

10.- EDIFICIOS PUBLICOS

Se desconocen.

11.- PERSONAL

El personal estara formado, segun prevision inicial, por 10 personas, pero solo 6 personas trabajando
simultdneamente.

12.- INSTALACIONES

12.1.- INSTALACION ELECTRICA

La instalacidn eléctrica se ejecutara conforme al Reglamento Electrotécnico para Baja Tension (REBT),
aprobado por Real Decreto 842/2002, y sus Instrucciones Técnicas Complementarias ITC-BT.

La instalacién dispondra de:

e Cuadro General de Mando y Proteccion.

e Interruptores automdticos magnetotérmicos para proteccion contra sobrecargas y
cortocircuitos.

e Interruptores diferenciales para proteccidn contra contactos indirectos.

e Sistema de puesta a tierra conforme a normativa vigente.
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La potencia instalada y la distribucién de circuitos se adecuaran a la maquinaria y equipos previstos
en la actividad.

13.- CLIMATIZACION Y VENTILACION

13.1.- SISTEMA DE CLIMATIZACION

La climatizacién del local se realizara mediante sistema de expansion directa tipo bomba de calor aire-
aire, con unidades interiores por conductos y unidades exteriores ubicadas en cubierta del edificio.

El sistema estara compuesto por:

e Tres unidades interiores para red distribucion de tipo conducto instaladas en falso techo.

e Tres unidades exteriores situadas en la cubierta plana del edificio, con correcta integracion y
cumplimiento de normativa acustica y urbanistica.

e Red de conductos de impulsion y retorno distribuidos por el falso techo.

Distribucion funcional:

e Dos equipos destinados a la zona de publico (venta, cafeteria, mostrador) y oficina.

e Untercer equipo dedicado a la zona de coccidn y areas anexas, con el fin de compensar las cargas
térmicas generadas por los equipos de produccién y mejorar las condiciones de confort térmico
del personal.

La impulsidon del aire se realizarda mediante difusores ubicados en falso techo y la recogida
mediante rejillas de retorno distribuidas estratégicamente.

Los correspondientes equipos, tanto de climatizacion como de ventilacion, se instalaran

debidamente insonorizados, fijados con elementos antivibratorios y la totalidad de las conexiones
se realizara interponiendo elementos el3sticos.

13.2.- SISTEMA DE VENTILACION

La ventilacion del local se proyecta conforme al Reglamento de Instalaciones Térmicas en los Edificios
(RITE) y al CTE DB-HS3, garantizando la adecuada renovacion del aire interior y la calidad ambiental.

Se definen tres circuitos de ventilacion: zona de publico y venta, zona de coccidn y zona de aseos y cuarto
de residuos.
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13.2.1 Zona de publico y venta

La aportacién de aire exterior se realizard mediante captacion de aire limpio a través de rejilla situada en
patio interior, conectada a red de conductos de chapa galvanizada.

El aire exterior sera tratado mediante recuperador de calor, distribuyéndose posteriormente mediante
conductos y difusores hacia:

e Zonade publico.
e Zonade mostrador y barra.
e Zona office asociada.

La extraccion del aire viciado se realizara mediante rejillas de retorno distribuidas en el espacio,
conduciendo el aire hacia el recuperador de calor y posteriormente al exterior mediante conducto

independiente que discurre hasta cubierta.

Se detalla esta instalacion en el correspondiente anexo

13.2.2 Zona de coccidn
Descripcidn de equipos
La zona de coccién dispone de:

e Dos hornos eléctricos destinados exclusivamente a la coccidon de masas previamente elaboradas.
e Equipo fermentador.
e (Camara de congelacion.

Los hornos eléctricos no utilizan combustibles gaseosos ni generan productos de combustion,
produciendo vapor de agua y calor durante su funcionamiento.

Los equipos incorporan sistema condensador de vapor conectado directamente a los hornos, eliminando
el vapor generado mediante circuito cerrado con evacuacion a desagiie.

No existen planchas, fogones ni procesos propios de cocina industrial.

Sistema de ventilacidn previsto
La ventilacion mecanica de esta zona tendra como objetivos:

e Renovacién de aire interior.
e Evacuacién del calor residual generado por los equipos.
e Eliminacion de posibles olores derivados del proceso de coccidn.
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El sistema estara compuesto por:

e  Plenum de captacion situado sobre los hornos.

e Rejillas de extraccidn de calor ubicadas sobre cdmara fermentadora y cdmara de congelacion.
e Red de conductos conectada a caja de ventilacién.

e Conducto independiente continuo hasta cubierta.

Se instalara una caja condensadora de vapor, que se conectara directamente a los hornos. Por tanto,
el vapor generado por los hornos sera condensado, y el agua generada se llevard a un desaglie
proximo. Asi, el vapor se consigue eliminar de esta manera y, puesto que se conecta directamente
como un circuito cerrado, no existira vapor de agua en el ambiente de esta zona de coccién. Por tanto,
tan sélo nos quedard llevar a cabo una renovacion de aire que evite la acumulacién de calor de este
espacio. El equipo que condensa el aire de los hornos también generara algo de calor.

Por otra parte, respecto a la fermentadora y la cdmara de congelacién, se conducird el aire de
refrigeracion de los compresores hasta el conducto que va des del plenum a la caja de ventilacion. De
esta manera, la caja de ventilacion extraera el aire caliente procedente del condensador de vapor, aire
caliente procedente de los hornos y aire caliente procedente de la fermentadora y cdmara de
congelacion. Posteriormente, éste sera conducido por el patio hasta la cubierta. La terminacion en
cubierta se realizara mediante terminal tipo jet o equivalente que garantice la adecuada dispersion vertical del
aire extraido conforme a criterios técnicos y normativa municipal. Esto se detallarda mas en el anexo
correspondiente.

Justificacion técnica

Los equipos instalados en la zona de coccidn son eléctricos y destinados exclusivamente a calentamiento
y coccion de productos de panaderia previamente elaborados, sin utilizacién de combustibles gaseosos ni
generaciéon de humos derivados de procesos de combustién.

El aire extraido corresponde a aire caliente de ventilacidn, y olores asociados a procesos de coccién sin
combustién. No se producira emision de grasas procedentes de la coccidn del pan o bolleria, no existen
cocinas ni planchas.

La carga térmica y de fuego asociada se considera limitada y localizada, por lo que la zona no tiene
consideracién de cocina industrial ni de local de riesgo especial segun criterios del CTE DB-SI, integrandose
dentro del sector principal de uso comercial.

13.2.3 Aseos, vestuario, cuarto de limpieza y residuos

Los aseos de publico y personal, vestuario, cuarto de limpieza y zona de residuos dispondran de
ventilacién mecdnica independiente.

La extraccion se realizara mediante:
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e Rejillas de techo.
e Conductos de chapa galvanizada.
e  Extractor mecanico conectado a conducto independiente existente de diametro 200 mm.

La expulsion al exterior se realizara hasta cubierta, cumpliendo las distancias reglamentarias respecto a
huecos y edificaciones proximas.

13.2.4 Justificacion higiénico-sanitaria de ventilacion y calidad de aire

La ventilacion proyectada garantiza la adecuada renovacién del aire interior y el mantenimiento de
condiciones higiénico-sanitarias adecuadas para la manipulacién y elaboracién de productos alimentarios,
conforme a los principios establecidos en el Reglamento (CE) 852/2004 relativo a la higiene de los
productos alimenticios.

El sistema de ventilacidn mecénica permite:

e Evitar la acumulacidon de calor y humedad generada por los equipos eléctricos.

¢ Reducir la presencia de vapor en ambiente mediante sistema de condensacién conectado
directamente a los hornos.

e Controlar posibles olores derivados del proceso de coccién.

e Mantener condiciones ambientales adecuadas para trabajadores y productos.

La ventilacion se ha disefiado de forma que no se produzcan corrientes de aire que puedan afectar
negativamente a la manipulacién de alimentos ni provocar contaminacion cruzada entre zonas
funcionales. Se detalla el calculo en el correspondiente anexo.

Mantenimiento y accesibilidad de las instalaciones

La red de conductos de ventilacién y extraccién dispondrd de registros practicables en puntos estratégicos
gue permitan su inspeccidn, limpieza y mantenimiento periddico, conforme a las exigencias del RITE y
buenas practicas de mantenimiento higiénico-sanitario.

Los equipos de ventilacidn (recuperador de calor, cajas de ventilacidn, extractores y unidades interiores
de climatizacidn) seran accesibles desde falso techo registrable o espacios técnicos habilitados,

garantizando la correcta ejecucion de operaciones de mantenimiento preventivo.

Se prevera programa de mantenimiento conforme a la normativa vigente, asegurando la conservacion de
las condiciones de seguridad, salubridad y eficiencia energética de la instalacion.
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14.- PRESUPUESTO

El presupuesto de la instalacidn, asi como de las obras de adecuacidén necesarias para el desarrollo de
la actividad, se estima en:

‘ Concepto H Importe (€) ‘
|OBRAS DE ADECUACION | 19000€ |
‘INSTALACION ES (eléctrica, fontaneria y sanitarias) H 15.500 € ‘
VENTILACION Y CLIMATIZACION |  20500€ |
IAISLAMIENTO ACUSTICO Y MEDIDAS CORRECTORAS | 22000€ |
IACABADOS, TECHOS Y REVESTIMIENTOS | 15.000€ |
CARPINTERIA INTERIOR Y PROTECCION CONTRA INCENDIOS [ 6.000 € |

TOTAL PRESUPUESTO EJECUCION MATERIAL: 98.000 €

Nota:

Los hornos, las cdmaras de fermentacién, congelacién y el resto de maquinaria proceden del
establecimiento actual situado en Calle Manteria n2 36, por lo que no se contempla su adquisicion
en el presente presupuesto, tratandose de un traslado de actividad.

VALLADOLID, MARZO DE 2026
PETICIONARIO FACULTATIVO
MARIA BELEN OMANA ALVAREZ SANTIAGO JOSE OMANA USUNARIZ
ARQUITECTO TECNICO COL. 1493
COAATVA

JUAN DE HERRERA 39
47130 SIMANCAS
VALLADOLID
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ANEXO |- DESCRIPCION DE LAS OBRAS DE ACONDICIONAMIENTO
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Anexo 1: DESCRIPCION DE LAS OBRAS DE ACONDICIONAMIENTO

1.- OBJETO DEL ESTUDIO TECNICO

Este proyecto se presenta con el fin de realizar los trabajos de adaptacién de un local que ocupa la
planta baja de un edificio de apartamentos turisticos e instalar los elementos necesarios para
realizar la actividad de VENTA DE PAN, BOLLERIA, CONFITERIA Y HELADERIA CON ZONA DE

COCCION (PUNTO CALIENTE) Y CAFETERIA.

Las partidas que forman parte de la obra son:

A

1.- SANEAMIENTO LOCAL

2.- CARPINTERIA EXTERIOR Y ROTULOS

3.- FORMACION DE MOSTRADORES

4.- PAREDES Y TECHOS TECNICOS

5.- FORMACION DE TABIQUES

6.- INSTALACION DE CAMARA CONGELACION Y FERMENTADORA
7.- INSTALACION DE EQUIPAMIENTOS SANITARIOS
8.- ACABADOS PAREDES

9.- ACABADOS SUELOS

10.- APLICACION PINTURA

11.- CARPINTERIA (PUERTAS)

12.- RAMPA ACCESIBLE

13- INSTALACIONES

14.- MOBILIARIO Y MAQUINARIA

2. ORDENANZA URBANA

Las obras a realizar se consideran complementarias del edificio existente y en ningln caso se

sobrepasaran los limites establecidos en cuanto a ocupacién, edificabilidad y demds parametros

urbanisticos definidos en el Plan General de Ordenacién Urbana de Valladolid y la normativa
municipal y autondmica vigente.

3.- NORMATIVA DE APLICACION

El presente proyecto se redacta de conformidad con la normativa vigente que resulta de aplicacién al

establecimiento comercial objeto de ese proyecto, y a su tramitacidn ante el Ayuntamiento de
Valladolid:

= Normativa urbanistica y municipal

e Plan General de Ordenacién Urbana de Valladolid, que regula usos del suelo, ocupacion,

edificabilidad y condiciones urbanisticas aplicables a locales comerciales.
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e Ordenanzas municipales de edificacién, actividades, medio ambiente urbano y demas
ordenanzas locales que sean de aplicacion.
e Ley5/1999, de 8 de abril, de Urbanismo de Castilla y Leén y su reglamento de desarrollo.

= Normativa estatal y técnica de edificacion

e Cébdigo Técnico de la Edificacién (CTE), aprobado por el Real Decreto 314/2006 y sus
modificaciones posteriores, incluyendo los Documentos Basicos aplicables (seguridad
estructural, seguridad en caso de incendio, salubridad, accesibilidad, proteccion frente al
ruido y eficiencia energética).

Normativa de instalaciones

e Reglamento Electrotécnico para Baja Tension (REBT) e Instrucciones Técnicas
Complementarias, aprobado por el Real Decreto 842/2002.

¢ Reglamento de Instalaciones de Proteccidn contra Incendios (RIPCI) y normativa de
seguridad en instalaciones que resulten de aplicacion.

Normativa de actividad y apertura

¢ Normativa municipal de licencias de actividad y apertura de locales comerciales y de
hosteleria, que clasifica las actividades (como cafeteria, bar o actividades de publica
concurrencia) y establece requisitos de documentacién, condiciones de uso, salubridad,
ventilacién, accesibilidad y control de emisiones y ruidos.

4.-DESCRIPCION GENERAL

4.1.- SANEAMIENTO DEL LOCAL

El local se encuentra en bruto y limpio, recién terminada la restauracién integral del edificio, por
lo que no es necesario llevara a cabo el saneamiento previo de este, ni retirar ningun tipo de
magquinaria, mobiliario, instalaciones, etc.

4.2.- CARPINTERIA EXTERIOR E INSTALACION DE ROTULOS
1. Objeto de la actuacion

La intervencion se limita exclusivamente a la colocacion de:

e Rotulo identificativo independiente adosado a fachada.
e Toldos enrollables en planta baja.
e lluminacién exterior indirecta y de baja intensidad.
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No se modifica la configuracién arquitecténica del edificio ni se interviene sobre elementos
protegidos.

2. Descripcion de la actuacion

a) Carpinteria exterior y cerramientos

No se modifica la carpinteria ni cerramientos exteriores, pues ya se ha actuado sobre ambos en la
restauracion integral del edificio, no es necesaria su modificacién. Se conserva en uno de los 10
huecos la antigua puerta de madera de entrada al edificio, que ha sido restaurada.

b) Rétulo identificativo en fachada

Se prevé la instalacién de rétulo fijo adosado a fachada en planta baja.
Caracteristicas técnicas:

e Tipologia: letras corpéreas individuales, sin panel de fondo continuo.

e Material: metal lacado mate / acero satinado / latén acabado no reflectante.

e Espesor reducido.

e Instalacidn coplanaria al plano de fachada.

e Dimensiones proporcionadas al ancho del local.

e Ubicacion dentro de la franja de planta baja, sin invadir impostas, molduras ni elementos
estructurales superiores.

Sistema de fijacion:

e Anclajes puntuales mecanicos.

e Preferentemente sobre juntas de fabrica.

e Sin perforacién en elementos pétreos originales o partes ornamentales protegidas.
e Actuacion reversible.

lluminacion exterior
Se proyecta iluminacién ambiental indirecta asociada a la identificacién comercial.
Caracteristicas:

e Proyectores discretos de pequefio formato.
e Tecnologia LED de bajo consumo.

e Temperatura de color célida (=3000K).

e Intensidad suave.

e Sin efectos dindmicos ni intermitencias.
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e Orientacion controlada exclusivamente hacia el plano del rétulo o toldo.

El cableado quedard integrado sin impacto visual y la instalacion cumplira el Reglamento
Electrotécnico de Baja Tension.

No se contempla iluminacién interior del rétulo.

c) Toldos enrollables

Se proyecta la instalacion de toldos retractiles en los huecos correspondientes a la planta baja
comercial.

Caracteristicas técnicas:
e Sistema enrollable manual o motorizado.

e Sin estructura rigida permanente visible.

e Anclaje en la linea de dintel del hueco comercial.

e Instalacion limitada estrictamente al ancho de cada hueco.

e Sistema completamente desmontable y reversible.

e Dimensiones y altura de colocacién acorde a normativa para evitar interferencia con el
trafico peatonal de la calle.

Material y acabado:

e Lona textil acrilica acabado mate.
e Color neutro y acorde con la gama cromatica del entorno histérico.
e Ausencia de acabados brillantes o plasticos reflectantes.

Rotulacién en faldén de toldo

La identificacidn del establecimiento se realizard mediante:
e Texto serigrafiado directamente sobre el faldén.
e Disefo tipogréfico sobrio.
e Dimension proporcionada al conjunto.

e Sin logotipos de gran impacto visual.
e Sin retroiluminacion ni elementos luminosos integrados.

3.- Criterios de integracién patrimonial

La propuesta se basa en los siguientes principios:

e Respeto integro a la composicion arquitectonica de la fachada protegida.
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¢ No afeccidn a elementos ornamentales ni estructurales protegidos.

e Proporcionalidad y discrecion formal.

e Uso de materiales acordes con el caracter histérico del entorno.

e Intervencién completamente reversible.

e Ausencia de elementos publicitarios invasivos o de alto impacto visual.

4.- Cumplimiento normativo

La actuacién proyectada se adecua a:

e La Ordenanza Municipal de Publicidad Exterior.
e Las determinaciones del PGOU de Valladolid relativas a edificios catalogados.
e Lanormativa autondmica de proteccién del patrimonio cultural.

En caso de requerirse informe sectorial en materia de patrimonio cultural, la actuacién se ajustara a
las prescripciones que se establezcan.

4.3.- FORMACION DE MOSTRADORES

Los mostradores no seran de obra, sino elementos mobiliarios.

4.4.- PAREDES Y TECHOS TECNICOS

Para dar lugar a las medidas correctoras acusticas, se tiene que realizar la pertinente
insonorizacion:

a. Techo Actstico

En la zona de coccidn y elaboracion el aislamiento del techo acustico serd mayor, consistird en falso
techo acustico estd compuesto por un aislamiento bajo forjado, fijado con adhesivo elastomérico
ARTEC HR-322, usando un panel de aislamiento Arena Apta de Isover de 65 mm de espesor. La
estructura del falso techo se soporta mediante amortiguadores de muelle y perfiles metalicos
StilPrim 50y F530, con dos placas de yeso laminado actstico PLACOPHONIQUE de 15 mm cada una,
formando un sdndwich con adhesivo elastomérico. Ademas, incluye un panel de aislamiento Arena
Apta de 65 mm en la cdmara formada.

b. Trasdosado Acustico

En la zona de coccién y elaboracidn el aislamiento de las paredes serd mayor, consistird en
trasdosado acustico también incluye aislamiento bajo forjado con el mismo panel Arena Apta de 65
mm fijado con adhesivo ARTEC HR-322. La estructura metalica de acero galvanizado de 70 mm de
espesor esta formada por canales y montantes separados cada 60 mm con banda acustica de caucho.
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Se atornillan dos placas PLACOPHONIQUE de 15 mm, formando un sandwich con adhesivo
elastomérico, incorporando un panel de aislamiento Arena Apta de 65 mm en la camara.

c. Solera Acustica

En todo el local se ejecutara una solera flotante acustica multicapa con ldamina de polietileno
reticulado de 10 mm, con vuelta en todo el perimetro, lista para recibir solera de hormigdn aligerada
armada de 6 a 10 cm.

La solera acustica consiste en un Relleno de nivelacién mediante aislante tipo XPS y espesor de 10
cm, capa acustica de lamina elastomérica Impactodan 10 mm (Danosa) o equivalente , banda
perimetral acustica de polietileno 10 mm y solera estructural de mortero de cemento 8 cm con
armadura de fibra.

d. Forrado de Bajantes

El forrado de bajantes se realiza envolviendo las bajantes con un complejo insonorizante TECSOUND
modelo FT55 o equivalente, formado por dos capas: una matriz polimérica sin asfalto y un fieltro
poroso. Se instala inicialmente con cola de contacto y se fija con bridas.

e. Techo Absorbente

En zona de publico se instalaran dos opciones segln zonas:

e Opcion 1: Techo con perfileria metalica descolgada, fibra mineral y placas de yeso laminado
perforadas tipo Gyptone, con encintado y sellado final.

e Opcidén 2: Techo con perfileria metdlica descolgada, fibra mineral y placas de viruta de madera de
35 mm biseladas tipo SUPERFINE, placas de 120 x 60 cm.

f. Techo Continuo

Instalacion de techo continuo con perfileria metdlica descolgada, fibra mineral y placas de yeso
laminado de 13 mm, incluyendo sellado y encintado final.

g. Trasdosado Autoportante

Trasdosado autoportante con perfileria metdlica de 46 mm, fibra mineral y placas de yeso laminado
de 15 mm, con sellado y encintado final.

