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1 GENERALIDADES

1.1 OBJETO DEL PROYECTO

El presente documento tiene como objeto el estudio, descripcion, disefio, dimensionado vy justificacion de
aquellas medidas correctoras e instalaciones necesarias para llevar a cabo el PROYECTO DE
ACONDICIONAMIENTO Y ACTIVIDAD DE LOCAL PARA OBRADOR PASTELERIA.

Sirviendo lo redactado en el presente documento para acompafiar a la solicitud que la entidad peticionaria eleva
a los Organismos Oficiales que les son de obligado cumplimiento a fin de tramitar la LICENCIA DE OBRAS Y DE
ACTIVIDAD, de acuerdo a la legislacion y normativa vigente de aplicacion, con el fin de obtener las
correspondientes autorizaciones administrativas.

Se hace necesaria la redaccién de Proyecto de Actividad ya que esta actividad no queda excluida de licencia
ambiental de actividades clasificadas tal y como se especifica en el anexo V, de la Ley 11/2014 de Prevenciény
Proteccion Ambiental de Aragon.

1.2 PETICIONARIO

El presente Proyecto se realiza por encargo de:

Razon social: GASTROEVENTOS EBRO S.L.
CIF: B70872924
Sede social: C/ de laiglesia n97, puerta trasera

50730 El Burgo de Ebro (Zaragoza)

1.3 AUTORES

El presente Proyecto ha sido realizado por el técnico:

Nombre: XXXXXXXX
Titulacion: Ingeniero Industrial Col. 3.755 (COIIAR)
DNI: XXXXXXXXXXXX

Al servicio de la empresa:

Razén social: MUNILLA Y ALDEA INGENIERIA Y PROYECTOS S.L.P.
CIF: B09625724
Sede social: C/ Poeta José Veréon Gormaz, n2 6 49B

50300 Calatayud (Zaragoza)
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1.4 EMPLAZAMIENTO

El local, objeto del presente Proyecto, esta ubicado en Camino Cabafiera, en el término municipal del Burgo de
Ebro, provincia de Zaragoza.

Figura 1-Emplazamiento

Se trata de una nave, de forma rectangular con una longitud de fachada a Camino Cabafiera de 7,65 m y un
fondo de 8,90 my de 9,55 m en su zona de menor y mayor longitud, contando con una superficie construida de
70,90 m? en planta, y referencia catastral XXXXXXXXXXXXXXXXXX.

Tabla 1-Referencia catastral y superficie

CLASE/ USO PRINCIPAL REFERENCIA CATASTRAL m?2. SUPERFICIE CONSTRUIDA EN PLANTA

URBANO/ RESIDENCIAL XXXXXXXXXKXXKXXXKXXKXXKXX 70,90 m?

Actualmente, el local dispone los siguientes linderos:
La fachada NE, su fachada principal, linda con Camino Cabafiera, lugar por donde se accede al local.

El resto de orientaciones son medianerias con otras edificaciones de viviendas y locales.
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1.5 ACTIVIDAD A DESARROLLAR

La actividad principal a desarrollar en el interior del establecimiento objeto del presente Proyecto de
Acondicionamiento y Actividad, es la de OBRADOR PASTELERIA.

Asi pues, de acuerdo con el Real Decreto legislativo 1.175/1.990 por el que se aprueban las tarifas de la
instruccion del Impuesto sobre Actividades Econdmicas (IAE), la actividad estd dada de alta en el grupo:

419.2 Industrias de la bolleria, pasteleria y galletas

En el establecimiento se podra producir productos de pasteleria, confiteria y similares. Los clientes podran
adquirir los productos en la zona de despacho. También se realizardn repartos a restaurantes o tiendas.

Dispone también de los servicios higiénicos necesarios para los trabajadores.

Para el desarrollo de la actividad, el local esta distribuido en los recintos necesarios y con la maquinaria y equipos
adecuados a tal fin, segln se ira especificando y detallando en apartados posteriores y en los planos.

1.5.1 DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD

En este establecimiento se abordardn varias lineas de produccion:

e Produccion para establecimientos de hosteleria:

Produccion de semifrios, pasteles individuales, tartas, petit fours, productos de chocolate, bolleria, etc.
destinados a establecimientos de hosteleria que integren en sus cartas dichos productos.

Los establecimientos podran elegir el producto que mas se ajuste a ellos dentro de una carta fija de
elaboraciones, o bien, solicitar algo mas personalizado, realizando entonces un estudio previo de la carta
del restaurante, sus necesidades y su estilo, para poder hacer una elaboracion totalmente a medida.

e Produccién para encargos a particulares:

Productos elaborados bajo encargo a peticién de un particular. Tartas, tartas personalizadas, bizcochos,
semifrios, pasteles individuales, chocolates, bolleria etc. Habra una carta fija de elaboraciones que
siempre estaran disponibles para su encargo (minimo un dia antes del dia de recogida), y ademas, se
podran hacer peticiones mas individualizadas para ocasiones especiales.

e (Catering de pasteleria dulce y salada:

Catering frio para reuniones, Coffe breaks, meriendas, comidas tipo picoteo, cumpleafios vy
celebraciones, Candy bars, mesas dulce etc.

En los catering de pasteleria dulce, los clientes podran elegir entre varios modelos de catering (de mas
basico a mas gourmet), en los que se incluirdn pequefias piezas de bolleria y pasteleria, chocolates,
chucherias y caramelos. Bajo peticidn, también se podran personalizar ciertos elementos del catering.
En el modelo de catering de pasteleria salada, se podrdn elegir también entre varios modelos de catering
(bdsico y gourmet), incluyendo productos de bolleria salada, quiches, empanadas, pasteles salados,
tartaletas, etc.
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1.6 CLASIFICACION DE LA ACTIVIDAD

1.6.1 Ley11/2014 DE 4 DE DICIEMBRE DE PREVENCION Y PROTECCION AMBIENTAL DE ARAGON

Ley 11/2014 de 4 de diciembre de prevencion y proteccion ambiental de Aragén

Segun la Ley 11/2014 en su Anexo V, quedan excluidas de licencia de actividad clasificada las actividades
referenciadas, no haciendo mencién a la presente actividad de produccién.