4.5.- FORMACION DE TABIQUES

Tabique divisorio formado por perfileria metdlica de 70 mm, con fibra mineral y doble placa de yeso
laminado de 13 mm, hidréfuga en zonas himedas, con sellado y encintado final.
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4.6.- INSTALACION CAMARAS DE CONGELACION Y FERMENTACION

En la zona de coccidn se instalard una camara de fermentacion de 175 cm x 210 cm =3,67 m? de
superficie, en la zona de almacén se instalara una camara de congelacion de 325cm x210cm =6,82
m? de superficie.

4.7.- INSTALACION EQUIPAMIENTOS SANITARIOS

En la zona de aseos para el publico, se tendran dos cdmaras higiénicas (una de las que cumplira
con los requisitos para aseos accesibles) con un inodoro cada una y un lavamanos (en el aseo para
hombres, ademas, se dispondra de un urinario). Existe un vestibulo previo (que cumplirad con los

requisitos de itinerario accesible) que comunicara con la zona de publico sentado. Ademas existira
otro aseo para personal.

4.8.- ACABADOS DE PAREDES EN ZONAS DE COCCION, RESIDUOS Y ASEOS

Se llevaran a cabo los siguientes acabados de paredes con diferentes materiales segln se describe
a continuacioén:

- Colocacion de ceramica y pintura lavable en las paredes de la zona de aseos para el publico
- Alicatado a definir en la zona de coccidén y cuarto de residuos.
4.9.- ACABADOS DE SUELOS

Se llevaran a cabo los siguientes acabados de suelos con diferentes materiales segin se
describe a continuacioén:

- Colocacion de gres porcelanico antideslizante en la zona de aseos, zona de
almacén, zona de residuos y zona de coccién.
- También se instalara gres porcelanico en el resto de zonas.
4.10.- APLICACION DE PINTURA
Se llevaran a cabo repasos generales de pintura plastica en paredes verticales y aplicacién de varias
capas de pintura en los menajes de nueva construccion.

4.11.- CARPINTERIA (PUERTAS)

Se llevara a cabo la instalacidn de puertas de acceso correderas en las siguientes zonas de este
establecimiento:
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- Cuarto de residuos
- Aseodeseiioras y minusvalidos
- Vestibulo

Y puertas de abatibles en:

- Aseo de caballeros

- Distribuidor

- Aseo del personal

- Vestuario

- Oficina

- Vestibulo
4.12. RAMPA ACCESIBLE
En el interior del establecimiento no existira rampa, pues el acceso se producira a nivel de la calle,
tan solo existe un pequefio resalte para que no entre el agua de lluvia, es resalte es de 1 cm
achaflanado y suavizado para no dificultar el paso a sillas de minusvalidos.
Ver plano de seccién de fachada.

4.13.- INSTALACIONES

Se llevara a cabo, también, la reforma y acondicionamiento, a nivel de instalaciones, del local de
nueva distribucién.

Las instalaciones a realizar o reformas en este local son:
1.- Instalacion eléctrica de alumbrado y fuerza
2.- Instalacidn contra incendios (extintores)
3.- Instalacién de climatizacién y ventilacion

4.- Instalacién de fontaneria y saneamiento

Esta instalacion se realizara cumpliendo en todo momento el reglamento y normativas en vigor.

4.14.- MOBILIARIO

Se instalard maquinaria y mobiliario necesario para realizar esta actividad segun la nueva
distribucién prevista. Se aprovechara parte del mobiliario actual.
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5.- FASES DE REALIZACION
Dada la necesidad vigente de cumplir las exigencias enumeradas en el primer apartado, las obras

proyectadas se realizaran en una sola fase de duracién 90 dias a partir de la concesion de la
correspondiente licencia de actividad y presentacién del correspondiente DROU.

6.- NORMATIVAS DE SEGURIDAD A CUMPLIR POR EL CONSTRUCTOR

El constructor tiene que cumplir y respetar la Ordenanza de Seguridad e Higiene en el Trabajo de

9 de Marzo de 1971, y todas las exigidas hasta la fecha actual por la Administracion.

7.- PRESUPUESTO

Se adjunta presupuesto de obra en la pagina siguiente.
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CUADRO RESUMEN DE PRESUPUESTO

Actividad: Panaderia con elaboracién y degustacién y cafeteria
Direccion: Calle Manteria 29-31 — Valladolid
Promotor: PANADOLID S.L.

1. AISLAMIENTO ACUSTICO

1.1 Techo acustico zona de coccidn

1.2 Trasdosado acustico paredes coccion
1.3 Solera flotante acustica

1.4 Insonorizacién bajantes

TOTAL AISLAMIENTO ACUSTICO: 22.000 €

2. ALBANILERIA Y TABIQUERIA

2.1 Tabiques interiores

¢ perfileria metdlica 70 mm

¢ doble placa yeso laminado

e aislamiento fibra mineral

Importe: 4.700 €

2.2 Trasdosados interiores

TOTAL ALBANILERIA Y TABIQUERIA: 7.500 €

3. TECHOS

3.1 Falso techo acustico zona de coccién
3.2 Techo continuo yeso laminado
TOTAL TECHOS: 8.900 €

4. REVESTIMIENTOS Y ACABADOS

4.1 Alicatados aseos

4.2 Alicatado zona coccion

4.3 Pavimentos gres porcelanico antideslizante
4.4 Pintura plastica paredes y techos

TOTAL REVESTIMIENTOS Y ACABADOS: 13.400 €

5. CARPINTERIA

5.1 Puertas abatibles

5.2 Puertas correderas
TOTAL CARPINTERIA: 5.800 €

6. INSTALACIONES

6.1 Instalacion eléctrica

6.2 Fontaneria

6.3 Climatizacidn y ventilacién
6.4 Proteccion contra incendios
TOTAL INSTALACIONES: 34.500 €

7. INSTALACION SANITARIA
Importe: 5.900 €
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8. EQUIPAMIENTO DE OBRADOR
Las cdmaras de fermentacién y congelacidn, asi como el resto de maquinaria de panaderia, proceden
del establecimiento actual situado en Calle Manteria n2 36, por lo que no se contempla su

adquisicion en el presente presupuesto, tratandose de un traslado de actividad.

Coste considerado: 0 €

TOTAL PRESUPUESTO EJECUCION MATERIAL

98.000 €
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ANEXO 11.- CONDICIONES DE ACCESIBILIDAD
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CONDICIONES DE ACCESIBILIDAD

El establecimiento cumple las condiciones de accesibilidad establecidas en el Céddigo Técnico de la
Edificacion, Documento Basico DB-SUA (Seguridad de utilizacion y accesibilidad), asi como la
normativa autonédmica vigente en materia de accesibilidad.

La intervencién proyectada se realiza en un edificio existente cuya fachada se encuentra protegida,

por lo que se mantienen los elementos originales de carpinteria exterior, compatibilizando las
exigencias de accesibilidad con la conservacion de los elementos patrimoniales.

1.- Acceso al establecimiento

El acceso al local se realiza directamente desde la via publica mediante itinerario accesible.

La puerta de acceso de publico desde el exterior corresponde a una puerta corredera, cuya apertura
es de 160 cm, y que da paso a un vestibulo accesible, que comunica con el interior, a través de una
puerta de vidrio de hoja abatible de 90 cm.

El encuentro entre el pavimento interior y el pavimento exterior se resuelve mediante un resalte

biselado y suavizado, de aproximadamente de 1 cm, destinado a evitar la entrada de agua de lluvia,
sin constituir barrera arquitectoénica.

2.- Itinerario accesible interior

En el interior del establecimiento se garantiza un itinerario accesible que permite la circulacion
desde la entrada hasta las zonas de uso publico del establecimiento.

Las condiciones del itinerario accesible son las siguientes:
e anchura libre de paso suficiente para permitir la circulacién de usuarios en silla de ruedas
e ausencia de desniveles en el recorrido interior
e pavimentos estables y antideslizantes
e ausencia de elementos que puedan constituir obstaculos en los recorridos
Este itinerario permite el acceso a:
e zona de atencidn al publico
e zona de cafeteria y consumo

e servicios higiénicos accesibles

Se puede verificar el recorrido accesible en el interior y accesos del local en el plano de accesibilidad
contenido en el anexo del proyecto.
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3.- Servicios higiénicos accesibles

El establecimiento dispone de dos aseos, uno de ellos como aseo adaptado para personas con
movilidad reducida, cumpliendo las condiciones establecidas en el Cédigo Técnico de la Edificacion.

El aseo accesible dispone de:
e espacio libre de giro de 1,50 m de diametro
e puerta con ancho libre suficiente y apertura mediante hoja corredera con sistema de facil
accionamiento.
e inodoro con espacio lateral de transferencia
e barras de apoyo laterales

e lavabo suspendido que permite la aproximacién frontal de una silla de ruedas

Los mecanismos y accesorios se sitlan a alturas accesibles conforme a la normativa vigente.

4.- Senalizacion de accesibilidad

El aseo accesible estara senalizado mediante el Simbolo Internacional de Accesibilidad (SIA)
conforme a lo establecido en la normativa vigente.

Serd de aplicacion lo establecido en el CTE DB- SUA

Servicios higiénicos accesibles

Los servicios higienicos accesibles, tales como aseos accesibles o vestuarios con elementos accesibles,
son los que cumplen las condiciones que se establecen a continuacion:

- Aseo accesible - Esta comunicado con un itinerario accesible
- Espacio para giro de diametro @ 1,50 m libre de obstaculos

- Puertas que cumplen las condiciones del jtinerario accesible. Son abatibles hacia el
exterior o correderas

- Dispone de barras de apoyo, mecanismos y accesorios diferenciados cromaticamen-
te del entorno

Itinerario accesible

Itinerario que, considerando su utilizacion en ambos sentidos, cumple las condiciones que se establecen
a continuacion:

- Desniveles - Los desniveles se salvan mediante rampa accesible conforme al apartado 4 del SUA 1, o
ascensor accesible. No se admiten escalones

- Espacio paragiro - Diametro @ 1,50 m libre de obstaculos en el vestibulo de entrada, o portal, al fondo de
pasillos de mas de 10 m y frente a ascensores accesibles o al espacio dejado en prevision
para ellos

- Pasillos y pasos - Anchura libre de paso = 1,20 m. En zonas comunes de edificios de uso Residencial Vivien-

da se admite 1,10 m

- Estrechamientos puntuales de anchura = 1,00 m, de longitud < 0,50 m, y con separacion 2
0,65 m a huecos de paso 0 a cambios de direccion
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Respecto los equipamientos:

- Aparatos sanitarios - Lavabo - Espacio libre inferior minimo de 70 (altura) x 50 (profundidad)
accesibles cm. Sin pedestal
- Altura de la cara superior < 85 cm
- Inodoro - Espacio de transferencia lateral de anchura 2 80 cmy 2 75

cm de fondo hasta el borde frontal del inodoro. En uso publi-
co, espacio de transferencia a ambos lados

- Altura del asiento entre 45 — 50 cm

- Ducha - Espacio de transferencia lateral de anchura = 80 cm al lado
del asiento
- Suelo enrasado con pendiente de evacuacion < 2%
- Urinario - Cuando haya mas de 5 unidades, altura del borde entre 30-
40 cm al menos en una unidad
- Barras de apoyo - Faciles de asir, seccion circular de diametro 30-40 mm. Separadas del paramento
45-55 mm

- Fijacion y soporte soportan una fuerza de 1 kN en cualquier direccion

- Barras horizonta- - Se sittan a una altura entre 70-75 cm
les - De longitud = 70 cm
- Son abatibles las del lado de la transferencia
- En inodoros - Una barra horizontal a cada lado, separadas entre si 65 — 70
cm
- En duchas - En el lado del asiento, barras de apoyo horizontal de forma

perimetral en al menos dos paredes que formen esquina y
una barra vertical en la pared a 60 cm de la esquina o del
respaldo del asiento

- Mecanismos y acceso- - Mecanismos de descarga a presion o palanca, con pulsadores de gran superficie

rios - Griferia automatica dotada de un sistema de deteccion de presencia o manual de
tipo monomando con palanca alargada de tipo gerontologico. Alcance horizontal
desde asiento < 60 cm

- Espejo, altura del borde inferior del espejo < 0,90 m, o es orientable hasta al menos
10° sobre la vertical

- Altura de uso de mecanismos y accesorios entre 0,70 — 1,20 m

No existen desniveles dentro del local, y por tanto no existirdn rampas

Ademas:

- Puertas - Anchura libre de paso = 0,80 m medida en el marco y aportada por no mas de una hoja. En
el angulo de maxima apertura de la puerta, la anchura libre de paso reducida por el grosor
de la hoja de la puerta debe ser= 0,78 m

- Mecanismos de apertura y cierre situados a una altura entre 0,80 - 1,20 m, de funciona-
miento a presion o palanca y maniobrables con una sola mano, o son automaticos

- En ambas caras de las puertas existe un espacio horizontal libre del barrido de las hojas de
diametro @ 1,20 m

- Distancia desde el mecanismo de apertura hasta el encuentro en rincén = 0,30 m

- Fuerza de apertura de las puertas de salida < 25 N (< 65 N cuando sean resistentes al
fuego)

- Pavimento - No contiene piezas ni elementos sueltos, tales como gravas o arenas. Los felpudos y mo-
quetas estan encastrados o fijados al suelo

- Para permitir la circulacion y arrastre de elementos pesados, sillas de ruedas, etc., los
suelos son resistentes a la deformacion

- Pendiente - La pendiente en sentido de la marcha es < 4%, o cumple las condiciones de rampa accesi-
ble, y la pendiente trasversal al sentido de la marcha es < 2%
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1.2.8 Mecanismos

1 Excepto en el interior de las viviendas y en las zonas de ocupacion nula, los interruptores, los dispo-

sitivos de intercomunicacion y los pulsadores de alarma seran mecanismos accesibles.

Los Unicos mecanismos de acceso publico estan ubicados en la zona de aseos y cumplirdn con los

requisitos para ser considerados mecanismos accesibles.

2 Condiciones y caracteristicas de la informacion y senalizacion

para la accesibilidad

2.1 Dotacion

1 Con el fin de facilitar el acceso y la utilizacion independiente, no discriminatoria y segura de los edifi-
cios, se sefalizaran los elementos que se indican en la tabla 2.1, con las caracteristicas indicadas en

el apartado 2.2 siguiente, en funcion de la zona en la que se encuentren.

Tabla 2.1 Senalizacion de el tos accesibles en funcién de su localizacién'
Eiémentos accecibies En zonas de uso En zonas de uso
privado publico
Entradas al edificio accesibles Cuando existan varias En todo caso
entradas al edificio
Itinerarios accesibles Cuando existan varios En todo caso
recorridos alternativos

Ascensores accesibles, En todo caso

Plazas reservadas En todo caso

Zonas dotadas con bucle magnético u otros sistemas En todo caso

adaptados para personas con discapacidad auditiva

Plazas de aparcamiento accesibles En todo caso, excepto En todo caso

en uso Residencial
Vivienda las vinculadas
a un residente

Servicios higiénicos accesibles (aseo accesible, ducha — En todo caso
accesible, cabina de vestuario accesible)

Servicios higiénicos de uso general - En todo caso
Itinerario accesible que comunique la via publica con los - En todo caso

puntos de llamada accesibles 0, en su ausencia, con los
puntos de atencion accesibles

En nuestro caso, los Unicos elementos accesibles que pueden estar sefializados son los aseos para publico.

2.2 Caracteristicas

1

En este caso, se llevard a cabo la sefializacién de forma correcta en los aseos de uso general.

Las entradas al edificio accesibles, los itinerarios accesibles, las plazas de aparcamiento accesibles
y los servicios higiénicos accesibles (aseo, cabina de vestuario y ducha accesible) se sefializaran
mediante SIA, complementado, en su caso, con flecha direccional.

Los ascensores accesibles se sefializaran mediante SIA. Asimismo, contaran con indicacion en Brai-
lle y arabigo en alto relieve a una altura entre 0,80 y 1,20 m, del numero de planta en la jamba dere-
cha en sentido salida de la cabina.

Los servicios higiénicos de uso general se sefializaran con pictogramas normalizados de sexo en
alto relieve y contraste cromatico, a una altura entre 0,80 y 1,20 m, junto al marco, a la derecha de la
puerta y en el sentido de la entrada.

Las bandas sefalizadoras visuales y tactiles seran de color contrastado con el pavimento, con relie-
ve de altura 3+1 mm en interiores y 51 mm en exteriores. Las exigidas en el apartado 4.2.3 de la
Seccion SUA 1 para senalizar el arranque de escaleras, tendran 80 cm de longitud en el sentido de
la marcha, anchura la del itinerario y acanaladuras perpendiculares al eje de la escalera. Las exigi-
das para senalizar el itinerario accesible hasta un punto de llamada accesible o hasta un punto de
atencion accesible, seran de acanaladura paralela a la direcciéon de la marcha y de anchura 40 cm.

Las caracteristicas y dimensiones del Simbolo Internacional de Accesibilidad para la movilidad (SIA)
se establecen en la norma UNE 41501:2002.
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ANEXO IlI- JUSTIFICACION CUMPLIMIENTO CTE
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ANEXO Il1- JUSTIFICACION CUMPLIMIENTO CTE

SEGURIDAD CONTRA INCENDIOS

9.1.2.1SI-1 PROPAGACION INTERIOR
SI-1 PROPAGACION INTERIOR

Seguridad en caso de incendio

1.- Justificacién segun CTE DB-SI

El establecimiento se destina a panaderia—cafeteria con punto caliente y zona de consumo con

cafeteria, encuadrandose dentro del uso Publica Concurrencia / Comercial a efectos del Cédigo

Técnico de la Edificacién DB-SI.
La superficie total del establecimiento es: A = 304,22 m?

La ocupacién maxima calculada es: 95 personas

2.- Sector de incendio

El local constituye un tnico sector de incendio, con una superficie inferior a los limites establecidos
por el CTE DB-SI para uso comercial/publica concurrencia, por lo que no es necesaria su subdivision

en sectores adicionales.

La estructura del edificio es de hormigén armado, presentando una resistencia al fuego suficiente

para cumplir las exigencias establecidas en el DB-SI.

3.- Resistencia al fuego de los elementos constructivos

Los elementos constructivos que delimitan el sector de incendio cumplirdn las condiciones

establecidas en el CTE DB-SI.

‘ Elemento constructivo H Resistencia minima al fuego ’

‘Elementos separadores entre sectores H

El-60

Estas condiciones garantizan la correcta compartimentacién del establecimiento respecto al resto del

edificio.

La estructura del edificio es a base de pilares de hormigdn y forjado reticulado de hormigén armado.

Los cierres estan realizados a base de tocho con revocado y trasdosado
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4.- Reaccion al fuego de los materiales

Los materiales de acabado utilizados en el establecimiento cumpliran las clases de reaccion al fuego
establecidas en la Tabla 4.1 del CTE DB-SI para zonas ocupables.

Elemento H Clase minima ’
Revestimientos de paredes y techos H C-s2,d0 ‘
Revestimientos de suelo H Efl ’

En los espacios ocultos no estancos (tales como falsos techos o patinillos de instalaciones), los
materiales cumpliran:

Elemento H Clase minima ‘

Revestimientos en espacios ocultos H B-s3, dO ‘

Los materiales utilizados estaran clasificados conforme a la norma UNE-EN 13501-1.

5.- Medianeras y fachadas

Los cerramientos que separan el local de otros edificios o sectores de incendio dispondrdn de una
resistencia al fuego minima EI-120, conforme a lo establecido en el CTE DB-SI 2 Propagacion
exterior, con el fin de evitar la propagacion del incendio entre edificios colindantes.

6.-. Locales y zonas de riesgo especial
Cuadro eléctrico

El cuadro eléctrico del local se instalara en un armario técnico accesible tinicamente a personal
autorizado, ubicado en zona de servicio del establecimiento.

La instalacidn eléctrica se ejecutara conforme al Reglamento Electrotécnico de Baja Tension (REBT,
RD 842/2002) y sus instrucciones técnicas complementarias.

Los circuitos eléctricos estaran protegidos mediante interruptores magnetotérmicos y diferenciales
adecuados.

7.- Almacenes

Las zona destinada a almacen de alimentos y productos no superan los 100 m? de volumen, por lo
gue no se consideran locales de riesgo especial conforme a lo establecido en el CTE DB-SI.
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8.- Zona de coccidn

La zona de coccidn del establecimiento se destina a la preparacién de productos de panaderia
mediante hornos eléctricos cerrados, destinados a la coccion de masas previamente elaboradas.

Al tratarse de equipos eléctricos cerrados, sin utilizaciéon de combustibles gaseosos ni generacién de
productos de combustidn, la zona no se considera cocina industrial ni local de riesgo especial
conforme al CTE DB-SI.

La zona de coccién del local se limita a la preparacion de masas congeladas, utilizando Unicamente
hornos eléctricos cerrados. Los equipos instalados son:

e Horno eléctrico de aire: 14,2 kW
e Horno eléctrico de suela: 7,5 kW
e Potencia nominal total: 21,7 kW

De acuerdo con la version del CTE DB-SI de junio de 2014 y los comentarios del Ministerio de
Fomento, los hornos eléctricos se consideran al 50% de su potencia nominal para evaluacién de
riesgo. Por tanto, la potencia efectiva computada es:

e Horno eléctrico de aire: 7,1 kW
e Horno eléctrico de suela: 3,8 kW
e Potencia total computada: 10,9 kW

Dado que la potencia computada es limitada y los hornos son cerrados, la zona se clasifica como zona
de riesgo bajo. Por ello, no sera necesaria la instalacién de sistema de extincidn automatica, No
obstante, se dispondra de ventilacién y extracciéon adecuadas para evacuar el calor y el vapor
generados durante el proceso de coccidn.