Con lo que la actividad del establecimiento del Proyecto necesita licencia de actividad clasificada.

1.7 CONDICIONANTES URBANISTICOS
e Plan General de Ordenacién Urbana del Burgo de Ebro
e REVISION Plan General de Ordenacién Urbana del Burgo de Ebro

El edificio se encuentra situado en una zona calificada urbanisticamente dentro de Suelo Urbano Consolidado
(SU-C).

CLASIFICACION DEL SUELO
SUELO URBANO
SUG/R SUELO URBAND CONSOLIDADO RESIDENCIAL
SU SUELO URBANO CONSOLIDADG THOUSTRIAL
SU-HIR SUELD) URBAND NO CORSOLIDADO RESIDENCIAL
SU-HCA SUELD URSANO NO CONSOLIDADO INDUSTRIAL

V’.%..’ Ty

KRR EINIIX
ST T
) 23

G

% n
T |

Figura 2 - Clasificacidn del suelo
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Figura 3 - Clasificacion del suelo

A continuacion, se justifican los articulos y apartados del PGOU que son de aplicacién para el presente proyecto.

TITULO II-NORMAS Y ORDENANZAS DE APLICACION PARA LA EDIFICACION Y EL USO DEL SUELO

CAPITULO 2.1.- CLASIFICACION DE LOS USOS
Articulo 2.1.6.- Uso comercial.

Es el uso correspondiente a todas aquellas actividades cuya finalidad sea poner a disposicion de consumidores y
usuarios, bienes y servicios susceptibles de trdfico comercial en sedes fijas y con presencia de comprador producto
y mercancia. Se conoce como establecimiento comercial todos aquellos locales o edificios accesibles por el publico
que estén destinados a esta actividad.

Podrian clasificarse en: establecimientos tradicionales, autoservicios, supermercados, hipermercados, mercados,
galerias comerciales, centros comerciales.

Articulo 2.1.1.11.- Uso industrial.

Uso correspondiente a las actividades de transformacion de materias, conservacion, almacenamiento,
distribucion y transporte de productos sin venta directa al publico. Este uso es el dedicado también a la obtencidn
y transformacion de materias primas o su preparacion para posteriores transformaciones.

En cuanto al establecimiento de los usos industriales se tendrd en consideracion las disposiciones del Real Decreto
1254/1999, de 16 de julio, por el que se aprueban medidas de control de los riesgos inherentes a los accidentes
graves en los que intervengan sustancias peligrosas.
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CAPITULO 2.6.- ORDENANZAS SOBRE CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS
Articulo 2.6.2.- Edificacion no residencial
2.6.2.1.- Locales

Local: Se entiende por local un conjunto de piezas contiguas y comunicadas que se destinan a una misma
actividad.

Se entiende por pieza de un local o edificio a cada recinto resultante de su division interior mediante paramentos
interiores que la separan de suelo a techo de otras piezas contiguas, dejando uno o varios huecos de paso.

Pieza exterior: la que se disponga de huecos que abran a una via publica, espacio privado libre de edificacion o
patio que cumpla las condiciones requeridas por estas normas.

Para poder desarrollar una actividad, en un local este deberd tener una pieza que recaiga a la via publica.

2.6.2.2.- Condiciones de los locales

Para que en un local pueda desarrollarse una actividad con acceso del publico, deberd recaer a la via publica, por
acceso de ancho libre minimo de 0.80 metros, tener una superficie minima de 10,00 metros cuadrados, done se
pueda inscribir un circulo de 3,00 m. de didmetro.

Cumple. El local del presente proyecto dispone de un acceso con anchura superior a 0,80m y superficie Util
superior a 10,00 m?.

2.6.2.3.- Programa minimo

Un local en el que se desarrolle una actividad con atencion al publico deberd tener una pieza con acceso directo
desde la via publica que tenga una superficie util minima de 10,00 metros cuadrados, donde se atenderd al
publico. Dispondrd ademds de aseos independientes para cada sexo, salvo que se demuestre en la solicitud de
licencia, que la actividad en cuestion va a tener trabajadores de un solo sexo.

Cumple. El local del presente proyecto desarrolla una actividad de atencién al publico y dispone una superficie
Util superior a 10,00 m2. Dispone de un Unico aseo y vestuario ya que unicamente tendra trabajadores de un
solo sexo.

2.6.2.4.- lluminacion y ventilacion

1.- Todas las piezas habitables de uso no residencial tendrdn ventilacion e iluminacion, preferentemente por
medios naturales.

El local dispone de ventilacién e iluminacién natural por medio de ventanas en fachadas delantera y trasera.
Ademads el local dispone de ventilacién forzada.

2.- Se permitird la iluminacion o la ventilacion artificial de estas piezas siempre que se garantice la existencia de
niveles luminicos y de renovacion del aire adecuados en las condiciones que. exija la normativa sectorial o
especifica aplicable segun las caracteristicas y destino de las piezas y el numero depersonas/que acoja.
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La actividad cumplird con los requerimientos en cuanto a iluminacion y ventilacién acorde al Cédigo Técnico de
la Edificacion (CTE) y al Reglamento de Instalaciones Térmicas en los Edificios (RITE).

3.- En piezas destinadas a trabajos o actividades laborales serd exigible un nivel minimo de iluminacion de 500
lux.

Las estancias que lo requieran cumplirdn con la iluminancia y uniformidad en base a la norma UNE-EN 12464-
1:2022 referente a lluminacion de los lugares de trabajo.

4.- Toda la pieza habitable adscrita a usos que puedan ser asimilados, a estos efectos, a los de vivienda, dispondrd
de ventilacion e iluminacidn en las mismas condiciones que las piezas de vivienda.

No es el caso.

5.- Los locales en los que se desarrollen actividades que, por causas del proceso productivo que conllevan o por
otras circunstancias contempladas por la normativa sectorial que las regula, requieran condiciones especiales
incompatibles con el cumplimiento de las normas que anteceden, quedardn eximidas de ello, debiendo satisfacer,
en todo caso, las disposiciones especificas contenidas en la legislacion aplicable.

Se tendra en cuenta.

6.- La instalacion en plantas inferiores a la baja de piezas habitables adscritas a usos no residenciales serd
admisible si se cumplen las condiciones de ventilacion e iluminacion sefialadas en este articulo de estas normas,
asi como las condiciones de sequridad que sean de aplicacion de acuerdo con lo dispuesto en la normativa
especifica, y siempre que las condiciones de uso y aprovechamiento de la zona lo consideran. Nunca se admitirdn,
aun en esas condiciones, los usos de vivienda o asimilados.

El local del presente proyecto no dispone de plantas bajo rasante.

2.6.2.5.- Dimensiones minimas

Las dimensiones minimas de un local o pieza de trabajo serd de 6,00m?, de superficie por puesto de trabajo, con
lado minimo de 2,00 metros y altura minima libre de 2,50m. con minimo de 10,00m?, en cualquier caso, segun la
norma 11.6.2.2.

En oficinas la superficie util no serd inferior a 6,00 m? por persona trabajando, con 20,00 m? minimo.

El presente local cumple con las dimensiones indicadas tal y como puede observarse en planos.
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2.6.2.6.- Patios

Cumplirdan lo determinado para la edificacion residencial en 11.6.1.5

El local no dispone de patios.

2.6.2.7.- Dimensiones de los accesos: zaguanes escaleras

En los locales en los que se desarrolle una actividad no residencial, existird al menos una puerta de acceso desde
la via publica, con un ancho libre de 0,80 metros.

El ancho de zaguanes y escaleras, cumplirdn lo determinado en la norma NBE-CPI/96 al respecto.

En aquellos usos que se asemejan al uso residencial, la iluminacion y ventilacidn de escaleras se regirdn por lo
especificado en el articulo 11.6.1.6.

En el resto de los usos de estard en su legislacion sectorial y en cualquier caso a lo determinado por la norma
bdsica NBE-CPI/96.

El acceso al local del presente proyecto dispone de un acceso con un paso de anchura superior a 0,80 m

2.6.2.8.- Dotacidn de aseos

En todos los locales se dispondrdn aseos en numero minimo para cumplir con las exigencias de la normativa
laboral, exigiéndose al menos un lavabo e inodoro por local y amplidndose en razon de la superficie y numero de
trabajadores.

El local dispondra de aseo y vestuario para los trabajadores dotado de lavabo, inodoro y ducha.

CAPITULO 3.2.- REGIMEN ESPECIFICO DEL SUELO URBANO CONSOLIDADO

Articulo 3.2.4.- Zonas de suelo urbano consolidado.

A efectos de su regulacion urbanistica el suelo urbano consolidado se clasifica en las siquientes zonas: R1a, R1b,
R3b, R3c, R3d, residenciales e 11, 12a, 12b, I12¢, 12d, 12e, I12f, 12g, I2h, 12i, 113, 114, industriales.

El presente local se encuentra en Suelo Urbano Consolidado clasificado en la zona residencial R1a.

3.2.4.1.- Zonas de edificacion residencial R1a (antes RA-1) en manzana cerrada o abierta

3.2.4.1.1.- Ambito de aplicacion.

Corresponde al casco urbano tradicional situado al norte de la travesia de la carretera CN-232, hoy.calle Ramon
y Cajal.

Anteriormente a la redaccidn de este Texto Refundido se le denominaba como RA-1.
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3.2.4.1.2.- Tipo de ordenacion.

El tipo dominante es el de manzana cerrada, de edificaciones en medianeras, coincidiendo su fachada con la
alineacion, configurando manzanas cerradas a las que se ocupa todo el perimetro. El interior de la manzana a
partir de la planta baja queda libre por acumulacion de espacios libres de los fondos de parcela.

El plan permite edificar en manzana abierta siempre que la edificacion se ordene mediante Estudio de Detalle en
manzanas completas. Puede también ordenarse directamente mediante un Proyecto Bdsico y de Ejecucion de
edificacion, siempre que este comprenda toda la manzana.

3.2.4.1.3.- Condicione de uso.
El uso dominante es la vivienda familiar tradicional en la que suelen vivir unidades familiares emparentadas entre
si.
Usos compatibles y permitidos:
1.- Vivienda colectiva.
2.- Residencial comunitaria y hostelera.

3.- Comercial, oficinas, terciarios, servicios publicos, equipamientos sin limitacion.

Los siguientes usos se permiten con las siguientes limitaciones:

1.- Almacenes y distribucion. En planta semisdtano y baja de edificacion colectiva con un mdximo
de 150m2 de superficie y 2 CV de potencia instalada.

2.- Talleres artesanales. En planta baja de edificacion residencial o en local exclusivo, con un
maximo de 300m2 de superficie y 5CV de potencia instalada.

3.- Uso de reparacion y montajes con las limitaciones anteriores.

La actividad es la de Obrador Pasteleria por lo que se considera que se encuentra dentro de los usos compatibles
y cumple con las limitaciones indicadas.

3.2.4.1.4.- Condiciones de aprovechamiento.
4.1.- Condiciones de las parcelas.

Parcela minima: si es existente, 40m? y con una fachada minima de 4,00ml. Se es de nueva creacidn, por
parcelacion de otra superior 100,00m?

El edificio es existente, dispone de una fachada de 7,65 m y una superficie construida en planta de 70,90 m?.

4.2.- Retranqueos.

No se permiten retranqueos de la alineacion oficial a excepcion de planta baja, que podrd ser hasta de 3,00
metros, siempre que el edificio tenga como minimo dos plantas (PB+1).
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El edificio no dispone de retranqueos respecto a la alineacién oficial.

4.3.- Ocupacion del suelo.
- Planta baja: maximo del 100%.
- Plantas alzadas: madximo del 75%, con la limitacion de un fondo edificable de 1,00 m de profundidad,

dejando siempre como minimo 3,00m. al lindero de fondo.