9.- Espacios ocultos y paso de instalaciones

El establecimiento constituye un tnico sector de incendio, por lo que no existen pasos de
instalaciones a través de elementos de compartimentacion entre sectores de incendio.

Los espacios ocultos existentes (falsos techos y patinillos de instalaciones) se ejecutaran con
materiales que cumplan las clases de reaccion al fuego exigidas por el CTE DB-SI.

10.- Locales y zonas de riesgo especial

Zona de coccién
Aunque el local constituird un sector de incendio independiente para garantizar la seguridad frente a

propagacion interior.
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Todas las instalaciones eléctricas se dimensionardn segun el Reglamento Electrotécnico de Baja
Tensién (REBT, RD 842/2002) y sus instrucciones técnicas complementarias.

11.- Conclusion

Las soluciones constructivas adoptadas cumplen las condiciones establecidas en el Cédigo Técnico de
la Edificacidon — DB-SI, garantizando la seguridad frente a la propagacién interior del incendio y la
adecuada compartimentacién del establecimiento respecto al resto del edificio.

9.1.2.2 SI-1 PROPAGACION EXTERIOR

SECCION SI-2. PROPAGACION EXTERIOR
1.- Medianeras y fachadas

Los elementos constructivos que separan el establecimiento de edificaciones colindantes se ejecutan
de forma que se limite la propagacion del incendio entre edificios, conforme a lo establecido en el
Documento Basico DB-SI 2 del Cédigo Técnico de la Edificacidn.

Las medianeras con edificios colindantes disponen de una resistencia al fuego minima EI-120,
garantizando la adecuada compartimentacidn y evitando la propagacién del incendio entre
inmuebles.

En el caso de las fachadas exteriores del establecimiento, al tratarse de una fachada que da
directamente a la via publica, no se requiere la adopcién de medidas adicionales de resistencia al
fuego distintas de las propias del cerramiento del edificio.

Las soluciones constructivas adoptadas garantizan el cumplimiento de las condiciones establecidas
en el CTE DB-SI 2 para limitar la propagacidn exterior del incendio.

2.- Propagacion a través de cubierta

El establecimiento se sitla en planta baja de un edificio de uso residencial destinado a
apartamentos turisticos en las plantas superiores.

Las instalaciones de ventilacion y extraccidon del local se conducirdn mediante conductos
independientes hasta cubierta, garantizando que la evacuacién de aire se realice de forma seguray
sin riesgo de propagacion del incendio hacia otras partes del edificio.

Los conductos discurriran por el patio exterior o atravesaran los elementos constructivos del edificio
mediante pasos de instalaciones debidamente sellados con materiales resistentes al fuego cuando
proceda.

La terminacion de los conductos en cubierta se realizara mediante elementos terminales adecuados
gue permitan la correcta dispersion del aire evacuado y eviten afecciones a las edificaciones
proximas.
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3- Cumplimiento normativo

Las soluciones adoptadas garantizan el cumplimiento de las condiciones establecidas en el Cédigo
Técnico de la Edificacién DB-SI 2, limitando el riesgo de propagacion del incendio hacia edificaciones

SECCION SI-3. EVACUACION DE OCUPANTES

El establecimiento dispone de las condiciones necesarias para garantizar la evacuacion segura de los
ocupantes en caso de emergencia, conforme a lo establecido en el Documento Basico DB-SI 3 del
Cdédigo Técnico de la Edificacion.

El aforo del establecimiento, el nimero de salidas de evacuacidn, asi como las anchuras y
recorridos de evacuacion, se han determinado de acuerdo con los criterios establecidos en el CTE
DB-SI.

El calculo detallado de la ocupacién del establecimiento, asi como la justificacién del nimero de
salidas, dimensiones de las mismas y recorridos de evacuacion, se recoge en el apartado 9.1.2.

Evacuacién de la presente memoria técnica.

Las salidas del establecimiento permiten la evacuacién directa hacia el exterior del edificio,
garantizando recorridos de evacuacién adecuados y acordes con el aforo previsto del local.

SECCION SI-4. DETECCION, CONTROL Y EXTINCION DEL INCENDIO
1.- Alumbrado de emergencia

Se instalaran equipos auténomos de alumbrado de emergencia con fuente propia de energia y una
autonomia minima de una hora.

El alumbrado de emergencia garantizara una iluminancia minima de 1 lux en los ejes de los
recorridos de evacuacidén, conforme a lo establecido en la normativa aplicable.

La disposicion de las luminarias de emergencia se indica en los planos del proyecto.

2.- Senalizacion de los medios de evacuacion

Las salidas y recorridos de evacuacién estaran sefalizados conforme a lo establecido en el CTE DB-SI
y normativa UNE correspondiente.

Se dispondran sefiales de evacuacién segun los siguientes criterios:
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e Las salidas del recinto, planta o edificio estaran senalizadas con el rotulo “SALIDA”, salvo en
recintos donde los ocupantes estén familiarizados con el edificio.

e Llas salidas previstas exclusivamente para uso en caso de emergencia estaran sefalizadas
como “SALIDA DE EMERGENCIA”.

e Seinstalaran sefiales indicativas de direccion de los recorridos de evacuacién cuando las
salidas no sean visibles directamente desde el punto de origen de evacuacion.

e Enlos puntos donde existan alternativas de recorrido que puedan inducir a error se
dispondrdn sefiales que indiquen claramente la direccién correcta.

e Enlas puertas que no correspondan a salidas y que puedan inducir a error se colocara
sefializacion de “SIN SALIDA” en lugar visible.

Las dimensiones de las sefiales se ajustaran a la distancia de observacién:

Distancia de observacion Tamano minimo

Hasta 10 m 210x 210 mm
Entre 10y 20 m 420 x 420 mm
Entre 20y 30 m 594 x 594 mm

3.- Seializacidon de medios de proteccidn contra incendios

Los medios de proteccién contra incendios de utilizacion manual se sefializaran conforme a la norma
UNE 23033-1.

Las senales indicaran la ubicacion de:
e extintores
e bocas de incendio equipadas
e pulsadores de alarma

e otros dispositivos de proteccidn contra incendios

Cuando las sefiales sean fotoluminiscentes cumplirdn las normas UNE 23035-1, UNE 23035-2 y UNE
23035-4, y su mantenimiento se realizara conforme a la UNE 23035-3.

4.- Extintores

El establecimiento dispondra de extintores portatiles de eficacia minima 21A-113B, distribuidos de
forma que el recorrido maximo hasta un extintor no supere 15 metros.

Se instalaran extintores de polvo polivalente ABC de 6 kg en los recorridos de evacuacion y zonas de
riesgo.

Asimismo, se instalard un extintor de CO, junto al cuadro eléctrico, adecuado para riesgos eléctricos.

5.- Bocas de incendio equipadas
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No sera necesaria la instalacidén de bocas de incendio equipadas (BIE) en el interior del local, dado
que la superficie del establecimiento es inferior a 500 m?, conforme a lo establecido en el CTE DB-SI
4.

6.- Deteccidn de incendios
No se prevé la instalacidn de un sistema automatico de deteccidon de incendios, dado que el

establecimiento tiene una superficie muy inferior a 2.000 m?, limite a partir del cual esta instalacion
resulta obligatoria para uso de publica concurrencia.

7.- Instalacion automatica de extincion

No es necesaria la instalacion de sistemas automaticos de extincion en el establecimiento.

La zona de coccidn dispone Unicamente de hornos eléctricos cerrados destinados a la coccidn de
productos de panaderia, sin utilizacion de combustibles gaseosos ni generacién de productos de

combustidn, por lo que no se considera cocina industrial ni local de riesgo especial conforme al CTE
DB-SI.

SECCION SI-5. INTERVENCION DE LOS BOMBEROS
1. Condiciones de aproximacion y entorno
a) Aproximacion al edificio

El establecimiento se ubica en planta baja de un edificio situado en calle Manteria, via publica que
permite la aproximacién de vehiculos de intervencidn del servicio de extincion de incendios.

El vial de aproximacién cumple las condiciones establecidas en el Documento Basico DB-SI 5 del
Caédigo Técnico de la Edificacidon, disponiendo de:

¢ anchura libre minima: superiora 3,5m
e altura libre minima: superiora4,5m
e capacidad portante del vial: superior a 20 kN/m?

En los tramos curvos, el carril de circulacidon permite el paso de vehiculos de emergencia, cumpliendo
las condiciones geométricas establecidas para el acceso de vehiculos de bomberos.

b) Entorno del edificio

La altura de evacuacion descendente del establecimiento es inferior a 9 m, al situarse el local en
planta baja con salida directa a la via publica.
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De acuerdo con el CTE DB-SI 5, para edificios con esta altura de evacuacidn no se exige la disposicion
de espacios especificos de maniobra para vehiculos de bomberos.

El acceso principal del establecimiento se realiza directamente desde la fachada que da a la via
publica, permitiendo la intervencion directa de los servicios de emergencia.

El edificio no dispone de instalacidn de columna seca, al no ser exigible para la altura del edificio.

2. Accesibilidad desde fachada

La fachada principal del establecimiento se sitla directamente en contacto con la via publica,
permitiendo el acceso desde el exterior a los servicios de intervencion en caso de incendio.

Las puertas y huecos de fachada permiten la intervencion desde el exterior y cumplen las
dimensiones minimas que facilitan el acceso al interior del establecimiento.

Asimismo, la fachada no dispone de elementos constructivos o instalaciones que dificulten el acceso
desde el exterior al interior del local por parte de los servicios de emergencia.

3. Conclusion
Las condiciones de aproximacidn, acceso y entorno del edificio permiten la adecuada intervencién de

los servicios de extincion de incendios, cumpliendo lo establecido en el Codigo Técnico de la
Edificacion, Documento Basico DB-SI 5.
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SEGURIDAD DE UTILIZACION Y ACCESIBILIDAD

1.-Cumplimiento del CTE DB-SUA. Seguridad de utilizacion y accesibilidad

a.) Seccion SUA 1. Seguridad frente al riesgo de caidas
De acuerdo con lo establecido en el CTE DB-SUA 1, apartado 1, los pavimentos del establecimiento
disponen de una resistencia al deslizamiento adecuada al uso previsto, conforme a la siguiente
clasificacion:

e Clase 1 (Rd 2 15) en zonas interiores secas de uso general.

e Clase 2 (Rd 2 35) en zonas con posible presencia ocasional de agua o humedad, tales como

aseos, zona de barra, zona de coccidn y acceso desde el exterior.

Los pavimentos no presentaran imperfecciones, resaltes ni irregularidades que supongan riesgo de
tropiezo o caida.

En el caso de existir cambios de nivel o elementos inclinados, éstos cumpliran lo establecido en el
CTE DB-SUA 1 en cuanto a pendientes maximas, anchuras y condiciones de seguridad.

Los pavimentos empleados cumpliran las clases de resbaladicidad indicadas, conforme a las fichas
técnicas de los materiales suministradas por el fabricante.

b) Seccion SUA 2. Seguridad frente al riesgo de impacto o de atrapamiento

Se cumplen las alturas libres minimas exigidas en las zonas de circulacidn y uso general.

Las puertas y elementos acristalados situados en zonas susceptibles de impacto dispondran de
sefializacion visual conforme a lo establecido en el CTE DB-SUA 2, con bandas o elementos de

contraste situados a alturas comprendidas entre 0,85y 1,10 my entre 1,50y 1,70 m.

Los elementos fragiles, en particular las puertas de acceso acristaladas, estaran identificados
mediante sefializacién visual adecuada.

En caso de disponer de puerta automatica de acceso al establecimiento, ésta contara con los

dispositivos de seguridad necesarios para evitar riesgos de impacto o atrapamiento, conforme a la
normativa aplicable.

c) Seccion SUA 3. Seguridad frente al riesgo de aprisionamiento en recintos

Las puertas de las dependencias del local que dispongan de dispositivos de cierre desde el interior
permitirdn su apertura desde el interior sin necesidad de llave.
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Los recintos dispondran de iluminacion controlable desde el interior, evitando el riesgo de
aprisionamiento accidental.

d) Seccion SUA 4. Seguridad frente al riesgo causado por iluminacion inadecuada

El establecimiento dispondra de alumbrado suficiente en todas las zonas de circulacién y uso,
garantizando niveles de iluminancia adecuados para el uso previsto.

Asimismo, se dispondra de alumbrado de emergencia y sefializacion de evacuacion, conforme a lo
establecido en el CTE DB-SI Seguridad en caso de incendio.

e) Seccion SUA 5. Seguridad frente al riesgo causado por situaciones de alta ocupacion

Esta seccidn es de aplicacion a graderios de estadios, pabellones deportivos y edificios de uso
cultural con elevada ocupacion.

Dado que la actividad desarrollada no se encuentra dentro de estos supuestos, esta seccidon no
resulta de aplicacion.

f) Seccion SUA 6. Seguridad frente al riesgo de ahogamiento
Esta seccion es de aplicacion a piscinas de uso colectivo.

Dado que el establecimiento no dispone de instalaciones de este tipo, esta seccién no resulta de
aplicacion.

g)-Seccion SUA 7. Seguridad frente al riesgo causado por vehiculos en movimiento
Esta seccidon es de aplicacidn a zonas de aparcamiento o circulacion de vehiculos.

Dado que el establecimiento no dispone de aparcamiento asociado a la actividad, esta secciéon no
resulta de aplicacion.

h) Seccion SUA 8. Seguridad frente al riesgo causado por la accion del rayo

De acuerdo con el CTE DB-SUA 8, y considerando el uso del edificio, su altura y su ubicacién en un
entorno urbano consolidado, no resulta exigible la adopcién de medidas especificas de proteccion
frente a la accion del rayo.
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2.-Seccion SUA 9. Accesibilidad

a). Condiciones funcionales
Accesibilidad en el exterior del edificio

Se dispone de itinerario accesible desde la via publica hasta el acceso del establecimiento, sin
resaltes ni obstaculos que dificulten la accesibilidad.

Accesibilidad entre plantas del edificio

No serd necesaria la instalacién de ascensor accesible ni rampa interior, ya que la actividad se
desarrolla integramente en planta baja, sin necesidad de salvar desniveles entre plantas.

Accesibilidad en la planta del establecimiento

Se dispone de itinerario accesible interior que comunica el acceso del local con las zonas de uso
publico situadas en planta baja.

b) Dotacion de elementos accesibles

Servicios higiénicos accesibles

El establecimiento dispone de un servicio higiénico accesible para personas con movilidad reducida,
comunicado mediante itinerario accesible y dimensionado conforme a las condiciones establecidas
en el CTE DB-SUA 9.

Mecanismos

Los mecanismos situados en las zonas accesibles, tales como interruptores, pulsadores o elementos

de control, se ubicaran a alturas comprendidas entre 0,80 m y 1,20 m, permitiendo su utilizacién por
personas con movilidad reducida.

c). Informacioén y sefalizacion para la accesibilidad
Dotacidn

Se sefializaran los elementos accesibles exigidos, indicando la existencia de itinerario accesible y
servicio higiénico accesible.

Caracteristicas
La entrada accesible, los itinerarios accesibles y los servicios higiénicos accesibles se sefializardn

mediante el Simbolo Internacional de Accesibilidad (SIA), complementado en su caso con flecha
direccional.
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Los servicios higiénicos de uso general se sefializardn mediante pictogramas normalizados, situados
junto al marco de la puerta y en posicion visible.
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SALUBRIDAD

Seccion HS 3. Calidad del aire interior

De acuerdo con lo establecido en el CTE DB-HS 3 Calidad del aire interior, en el ambito de aplicacion
de esta seccion se indica que, para locales de uso distinto a viviendas, se considera que se cumplen
las exigencias basicas de ventilacién cuando se justifican las condiciones establecidas en el
Reglamento de Instalaciones Térmicas en los Edificios (RITE).

En consecuencia, la ventilacién del establecimiento se justifica conforme a lo dispuesto en dicho
reglamento, particularmente en la Instruccién Técnica IT 1.1.4.2 Calidad del aire interior.

A) VENTILACION

Existen cuatro circuitos independientes, dos de funcionamiento habitual y dos de
funcionamiento puntual:

Funcionamiento habitual
1. Ventilacion del establecimiento en la zona de publico, con extraccidon y aportacion.

2. Ventilacidn del establecimiento en la zona de coccidn, con extraccion y aportacion.

Funcionamiento puntual

3. Sistema de extraccion de la freidora de churros

4. Extraccion de aseos y cuarto de residuos
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1. Ventilacion del establecimiento en la zona de publico

a) Objeto

La ventilacién del establecimiento tiene por objeto garantizar unas adecuadas condiciones de calidad
del aire interior, mediante la renovacion del aire en las zonas ocupadas y la evacuacion del aire
viciado generado por la actividad.

El disefio del sistema se realiza conforme a los criterios establecidos en el Reglamento de
Instalaciones Térmicas en los Edificios (RITE), aprobado por Real Decreto 1027/2007 y sus
modificaciones posteriores, particularmente en lo relativo a la calidad del aire interior y ventilacidn
de locales de publica concurrencia.

La ventilacién del establecimiento se organiza mediante tres sistemas diferenciados:

e ventilacion higiénica de las zonas de publico mediante sistema mecanico con recuperacién
de calor

e extracciones especificas de proceso correspondientes a los equipos de coccidn

e extraccion independiente de aseos y cuarto de residuos

b) Ventilacion higiénica de las zonas de publico
Las zonas de publico del establecimiento incluyen:

e zona de venta de panaderia
e zona de cafeteria

e zona de consumo sentado
e zona de mostradores

Estas zonas disponen de ventilacion mecanica mediante recuperador de calor aire, que realiza
simultdaneamente:

e impulsion de aire exterior limpio y filtrado
e extraccion de aire viciado procedente de las zonas de ocupacion

Las bocas de impulsién se distribuyen en la zona de publico para asegurar una correcta distribucion

del aire, mientras que las bocas de extraccidn se sitlan en posiciones que favorecen el barrido del
aire interior.

c) Célculo del caudal de ventilacién — Zona de publico

El sistema de ventilacion de la zona de publico se ha dimensionado de forma independiente respecto
a las zonas de obrador, coccion y almacenamiento, las cuales disponen de sistemas especificos de
extraccion y ventilacion acordes a la naturaleza de su actividad.
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La zona de publico corresponde a un espacio destinado al consumo de productos, sin desarrollo en la
misma de procesos de elaboracion ni focos significativos de emisién de contaminantes, al
encontrarse estos confinados en zonas independientes.

De acuerdo con el Reglamento de Instalaciones Térmicas en los Edificios (RITE), y considerando:

e laindependencia funcional y de ventilacion de las zonas de obrador y coccién
e el caracter de permanencia moderada de los usuarios

Se adopta una categoria de calidad del aire interior IDA-3 (calidad media), adecuada para espacios de
publica concurrencia con baja carga contaminante.

Para esta categoria, el caudal minimo de ventilacién es de 8 dm?3/s por persona (equivalente a 28,8
m3/h-persona).

El caudal minimo de aire exterior se determina mediante la expresién:
Q=Nxq
donde:

e N =numero de ocupantes
e g =caudal unitario de ventilacion

Sustituyendo valores:

Q=95x28,8=2.736 m¥/h

Por tanto, el caudal minimo de ventilacion de la zona de publico resulta de 2.736 m3/h.

El sistema de ventilacidon proyectado incorpora un recuperador de calor dimensionado para un

caudal superior al requerido, garantizando en todo momento las condiciones de calidad del aire
interior exigibles.

d) Sistema de recuperacidon de calor
Para mejorar la eficiencia energética del sistema de ventilacidn se dispone un recuperador de calor
aire-aire, que permite aprovechar la energia del aire extraido para precalentar o preenfriar el aire

exterior de impulsién.

El recuperador gestiona exclusivamente aire correspondiente a la ventilacidn higiénica de las zonas
de publico, no conectandose a él las extracciones procedentes de otros focos de emisidn.

Por tanto, el caudal de ventilacién de la zona de publico resulta 2.736 m3/h en condiciones
tedricas de ocupaciéon maxima con 95 personas.

El caudal tedrico obtenido mediante la aplicacidn directa de los valores correspondientes a la
categoria IDA-3 del Reglamento de Instalaciones Térmicas en los Edificios (RITE) asciende a
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2.736 m3/h, se considera adecuado el dimensionado adoptado en base a los siguientes
criterios:

¢ El aforo maximo considerado (95 personas) representa una situacién extrema de
ocupacion, no habitual en el régimen de funcionamiento del establecimiento.

o El sistema de ventilacidn incorpora regulacién mediante variacidn de caudal,
permitiendo adaptar el funcionamiento a las condiciones reales de ocupaciény
niveles de CO, en el ambiente interior.

¢ La existencia de sistemas independientes de ventilacidén y extraccion en la zona de
coccion y en la zona de aseos evita la transferencia de contaminantes hacia la zona
de publico, reduciendo la carga contaminante global del espacio.

e El disefio de la instalacidn minimiza pérdidas de carga y garantiza un rendimiento
efectivo del equipo proximo a su caudal nominal.