La edificacién solo dispone de PB. La P1 se encuentra en un altillo en el interior de la nave.

4.4.- Altura madxima.

PB+2 y 10,50m. a cara baja del forjado de la ultima planta, medido desde la acera en el punto medio de la
fachada.

El edificio dispone de una sola planta y una altura en cumbrera de 5,53 m.

4.5.- Edificabilidad.

La edificabilidad mdxima serd de 1,95m?/m?

El edificio no supera la edificabilidad permitida.

1.8 NORMAS DE APLICACION

De acuerdo con el articulo 12 A/Uno del Decreto 462/1971 de 11 de marzo, por el que se dictan normas sobre
la redaccion de Documentos y la direccién de obras de edificacién, en la ejecucion de las obras deberan
observarse las normas vigentes aplicables sobre construccién.

Serdn por tanto de aplicacidon cuantas prescripciones figuren en las Normas, Instrucciones o Reglamentos
Oficiales que guarden relacidon con las obras objeto de esta Memoria, con sus instalaciones complementarias, o
con los trabajos necesarios para realizarlas.

Ademads, se contemplardn todas aquellas normas que, por la pertenencia de Espafia a la Comunidad Econdmica
Europea, sean de obligado cumplimiento en el momento de la presentacién del Documento Constructivo.

A tal fin, se incluye a continuacidon una relacion no exhaustiva de la normativa técnica aplicable.
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REGLAMENTOS Y NORMAS BASICAS INDUSTRIALES

Reglamento electrotécnico de Baja Tension e Instrucciones Técnicas Complementarias (REBT de 2002)
aprobado por Real Decreto 842/2002, de 2 de agosto, y se modifican otras instrucciones técnicas
complementarias del mismo.

Adaptacion del Reglamento Electrotécnico de Baja Tensidn (Real Decreto 842/2002) tras la publicacién
del Reglamento Delegado 2016/364, que establece las clases posibles de reaccién al fuego de los cabl
es eléctricos. (Julio 2016).

Orden de 6 de junio de 2.000 del Departamento de Industria, Comercio y Desarrollo por la que se regula
el régimen de comunicaciones relativas a instalaciones de Baja Tension.

Reglamento de Verificaciones Eléctricas.

Norma UNE 20460 sobre instalaciones eléctricas en edificios.

Real Decreto 178/2021, de 23 de marzo, por el que se modifica el Real Decreto 1027/2007, de 20 de
julio, por el que se aprueba el Reglamento de Instalaciones Térmicas en los Edificios.

CODIGO TECNICO DE LA EDIFICACION

"DB Sl Seguridad en caso de Incendio";

"DB SUA Seguridad de Utilizacion y Accesibilidad";
"DB SE Seguridad Estructural”;

"DB HS Salubridad”’;

"DB HR Proteccién frente al ruido”’;

"DB HE Ahorro de energia”’;

Normas UNE a las que hace referencia el CTE

PREVENCION CONTRA INCENDIOS

Codigo Técnico de la Edificacién (CTE).

Reglamento de Instalaciones de Proteccion contra Incendios (RD 503/2017).

Reglamento Electrotécnico de Baja Tension e Instrucciones Técnicas Complementarias (REBT de 2002)
Normas UNE recogidas en los citados Reglamentos, Normas y Ordenanzas.

Recomendaciones CEPREVEN.

SEGURIDAD Y SALUD

Ordenanza general de Seguridad e Higiene en el Trabajo.

Ley 31/1995 de 8 de noviembre de Prevencion de Riesgos Laborales.

RD 485/1997 de 14 de mayo en el que se establecen las disposiciones minimas de seguridad y salud en
los lugares de trabajo.

RD 1627/97 de 24 de octubre por el que se establecen disposiciones minimas de seguridad y salud en
las obras de construccion.

ORDENANZAS MUNICIPALES

Plan General de Ordenacion Urbana del Burgo de Ebro
Revision del Plan General de Ordenacién Urbana del Burgo de

Ordenanza para la proteccién del medio ambiente contra ruido ibraciones
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AUTONOMICAS. BARRERAS ARQUITECTONICAS

e Decreto 19/99, de 19-2, del Gobierno de Aragdn, por el que se regula la promocién de la accesibilidad y
la supresién de barreras arquitectonicas, urbanisticas, de transportes y de comunicacion (B.O.A.
15/3/99) y apartado 1 del Anexo | de la mencionada Orden de 27/11/2015 que contempla que sera de
aplicacidn el Decreto 19/99 a todos los centros de > 150m?2 Utiles o segln su oferta sanitaria.

PRODUCTOS ALIMENTICIOS

e Reglamento (ce) n2 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004 relativo a la
higiene de los productos alimenticios.

e Ley5/2014, de 26 de junio, de Salud Publica de Aragon.

e Decreto 55/2019, de 26 de marzo, del Gobierno de Aragodn, por el que se regula la figura del Auxiliar
Oficial de la Inspeccidn Veterinaria y se crea el Registro de Entidades de Auxiliares Oficiales en el ambito
de la Comunidad Auténoma de Aragon.

e Decreto 76/2018, de 24 de abril, del Gobierno de Aragodn, por el que se regula el Registro Sanitario de
Establecimientos Alimentarios de Aragdn y se establece el procedimiento de inscripcion y autorizacion
de los establecimientos alimentarios.
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2  MEMORIA DESCRIPTIVA

2.1 UBICACION DEL LOCAL

El local, objeto del presente Proyecto, esta ubicado en Camino Cabafiera, en el término municipal del Burgo de
Ebro, provincia de Zaragoza.

Se encuentra en una zona debidamente urbanizada que dispone de todos los servicios necesarios,
pavimentacién en viales de acceso, abastecimiento de agua potable, red de evacuaciéon de aguas, electricidad,
etc.

2.2 ESTADO ACTUAL

Partimos del estado actual reflejado en los planos, presentando el local los siguientes colindantes o medianiles
con los inmuebles y el exterior.