El caudal nominal del recuperador se establece en: Q = 3.000 m3/h, instalandose un equipo
MUNDOCLIMA MURECO EVO EC 3500, con capacidad para un caudal de 3.500 m3/h, regulable
mediante control de CO2.

En consecuencia, el caudal adoptado se considera suficiente para garantizar las condiciones
de ventilacion exigibles en condiciones reales de uso del establecimiento.

e) Regulacidn del caudal de ventilacion
La ocupacién del establecimiento presenta variaciones importantes a lo largo de la jornada.

Por este motivo el sistema de ventilacién dispone de regulacién de caudal, permitiendo adaptar el
funcionamiento del recuperador a la ocupacién real del local.

De este modo:
e durante periodos de baja ocupacién el sistema puede funcionar a caudal reducido,
e mientras que en situaciones proximas al aforo maximo el sistema funcionara al caudal

nominal de disefo.

Este sistema de regulacion permite optimizar el funcionamiento energético del establecimiento
manteniendo en todo momento unas adecuadas condiciones de calidad del aire interior.

f) Ventilacion de aseos y cuarto de residuos

Los aseos del establecimiento y el cuarto de residuos disponen de ventilacién mediante extraccién
mecdnica independiente del sistema general de ventilacion.

La extraccion se realiza mediante un unico extractor comun, con descarga a cubierta, al que se
conectan los distintos recintos mediante ramales independientes de extraccion.
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Cada ramal dispone de elementos de regulacién y compuertas antirretorno, evitando la circulacion
de aire entre los distintos recintos.

Funcionara solo cuando los recintos estén ocupados, segun senal del interruptor de iluminacién, con
un retardo de 90 segundos hasta apagarse.

g) Funcionamiento del sistema
El extractor se activa por demanda, cuando se utiliza alguno de los recintos ventilados.
La puesta en funcionamiento se produce mediante:

e accionamiento de la iluminacién de los aseos o detector de presencia.
e utilizacién del cuarto de residuos.

El sistema dispone de temporizacion de funcionamiento, manteniendo la ventilacidon durante un
periodo posterior al uso para asegurar la evacuacién completa de olores.

h.-Condiciones de ventilacion

El sistema garantiza que los aseos y el cuarto de residuos se mantengan en ligera depresion respecto
al resto del local, evitando la propagacion de olores hacia las zonas de publico.

La evacuacién del aire se realiza mediante conducto hasta cubierta, sin conexién con el recuperador
ni con los sistemas de extraccion de proceso.

i.- Conclusion

La ventilacién del establecimiento se ha disefiado diferenciando claramente:
e laventilacion higiénica de las zonas de publico, gestionada mediante recuperador de calor,
e las extracciones especificas de proceso, correspondientes a los equipos de coccién.
e vy laextraccion independiente de aseos y cuarto de residuos.

Este planteamiento garantiza unas adecuadas condiciones de calidad del aire interior, evita la

contaminacion cruzada entre distintos circuitos de ventilacion y asegura el correcto funcionamiento
del establecimiento.
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2. Extraccion y ventilacion de la zona de coccidn (hornos)

La zona de coccidn dispone de hornos eléctricos destinados a la coccidn final de productos de
panaderia y bolleria, con una potencia térmica total instalada aproximada de 22 kW.

Sobre los equipos se dispone una campana de captacidon de vapores de aproximadamente 2,50 m
de anchura y 0,50 m de fondo, destinada a recoger el aire caliente y el vapor de agua generado
durante el funcionamiento de los hornos.

Los vapores captados pasan previamente por una caja condensadora, cuya funcién es reducir el
contenido de vapor de agua y minimizar la formacion de condensaciones en el conducto de

evacuacion.

El sistema evacua aire caliente y vapor de agua residual, no conduciéndose grasas ni emisiones
procedentes de procesos de fritura o coccidn con aceites.

La zona de coccién no constituye un recinto independiente, integrandose en el drea de trabajo del

establecimiento sin cerramiento mediante puerta. La campana instalada permite evacuar los vapores

generados por los hornos y contribuye igualmente a la ventilacién térmica de la zona de coccidn,
eliminando el calor generado por los equipos.

a) Caudal de extraccion y ventilacion

El caudal de extraccion se determina considerando:
e la captacidn de vapores procedentes de los hornos
e la evacuacion del aire caliente generado por los equipos
e laventilacién térmica de la zona de coccién

b) Calculo por captacion de la campana

Datos de calculo adoptados:

Anchura de campana: 2,50 m

Fondo de campana: 0,50 m

Velocidad de captacién adoptada: 0,30 m/s

Area de captacion:

A=2,50x0,50=1,25 m?

Caudal tedrico de captacién:

Q=Axv
Q=1,25%x0,30=0,375 m3/s

Q=1.350 m*/h
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c) Comprobacion por renovaciones de aire del recinto

La zona de coccidn dispone de una superficie aproximada de 43,84 m?2.

Considerando una altura media de local de 2,80 m, el volumen aproximado del recinto es:
V=43,84x%x2,80=122,75 m?

Adoptando un criterio habitual de ventilacion de 25 renovaciones de aire por hora para este tipo de
espacios de trabajo:

Q=122,75x25
Q =3.070 m*/h

Con objeto de garantizar una captacion eficaz de los vapores, compensar las pérdidas introducidas
por la campana, la caja condensadora y el conducto de evacuacién, asi como contribuir a la
ventilacién térmica del recinto, se adopta un caudal de disefio del sistema de extraccion de
aproximadamente 3.000 m3/h.

Este caudal permite evacuar adecuadamente el vapor de agua y el calor generado por los hornos,
manteniendo condiciones adecuadas en el drea de trabajo.

El aire de reposicidn necesario para compensar el caudal extraido se garantiza mediante la
ventilacién general del establecimiento y la comunicacién con las zonas de publico del local.

d) Aportacidn de aire en la zona de coccién

La zona de coccién dispone de una campana de extraccion de vapores procedentes de los hornos,
con un caudal de extraccion de aproximadamente 3.000 m3/h.

Con objeto de mejorar el funcionamiento de la captacidén de vapores y evitar la dispersidn de aire
caliente y vapor hacia las zonas de publico, se dispone una aportacion independiente de aire
exterior en la zona de coccién.

La aportacion de aire se dimensiona manteniendo suficiente depresion en el recinto, aportandose
un caudal equivalente al 80 % del caudal de extraccion de la campana, de este modo se evita que
salgan olores hacia la zona de publico, incluso sin puerta o con la puerta abierta.

De esta forma se garantiza que el flujo de aire se produzca siempre desde las zonas adyacentes del
establecimiento hacia la zona de coccidn y posteriormente hacia la campana de extraccidn, evitando
la salida de vapores hacia las zonas de publico. En cualquier caso se trata de vapores de coccion de
los hornos, junto con olor, pero no otro tipo de vapores procedentes de combustién, frituras o
cocinas.

El caudal total de aportacién se establece en aproximadamente: Q aportaciéon = 2.500 m3/h

La distribucidn de la aportacién de aire se realiza de la siguiente manera:
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e 30 % del caudal mediante rejilla situada frente a los hornos, favoreciendo la captacion de
vapores hacia la campana.
e 20 % del caudal dirigido a la caja de condensacién de vapor de los hornos, facilitando la
evacuacion del vapor generado durante el proceso de coccion.
e 50 % del caudal mediante difusion general en el recinto de la zona de coccién, contribuyendo
a la ventilacidn térmica del espacio de trabajo.
Esta disposicion permite optimizar la captacidn de vapores por la campana, mejorar el confort

térmico en la zona de trabajo y garantizar que la circulacién del aire se produzca desde las zonas
limpias hacia la zona de coccidn.

e) Conducto de evacuacion

La evacuacioén de los vapores se realiza mediante conducto metalico circular vertical, exclusivo para
esta instalacion.

El conducto arranca en la campana situada sobre los hornos, atraviesa el forjado del local y continda
posteriormente en vertical por el patio interior del edificio hasta cubierta, sin tramos horizontales
significativos ni cambios bruscos de direccidn.
Caracteristicas principales del conducto:
Tipo de conducto: metalico circular
Didmetro interior: @350 mm
Caudal de disefio: 3.000 m3/h
Area del conducto:
A=mx(0,175)2
A =0,096 m?
Velocidad interior del aire:
v=Q/A
Q =3.000 m*/h = 0,833 m?/s
v=0,694 /0,096 = 8,68 m/s

La velocidad resultante se encuentra dentro de los valores habituales para este tipo de instalaciones
de extraccién, garantizando un funcionamiento correcto con pérdidas de carga moderadas.

El conducto discurre por el patio interior del edificio, hasta cubierta, por un conducto estanco de
acero inoxidable.
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f) Materiales y caracteristicas constructivas

El conducto se ejecutara en acero inoxidable incombustible de doble capa con aislante, estanco y
exclusivo para esta extraccion.

Se dispondra:

e registro de inspeccidon y mantenimiento en el arranque del conducto

e sistema de recogida o drenaje de condensados procedentes del vapor residual o de la propia
condensadora

e fijacién adecuada del conducto mediante soportes metalicos al paramento del patio interior

g) Resistencia al fuego

De acuerdo con lo establecido en el Cédigo Técnico de la Edificacion (CTE DB-SI), cuando la potencia
instalada en equipos de coccidn supera los 20 kW vy el recinto de coccidn no se encuentra
compartimentado como local de riesgo especial, el conducto de extraccién debe disponer de
clasificacion EI-30

Por ello:

e el tramo interior del conducto, desde la campana hasta el paso por el forjado, y también el
tramo exterior, se ejecutaran con conducto estanco con o mediante sistema constructivo
equivalente

e en el paso a través del forjado se dispondra el correspondiente sellado cortafuego,
garantizando el mantenimiento de la resistencia al fuego del elemento atravesado

El tramo del conducto que discurre por el patio exterior del edificio también se ejecutard mediante
conducto inoxidable doble capa EI30.

h) Descarga en cubierta

La instalacién proyectada evacua aire caliente y vapor de agua procedente de los hornos eléctricos
utilizados en la actividad de cafeteria—panaderia, no tratdandose de una evacuacién de humos de
combustién ni de vapores con contenido graso.

El conducto de extraccién continuara en vertical por el patio interior del edificio hasta alcanzar la
cubierta del mismo, donde se realizard la descarga final a la atmdsfera mediante terminal de
expulsion vertical tipo jet o equivalente.

i. Normativa municipal aplicable
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El articulo 21 del Reglamento Municipal para la Proteccion del Medio Ambiente Atmosférico del
Ayuntamiento de Valladolid establece que las chimeneas destinadas a la evacuacion de gases
deberan situar su desembocadura:

¢ Al menos 2 m por encima de la mayor altura de las edificaciones existentes en un radio de
15m.

e A una cota no inferior al borde superior del hueco mas alto visible situado en un radio de
20m.

Limitaciones derivadas de la proteccidn del edificio

El edificio objeto de actuacidn se encuentra en ambito del casco histérico protegido, por lo que la
ejecucién de una estructura supletoria de gran altura para elevar la chimenea generaria:

Comprobacion de la condicién n21

Si tomamos como referencia los puntos mas altos de los edificios situados en un radio de 15 m, la
cota minima necesaria para cumplir estrictamente la normativa seria:

707 m + 2 m =709 m sobre el nivel del mar.

La salida prevista en el presente proyecto se sitla a una cota aproximada de 707 m, correspondiente
a:

704,7 m de altura hasta la parte alta el pretil de la actual cubierta plana del edificio
+1,5 m de prolongacion del conducto por encima de cubierta
+ 0,8 m del terminal de expulsién tipo jet
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Por tanto, para cumplir estrictamente con la condicién anterior seria necesario elevar el conducto
aproximadamente 2 m adicionales.

j- Limitaciones derivadas de la proteccion del edificio

El edificio objeto de actuacidn se encuentra en ambito del casco historico protegido, por lo que la
ejecucién de una estructura supletoria de gran altura para elevar la chimenea generaria:

e unimpacto visual significativo en la cubierta,
e una alteracion del paisaje urbano protegido,
e yuna solucidn constructiva desproporcionada para una instalaciéon de pequefia potencia.

Por este motivo se adopta una solucidn técnica que permita minimizar la emisién efectiva y mejorar
la dispersién del flujo, evitando la necesidad de estructuras visibles de gran altura.

k. Soluciones posibles
Para cumplir la normativa municipal podrian plantearse dos alternativas:

1. Instalacion de una estructura auxiliar en cubierta, a la que se fijaria el conducto para elevarlo
hasta alcanzar una cota aproximada de 709 m.

2. Mantener la solucidn proyectada, con una cota de salida de 707 m.

l. Solucién adoptada y justificacion

Se adopta la segunda solucién, por los motivos que se exponen a
continuacion.

En primer lugar, el edificio en el que se ubica la actividad se encuentra
situado en el casco histérico de Valladolid y cuenta con proteccion
urbanistica, habiéndose conservado la fachada original del inmueble.
La instalacién de una estructura auxiliar en cubierta y la elevacién del
conducto mas de 2 m adicionales supondria un impacto visual
considerable, especialmente teniendo en cuenta que dicha altura
equivale aproximadamente a otra planta del propio edificio, lo que
provocaria que el conducto sobresaliera de forma notable sobre la
cubierta.

Por otro lado, desde el punto de vista ambiental, la instalacion proyectada no genera emisiones
contaminantes. La evacuacion corresponde Unicamente a aire caliente y vapor de agua procedente
del funcionamiento de hornos eléctricos, sin que existan:

e procesos de combustién directa
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e utilizacién de combustibles gaseosos o liquidos
e generacion de humos de combustion
e emisiones grasas o particulas

Por tanto, el impacto potencial de las emisiones es muy reducido, tratandose de una extraccién de
vapores ligeros.

La descarga del aire evacuado se realiza mediante terminal vertical de expulsion tipo jet, que
proporciona velocidad suficiente al flujo de aire para favorecer su adecuada dispersion en la
atmoésfera y minimizar posibles fenédmenos de recirculacién hacia huecos del propio edificio o
edificaciones colindantes.

m. Comprobacion de la condicion n22

En relacion con la segunda condicion establecida en la normativa municipal, referente a que la
desembocadura de la chimenea debe situarse a una cota no inferior al borde superior del hueco mas
alto visible situado en un radio de 20 m, se ha comprobado que no existe conflicto con huecos de
ventanas del propio edificio ni de edificios situados en dicho radio de 20 m.

n. Consideracion final

Teniendo en cuenta la naturaleza de las emisiones generadas, limitadas a aire caliente y vapor de
agua, asi como el sistema de descarga mediante terminal vertical que garantiza una adecuada
dispersién del aire evacuado, se considera que la solucién adoptada resulta técnicamente adecuada
y suficiente para evitar molestias para los ocupantes del edificio o para las edificaciones
colindantes, manteniendo ademds una correcta integracion de la instalacion en el entorno urbano.

No obstante, en caso de que durante el funcionamiento de la actividad se detectara la existencia de
molestias por olores o vapores, el titular de la actividad se compromete a adoptar las medidas
correctoras adicionales que pudieran ser requeridas por los servicios técnicos municipales.

o) Registros de inspeccion y mantenimiento de conductos

Para permitir las operaciones de mantenimiento, limpieza e inspeccién de la red de conductos de
ventilacién y climatizacién, se dispondran registros de acceso en los conductos y plenums de aire, de
acuerdo con las indicaciones de la norma UNE-ENV 12097.

Los registros se ubicardn en los puntos necesarios para facilitar las tareas de mantenimiento,
especialmente en:

e cambios de direccion de los conductos

e proximidad a equipos de ventilacion

e tramos principales de lared

e puntos de conexidn con equipos terminales
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Los elementos instalados en la red de conductos seran desmontables o dispondran de secciones
desmontables, permitiendo el acceso al interior de los conductos para su limpieza y mantenimiento.

Asimismo, los falsos techos dispondran de registros de inspeccion en correspondencia con los
registros de conductos y con los equipos instalados en su interior.

p. Calidad acustica de la instalacion

La instalacién térmica cumplira las exigencias establecidas en el Documento Basico DB-HR
Proteccion frente al ruido del Cédigo Técnico de la Edificacién, asi como en la Instruccion Técnica IT
1.1.4.4 del RITE relativa al control del ruido en instalaciones térmicas.

Para ello se adoptardn las siguientes medidas:

e Los equipos se conectaran a las conducciones mediante conexiones flexibles antivibratorias.

e Los anclajes de tuberias se realizaran sobre elementos constructivos con masa superficial
superior a 150 kg/m?2, evitando amplificaciones de vibracién.

e Los sistemas de conductos de ventilacion y climatizacion incorporaran revestimientos
interiores absorbentes y elementos atenuadores acusticos, Anexo técnico — Esquema de la
instalacion de extraccion

CUBIERTA DEL EDIFICIO

Terminal expulsion
tipo JET
|
|
Conducto 3350 mm EI30

Patio interior

Forjado

Tramo interior EI-30

Caja condensadora

Campana sobre hornos
(anchura 2,5 m)

Hornos eléctricos
Potencia nominal maxima 22 kW
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g. Esquema de extraccion en la zona de coccién

Conducto con salida tipo jet, con caja de ventilacidn
que impulsa el aire desde el propio local, y que
funcionan cuando funcionan los hornos o se pone en
marcha el compresor de las camaras frigorificas.

:‘? | Caja de condensacidn, recibe conductos de vapor de los
hornos y aportacion del aire del exterior, tiene desague para
el agua de condensacidn y el lo resultante sale por un tubo

Aportacionala
cortina delante

hacia el glgnym de la campana
del horno, al
condensador de Plenym de la campana, recibe el aire de la caja de
vahos y al Chimenea doble condensacidn condensador de vahos por un lateral, y
recinto de capamm a por debajo capta el aire caliente conducido desde los
obrador cubierta compresores de las camaras situada a la derecha.

Congeladora con salida Fermentadora con
del aire del compresor salida del aire del
embocado hacia el compresor embocado

glenum, de la campana hacia el plenum,de la

\
\

2 conductos flexible acero 12 mm llevan el
aire caliente con vapor de agua desde los
hornos a la caja de condensacidn

Esquema de la ventilacién de la zona de coccién
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3.- Sistema de extraccion de la freidora de churros

La freidora instalada se destina exclusivamente a la elaboracién puntual de churros para su consumo
en la zona de cafeteria.

Se trata de un equipo eléctrico de pequefia potencia utilizado de forma intermitente, no
constituyendo una linea de fritura ni un sistema de cocina industrial propio de establecimientos de
restauracion.

Con objeto de minimizar la dispersién de vapores y olores, el equipo se aloja en una cabina cerrada
de vidrio de seguridad haciendo que funcione totalmente en depresion, pues el aire de la extraccién
entra por la ventana de trabajo y arrastra los humos hacia la extraccion, sin dejar que salga nada de
la cabina. Ademas estda equipada con filtro metalico de retencidn de grasas y conectada a un
conducto independiente EI30 de extraccidn hasta cubierta.

a) Descripcidn del equipo y ubicacién

En la zona de trabajo de cafeteria, situada detras del
mostrador de atencidn al publico, se instala una
freidora eléctrica destinada a la elaboracion de churros,
con las siguientes caracteristicas:

e Potencia eléctrica maxima: 10 kW
e Capacidad de aceite: aprox. 20 L

La freidora se ubica fuera del alcance directo del publico
y se aloja dentro de una cabina de contencioén realizada
en vidrio de seguridad, con cerramiento en tres caras
laterales y en la parte superior.

Las dimensiones aproximadas del habitdculo son:

70 x 60 x 60 cm

La cabina dispone de una abertura frontal de
manipulacion de aproximadamente:

60 cm de ancho x 50 cm de alto

Este sistema permite confinar los vapores generados durante la fritura y mejorar su captacion en
origen.

b) Funcionamiento en depresion de la cabina

La extraccion del aire de fritura se realiza mediante un extractor situado en la parte superior del
habitaculo, generando una depresién permanente en el interior de la cabina.

Como consecuencia se produce una entrada continua de aire desde el exterior hacia el interior del
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habitdculo, estableciendo un flujo dirigido hacia la zona de captacién.
Este funcionamiento garantiza que:
e los vapores de fritura se captan en origen,

e seevitala salida de olores hacia el local,
e sereduce significativamente la dispersién de aerosoles grasos.

c) Filtracion de grasas
El sistema de captacidon incorpora filtro metalico desmontable de retencidn de grasas, que permite:
e reducir el arrastre de particulas grasas hacia el conducto,

e facilitar el mantenimiento y limpieza del sistema,
e minimizar la generacidn de olores.

d) Caudal de extraccion

Para garantizar el funcionamiento en depresidn del habitdculo y la captacién eficaz de los vapores
generados durante la fritura se adopta un caudal de extraccion de disefio:

Q =1.200 m*/h

Este caudal es adecuado para equipos de fritura de pequefia potencia y volumen de aceite
moderado.

e) Conducto de evacuacion

La evacuacioén de los vapores se realiza mediante conducto independiente, exclusivo para esta
instalacion, que ya estaba instalado en el edificio, comunicando el local con la cubierta.

Caracteristicas principales del conducto:

e Didmetro interior: @ 350 mm
e Caudal de célculo: 1.200 m3/h

Area del conducto:

A= -(0,15)2
A = 0,0707 m?

Velocidad del aire en el conducto:

V=Q/A
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V=0,333/0,0707
V=4,7m/s

Esta velocidad se encuentra dentro de los valores habituales para conducciones de extraccion de
vapores de cocina.

f) Resistencia al fuego del conducto
El conducto vertical se ejecuta con clasificacién EI-30 en los tramos interior y exterior del edificio.

En el paso a través del forjado se dispondra el correspondiente sellado cortafuego, garantizando el
mantenimiento de la resistencia al fuego del elemento constructivo atravesado.

g) Descarga en cubierta mediante terminal tipo jet

La descarga final del conducto se realiza en cubierta mediante terminal de expulsion vertical tipo jet,
, especialmente indicado para chimeneas de extraccidn de vapores procedentes de cocinas y
establecimientos de hosteleria.

Este terminal esta formado por dos conos invertidos que favorecen la aceleracion y estabilizacion
del chorro vertical, mejorando el ascenso del flujo de gases y evitando su dispersion lateral
inmediata.

La salida del conducto se sitia en la zona de cumbrera de la cubierta, sobresaliendo
aproximadamente 1 m sobre la misma.
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h) Descarga en cubierta y situacion respecto a edificaciones proximas

La instalacién proyectada evacua aire caliente, vapor de agua y aerosol de aceite procedentes de una
freidora eléctrica exclusivamente para la fritura de churros utilizada en la actividad de cafeteria.

Con objeto de minimizar la dispersion de vapores y olores, el equipo se aloja en una cabina cerrada
de vidrio de seguridad que funciona en depresién, equipada con filtro metdlico de retencién de
grasas y conectada a un conducto independiente de extraccion hasta cubierta

El conducto de extraccidn continuard en vertical por el patio interior del edificio hasta alcanza la
cubierta del edificio en su punto mas alto, a una cota sobre el nivel del mar de 707 metros, donde se
realizard la descarga final la atmdsfera mediante terminal de expulsién vertical tipo jet o equivalente.

Normativa municipal aplicable

El articulo 21 del Reglamento Municipal para la Proteccion del Medio Ambiente Atmosférico del
Ayuntamiento de Valladolid establece que las chimeneas destinadas a la evacuacion de gases
deberan situar su desembocadura:

¢ Al menos 2 m por encima de la mayor altura de las edificaciones existentes en un radio de
15 m.

e A una cota no inferior al borde superior del hueco mas alto visible situado en un radio de
20 m.

P B
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Limitaciones derivadas de la proteccidon del edificio

El edificio objeto de actuacidn se encuentra en ambito del casco historico protegido, por lo que la
ejecucién de una estructura supletoria de gran altura para elevar la chimenea generaria:
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Comprobacion de la condicion n21

Si tomamos como referencia los puntos mas altos de los edificios situados en un radio de 15 m, la
cota minima necesaria para cumplir estrictamente la normativa seria:

707 m + 2 m =709 m sobre el nivel del mar.
La salida prevista en el presente proyecto se sitla a una cota de 707 m, correspondiente a:

704,7 m de altura de la cubierta
+ 1,5 m de prolongacion del conducto por encima de cubierta
+ 0,8 m del terminal de doble cono tipo jet de expulsidn

Por tanto, para cumplir estrictamente con la condicidén anterior seria necesario elevar el conducto
aproximadamente 2 m adicionales.

Soluciones posibles

Al igual que en el caso anterior, para cumplir la normativa municipal podrian plantearse dos
alternativas:

1. Instalacién de una estructura auxiliar en cubierta, a la que se fijaria el conducto para elevarlo
hasta alcanzar una cota aproximada de 709 m.

2. Mantener la solucidén proyectada, con una cota de salida de 707 m

Solucién adoptada y justificacion
Se adopta la segunda solucion, por los motivos que se exponen a continuacion.

En primer lugar, el edificio en el que se ubica la actividad se encuentra situado en el casco histérico
de Valladolid y cuenta con proteccién urbanistica, habiéndose conservado la fachada original del
inmueble. La instalacidn de una estructura auxiliar en cubierta y la elevacion del conducto mas de 2
m adicionales supondria un impacto visual considerable, especialmente teniendo en cuenta que
dicha altura equivale aproximadamente a otra planta del propio edificio, lo que provocaria que el
conducto sobresaliera de forma notable sobre la cubierta.

Por otro lado, desde el punto de vista ambiental, la instalacién proyectada no genera emisiones
contaminantes. La instalacion proyectada evacua aire caliente, vapor de agua y aerosol de aceite
procedentes de una freidora eléctrica exclusivamente para la fritura de churros utilizada en la
actividad de cafeteria, sin que existan:

e procesos de combustion directa
e utilizacién de combustibles gaseosos o liquidos
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e generacion de humos de combustion

Por tanto, el impacto potencial de las emisiones es muy reducido, tratdndose de una extraccién de
vapores ligeros, que ademads se producen en momentos de uso puntual.

La descarga del aire evacuado se realiza mediante terminal vertical de expulsion tipo jet, que
proporciona velocidad suficiente al flujo de aire para favorecer su adecuada dispersién en la
atmésfera y minimizar posibles fendmenos de recirculacidén hacia huecos del propio edificio o
edificaciones colindantes.

i) Medidas correctoras adoptadas

Ademas, la solucion proyectada incorpora varias medidas correctoras acumulativas destinadas a
minimizar la emision de olores y su dispersidon hacia edificaciones préximas:

Confinamiento de la fuente emisora mediante cabina cerrada de vidrio de seguridad.
Funcionamiento en depresion del habitaculo, evitando fugas de vapores al local.

Filtro metalico de retencion de grasas, reduciendo aerosoles y olores.

Conducto independiente hasta cubierta, sin descargas intermedias.

Descarga vertical mediante terminal tipo jet, que incrementa el impulso ascendente del
flujo y mejora su dispersién atmosférica.

vk wnN e

Por tanto, el impacto potencial de las emisiones es muy reducido, tratandose de una extraccion de
vapores ligeros.

La descarga del aire evacuado se realiza mediante terminal vertical de expulsion tipo jet, que
proporciona velocidad suficiente al flujo de aire para favorecer su adecuada dispersién en la
atmésfera y minimizar posibles fendmenos de recirculacién hacia huecos del propio edificio o
edificaciones colindantes.

Comprobacion de la condicién n22

En relacion con la segunda condicién establecida en la normativa municipal, referente a que la
desembocadura de la chimenea debe situarse a una cota no inferior al borde superior del hueco mdas
alto visible situado en un radio de 20 m, se ha comprobado que no existen huecos de ventanas en
fachada en edificios situados en dicho radio que se encuentren a mayor cota que la salida
proyectada del conducto.

Consideracion final
Teniendo en cuenta la naturaleza de las emisiones generadas, limitadas a aire caliente y vapor de

agua, asi como el sistema de descarga mediante terminal vertical que garantiza una adecuada
dispersiodn del aire evacuado, se considera que la solucion adoptada resulta técnicamente adecuada
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y suficiente para evitar molestias para los ocupantes del edificio o para las edificaciones
colindantes, manteniendo ademds una correcta integracién de la instalacion en el entorno urbano.

No obstante, en caso de que durante el funcionamiento de la actividad se detectara la existencia de

molestias por olores o vapores, el titular de la actividad se compromete a adoptar las medidas
correctoras adicionales que pudieran ser requeridas por los servicios técnicos municipales.

En cuanto al punto 2., referente a una cota no inferior al borde superior del hueco mas alto visible
situado en un radio de 20 m.

No existen huecos de ventanas en fachada en edificios situados en un radio de 20 m respecto a la
salida del conducto.

j) Limitaciones derivadas de la proteccién del edificio

El edificio objeto de actuacidn se encuentra en ambito del casco historico protegido, por lo que la
ejecucién de una estructura supletoria de gran altura para elevar la chimenea generaria:

e un impacto visual significativo en la cubierta,
e una alteracion del paisaje urbano protegido,

e yuna solucidn constructiva desproporcionada para una instalacién de pequefia potencia.

Por este motivo se adopta una solucidn técnica que permita minimizar la emisién efectiva y mejorar
la dispersidn del flujo, evitando la necesidad de estructuras visibles de gran altura.

k) Andlisis simplificado de dispersién del flujo
Caudal de extraccidn:

Q=1.200 m3/h = 0,333 m?/s

Didmetro del conducto:

D=0,30m

Velocidad inicial de salida:

V0=Q/A
Vo=4,7m/s

Esta velocidad inicial genera un chorro vertical con impulso suficiente para favorecer el ascenso del
flujo.

La expansion de un chorro turbulento vertical puede aproximarse mediante:
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r(x) =ro +0,1-x
donde:

e ro=radioinicial del conducto
e x=distancia

Para una distancia de 20 m:

r(20)=0,15+0,1 x 20
r(20)=1,85m

Area del chorro a esa distancia:
A(20) = 14,5 m?

La dilucién resultante del flujo indica que el aire extraido se encuentra altamente mezclado con aire
exterior, reduciendo de forma significativa la concentracién de olores.

I) Medidas correctoras adoptadas

La solucidn proyectada incorpora varias medidas correctoras acumulativas destinadas a minimizar la
emisién de olores y su dispersién hacia edificaciones préximas:

Confinamiento de la fuente emisora mediante cabina cerrada de vidrio de seguridad.
Funcionamiento en depresion del habitaculo, evitando fugas de vapores al local.

Filtro metalico de retencidn de grasas, reduciendo aerosoles y olores.

Conducto independiente hasta cubierta, sin descargas intermedias.

Descarga vertical mediante terminal tipo jet, que incrementa el impulso ascendente del
flujo y mejora su dispersion atmosférica.
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m) Conclusidn técnica
La combinacién de:

e confinamiento del foco de emision,

e extraccién en depresién,

e filtracidn de grasas,

e descarga vertical mediante terminal tipo jet,

reduce significativamente la emisidn efectiva de vapores y favorece su dispersién vertical.

Esta solucién constituye una medida técnica eficaz para minimizar posibles molestias por olores,
resultando funcionalmente equivalente al cumplimiento geométrico estricto de las distancias
establecidas por la normativa municipal, y permitiendo ademas mantener la adecuada integracion de
la instalaciéon en un edificio protegido del casco histdrico.
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Esquema de la instalacion de extraccion de la freidora
|

N dispersién del chorro
vertical)

/]\

1
| JET |

| terminal |
(I

Conducto metalico @300
EI-30
|
Paso de forjado (sellado EI-30)
|
|

| CABINA DE FRITURA |
|
| vidrio de seguridad |
| 70x60x 60 cm |
|
| extractor superior |
| + filtro metalico grasa |
|
| abertura frontal |
| 60 x 50 cm |

| |
| freidora 10 kW —201L |

9.6 Extracciones y aportaciones del proceso

Referente a las que se producen en el local

Extracciones

Las extracciones correspondientes a equipos que generan vapores o aerosoles se realizan mediante
sistemas independientes, no conectados al recuperador de calor del sistema de ventilacién general
de la zona de publico.

Estas extracciones incluyen las siguientes instalaciones:

Campana de hornos
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La zona de coccidén dispone de una campana de extraccion destinada a evacuar:

e aire caliente generado por los hornos eléctricos
e vapor de agua procedente del proceso de coccidn

El caudal de extraccion adoptado para esta instalacidn es aproximadamente:
Q =3.000 m3/h

La evacuacion se realiza mediante conducto independiente hasta cubierta, de acuerdo con lo
descrito en el capitulo correspondiente al sistema de extraccién de la zona de coccidn.

Extraccion de freidora de churros

La freidora dispone de un sistema especifico de captacién mediante cabina cerrada en depresion,
equipado con:

e extractor superior
e filtro metdlico de retencion de grasas
e conduccidn independiente hasta cubierta
El caudal de extraccion adoptado es aproximadamente:

Q = 1.200 m*/h

Esta extraccion funciona de forma intermitente, Unicamente durante el funcionamiento del equipo.

9.7 Balance de ventilacion del establecimiento

A continuacion, se presenta un resumen de los distintos sistemas de ventilacion y extraccién
existentes en el establecimiento.

. . Caudal .
Sistema Tipo . Observaciones
aproximado
Ventilacién ., ., Dimensionado segun RITE (IDA-2)
o Impulsion / extraccidn 3 b o
higiénica zonas . 3.000 m3/h ||para una ocupacién maxima de 95
. mediante recuperador
publico personas
Extraccion
Campana hornos ||Extraccién/aportacion de 3000 m3/h Evacuacion de calor y vapor de agua
(zona cocciodn) proceso Aportacién ||procedente de hornos eléctricos
2.500 m3/h
Cabina freid d L. . F i iento int itent
abina freidorade || .. independiente 1.200 m*/h unC|(?nam|en oin errTml ente (uso
churros aproximado 10 % del tiempo)

Aseos y cuarto de
residuos

Funcionamiento automatico puntual

Extraccion independiente 1.200 m3/h
cuando se usan los aseos.
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Funcionamiento global del sistema
El sistema de ventilacion del establecimiento se organiza de manera que:

e laventilacidon higiénica de las zonas de publico se realiza mediante recuperador de calor,
garantizando la renovacion del aire exigida por el RITE;

¢ lazona de coccion se mantiene en ligera depresion, gracias a una aportacion de aire
equivalente aproximadamente al 80 % del caudal de extraccion de la campana, evitando la
propagacion de vapores hacia las zonas de publico;

e las extracciones intermitentes, como la correspondiente a la freidora, no se consideran en el
dimensionado del sistema de ventilacion higiénica, al depender de la utilizacién puntual del

equipo.
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B) CLIMATIZACION

Instalacion de climatizacién

a) Objeto

La instalacién de climatizacion tiene por objeto mantener en el interior del establecimiento unas
condiciones adecuadas de confort térmico y calidad ambiental, tanto en régimen de verano como
de invierno.

El disefio de la instalacion se realiza conforme a lo establecido en el Reglamento de Instalaciones
Térmicas en los Edificios (RITE), aprobado por Real Decreto 1027/2007 y sus modificaciones

posteriores.

La instalacién se proyecta para garantizar condiciones adecuadas de temperatura en las zonas de
publico y en las zonas de trabajo del establecimiento.

b) Caracteristicas del local

El establecimiento dispone de una superficie Gtil aproximada de:

Superficie total = 304,22 m?

La fachada principal se encuentra orientada al sur, con una superficie acristalada aproximada de:
Superficie acristalada = 40 m?

Para reducir las ganancias térmicas solares se prevé la instalacion de toldos exteriores, lo que
disminuye significativamente la radiaciéon incidente sobre los acristalamientos.

Los vidrios previstos son de seguridad tipo 6+6, con doble butiral acustico tipo SILENCE, lo que
mejora el comportamiento acustico frente a vidrios simples.

c) Sistema de climatizaciéon adoptado
La climatizacion del establecimiento se realiza mediante equipos de expansion directa con bomba
de calor aire-aire, con unidades interiores tipo conductos situadas en el falso techo del local y

unidades exteriores situadas en la cubierta del edificio.

La distribucién del aire climatizado se realiza mediante red de conductos aislados, con rejillas de
impulsiéon y retorno distribuidas por las distintas zonas del establecimiento.

La instalacién permite proporcionar:

e refrigeracidn en verano
e calefacciéon en invierno

87



1 [15-03-26]

mediante funcionamiento reversible de bomba de calor.

d) Equipos instalados
La instalacién se compone de los siguientes equipos principales:

Zona de publico

Se disponen dos equipos de climatizacion tipo conductos modelo:

Mitsubishi Electric SPEZ-M200YKA
Caracteristicas principales:

e Potencia frigorifica: 19 kW
e Potencia calorifica: 22,4 kW

Estos equipos climatizan:
e zonadeventa

e zona de cafeteria
e zona de publico sentado

e) Zona de coccidn y trabajo
La zona de trabajo dispone de un equipo independiente modelo:
Mitsubishi Electric SPEZ-125YKA
Caracteristicas:

e Potencia frigorifica: 12,1 kW
e Potencia calorifica: 13,5 kW

Este equipo permite mantener condiciones térmicas adecuadas en la zona de elaboracién y trabajo.

10.5 Potencia térmica instalada

La potencia frigorifica total instalada en climatizacion es la siguiente:

‘ Zona H Potencia frio H Potencia calor ‘
‘Zona publico (2 equipos) H 38 kW H 44,8 kW ‘
[Zona trabajo [ 12,1 kW [ 13,5 kW |
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Potencia frigorifica total instalada = 50 kW

Esta potencia se considera adecuada para cubrir las cargas térmicas del establecimiento incluso en
condiciones de mdaxima ocupacién.

f) Estimacion de cargas térmicas del establecimiento
Para justificar la potencia instalada se realiza una estimacion simplificada de cargas térmicas.
Datos de calculo:

o superficie del local: 304 m?2

e ocupacion total: 95 personas
e acristalamiento sur: 40 m?

1. Carga por ocupacién

Se considera una carga térmica media de:

120 W por persona
Q =95x120
Q = 11.400W
Carga ocupacion = 11,4 kW
2. Carga por iluminacion
Se adopta un valor medio de:
15 W/m?
Q =304 x15
Q =4.560W

Carga iluminacion = 4,6 kW

3. Carga por equipos

Se consideran equipos eléctricos y maquinaria propia de la actividad.
Se adopta un valor medio de:

10 W/m?

Q =304 x 10
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Q = 3.040W
Carga equipos = 3 kW
4. Carga por transmision térmica
Para locales comerciales se considera aproximadamente:
35 W/m?
Q =304 x 35
Q = 10.640W
Carga transmision = 10,6 kW
5. Carga solar por acristalamientos
Superficie acristalada:
40 m?
Con proteccidon mediante toldos se adopta:
250 W/m?
Q =40 x 250

Q = 10.000W
Carga solar = 10 kW

Carga térmica total estimada

Concepto Carga
Ocupacién 11,4 kW
luminacion 4,6 kW
Equipos 3 kW
Transmision 10,6 kW
Radiacién solar 10 kW

Carga total estimada = 39,6 kW

Considerando margenes de seguridad, variaciones de ocupacidn y aportes térmicos procedentes de

la zona de coccidn, se adopta una potencia instalada de aproximadamente:

=50 kW

g) Ventilacion asociada a la climatizacién
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La climatizacion funciona de forma coordinada con el sistema de ventilacion del establecimiento.
Se diferencian dos sistemas:
g) Ventilacion asociada a la climatizacion

La climatizacion del establecimiento funciona de forma coordinada con el sistema de ventilacion,
garantizando en todo momento las condiciones de calidad del aire interior exigibles.

Ventilacidn higiénica zona publico

El sistema de ventilacion de la zona de publico se ha dimensionado de forma independiente respecto
a las zonas de obrador, coccidn y almacenamiento, las cuales disponen de sistemas especificos de
extraccién y ventilacién acordes a la naturaleza de su actividad.

La zona de publico corresponde a un espacio destinado al consumo de productos, sin desarrollo en la
misma de procesos de elaboracion ni presencia de focos significativos de contaminacién, al
encontrarse estos confinados en zonas independientes.

De acuerdo con el RITE (Reglamento de Instalaciones Térmicas en los Edificios), y considerando:

e laindependencia funcional y de ventilacién de las zonas de obrador y coccidn
e el caracter de permanencia moderada de los usuarios

se adopta una categoria de calidad del aire interior IDA-3 (calidad media), adecuada para espacios de
publica concurrencia con baja carga contaminante.

Para esta categoria, el caudal minimo de ventilacidn es de 8 dm3/s por persona (28,8 m3/h-persona).
El caudal minimo de aire exterior se determina mediante la expresion:

Q=Nxq

donde:

¢ N =numero de ocupantes (95 personas)
e (= caudal unitario de ventilacion

Sustituyendo valores:

Q=95x28,8=2.736 m3/h

Por tanto, el caudal minimo de ventilacién de la zona de publico resulta de 2.736 m3/h.

El sistema de ventilacion proyectado incorpora un recuperador de calor con un caudal nominal de

3.000 m3/h, superior al requerido, garantizando en todo momento las condiciones de calidad del aire
interior exigibles.
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10.9 Esquema general de climatizacién y ventilacion

CUBIERTA TECNICA PLANA DEL EDIFICIO Ventilacién zona personal

nidades exteriores climatizacion |

[

| U
| ]
| 2 x SPEZ-M200 (zona publico) |
| 1 x SPEZ-125 (zona trabajo) |

| ]

|
| conductos verticales
v

FALSO TECHO DEL LOCAL

ecuperador ventilacion 3.000 m3/h |
nidades interiores por conductos |

|

Red conductos climatizacion |
Rejillas impulsién y retorno |
|
C

onductos ventilacién recuperador |

ZONAS

[ 1
| Zona publico |

| climatizacidn + ventilacidn higiénica |

|

| Zona coccidn y trabajo |

| climatizacion independiente |

| |

| Aseos y residuos |

| extraccion independiente |
L

h) Instalacion de unidades exteriores en cubierta

Se proyecta la instalacién en cubierta de dos unidades exteriores de climatizacidn, correspondientes
al sistema de expansion directa asociado a las unidades interiores tipo conductos.
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Las unidades exteriores, con ventilador axial, se disponen en la cubierta técnica del edificio, en una
zona adecuadamente ventilada y alejada de elementos sensibles, garantizando una correcta
disipacion térmica y evitando recirculaciones de aire.