Se trata de un edificio de planta baja con una zona de altillo, perteneciendo la totalidad de la edificacion al
mismo uso, en la cual se realizara la actividad de Obrador Pasteleria.

1. Fachada principal, recae en Camino Cabafiera, por donde se accede.

2. Medianiles, con otras edificaciones.

3. Cerramiento a base de fabrica de ladrillo enfoscado y pintado.

4. Cubierta a base de estructura metdlica con cubierta de chapa, con aislamiento a su cara inferior.

El local se encuentra parcialmente acondicionado. Dispone de particiones interiores a base de placas de cartén
yeso para el aseo existente, pavimentos laminados y ceramicos. Asi como instalacion eléctrica, de fontaneriay
saneamiento, tal y como se refleja en los planos del estado actual.

2.2.1 SUPERFICIES

Las superficies Utiles y construidas de las estancias del local del estado actual se pueden observar a continuacion.

Tabla 2-Superficie Estado Actual

Superficie Util (m2) Superficie Construida (m?2)
PB 64,20 70,90
Zona diafana 64,20 -
P1 28,08 31,74
Zona diafana 24,66 -
Bafio 3,42 -
TOTAL 92,28 102,64
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2.2.2 REPORTAJE FOTOGRAFICO

En las siguientes imagenes se puede observar el estado actual del local.

Figura 5 — Aseo y altillo

20135



NA MUNILLA Y ALDEA |.MEMORIA

INGENIERIA & PROYECTOS S.L.P.

N

— TN

gL
" AR}

Figura 6 — Planta Baja
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2.3 ESTADO REFORMADO

2.3.1

PROGRAMA DE NECESIDADES

Para el desarrollo de la actividad prevista, el promotor precisa acondicionar el edificio de tal manera que pueda
disponer de los recintos indicados y adecuados reflejados en los planos de estado reformado.

Se dotard a todo el local de nuevos solados o se repararan los existentes dependiendo de su estado, falsos

techos,

acabados, asi como revision y renovacién de instalaciones, para adaptarlas a la normativa vigente y

garantizar su correcto funcionamiento.

La distribucion estd compuesta por las siguientes dependencias:

En Planta Baja

Zona de recepcién-tienda: Se encuentra junto a la entrada.

Zona de lavado de carros: Se encuentra junto a la entrada. Se trata de una zona para el lavado de los
carros de transporte de bandejas de productos.

Almacén: Se dispone de una sala para almacén, con acceso desde la zona de recepcion y el obrador.
Obrador: Se dispondra en el fondo del local, al que se podra acceder desde el almacén, asi como desde
la zona de recepcién-tienda.

Zona de lavado: Se dispone de una zona de lavado para el material del obrador en el fondo del mismo.
Cémara frigorifica: Se dispondra de una camara frigorifica de grandes dimensiones, con acceso desde el
obrador.

En Planta Primera

7.
8.
9.

10.

2.3.2

Zona privada: Se dispone de una zona privada nada mds acceder por las escaleras.

Vestuarios: Se dispone de vestuarios a los cuales se accede desde la zona privada.

Aseos: Se dispone de aseos dotados de lavabo, inodoro y ducha.

Despacho: En esta planta se encuentra tambien una zona destinada a despacho para realizar las labores
administrativas.

SUPERFICIES

En funcién de las necesidades antes descritas en el apartado anterior, el local quedara distribuido de la siguiente
manera, tal y como puede observarse en planos.

Tabla 3-Superficies Estado Reformado

Superficie Util (m2) Superficie Construida (m?)
PB 58,68 70,90
Zona de venta 15,68 -
Zona lavado carros 1,83 -
Almacén 10,02 -
Obrador 22,06 -
Zona de lavado 4,05 -

221135



M\ MUNILLA Y ALDEA .MEMORIA

INGENIERIA & PROYECTOS S.L.P.

Cémara frigorifica 5,04 -
P1 27,04 31,74
Zona privada 10,73 -
Despacho 10,51 -
Vestuario 2,38 -
Aseo 3,42 -
TOTAL 85,72 102,64

2.3.3 EMPLEO Y CONDICIONES DE TRABAJO

Actualmente el personal necesario para desarrollar la actividad es de 3 personas.

Tabla 4-Horario de actividad

ENERO A DICIEMBRE
PERIODO HORARIO
Diario De 8:00a 20:00 h
Semanal Lunes a Viernes
Mensual Todo el mes
Anual Enero-Diciembre

No obstante, el horario de trabajo estard siempre dentro del autorizado por los Organismos competentes
ademas de cumplir las limitaciones impuestas por las Ordenanzas Municipales.

2.3.4 CONDICIONES HIGIENICAS

REAL DECRETO 486/1997, de 14 de abril, establece Disposiciones minimas de seguridad y salud en los lugares
de trabajo.

La Ley 31/1995 de 8 de noviembre, de Prevencién de Riesgos Laborales, es la norma legal por la que se determina
el cuerpo basico de garantias y responsabilidades preciso para establecer un adecuado nivel de proteccion de la
salud de los trabajadores frente a los riesgos derivados de las condiciones de trabajo, en el marco de una politica
coherente, coordinada y eficaz.

Segun el Art. 6 de dicha Ley seran las normas reglamentarias las que fijardn y concretaran los aspectos mas
técnicos de las medidas preventivas, a través de normas minimas que garanticen la adecuada proteccién de los
trabajadores. Entre éstas se encuentran necesariamente las destinadas a garantizar la seguridad y la salud en
los lugares de trabajo, de manera que de su utilizacion no se deriven riesgos para los trabajadores.

En cumplimiento al Real Decreto el local dispondra de los siguientes servicios:

e Vestuario. Existe un aseo dotado de inodoro, lavabo y ducha. El aseo dispone de toallas de papel
y espejo, y se dispondra de jabdn con dosificador.
La zona de vestuario dispondra de taquillas a razén de una unidad por trabajadog, asi como un
banco.
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Se deberd disponer de material para primeros auxilios en caso de accidente, que deberd ser adecuado, en cuanto
a su cantidad y caracteristicas, al nUmero de trabajadores, a los riesgos a que estén expuestos y a las facilidades
de acceso al centro de asistencia médica mas préximo, no es necesario habilitar local de primeros auxilios.