La ubicacion adoptada permite:
o Llalibre impulsidn y descarga del aire a la atmodsfera
e Evitar laincidencia directa sobre huecos de fachada, ventanas o zonas habitadas colindantes
e Mantener una separacion suficiente respecto a petos, medianeras y elementos
constructivos, favoreciendo la dispersion del aire impulsado
Asimismo, la disposicién de los equipos garantiza el cumplimiento de las condiciones establecidas en
el RITE (Reglamento de Instalaciones Térmicas en los Edificios) y en la normativa municipal de

aplicacion en materia de contaminacién acustica.

La implantacidn en cubierta minimiza el impacto acustico y facilita el cumplimiento de los niveles de
inmisidon sonora exigibles en fachada de edificios préximos.

Se ha previsto una separacion adecuada entre las unidades, evitando interferencias en el
funcionamiento y asegurando un correcto rendimiento de los equipos.

El nivel sonoro generado por las unidades exteriores es compatible con los limites establecidos por la
normativa vigente, no produciéndose afecciones sobre edificaciones colindantes.

La instalacidn se realizara conforme a las siguientes condiciones:
Ubicacion y disposicion
e las unidades exteriores se situaran sobre bancada elevada respecto a la cubierta.
e Serespetaran las distancias minimas de separacién entre equipos y paramentos, segun
especificaciones del fabricante, para garantizar una correcta ventilacion y rendimiento.
e Sedispondran en una zona que no interfiera con otras instalaciones existentes.

Aislamiento de vibraciones

e Los equipos se instalaran sobre soportes antivibratorios (silentblocks o bancadas elasticas),
con el fin de evitar la transmisién de vibraciones a la estructura del edificio.

Evacuacion de condensados

e Se dispondra sistema de recogida y evacuacién de condensados procedentes de las unidades
exteriores, conectado a la red de saneamiento o punto adecuado de vertido.

Impacto acustico
e Lainstalacion cumplira con los limites establecidos en la normativa municipal en materia de
ruidos.

e Se cumplird la ubicacion alejada de viviendas colindantes y de ventanas.
e Se seleccionan equipos de baja emisidn sonora.
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Accesibilidad y mantenimiento

e Se garantizard el acceso seguro a los equipos para su mantenimiento mediante recorridos
practicables en cubierta.

e Se cumpliran las condiciones de seguridad establecidas en el CTE (DB-SUA) y normativa de
prevencion de riesgos laborales.

Integracion arquitectonica

e Ladisposicién de los equipos en cubierta minimizara su impacto visual desde la via publica.
e En caso necesario, se podran disponer elementos de ocultacion (celosias o pantallas).

Sujecidn y seguridad

e lLas unidades quedardn correctamente fijadas a la estructura soporte, garantizando su
estabilidad frente a acciones de viento.
e Llainstalacion cumplira con lo indicado en el CTE DB-SE-AE (acciones en la edificacién).

i) Conclusion

La instalacién de climatizacidn proyectada permite garantizar condiciones adecuadas de confort
térmico en el interior del establecimiento, incluso en condiciones de mdxima ocupacion y elevada
radiacién solar.

La potencia total instalada, aproximadamente 50 kW, resulta adecuada para cubrir las cargas
térmicas estimadas del local.

El sistema se integra con la ventilacidn mecanica del establecimiento, garantizando
simultdaneamente:

e confort térmico
e renovacién de aire
o eficiencia energética

‘ Equipo H Potencia frio H Potencia calor H Zona ‘
‘2 x Mitsubishi SPEZ-M200YKA H 19 kW cada uno H 22,4 kW cada uno H Zona publico ‘
|1 x Mitsubishi SPEZ-125YKA | 12,1kw | 13,5 kW | Zzonatrabajo |

Potencia frigorifica total instalada = 50 kW

j) Cumplimiento normativo
Las instalaciones del establecimiento se ejecutaran conforme a la normativa vigente aplicable:
¢ Reglamento de Instalaciones Térmicas en los Edificios (RITE)

¢ Reglamento Electrotécnico de Baja Tension (REBT)
e Caddigo Técnico de la Edificacion (CTE)
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Ordenanzas municipales del Ayuntamiento de Valladolid.
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Seccidn HS-4. Suministro de agua

1. Caracterizacidn y cuantificacidn de las exigencias
1.1 Propiedades de la instalacion
1.1.1 Calidad del agua

El agua suministrada al establecimiento procedera de la red publica de abastecimiento, cumpliendo
lo establecido en la legislacidn vigente sobre agua destinada al consumo humano.

Los materiales utilizados en la instalacion cumpliran las condiciones establecidas en la normativa
aplicable, en particular el Real Decreto 140/2003, garantizando que:

a) Las tuberias y accesorios no produzcan concentraciones de sustancias nocivas que excedan los
valores permitidos.

b) No se modifiquen las caracteristicas de potabilidad, olor, color ni sabor del agua.

c) Los materiales sean resistentes a la corrosion interior.

d) Funcionen correctamente en las condiciones de servicio previstas.

e) No exista incompatibilidad electroquimica entre los distintos materiales de la instalacion.

f) Sean resistentes a temperaturas de servicio de hasta 40 2C y a las condiciones ambientales del
entorno.

g) Sean compatibles con el agua suministrada y no favorezcan la migracion de sustancias en
cantidades que puedan afectar a la salubridad.

h) Las caracteristicas mecanicas, fisicas o quimicas de los materiales garanticen la durabilidad y vida
util de la instalacién.

Asimismo, la instalacidon de suministro de agua se disefiarad de forma que evite el desarrollo de
microorganismos patogenos y la formacion de biocapa en las conducciones.

Proteccion contra retornos

Para evitar la inversion del flujo y posibles contaminaciones del agua de consumo se instalaran
valvulas antirretorno en los siguientes puntos:

e salida de contadores
e base de tuberias ascendentes
e tubos de alimentacién

e equipos de climatizacion o refrigeracién

La instalacién de agua no se conectara directamente a instalaciones de evacuacion ni a otras fuentes
de suministro distintas de la red publica.

Los sistemas antirretorno se combinaran con grifos de vaciado, permitiendo el vaciado y
mantenimiento de los distintos tramos de la red.

Se cumpliran con los valores indicados a continuacion

96



1 [15-03-26]

2.1.3 Condiciones minimas de suministro

La instalacién se disefiara de forma que se garanticen los valores minimos de presién en los puntos
de consumo, conforme a lo establecido en el CTE DB-HS 4 — Suministro de agua.

La presion disponible en los distintos puntos de consumo sera suficiente para el correcto
funcionamiento de los aparatos sanitarios y equipos instalados.

En cualquier punto de consumo la presién no superara los 500 kPa, cumpliendo los limites
establecidos por la normativa vigente.

Tabla 2.1 Caudal instantaneo minimo para cada tipo de aparato

i Caudal instantaneo mini- | Caudal instantaneo mini-
Tipo de aparato mo de agua fria mo de ACS
[dm*/s] [dm?/s]
Lavamanos 0,05 0,03 ‘
Lavabo 0,10 0,065
Ducha 0,20 0,10
Bafiera de 1,40 m o mas 0,30 0,20
Bafiera de menos de 1,40 m 0,20 0,15
Bidé 0.10 0.065
| Inodoro con cistema 0,10 -
Inodoro con fluxor T.25
Urinarios con grifo temporizado 0,15
Urinarios con cistema (c/u) 0,04 -
Fregadero doméstico 0,20 0,10
[Fregadero no doméstico 0,30 0,20 |
Lavavaijillas doméstico 0,15 0,10
[ Lavavaijillas indusirial (20 servicios) 0,25 0,20 |
Lavadero 0,20 0,10
Lavadora doméstica 0,20 0,15
Lavadora industrial (8 kg) 0,60 0,40
Grifo aislado 0,15 0,10
Grifo garaje 0,20 -
Vertedero 0,20

2.1.4 Mantenimiento

Las redes de tuberias se disefiaran de forma que resulten accesibles para su inspeccién,
mantenimiento y reparacion.

Se dispondran llaves de corte en los distintos tramos de la instalacién que permitan el aislamiento de
sectores de la red sin necesidad de interrumpir el suministro al conjunto de la instalacién.

2.1.5 Ahorro de agua

La instalacién incorporard medidas destinadas a optimizar el consumo de agua en el
establecimiento.

Se dispondra de un sistema de contabilizacion del consumo, tanto de agua fria como de agua
caliente sanitaria, para cada unidad de consumo individualizable.

Asimismo:
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e los grifos de los lavabos estardn dotados de aireadores o dispositivos limitadores de caudal
e las cisternas de los inodoros dispondran de sistemas de descarga eficiente o doble descarga.

Estas medidas permitirdn reducir el consumo de agua y mejorar la eficiencia de la instalacion.

3. Diseio de la instalacion

3.1 Esquema general de distribucion

.

Pl
+
e -
—(ZIJ—(\—MA;
[ - 1 |
I bt e In—t I | GRUPO DE PRESION
& | l
—— LLAVE DE TOMA EN CARGA —A— COMTADOR DIVISIOMARID
—ag— LLAWE DE PASD COMN DESAGLUE O GRIFO DE VACIADO i\;; DEPASITO DE PRESION
o LLAYE DE ASIENTO DE FASO INCLINADO 2 DISPOSITIVO ANTIARIETE
e TUBED DE RESERVA PARA LINEA DE GRIFD DE COMPROBATICN
ACCIOMAMIENTD ELECTRICO O ELECTRONICO
—r— WALVULA ANTIRETORKNG —_ WALYULA LIMITADORA DE PRESION
IT' FILTRO

Figura 3.2 Esquema de red con contadores aislados

La instalacién de suministro de agua del establecimiento se realizard conforme a lo establecido en el
CTE DB-HS 4 — Suministro de agua.

Se dispondra de una red con contadores aislados, que permitira el control del consumo de aguay el
aislamiento de la instalacién interior respecto a la red general del edificio.

El esquema general de la instalacidon se muestra en la Figura 3.2 — Esquema de red con contadores
aislados.

La instalacién se compone de los siguientes elementos principales:

e llave de toma en carga
e filtro de proteccién

e valvula antirretorno

e contador divisionario
e grupo de presion
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e vdlvulas de corte

e depdsito de presidn

e dispositivo antiariete

e valvula limitadora de presion

e grifos de comprobacion

e red de distribucidn interior hacia los distintos puntos de consumo.

Todos los elementos de la instalacion cumpliran con las caracteristicas técnicas exigidas por la

normativa vigente y estaran dimensionados para garantizar el correcto funcionamiento del sistema.

3.2 Elementos que componen la instalacion

La instalacién de suministro de agua del establecimiento estara compuesta por los elementos
representados en el esquema general anteriormente indicado.

Entre los elementos principales de la instalacion se encuentran:
¢ Llave de toma en carga, que permite la conexion de la instalacidn interior a la red de

distribucién publica.
e Filtro, destinado a retener particulas sélidas que pudieran estar presentes en el agua.

Valvula antirretorno, cuya funcidn es impedir el retorno del agua hacia la red de suministro.
Contador divisionario, que permite registrar el consumo de agua del establecimiento.

Grupo de presidn, encargado de garantizar una presién adecuada en la red interior.
Depdsito de presidn, que estabiliza la presion del sistema y reduce el niUmero de arranques
de la bomba.

Dispositivo antiariete, destinado a evitar sobrepresiones producidas por golpes de ariete en
la instalacidn.

Valvulas de corte y grifos de vaciado, que permiten el aislamiento de diferentes tramos de la

instalacidn para facilitar las operaciones de mantenimiento.

Todos estos elementos se instalardn de forma accesible, permitiendo su inspeccidon, mantenimiento y

reparacion.

Seccién HS 5. Evacuacion de aguas
2. Caracterizacion y cuantificacion de las exigencias

La instalacién de evacuacién de aguas residuales del establecimiento cumplira las exigencias
establecidas en el Documento Basico HS 5 — Evacuacion de aguas del Cédigo Técnico de la
Edificacion.

La red de evacuacidn se disefiara de forma que garantice el correcto funcionamiento del sistema y

evite la transmisidn de olores o gases hacia los locales ocupados.

Para ello se adoptardn las siguientes soluciones:
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e Todos los aparatos sanitarios dispondran de cierres hidraulicos (sifones) que impidan el paso
de aire o gases procedentes de la red de evacuacién hacia los locales ocupados, sin afectar al
correcto flujo de los residuos.

e Las tuberias de evacuacién tendran un trazado sencillo y directo, con pendientes adecuadas
que faciliten la evacuacion de las aguas residuales y permitan el funcionamiento
autolimpiable de la instalacion.

e Se evitard la retencidn de aguas en el interior de las conducciones mediante el correcto
disefio de pendientes y cambios de direccion.

e Los diametros de las tuberias se dimensionaran para transportar los caudales previsibles en
condiciones seguras, evitando obstrucciones o sobrecargas en la red.

e Llas redes de tuberias seran accesibles para su inspeccion, mantenimiento y reparacion,
disponiendo registros en los puntos necesarios.

e Se dispondra de sistemas de ventilacion de la red de saneamiento que garanticen el
correcto funcionamiento de los cierres hidraulicos y permitan la evacuacion de los gases
generados en la red.

La instalacidn se destinara exclusivamente a la evacuacion de aguas residuales, no estableciéndose
conexiones con otras instalaciones incompatibles.

3. Diseino de la instalacién
El establecimiento se ubica en un local existente que dispone de instalacion de saneamiento
previamente ejecutada y legalizada, conectada a la red general del edificio y al alcantarillado

municipal.

La actuacién proyectada introduce Unicamente adaptaciones puntuales derivadas de la nueva
distribucion interior del local, manteniéndose el esquema general de la red existente.

Las nuevas derivaciones de evacuacion se conectaran a los colectores existentes respetando:
e pendientes reglamentarias

e didmetros minimos exigidos por el CTE DB-HS 5
e registros de inspeccidn en puntos singulares.

4. Dimensionado

En el presente establecimiento Unicamente es necesario dimensionar las derivaciones de evacuacion
de aguas residuales correspondientes a los nuevos puntos de consumo, tales como:

e aparatos sanitarios de aseos
e fregaderos de preparacion

e equipos de lavado.

El dimensionado de las tuberias se realizard conforme a los criterios establecidos en el CTE DB-HS 5,
considerando:
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e unidades de descarga de los aparatos
e pendientes minimas de las conducciones
e didmetros minimos de las tuberias.

Las soluciones adoptadas garantizan el correcto funcionamiento de la instalacidn y su compatibilidad
con la red general de saneamiento del edificio
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ANEXO IV.- ESTUDIO ACUSTICO
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ESTUDIO ACUSTICO

1. OBJETO DEL ESTUDIO Y NORMATIVA DE APLICACION

El presente apartado tiene por objeto analizar el comportamiento acustico de la actividad prevista y
justificar que el funcionamiento normal del establecimiento no generara niveles sonoros que superen
los limites establecidos por la normativa vigente en los locales o viviendas colindantes.

La actividad prevista corresponde a panaderia con zona de coccion y venta con degustacion de
productos de panaderia y pasteleria, y cafeteria, desarrollandose en el establecimiento situado en:

Calle Manteria n2 29-31
47004 - Valladolid

La actividad procede del traslado del establecimiento actualmente en funcionamiento en Calle
Manteria n2 36, manteniéndose el mismo tipo de proceso productivo, maquinaria y caracteristicas
de funcionamiento.

La normativa de aplicacion considerada en el presente estudio es la siguiente:

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

e Real Decreto 1513/2005, por el que se desarrolla la Ley del Ruido en lo referente a
evaluacion y gestién del ruido ambiental.

¢ Real Decreto 1367/2007, relativo a zonificacion acustica, objetivos de calidad y emisiones
acusticas.

e Ley5/2009, de 4 de junio, del Ruido de Castilla y Ledn.

¢ Reglamento Municipal sobre Proteccion del Medio Ambiente contra la Emision de Ruidos y
Vibraciones del Ayuntamiento de Valladolid.

e Coddigo Técnico de la Edificacion — Documento Basico HR Proteccidn frente al Ruido.

2. ANALISIS ACUSTICO DEL ENTORNO
2.1 Clasificacion de la zona. Zonificacion acustica

El establecimiento se ubica en Calle Manteria n2 29-31, en una zona urbana consolidada del
municipio de Valladolid.

De acuerdo con lo establecido en el articulo 8 de la Ley 5/2009 del Ruido de Castillay Leén y la
ordenanza municipal correspondiente, el drea donde se ubica el establecimiento se clasifica como:

Tipo 3 — Area tolerablemente ruidosa

Se trata de zonas con moderada sensibilidad acustica, que requieren una proteccion media frente al
ruido y en las que predominan los siguientes usos del suelo:

e uso residencial
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e uso comercial
e uso de oficinas y servicios
e uso recreativo
e uso deportivo

La actividad proyectada es compatible con dicha clasificacidn urbanistica y acustica.

3. CARACTERISTICAS DE LA ACTIVIDAD

La actividad a desarrollar corresponde a panaderia con zona de coccion y venta con degustacién y
cafeteria. Se trata de un local tranquilo y relajado, donde se procura que el ruido sea minimo.

El funcionamiento del establecimiento incluye las siguientes zonas:

e zona de mostrador y venta

e zona de degustacion

e zonadey coccién

o office

e almacén

e zonade residuos

e aseos de publico

e vestuarioy aseo de personal
e oficina

El proceso productivo consiste fundamentalmente en:

preparacion de masas
fermentacioén

coccién en horno eléctrico
enfriado y exposicidn para la venta

PwnNPE

Las principales fuentes potenciales de emisidn sonora son:

e batidoras

e hornos eléctricos

e camaras de fermentacién

e camaras de congelacion

¢ molinillos de cafe

e sistemas de ventilacion y extraccion

e actividad propia del personal y clientes

De acuerdo con la ordenanza municipal, |la actividad se considera Actividad Tipo |, al tratarse de una
actividad cuya emisién sonora no supera los 85 dB(A).

5. AISLAMIENTO ACUSTICO EXIGIDO
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Segun el articulo 23 del Reglamento Municipal de Ruidos y Vibraciones del Ayuntamiento de
Valladolid, las actividades clasificadas como Tipo | deberan garantizar los siguientes aislamientos
acusticos minimos:

‘ Horario H A viviendas DnT,A ‘
‘ Diurno H 55 dB ‘
‘ Nocturno H 65 dB ‘

Dado que el horario de funcionamiento previsto es:

Horario publico:
07:00-21:30

Horario trabajadores:
05:00-22:00

La actividad entra parcialmente dentro del periodo nocturno, por lo que se adoptara el valor mas
restrictivo:

Aislamiento acustico minimo exigido: 65 dB
6. NIVELES MAXIMOS DE INMISION SONORA

Segln lo establecido en la Ley 5/2009 del Ruido de Castilla y Ledn y en la normativa municipal, se
deben cumplir los valores limite de inmisidn sonora en los recintos colindantes.

En el caso del establecimiento objeto del presente estudio, las relaciones con los recintos colindantes
son las siguientes:

| Colindancia H Uso |
| lzquierda H Zona comunitaria / local |
| Derecha H Zona comunitaria / local |
| Fondo H Zona comunitaria de vecinos |
| Encima H Viviendas de apartamentos turisticos |
| Frente H Exterior |
| Debajo H Sin uso residencial |

Dado que existen viviendas en la planta superior, el uso mas restrictivo a considerar es el uso
residencial.

Segun se indica en el Articulo 7. Limites de emision producidos por emisores acusticos.
Aislamientos acusticos, los limites de emisidn e inmision estaran definidos en el Anexo | de
la Ley5/2009, de 4 de junio, del Ruido de Castilla y Ledn..
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Segun Anexo 1 Valores limite de inmision de ruido en el ambiente interior

Lyw, s, BIA)"
Area receptora Interor Dia Noche
Bh-22h 22h-8h
Uso sanitario y bienestarsocial ... ... .. ... ... o oL 30 25
Uso de viviendas:
= Recintesprotegidos .. ....... ... . . il 32 25
- Cocinas, bafiosypasillas. . . ...... . ... .. ... ... 40 a0
Uso de hospedaje:
—Dormitonos. . ... ... i 35 30
Uso administrativo y oficinas:
= Despachos profesionales . . ... ... ... ... . ... .. .... 35 a5
Uso docente:
- Aulas, salas de lectura y conferencias . .. .... ... ...... 30 30
Usocomercial. .. ... . s 55 55

Los niveles maximos de inmisidon sonora aplicables seran por tanto:

e 32 dB(A) en periodo diurno
e 25 dB(A) en periodo nocturno

6. SOLUCIONES CONSTRUCTIVAS DE AISLAMIENTO

Se ha realizado una medicidn inicial certificada, con el local en bruto (se adjunta en la

documentacién) para conocer el punto de partida en cuanto a aislamiento acustico del local en

bruto, sin solera ni cerramientos, el resultado nos indica que el edificio, de reciente rehabilitacion,
dispone de buen nivel de insonorizacién, de hecho, el aislamiento a impacto ya cumplia ya, y en

cuanto a aislamiento aéreo tan solo faltaban 1,5 dB en horario diurno y 11 dB en horario nocturno.

Por este motivo se opta por realizar una insonorizacion reforzada para el horario nocturno en la zona

de trabajo, y otra normal pero suficiente para horario diurno en la zona de publico.

Se adjunta el informe

6.1. SOLERA ACUSTICA (ZONA DE COCCION-OBRADOR)

Debido a la altura variable existente (12-25 cm), se ejecutara una solera flotante actistica multicapa.

Sistema constructivo

1. Capa de regularizacion
o Aislante tipo XPS
o Espesor:10cm
2. Aislamiento acustico

o Doble [dmina elastomérica Impactodan 10 mm (Danosa) o equivalente + 20mm de

aglomerado de poliuretano (Copopren)
3. Banda perimetral
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o Banda acustica de polietileno reticulado 10 mm en todo el perimetro de paramentos

verticales.
4. Solera estructural
o Mortero de cemento 8 cm de espesor SOLERA ACUSTICA
@) Armado con fibra estructu ral Instalacién de solera acistica formada por
2 laminas de polietileno reticulado de 10 mm
5 . PaVi mentO final y aglomerado de alta densidad de 20 mm.
o Segun proyecto de interiorismo. Porceldnico. Sistema constructivo

1. Capa de regularizacién
« Aislante tipo XPS
« Espesor: 10 cm

d. Forrado de Bajantes 2. Alstamiento acistico

+ 2 laminas de polietileno reticulado de 10 mm
+ aglomerado de alta densidad de 20 mm

3. Banda acustica perimetral

* Vuelta perimetral de polietilenc

Prestaciones estimadas revctaco e 30 menentodo. |

el penmétro de paramentos
verticales

4. Solera estructural

e Reduccion de ruido de impacto: 10-15 dB e il
e Mejora aislamiento aéreo: 2—-4 dB Amsdoconters

6.2 TECHO ACUSTICO DE ZONA DE COCCION

Zona con mayor exigencia por funcionamiento en horario
nocturno.

Cana de recuilarizacian

Sistema
Techo suspendido acustico desacoplado compuesto por:

e Cuelgues antivibratorios tipo AMC Mecanocaucho o equivalente
e Perfileria metalica tipo Pladur F-530

e Lana mineral Rockwool Alpharock 70 mm (40 kg/m?3)

e Placa de yeso laminado Pladur FON+ 15 mm

e Lamina viscoelastica Tecsound SY 50

e Segunda placa de yeso laminado Pladur FON+ 15 mm

Mejora acustica estimada en transmision aérea

+12 a +15dB TECHO ACUSTICO

Zona commayor exigencia por funcionamiento en horario
noctamo:

6.3. TRASDOSADO ACUSTICO EN PAREDES DE ZONA DE

Sistema  Temuzemfeto ridisico desterpiado composto por:

cocc' o N « Cuelgues antivibratorios tipo AMC Mecancaucho o equivalente
» Perfileria metalica tipo Pladur F-530 |

Solo en paramentos que lindan con viviendas.
Sistema
e Perfileria metdlica 70 mm

e Lana mineral Rockwool 60 mm
e Doble placa yeso laminado 13 mm

« Lana mineral Rockwool Alpharock 70mm (40 kg/m3)
6.4 TECHO ZONA ALMACEN / DEPENDENCIAS e TS

* Lamina viscoelastica Tecsound SY 50

* Segunda placa de yeso laminado Pladur FON+ 15 mm
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Sistema de techo continuo estandar:

e Perfileria metalica suspendida
e Lana mineral 40 mm
e Placayeso laminado 13 mm

6.5 TECHO ZONA PUBLICA (214 m?)

Se recomienda un techo acustico absorbente que mejore el confort interior del local.
Sistema recomendado

Panel acustico de viruta de madera tipo:

e Heraklith 35 mm
e Troldtekt equivalente

Montaje sobre perfileria metdlica suspendida.
Alternativa equivalente:
e Panel de yeso perforado tipo Gyptone.
6.6. SOLERA ACUSTICA (ZONA DE PUBLICO)
Debido a la altura variable existente (12—25 cm), se ejecutara una solera flotante acutstica multicapa.
Sistema constructivo

1. Capa de regularizacion
o Aislante tipo XPS
o Espesor:10cm
2. Aislamiento acustico
o Lamina elastomérica Impactodan 5 mm (Danosa) o equivalente .
3. Banda perimetral
o Banda acustica de polietileno reticulado 10 mm en todo el perimetro de paramentos
verticales.
4. Solera estructural
o Mortero de cemento 8 cm de espesor
o Armado con fibra estructural
5. Pavimento final
o Segun proyecto de interiorismo. Porcelanico.

6.7 BAJANTES

Las bajantes existentes se revestirdn con sistema insonorizante compuesto por:
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e Lamina viscoeldstica Tecsound FT55
e Lana mineral de alta densidad
e Cerramiento exterior con placa de yeso laminado.

6.8 RESUMEN DE SOLUCIONES

‘ Zona

H Sistema

‘Todo el local

HSoIera flotante con lamina acustica

‘Zona de coccidn

HTecho acustico reforzado + trasdosado acustico

‘Almacén

HTecho continuo estandar

‘Zona publico

HTecho absorbente acustico

‘Baja ntes

HRevestimiento insonorizante

6.9 MEDIDAS CORRECTORAS ADICIONALES

Ademads de las soluciones constructivas descritas, se adoptaran las siguientes medidas:

e Instalacidn de maquinaria sobre elementos antivibratorios.

e Colocacién de silenciadores en conductos de ventilacion.

e Instalacidn de extractores y ventiladores de forma que no se orienten directamente hacia
viviendas colindantes.

e Evitar la transmisidon de vibraciones mediante manguitos elasticos en conducciones.

e Evitar la formacién de puentes acusticos en cajas eléctricas e instalaciones.

e Funcionamiento de la actividad con puertas y ventanas cerradas cuando sea necesario.

6.10 OBSERVACIONES

1. Serealizard medicidn acustica intermedia tras ejecutar solera y cerramientos para verificar
el comportamiento del local antes de ejecutar refuerzos adicionales.
2. Todos los encuentros entre solera y paramentos verticales incorporaran banda perimetral
acustica para evitar puentes acusticos.
3. Los materiales indicados podrdn sustituirse por equivalentes de prestaciones similares previa

aprobacidn técnica.

6.11 CONCLUSION

Con las soluciones constructivas y medidas correctoras previstas en el presente proyecto se garantiza
que la actividad no superara los niveles maximos de emisidn e inmisidn acustica establecidos por la

normativa vigente.
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Por tanto, el establecimiento cumplira las condiciones establecidas en la Ley del Ruido, la normativa
autondmica de Castilla y Ledn y el Reglamento Municipal de Ruidos y Vibraciones del
Ayuntamiento de Valladolid.
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6.3 JUSTIFICACION ACUSTICA DEL CERRAMIENTO DE FACHADA

a. Objeto

El presente anexo tiene por objeto justificar el comportamiento acustico del cerramiento de fachada

del establecimiento destinado a panaderia—cafeteria con zona de consumo, situado en Calle
Manteria 36 Valladolid, a efectos del cumplimiento de los limites de emisién sonora al exterior
establecidos por la normativa municipal.

b. Descripcion del cerramiento

La fachada del local presenta una longitud aproximada de 28 m y una altura libre de 3,20 m,
combinando zonas opacas de fabrica existente con huecos acristalados correspondientes a
escaparates y accesos.

Se distinguen los siguientes elementos:

e Fabrica opaca existente, constituida por muro de ladrillo macizo y piedra natural, con un
espesor aproximado de 50 cm, propio de edificacién tradicional.

e Huecos acristalados, resueltos mediante carpinteria metalica, que incluyen pafos fijos de
escaparate y accesos.

e Zdbcalos y remates opacos en carpinteria, ejecutados mediante chapa metalica con
tratamiento acustico interior.

La proporcidn aproximada de superficies es:

‘ Elemento H Proporcién ‘
‘Fa’brica opaca H 55-60 % ‘
‘Acristalamiento H 35-40% ‘
‘Paneles ligeros H 5-10% ‘

c. Caracteristicas acusticas de los elementos
Se adoptan los siguientes valores representativos de aislamiento acustico:

e Muro de fabrica existente (= 50 cm): Rw = 60 dB
e Acristalamiento de fachada:
Doble acristalamiento de seguridad compuesto por:
o vidrio laminado 5+5 mm
o cdmara de aire intermedia
o vidrio laminado 4+4 mm
o interldmina acustica tipo butiral “Silence”

P Aislamiento estimado: Rw = 40-42 dB
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¢ Paneles metdlicos con tratamiento interior: Rw = 30—-35 dB
e Carpinteria metalica: comportamiento equivalente = 30-35 dB

d. Aislamiento acustico global del cerramiento

Dado que el aislamiento global del cerramiento viene condicionado por los elementos mas débiles
(principalmente los huecos acristalados), y considerando la distribucion de superficies, se estima un
aislamiento acustico global del conjunto de fachada de:

/7 Rw = 37-39 dB

(ligeramente superior al caso anterior gracias al acristalamiento acustico mejorado)

e. Estimacion del nivel sonoro transmitido al exterior

Para la actividad prevista (cafeteria—panaderia con zona de consumo), se adopta un nivel sonoro
interior de funcionamiento en torno a:

7 Nivel interior = 80 dB(A)

El nivel transmitido al exterior se estima mediante la expresion:
Nivel exterior = Nivel interior — Aislamiento

Por tanto:

> Nivel exterior = 80 — 37/39 = 41-43 dB(A)

f. Tratamiento acustico del acceso

El acceso al local se resuelve mediante un sistema de doble puerta con vestibulo intermedio,
compuesto por:

e puerta exterior automatica corredera acristalada
e vestibulo de separacion

e puerta interior abatible acristalada

Esta configuracion genera una cdmara de transicion que limita la transmisidn directa del ruido al
exterior, evitando la apertura simultdnea y reduciendo la fuga acustica.

El aislamiento acustico equivalente del conjunto se estima en el orden de:
> Rw = 35-40 dB
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Se considera, por tanto, que el acceso no constituye un punto débil del cerramiento, siempre que se
garantice el correcto ajuste, cierre automatico y estanqueidad de los elementos.

g. Comparacion con los limites normativos

Segun la normativa municipal de proteccién contra el ruido, los limites de inmisién sonora en
ambiente exterior en zonas de uso comercial son aproximadamente:

Periodo Limite
Diurno 60 dB(A)
Nocturno 50 dB(A)

Comparacion:

e Nivel estimado en fachada: 41-43 dB(A)
e Limite nocturno: 50 dB(A)

7 El nivel previsto se sitla por debajo del limite mas restrictivo, con un margen de seguridad de
aproximadamente 7-9 dB.

h. Condiciones de ejecucion

Para garantizar el comportamiento acustico previsto del cerramiento se adoptardn las siguientes
medidas:

e sellado perimetral continuo de carpinterias

e colocacidon de vidrios sobre apoyos eldsticos (neopreno o EPDM)

e correcta fijacion y ajuste de hojas y herrajes

e eliminaciéon de rendijas o discontinuidades

e especial cuidado en la ejecucién de los vidrios laminados acusticos para evitar puentes
rigidos

i. Conclusion

El cerramiento de fachada del establecimiento, constituido por fabrica pesada existente combinada
con huecos acristalados de altas prestaciones acusticas y acceso con vestibulo, presenta un
aislamiento acustico global estimado de 37-39 dB.

Considerando un nivel de emisidn interior de 80 dB(A), el nivel sonoro transmitido al exterior se

estima entre 41 y 43 dB(A), valores claramente inferiores a los limites establecidos por la normativa
municipal.
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Asimismo, se trata de un establecimiento de ambiente tranquilo, donde se procura mantener niveles
sonoros reducidos. El funcionamiento en horario nocturno se limita al obrador (aproximadamente
entre las 5:00 y las 7:00), el cual dispone de un aislamiento acustico reforzado y se encuentra situado
al fondo del local, minimizando la transmision de ruido hacia la fachada.

En consecuencia, la solucidn adoptada resulta adecuada desde el punto de vista acustico,
garantizando el cumplimiento de la normativa aplicable.
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ANEXO V- ESTUDIO BASICO DE SEGURIDAD Y SALUD
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PROYECTO: ESTUDIO BASICO DE SEGURIDAD Y SALUD PARA LAS INSTALACIONES Y OBRAS

MENORES:

TITULAR:
DIRECCION:

LOCALIDAD:

PROVINCIA:

PANADOLID, S.L.

CALLE MANTERIA, NUM.29-31

47004 - VALLADOLID

VALLADOLID

VALLADOLID, MARZO DE 2026
Cooatva

Santiago Jose Omafa Usunariz
Arquitecto técnico

Colegiado 1493
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1.- IDENTIFICACION

2.- OBJETO, UTILIDAD Y RIESGOS NO PREVISTOS

3.-NORMATIVA

4.- DESCRIPCION RESUMIDA DE LAS INSTALACIONES

5.- RIESGOS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE PREVENCION

5.1.- Riesgos que pueden ser evitados
5.2.- Riesgos no evitables

6.- RESUMEN DE LAS MEDIDAS DE SEGURIDAD
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ESTUDIO BASICO DE SEGURIDAD Y SALUD

1. IDENTIFICACION

Titular de la actividad:
PANADOLID, S.L.
N.I.F.: B-47700646

Domicilio social:
Paseo Zorrilla n2 66, local
47006 — Valladolid

Representante:
Maria Belén Omaiia Alvarez
DNI: 0**0992*-*

Emplazamiento de la obra:
Calle Manteria n2 29-31
47004 - Valladolid

Redaccioén del Estudio:
Arquitecto Técnico, Santiago José Omafia Usunariz col 1493 COAATVA

2. OBJETO DEL ESTUDIO

El presente Estudio Basico de Seguridad y Salud tiene por objeto identificar los riesgos laborales
derivados de la ejecucion de las obras previstas en el proyecto y establecer las medidas preventivas
necesarias para evitar o reducir dichos riesgos.

Este estudio servira de base para que el contratista elabore el correspondiente Plan de Seguridad y
Salud en el Trabajo, de acuerdo con lo establecido en la normativa vigente en materia de prevencién
de riesgos laborales.

Asimismo, en caso de que durante la ejecucién de las obras aparezcan riesgos no previstos
inicialmente, deberan adoptarse las medidas de prevencién necesarias que se incorporaran al Plan
de Seguridad y Salud correspondiente.

3. NORMATIVA DE APLICACION

Para la elaboracidn del presente Estudio Basico de Seguridad y Salud se ha tenido en cuenta la
siguiente normativa:

¢ Real Decreto 1627/1997, de 24 de octubre, por el que se establecen las disposiciones
minimas de seguridad y salud en las obras de construccion.

e Ley31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencidn de Riesgos Laborales.

e Real Decreto 39/1997, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevencion.
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e Ordenanza General de Seguridad e Higiene en el Trabajo y normativa complementaria
vigente.

Asimismo, deberan aplicarse todas aquellas disposiciones legales que resulten de aplicacidon durante
la ejecucion de las obras.

4. DESCRIPCION RESUMIDA DE LAS OBRAS

Las obras objeto del presente proyecto consisten en el acondicionamiento interior de un local
comercial destinado a panaderia zona de coccién con venta y degustacion de productos de
panaderia y pasteleria y cafeteria.

El local se encuentra situado en Calle Manteria n2 29-31, Valladolid.
Las obras incluyen, entre otras, las siguientes actuaciones:

e trabajos de saneamiento interior

e formacién de tabiques y trasdosados

e ejecucidn de suelos y paredes técnicas

e instalacién de cdmaras de fermentacién y congelacién

e instalacién de equipamientos sanitarios

e ejecucion de acabados de suelos y paredes

e trabajos de carpinteria interior

e instalacion de sistemas de climatizacién, ventilacidn, electricidad y fontaneria
e colocacién de mobiliario y equipamiento

Las cdmaras de fermentacidn y congelacidn, asi como la maquinaria de elaboracién, proceden del

establecimiento actualmente en funcionamiento en Calle Manteria n2 36, por lo que Unicamente se
realizard su traslado e instalacién en el nuevo local.

5. PLAZO DE EJECUCION Y MANO DE OBRA
El plazo estimado para la ejecucidon de las obras es de 90 dias.

Se prevé una presencia simultdanea maxima aproximada de cuatro trabajadores durante las fases de
ejecucién de la obra.

6. INTERFERENCIAS Y SERVICIOS AFECTADOS

No se prevén interferencias significativas con servicios urbanos existentes ni afecciones a
infraestructuras publicas durante la ejecucién de las obras.
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7. IDENTIFICACION DE RIESGOS Y MEDIDAS PREVENTIVAS

Durante la ejecucién de las obras pueden aparecer diversos riesgos laborales asociados a los trabajos
propios de reforma interior de un local.

Entre los principales riesgos identificados se encuentran:

e caidas de personas al mismo nivel

e caidas desde escaleras o elementos auxiliares

e golpes o cortes con herramientas

e caida de objetos o materiales

e proyeccion de particulas

e manipulacion manual de cargas

e contactos eléctricos directos o indirectos

e exposicién a polvo o ruido durante determinados trabajos

Para minimizar estos riesgos se adoptaran las siguientes medidas preventivas:

e mantenimiento del orden y limpieza en la obra

e utilizacién adecuada de escaleras y medios auxiliares

e correcta sefializacion de zonas de trabajo

e proteccion de instalaciones eléctricas

e utilizacidén de equipos adecuados para manipulacién de cargas
e coordinacién de trabajos cuando intervengan varios oficios

8. EQUIPOS DE PROTECCION INDIVIDUAL

Los trabajadores deberan utilizar los equipos de proteccidn individual adecuados a cada tipo de
trabajo, entre los que se incluyen:

e casco de seguridad homologado

e calzado de seguridad con puntera reforzada

e guantes de proteccion adecuados a cada actividad

e gafas de proteccion frente a proyecciones

e proteccidon auditiva cuando sea necesario

e mascarillas de proteccion frente a polvo en trabajos de corte o perforacién

9. RESUMEN DE MEDIDAS DE SEGURIDAD
Las medidas bdsicas de seguridad durante la ejecucién de las obras serdn las siguientes:

e uso obligatorio de equipos de proteccién individual por parte de los trabajadores
e mantenimiento del orden y limpieza en la zona de obra

e sefalizacién adecuada de zonas de acceso y riesgo

e correcta utilizacién de herramientas y maquinaria

e instalacidn segura de la red eléctrica provisional de obra
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e adopcion de medidas antivibratorias y de proteccién en equipos eléctricos
10. CONCLUSION
Las medidas preventivas descritas en el presente Estudio Bésico de Seguridad y Salud permitiran
reducir los riesgos derivados de la ejecucion de las obras de acondicionamiento del local,

garantizando unas condiciones adecuadas de seguridad para los trabajadores.

El contratista debera desarrollar y adaptar estas medidas en el correspondiente Plan de Seguridad y
Salud, que deberd ser aprobado antes del inicio de los trabajos.

Valladolid, marzo de 2026

EL FACULTATIVO ELTITULAR
Fdo.: Santiago José Omaiia Usunariz Maria Belén Omania Alvarez
Cooatva
Arquitecto técnico
Colegiado 1493
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ANEXO VI— EVALUACION DEL VOLUMEN Y LAS CARACTERISTICAS DE LOS RESIDUOS
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EVALUACION DEL VOLUMEN Y LAS CARACTERISTICAS DE LOS RESIDUOS

SUPERFICIE AFECTADA POR LAS OBRAS Y GESTION DE RESIDUOS

En relacidn con la superficie afectada por las obras de acondicionamiento del local situado en Calle
Manteria n2 29-31, Valladolid, se detallan a continuacidn las distintas zonas del establecimiento en

las que se prevé la ejecucién de actuaciones.

El establecimiento dispone de una superficie Gtil total de 304,22 m?, distribuidos en las siguientes

dependencias:

‘ Zona H Superficie util (m?)
‘Vestibulo H 3,62
‘Mostrador— venta H 17,25
‘Zona publico — venta H 27,08
‘Zona venta — cafeteria H 23,01
‘Zona publico café sentado H 98,56
Office [ 12,43
‘Zona de coccion H 43,84
‘Almacén H 26,38
Oficina | 7,96
‘Distribuidor H 9,49
‘Cuarto de residuos H 2,33
‘Vestuario H 5,13
‘Aseo personal H 1,79
‘Aseos publicos H 9,64
‘Vestibulo aseos H 3,98
‘Zona de paso H 11,73

Superficie util total del establecimiento:

304,22 m?

Superficie afectada por las obras

Las actuaciones previstas consisten en el acondicionamiento interior del local para su adaptacién a
la actividad de panaderia con zona de coccién y venta con degustacion y cafeteria, incluyendo

trabajos de:

e ejecucién de tabiqueria y trasdosados
e instalacién de suelos y paredes técnicas
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e ejecucion de falsos techos acusticos

e instalacién de equipamientos sanitarios

e instalacion de sistemas de climatizacidn, ventilacidn, electricidad y fontaneria
e ejecucion de acabados interiores

e instalacidon de mobiliario y equipamiento

Estas actuaciones afectan al conjunto del establecimiento, por lo que la superficie total afectada por
las obras coincide con la superficie util del local.