En el caso que nos ocupa se ubicard un botiquin portatil en las inmediaciones del almacén, lugar reservado y de
facil acceso, que contenga desinfectantes y antisépticos autorizados, gasas estériles, algoddn hidréfilo, venda,
esparadrapo, apdsitos adhesivos, tijeras, pinzas y guantes desechables. Se revisard peridédicamente y se ird
reponiendo tan pronto como caduque o sea utilizado.

La renovacion del aire procedente del aseo y vestuario se realiza de forma independiente a la del resto del local
para garantizar un caudal minimo de ventilacion de 2 dm3/s m2. El aseo y vestuario dispondran de extractor
mecanico conducido hasta cubierta del edificio.

Las diferentes salas del local disponen de un sistema de ventilacion forzada mediante red de conductos y rejillas.
Este sistema proporciona unas condiciones higiénicas dptimas para los trabajadores, asf como para los clientes.

Por lo tanto, la dotacidn higiénica constara de lo indicado en la siguiente tabla.

Tabla 5 - Dotacion higiénica

Estancia Inodoros Urinarios Lavabos Duchas
Aseo 1 - 1 1

Los pisos y paredes, asi como los dangulos formados entre si, son a prueba de filtraciones y estan provistos de
revestimientos lisos y susceptibles de limpieza. Todos los recintos estdn alicatados en toda la altura, con azulejos
resistentes a los agentes quimicos empleados en la limpieza.

Se dispone de un dispensador de jabodn junto al lavabo. Se colocara sistemas para el secado de las manos. Los
compartimentos de inodoros contaran con papel higiénico.
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3 MEMORIA CONSTRUCTIVA

En el acondicionamiento del local se parte de uno parcialmente acondicionado, lo que implica que todos los
trabajos de acondicionamiento son de pequefia entidad, lo minimo para adaptar el local a la nueva actividad y
la ejecucion de las instalaciones.

3.1 PARTICIONES VERTICALES

Las particiones interiores del aseo en planta primera se mantienen.

Al mismo tiempo se ejecutaran nuevas particiones con placas de cartén yeso 15/70/15 para realizar las divisiones
de las nuevas estancias indicadas en planos de estado reformado.

3.2 PAVIMENTOS
Se renovaran o repararan los pavimentos:

e Zonahumeda: En zonas de lavado, aseo y vestuario se ejecutara pavimento vinilico Clase 2.
e Restodelocal: En el resto del local se instalara pavimento vinilico en color y disefio a definir por la
propiedad.

3.3 FALSOS TECHOS

Se ejecutaran falsos techos en las nuevas estancias de planta baja, del mismo modo que en planta primera.

3.4 CARPINTERIAS INTERIORES

Se dotard a las nuevas salas de carpinterias de madera color a definir por la propiedad abatibles de 0,82m de
hoja tal y como queda definido en planos.

La carpinteria de la zona de lavado de carros, serd de chapa.

3.5 CARPINTERIAS EXTERIORES

Se instalardn nuevas carpinterias exteriores de aluminio y vidrio laminar 33/12/33 en las zonas de impacto.

3.6 REVESTIMIENTOS
Se procedera a la pintura de todos los paramentos interiores del local mediante pintura de facil lavado.
Del mismo modo se procedera al pintado de la fachada principal con colores y disefio a definir por propiedad.

Se alicataran las zonas humedas, asi como la zona de obrador.
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3.7 CERRAJERIA

No se prevé.

3.8 ESTRUCTURA

En ninglin momento se actla sobre elementos estructurales, a excepcién de su ignifugacién, mediante el forrado
de los perfiles mediante placas de cartdon yeso resistentes al fuego, hasta conseguir la resistencia indicada en
planos.

3.9 INSTALACIONES

Instalacion de Proteccion Contra Incendios:

Se instalaran extintores de polvo y CO, necesarios, indicados en planos, asi como la sefializacion de
evacuacion.

Instalacion de fontaneria:

La instalacion de fontaneria se adecuara a la nueva distribucién del local y los puntos de suministro
indicados en planos, asi como las llaves de corte. Se colocard un calentador para el suministro de agua
caliente. Las diferentes distribuciones se realizaran mediante PEX 25.

Instalacion de electricidad:

Se ejecutard una nueva instalacion eléctrica desde la CGP con los elementos indicados en planos. El
disefio de iluminacion tiene la finalidad de aportar caracteristicas estéticas a las diferentes estancias
segln su uso. Tanto las luminarias a instalar como las tomas de corriente se indican en planos de
instalacién eléctrica.

Instalacién de ventilacion:
Se dispondra de ventilacion forzada mediante equipo de admision y extraccion.

Ademas, existira un extractor en aseo y vestuario segun las indicaciones del RITE con conexion a shunt
existente hasta cubierta.

La ventilacion de las diferentes estancias de trabajo serd forzada mediante conductos vy rejillas. La
instalacién queda perfectamente definida en planos, asi como en la memoria de instalaciones.

Instalacion de climatizacion:

Se instalard equipos 3x1, contado con las unidades interiores en zona de venta, zona privada y despacho.
Asi como un equipo 1x1 para la zona de obrador.

La instalacion queda perfectamente definida en planos.
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3.10 MAQUINARIA Y EQUIPOS

A continuacién, se detalla la relacion de potencias eléctricas instaladas en el local.

3.10.1POTENCIA MAQUINARIA

Tabla 6-Potencia maquinaria

N2 en plano CONCEPTO ubD POTENCIA
w cv
Maquinaria 1
1 Horno conveccion 1 7.000 -
2 Nevera 2 138 -
3 Camara congelacion modular 1 1.300 -
4 Abatidor de temperatura 1 1.200 -
5 Batidora amasadora 1 650 -
6 Lavavajillas industrial 1 4.000 -
7 Envasadora 1 600 -
Equipos
1 Maquina registradora 1 200 -
2 Ordenador 1 250 -
3 Impresora 1 300
Total Potencia Eléctrica 15.776 W -
3.10.2 POTENCIA EQUIPOS
Tabla 7-Potencia equipos
Ne CONCEPTO ub POTENCIA
W cv
1 Equipo de climatizacion 1x1 1 1.360 -
2 Equipo de climatizacion 3x1 1 1.779 -
3 Equipo de extraccion 1 45 -
4 Equipo de impulsion 1 115 -
5 Extractor aseos 2 80 -
Total Potencia Eléctrica 3.379 W -
3.10.3ALUMBRADO
Tabla 8-Potencia alumbrado
LUMINARIA LAMPARA ub POTENCIA (W) TOTAL POT. (W)
Pantalla LED 60x60 LED 40W 9 40 360
Pantalla LED LED 36W 3 36 108
Tira LED LED 15W/m 2m 15 30
Downlight LED 12W 2 12 24
Downlight LED 18W 8 18 144
Total Potencia Eléctrica 666 W
3.10.4 ALUMBRADO EMERGENCIA
Tabla 9-Potencia alumbrado emergencia
LUMINARIA uD POTENCIA (W) TOTAL POT. (W)
Emergencia 6 8 48
Total Potencia Eléctrica 48 W
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3.10.5RESUMEN POTENCIAS

Tabla 10-Resumen potencias

TOTALES W
MAQUINARIA 15.776
EQUIPOS 3.379
ALUMBRADO NORMAL 666
ALUMBRADO EMERGENCIA 48
TOTAL POTENCIA ELECTRICA INSTALADA 19.869 W

La potencia total instalada es de 19.869 W, sin considerar coeficientes de simultaneidad.

3.11 MEMORIA INSTALACIONES

Se procede a realizar una breve descripcion de las instalaciones previstas en el acondicionamiento, las cuales
guedan reflejadas en planos.

2.6.1 INSTALACION BT

Se recoge aqui una breve descripcion de las caracteristicas generales de la instalacion de baja tensién.

La instalacién eléctrica proyectada cumple lo prescrito en el vigente Reglamento Electrotécnico de Baja Tension
y sus Instrucciones Complementarias, asi como en las Normas Particulares de la Compafifa Suministradora
(Endesa).

El local dispondra de un cuadro general de baja tensidon en la zona de acceso desde el que cuelgan los diferentes
circuitos.

Del cuadro general salen las lineas que alimentan directamente los aparatos receptores y las lineas generales de
distribucion a las que se conectardn mediante cajas de derivacion.

Los cables eléctricos utilizados en las instalaciones de tipo general y en el conexionado interior de cuadros
eléctricos, son no propagadores del incendio y con emision de humos y opacidad reducida.

Los cables eléctricos destinados a circuitos de servicios de seguridad no auténomos o a circuitos de servicios con
fuentes auténomas centralizadas, deben mantener el servicio durante y después del incendio, siendo conformes
a las especificaciones de la norma UNE-EN 50.200 y tienen emision de humos y opacidad reducida.

Todos los circuitos independientes estan protegidos por interruptores automaticos con sistema de corte
electromagnético y su correspondiente diferencial. Todos los conductores activos de la misma derivacion son
de igual seccidn, siendo su didmetro el apropiado para la potencia a suministrar.

En todos los puntos donde se efectlan conexiones o derivaciones, se realizaran mediante cajas previstas para
tal fin. Las cajas de derivacion tienen las dimensiones necesarias en cada caso, de forma que una vez llevados a
las mismas la totalidad de conductores, quede una cuarta parte de la superficie de éstas como minimo libre, sin
gue en ningun caso las dimensiones de éstas sean inferiores a 100x100 mm.

Los mecanismos de mando (interruptores, cuadros secundarios, etc.), estan a una altura minima de 1,50 m sobre
el suelo.

Los locales humedos, cumplen las prescripciones de la Instruccién Técnica Complementaria ITCBT 30.
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Todos los materiales sin excepcidn, tales como mecanismos y componentes de la instalacion eléctrica disponen
de marcado CE.

CIRCUITO DE ALUMBRADO

El local dispone de un alumbrado artificial mediante diferentes tipos de luminarias segun lo reflejado en el plano
de Baja Tension del Proyecto.

La iluminacién esta convenientemente distribuida, de forma que la iluminacion media conseguida sea de valor
apropiado para este tipo de actividad.

En el caso que nos ocupa, se dispone de un alumbrado de seguridad consistente en equipos autdonomos de
emergencia con bateria propia. Se pondran en funcionamiento cuando falle la tension o baje a menos del 70%
de su valor nominal. Tiene por objeto asegurar aun faltando el alumbrado general, la iluminacién en el local y
accesos hasta las salidas, para una eventual evacuacién del personal. Su funcionamiento serd como minimo de
una hora, y una vez restablecida la corriente dejaran de funcionar. El nimero y ubicacién de los equipos de
emergencia quedan indicados en los planos. Los situados sobre la puerta de acceso y en las vias de paso seran
del tipo permanente.

Nota: Se tendran en cuenta las indicaciones de los Documentos Basicos HE-2 y SUA-4, del Cédigo Técnico
de la Edificacidn, en referencia a la Eficiencia Energética de las instalaciones de iluminacién, y la Seguridad
de Utilizacién.
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2.6.2 INSTALACION DE VENTILACION

El objeto de este apartado es la descripcion y definicidon de las instalaciones de ventilacion, previstas para el local
gue nos ocupa.