Superficie total afectada por las obras:
304,22 m?

GESTION DE LOS RESIDUOS

Los residuos generados durante la ejecucion de la obra serdn gestionados conforme a lo establecido
en:

e Ley 7/2022 de residuos y suelos contaminados para una economia circular
¢ Real Decreto 105/2008 sobre produccion y gestion de residuos de construccion y
demolicién

Los residuos se almacenaran temporalmente en sacos de escombros situados en el interior del local,
evitando la ocupacion de la via publica.

Los residuos generados durante la ejecucion de las obras corresponderan principalmente a residuos
de construccién y demolicion de pequeiia entidad, tales como restos de materiales ceramicos,
placas de yeso laminado, embalajes y materiales auxiliares.

Estos residuos se depositaran temporalmente en sacos de escombros ubicados en el interior del
establecimiento, evitando en todo momento la ocupacién de la via publica.

Posteriormente serdn retirados periédicamente y transportados a gestores autorizados o puntos de
recogida habilitados, conforme a la normativa vigente en materia de gestidn de residuos de
construccién y demolicion.

La duracién prevista de las obras es de 60 dias, durante los cuales se procedera a la retirada y gestién
adecuada de los residuos generados.

A continuacion se presenta una estimacion de los residuos generados durante la ejecuciéon de la
obra, en funcién de las distintas unidades constructivas previstas.

ESTIMACION DE RESIDUOS DE CONSTRUCCION Y DEMOLICION

Durante la ejecucién de las obras de acondicionamiento interior del local se generaran residuos de
construccién y demolicion de pequeiia entidad, derivados principalmente de trabajos de adaptacion
de instalaciones, ejecucién de tabiqueria, revestimientos y acabados.
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De acuerdo con la normativa vigente en materia de gestion de residuos de construccion y
demolicidn, se realiza a continuacidn una estimacidn orientativa de los residuos que se generaran
durante la ejecucion de las obras.

‘ Tipo de residuo H Caédigo LER H Volumen estimado ‘
‘Hormigén, ladrillos, ceramicos H 17 0107 H 3,00 m3 ‘
‘Yesos y placas de yeso laminado H 17 08 02 H 1,50 m3 ‘
‘Madera H 17 02 01 H 0,40 m3 ‘
IPlasticos [ 170203 [ 0,30 m? |
‘Metales H 17 04 05 H 0,20 m3 ‘
[Envases y embalajes | 150101/150102 | 0,30 m? |
‘Residuos mezclados de construccion H 17 09 04 H 1,50 m3 ‘

Volumen total estimado de residuos:
7,20 m3

MEDIDAS DE PREVENCION Y MINIMIZACION DE RESIDUOS

Durante la ejecucién de las obras se adoptaran medidas destinadas a reducir la generacidn de
residuos, tales como:

e correcta planificacion de los trabajos

e aprovechamiento de materiales

e separacion de residuos por tipologia

e retirada periédica de escombros

e almacenamiento ordenado de materiales

Estas medidas permitirdn garantizar una adecuada gestiéon de los residuos generados durante las
obras.
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ANEXO VIl - JUSTIFICACION ORDENANZAS MUNICIPALES
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ORDENANZA PUBLICIDAD EXTERIOR

Justificacion de Ordenanzas Municipales del Ayuntamiento de Valladolid
1. Ordenanza Municipal de Publicidad Exterior
Justificacion para Zona 2 (Suelo urbano con planeamiento urbanistico desarrollado)

De acuerdo con lo establecido en la Ordenanza Municipal de Publicidad Exterior del Ayuntamiento
de Valladolid, y en particular con lo dispuesto en los articulos 23 y 24, se regulan las condiciones de
colocacién de elementos publicitarios en edificios en funcion de su ubicacion en fachada.

A efectos de dicha ordenanza se establecen cuatro zonas diferenciadas para la colocacion de
elementos publicitarios:

e soportales, planta baja y entreplanta
e planta de piso

e coronacion

e medianerias y cerramientos laterales

El establecimiento objeto del presente proyecto se situa en planta baja de un edificio existente, por
lo que, con caracter general, resultaria de aplicacidn la regulacion correspondiente a esta zona.

No obstante, el edificio en el que se ubica el local forma parte de un inmueble con fachada
protegida dentro del ambito del casco historico, por lo que la instalacién de elementos publicitarios
se encuentra sujeta a los criterios de integracion patrimonial y a las condiciones establecidas por la
normativa urbanistica y de proteccion del patrimonio.

En estos casos, la colocacidon de rétulos y elementos identificativos debe realizarse de forma
respetuosa con la composicion arquitectdnica de la fachada, evitando alteraciones de elementos
protegidos y garantizando la reversibilidad de las actuaciones.

Integracion de la rotulacion en la fachada
La propuesta de rotulacidon del establecimiento se ha disefiado atendiendo a los siguientes criterios:

e Los elementos identificativos del establecimiento se sitian en planta baja, en
correspondencia con los huecos del local.

e Los rétulos se colocan integrados en el plano de los huecos de fachada, respetando las
particiones de carpinteria existentes y sin ocultar elementos arquitectdnicos.

e Los elementos publicitarios no sobresalen mas de 10 cm del plano de fachada.

e Lasuperficie ocupada por los rétulos es inferior al 25 % de la superficie de los huecos,
garantizando una adecuada integracion visual.

Asimismo, se prevé la instalacidn de letras corpdreas adosadas al plano de fachada, situadas en la
zona correspondiente al pilar que separa dos de los huecos del local. Estas letras presentan
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dimensiones reducidas, un espesor limitado y una instalacién coplanaria al plano de fachada,
evitando interferencias con elementos constructivos o decorativos del edificio.

Los materiales y acabados propuestos son discretos y acordes con el caracter del entorno urbano,
garantizando una correcta integracion en la fachada protegida.

Todos los elementos publicitarios proyectados se instalaran mediante sistemas de fijacion
reversibles, evitando la alteracion de elementos arquitecténicos protegidos de la fachada. La
intervencion se limita exclusivamente a la colocacion de elementos identificativos del
establecimiento en planta baja, sin modificacién de huecos, molduras ni elementos ornamentales
existentes.
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2. Ordenanza Municipal de Prevencidn del Alcoholismo
Articulo 5 — Autorizacion previa

El articulo 5 de la Ordenanza Municipal de Prevencion del Alcoholismo del Ayuntamiento de
Valladolid establece que para la concesion de licencias ambientales y de apertura de
establecimientos destinados al suministro, venta o consumo inmediato de bebidas alcohdlicas
debera cumplirse una distancia minima de 25 metros entre establecimientos.

No obstante, el propio articulo establece una excepcién para aquellos establecimientos en los que el
consumo de bebidas alcohdlicas tenga caracter complementario respecto a la actividad principal.

La actividad prevista en el presente establecimiento corresponde a:

venta de pan, bolleria, confiteria y heladeria con zona de coccidn (punto caliente) y cafeteria, con
posibilidad de consumo en el propio local.

La actividad principal del establecimiento corresponde al comercio alimentario de productos de
panaderia y pasteleria, incorporando de forma complementaria una zona de consumo destinada a la
degustacién de dichos productos.

En este contexto:

e el consumo de bebidas alcohdlicas, en caso de producirse, tiene caracter complementario,

o la oferta principal del establecimiento se basa en cafés, infusiones, refrescos, zumosy
bebidas sin alcohol, acompafiadas de productos de panaderia, bolleria, pasteleria o
bocadillos frios.

Por tanto, el consumo de bebidas alcohdlicas no constituye la actividad principal del

establecimiento, por lo que no resulta de aplicacidn la limitacidn de distancias de 25 metros
establecida en la citada ordenanza.
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3. Ordenanza Municipal de Proteccion del Medio Ambiente Atmosférico
Articulo 21 - Evacuacién de humos, gases y vapores

De acuerdo con lo establecido en el articulo 21 de la ordenanza municipal, la evacuacién de humos,
gases, vapores o particulas procedentes de actividades debera realizarse mediante conductos
adecuados cuya desembocadura se situe en cubierta, garantizando una adecuada dispersion del aire
evacuado.

En el presente establecimiento existen los siguientes sistemas de extraccion:

e extraccidn de aire y vapor de agua, sin grasas procedente de la zona de coccién de hornos
eléctricos,

e extraccién de vapores procedentes de la freidora de churros situada en cabina cerrada en
depresion.

Ambos sistemas evacuan el aire mediante conductos independientes que discurren hasta cubierta,
donde se produce la descarga final a la atmdsfera mediante terminal de expulsién vertical.

Las emisiones generadas corresponden principalmente a aire caliente y vapor de agua procedente

de hornos eléctricos y vapores de fritura captados en origen, no existiendo procesos de combustion
ni generaciéon de humos de combustién.

Articulo 25 — Evacuacion de aire procedente de ventilaciéon

La ventilacién higiénica del establecimiento se realiza mediante sistema mecanico con recuperacién
de calor, con un caudal aproximado de:

Q =4.000 m3/h (1,11 m3/s)
Este caudal se ha dimensionado conforme a lo establecido en el Reglamento de Instalaciones
Térmicas en los Edificios (RITE), considerando una ocupacion maxima del establecimiento de 95

personas.

El caudal de ventilacion resultante se encuentra dentro del intervalo mayor de 1 m3/s, cumpliendo
las condiciones establecidas en el articulo 25 de la ordenanza municipal:

3.- Para volumenes de aire superiores a 1 m. cubico por sequndo la evacuacion tendrd que ser a
través de chimenea cuya altura supere dos metros la del edificio mds alto, proximo o

colindante, en un radio de 15 metros.

En el caso de la zona de coccion la ventilacion también serd mecdanica e independiente, y aunque el
caudal es menor de 1 m3/s, también se llevara a cubierta, cumpliendo la normativa municipal.

Asimismo, los aseos y el cuarto de residuos disponen de ventilacién mecanica independiente, con
caudales inferiores a 0,2 m3/s, evacuandose el aire mediante conducto vertical hasta cubierta.
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Articulo 26 — Condensacidén de equipos de climatizacion

Los equipos de climatizacion instalados en el establecimiento dispondran de sistema de recogida y
conduccidén de agua de condensacion, conectandose a la red de saneamiento del edificio y evitando
en todo caso el vertido o goteo de agua al exterior.

Articulo 28 — Independencia de salidas de aire

Las diferentes extracciones del establecimiento (ventilacién general, extraccion de cocciodn,
extraccién de fritura y extraccién de aseos) se realizan mediante conductos independientes,
evitando efectos aditivos entre salidas de aire.

Conclusion

Las instalaciones proyectadas y la disposicion de los elementos publicitarios del establecimiento
cumplen las condiciones establecidas en:

e la Ordenanza Municipal de Publicidad Exterior, considerando la integracidn en edificio con
fachada protegida,

¢ la Ordenanza Municipal de Prevencion del Alcoholismo, al tratarse de una actividad en la
que el consumo de bebidas alcohdlicas es complementario,

¢ yla Ordenanza Municipal de Proteccion del Medio Ambiente Atmosférico del
Ayuntamiento de Valladolid.
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ANEXO VIII — ESTUDIO TECNICO-SANITARIO
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MEMORIA TECNICO SANITARIA

1. ACTIVIDAD
1.1 Productos comercializados

Los productos que se comercializan en el establecimiento corresponden principalmente a
productos de panaderia, bolleria y cafeteria, entre los que se incluyen:

e Pany productos de panaderia

e Bolleriay pasteleria

e Pastas y productos dulces envasados

e Brioches envasados

e Magdalenas

e Helados

e Bebidas sin alcohol (zumos, refrescos, etc.)
e Cafés e infusiones

Estos productos se destinan a venta directa al publico y consumo en el propio establecimiento.

Parte de los productos se reciben ya elaborados o semielaborados por proveedores autorizados,
siendo posteriormente expuestos para su venta sin manipulacién adicional.

1.2 Procesos de elaboracion y manipulacion

En el establecimiento se realizan procesos sencillos de finalizacidon de producto, propios de
establecimientos de panaderia con punto caliente.

Las materias primas utilizadas consisten principalmente en:

e masas congeladas de panaderia y bolleria
e productos de acompanamiento y decoracion (chocolate, azucar, frutos secos, etc.)
e bebidas y productos alimentarios envasados procedentes de proveedores autorizados.

El proceso de elaboracidn consiste fundamentalmente en:

Recepcion de materias primas procedentes de proveedores autorizados.
Almacenamiento en camaras de congelacidn o refrigeracion, segun el tipo de producto.
Fermentacion y coccidn final de masas congeladas en hornos eléctricos.

Exposicidn en vitrinas o mostradores para su venta al publico.

PwnNE

Los equipos utilizados en la zona de coccidn son:

e 2 hornos eléctricos
e 1 camara de fermentacion
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e 1 camarade congelacién

Los productos elaborados o finalizados en el establecimiento se destinan a venta directa al
consumidor final, pudiendo consumirse en el propio local o llevarse para consumo exterior.

El resto de productos alimentarios se reciben ya elaborados y envasados por proveedores
autorizados, vendiéndose directamente sin manipulacion previa.

La actividad desarrollada corresponde a un establecimiento de panaderia con punto caliente y
servicio complementario de cafeteria, en el que Unicamente se realizan operaciones de

finalizacion de coccion de masas previamente elaboradas y preparacidn de bebidas calientes.

No se realizan procesos de elaboracién culinaria complejos ni preparacién de comidas completas,
limitandose la manipulacion a operaciones sencillas de coccidn final, calentamiento o servicio.

2. ESTRUCTURAS Y MATERIALES DEL LOCAL
2.1 Materiales constructivos
Las superficies del establecimiento se han disefiado conforme a las exigencias higiénico-sanitarias
aplicables a establecimientos alimentarios, utilizando materiales impermeables, lavables y de
facil limpieza.

e Suelos: pavimento ceramico continuo, antideslizante, no poroso y de facil limpieza.

e Paredes: alicatadas en las zonas de manipulacién de alimentos y servicios higiénicos; en el

resto del local acabadas con pintura plastica lavable.
e Techos: acabados lisos y pintados con pintura plastica lavable.
e Ventanas: carpinteria de aluminio con acristalamiento liso y lavable.

e Puertas: carpinteria metalica o de aluminio con superficies lisas y facilmente limpiables.

Todos los materiales empleados permiten una correcta limpieza y desinfeccion de las superficies.

3. INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTOS
3.1 Zona de cambio de ropa del personal

El establecimiento dispone de un espacio destinado al personal, donde se encuentran armarios o
compartimentos para el almacenamiento de la ropa de trabajo.

La ropa de trabajo se mantiene separada de la ropa de calle, garantizando adecuadas condiciones
higiénicas.

3.2 Proteccion de luminarias
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Las luminarias situadas en zonas de manipulacién de alimentos seran de tipo estanco, con
proteccién adecuada frente a rotura o desprendimiento de fragmentos.

4. DISTRIBUCION DEL LOCAL
4.1 Lavamanos

En la zona de manipulacién de alimentos se dispone de lavamanos de uso exclusivo, equipado
con:

e accionamiento no manual
e suministro de agua fria y caliente

e dispensador de jabdn
e sistema de secado higiénico (toallas de un solo uso o secador equivalente).

4.2 Almacenamiento de productos de limpieza

Los productos de limpieza y desinfeccidn se almacenan en espacio independiente de los
alimentos, evitando cualquier riesgo de contaminacion.

Los utensilios de limpieza destinados a los aseos son diferentes de los utilizados en zonas de
manipulacion de alimentos, manteniéndose separados.

5. SISTEMA DE AUTOCONTROL (APPCC)

El establecimiento implantara un sistema de autocontrol basado en los principios del APPCC
(Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico), que incluira los siguientes planes de control:

5.1 Plan de limpieza y desinfeccién

Se establecera un programa documentado de limpieza y desinfeccién, que definira:
e productos utilizados
e frecuencia de limpieza

e responsables de ejecucion
e registros de control.

5.2 Plan de control del origen o procedencia de los alimentos
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Se realizara el control del origen de las materias primas, verificando que los productos recibidos
estén correctamente identificados y procedan de proveedores autorizados.

Se llevara un registro de proveedores y de la documentacién sanitaria correspondiente,

incluyendo el Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos (RGSEAA)
cuando sea exigible.

5.3 Plan de control de aguas

El establecimiento se abastece de la red publica de suministro de agua potable, garantizando el
cumplimiento de los requisitos sanitarios establecidos.

5.4 Plan de control de plagas

Se establecera un programa de control de plagas, mediante empresa autorizada o sistema propio
documentado, que incluira medidas preventivas y registros de control.

5.5 Plan de formacién de manipuladores

El personal manipulador de alimentos dispondra de formacion en higiene alimentaria, conforme
a la normativa vigente.

5.6 Control y registro de temperaturas

Se realizara un control periddico de temperaturas en equipos de conservacion y almacenamiento,
garantizando el mantenimiento de las condiciones adecuadas para cada tipo de alimento.

Las temperaturas de conservacion serdn, con caracter general:
e productos congelados: < -18 °C

e productos refrigerados: < 4—8 °C, segun el tipo de alimento
e alimentos calientes: 2 65 °C

Condiciones higiénico-sanitarias del establecimiento
El establecimiento cumplira lo dispuesto en el Reglamento (CE) n2 852/2004 relativo a la higiene

de los productos alimenticios, garantizando que las operaciones de manipulacién,
almacenamiento y servicio de alimentos se realicen en condiciones adecuadas de higiene.
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Las materias primas, productos intermedios y productos finales serdn manipulados, almacenados
y expuestos de forma que se evite cualquier riesgo de contaminacién o deterioro.

No se permitird el contacto directo de los alimentos con el suelo ni la presencia de animales en las
zonas de manipulacién.

Los productos de limpieza, desinfeccion, desinsectacion o desratizacidn se almacenaran en
lugares separados de los alimentos, debidamente identificados y en sus envases originales.

Asimismo, el establecimiento dispondrd de informacion relativa a los alérgenos presentes en los
productos comercializados, conforme a lo establecido en el Reglamento (UE) n2 1169/2011
sobre informacion alimentaria facilitada al consumidor.

137



138




RELACION DE PLANOS:

Planos ( Ver anexo independiente)
Plano SE.01: Emplazamiento y situacién
Plano EA.01: Planta estado actual. Distribucién y seccion.
Plano EA.02: Planta estado actual. Cotas.
Plano EA.03: Alzado de fachada actual. Acotado.
Plano ER.O1: Distribucidn. Planta estado reformado. Superficies.
Plano ER.02: Alzado de fachada completa. Acotado. Rétulos y toldos.
Plano ER.03: Estado reformado. Equipamiento.
Plano ER.04: Estado reformado. Relacion de equipamiento.
Plano ER.05: Estado reformado. Cotas de mobiliario.
Plano ER.06: Estado reformado. Cotas criticas.
Plano ER.07: Estado reformado. Cotas.
Plano ER.7.1: Estado reformado. Seccidn interior.
Plano ER.08: Estado reformado. Tabiquerias y trasdosados.
Plano ER.09: Estado reformado. Aislamientos acusticos.
Plano ER.10: Estado reformado. Aislamientos acusticos. Detalles constructivos.
Plano ER.11: Estado reformado. Aislamientos acusticos. Detalles constructivos.
Plano 1.01: Estado reformado. Instalacién de fontaneria.
Plano 1.02: Estado reformado. Instalacién de saneamiento.
Plano 1.03: Estado reformado. Instalacion de electricidad e iluminacién.
Plano 1.04: Estado reformado. Instalacién de ventilacidn, extraccion y climatizacion.
Plano AX.01: Anexos. Sefialética e iluminacién de emergencia.
Plano AX.02: Anexos. Evacuacion.
Plano AX.03: Anexos. Accesibilidad.
Plano AX.04: Anexos. Seguridad de utilizacién y accesibilidad. SUA 1Y SUA 2.
Plano AX.05: Anexos. Seguridad en caso de incendio. SI.
Plano CH.1: Chimeneas. Posicién de chimeneas en planta de cubiertas.
Plano CH.2: Chimeneas. Posicién de chimeneas en seccién transversal del edificio y patio.
Plano CH.3: Chimeneas. Posicién de chimeneas en seccién longitudinal del edificio y patio.
Plano CL.1: Climatizacién. Posicion de maquinas exteriores de climatizacion en cubierta.

Plano CL.2: Climatizacion. Ficha técnica de unidades exteriores de climatizacion.

139



Imagenes
Imagenes 1: Salidas de conductos de extraccion a cubierta —foto aérea.
Imagen 2: Detalle recreacién de la composicién de los conductos de extraccion.
Imagen 3: Imagenes recreacion de la zona de mostrador de ventay zona de venta publico

Imagen 4: Imagenes recreacion de la zona de publico sentado
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Imagenes 1: Salidas de conductos de extraccidn a cubierta —foto aérea.

Salida conductos de ventilacidn y de extraccion de la zona de coccidn

:. '
P R’%Clrculo de rad|o 15 m enj

Imagen 2: Detalle recreacidn de la composicion de los conductos de extraccion.
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Imagen 3: Imagenes recreacion de la zona de mostrador de venta y zona de venta publico

—————— g &
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Imagen 4: Imagenes recreacion de la zona de publico sentado
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