Para la ventilacidon de los locales se ha tenido en cuenta Real Decreto 178/2021, de 23 de marzo, por el que se
modifica el Real Decreto 1027/2007, de 20 de julio, por el que se aprueba el Reglamento de Instalaciones
Térmicas en los Edificios:

VENTILACION DE ASEOQS Y VESTUARIO

Tabla 11-Caudales de ventilacion

RECINTO Q-UNITARIO OCUPACION SUPERFICIE Q-VENTILACION
Aseo 2 dm3/s - m?2 - 3,42 m? 24,62 m3/h
Vestuario 2 dm3/s - m?2 - 2,38 m? 17,14 m3/h

El aseo y vestuario contara con extractor marca S&P modelo ECOAIR HLC conectados a conducto hasta cubierta.
La extraccion se realizara a la cubierta del edificio.

a
\
Modelo Velocidad Caudal a descarga Tensidén Potencia SFP Nivel Proteccién / Peso
libre v absorbida (W/m*/h) presion Aislamiento (kg)
maxima sonora*
(m?/h) Vs W) (dB(A))
Minima 15 4 08 0,05 <20
ECOAIR LC ECOWATT 90/260V-50/40Hz IPX4 { Clase Il 0,57
Maxima 60 17 5,6 0,09 32

Figura 7 -Especificacion extractor para cuartos humedos

VENTILACION EN FUNCION DEL USO

1) Categorias de calidad del aire interior en funcidn del uso de los edificios

En funcion del uso del edificio o local, la categoria de calidad del aire interior (IDA) que se debera
alcanzar sera, como minimo, la siguiente:

e |DA 1 (aire de 6ptima calidad): hospitales, clinicas, labogatorios y guarderias.

e |DA 2 (aire de buena calidad): oficinas, residencias (locales comunes de hotelés y similares,
residencias de ancianos y de estudiantes), salas de lectura, museos, salas de tribunales, aulas
de ensefianza y asimilables y piscinas.
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2)

3)

e |DA 3 (aire de calidad media): edificios comerciales, cines, teatros, salones de actos,
habitaciones de hoteles y similares, restaurantes, cafeterias, bares, salas de fiestas, gimnasios,
locales para el deporte (salvo piscinas) y salas de ordenadores.

e |DA 4 (aire de calidad baja)

La calidad del aire interior serd IDA 3 ya que es la que mas se asemeja a la actividad del presente
proyecto.

Caudal minimo del aire exterior de ventilacidn

El caudal minimo de ventilacién se determina mediante el Método indirecto de caudal de aire exterior
por persona.

Se emplearan los valores de la siguiente tabla cuando las personas tengan una actividad metabdlica de
alrededor 1,2 met, cuando sea baja la produccion de sustancias contaminantes por fuentes diferentes
del ser humano y cuando no esté permitido fumar.

Tabla 12 - Caudales de aire exterior en dm?3/s por persona

Categoria dm3/s por persona
IDA 1 20
IDA 2 12,5
IDA 3 8
IDA 4 5

En base a ese caudal y la estimaciéon maxima de ocupantes en cada estancia se puede determinar el
caudal necesario de extraccion.

Tabla 13 - Caudal de ventilacion

Estancia Ocupacién dm3/s por persona Caudal total (m%/h)

Zona de venta 9 8 259,20
Zona lavado carros - 8 -

Almacén 1 8 28,80
Obrador 3 8 86,40
Zona de lavado - 8 -

Zona privada 3 8 86,40
Despacho 2 8 57,60
TOTAL 518,40

Se considera el caso limite o mds desfavorable, ya que en ninglin caso van a existir tantos ocupantes en
el edificio.

Al ser el caudal de renovacion inferior a 1.008 m3/h no se requiere recuperar la energia del aire
expulsado segun IT 1.2.4.5.2 del RITE.

Filtracidn del aire exterior minimo de ventilacion

1. Elaire exterior de ventilacion, se introducird debidamente filtrado en el edificio.

2. Las clases de filtracion minimas a emplear, en funcién de la calidad del aire exterior (ODA) y de la
calidad del aire interior requerida (IDA), seran las que se indican en la,siguiente tabla.
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4)

3. Lacalidad del aire exterior (ODA) se clasificara de acuerdo con los siguientes niveles:

ODA 1: aire puro que puede contener particulas sélidas (p.e. polen) de forma temporal.
ODA 2: aire con altas concentraciones de particulas.

ODA 3: aire con altas concentraciones de contaminantes gaseosos.

ODA 4: aire con altas concentraciones de contaminantes gaseosos y particulas.

ODA 5: aire con muy altas concentraciones de contaminantes gaseosos y particulas.

Tabla 14 - Clases de filtracion

IDA1 IDA 2 IDA 3 IDA 4
ODA1 F9 F8 F7 F6
ODA?2 F7/F9 F8 F7 F6
ODA 3 F7/F9 F6/F8 F6/F7 G4/F6
ODA 4 F7/F9 F6/F8 F6/F7 G4/F6
ODA5 F6/GF/FI(*) F6/GF/FO(*) F6/F7 G4/F6

(*) Se debera prever la instalacion de un filtro de gas o un filtro quimico (GF) situado entre las dos etapas de filtracidn

4. Se empleardn prefiltros para mantener limpios los componentes de las unidades de ventilacion y
tratamiento de aire, asf como alargar la vida util de los filtros finales. Los prefiltros se instalaran en la
entrada del aire exterior a la unidad de tratamiento, asi como en la entrada del aire de retorno.

5. Los filtros finales se instalaran después de la seccién de tratamiento y, cuando los locales servidos
sean especialmente sensibles a la suciedad, después del ventilador de impulsion, procurando que la
distribucion de aire sobre la seccién de filtros sea uniforme.

6. En todas las secciones de filtracién, salvo las situadas en tomas de aire exterior, se garantizaran las
condiciones de funcionamiento en seco; la humedad relativa del aire sera siempre menor que el 90%.

7.Las secciones de filtros de la clase G4 o menor para las categorias de aire interior IDA 1, IDA 2 e IDA 3
sélo se admitirdn como secciones a las indicadas en la tabla 1.4.2.5 del RITE.

8. Los aparatos de recuperacion de calor deben siempre estar protegidos con una seccion de filtros de
la clare F6 0 mas elevada.

Sistema seleccionado
La renovacion del aire interior de los diferentes recintos se llevara a cabo de la siguiente manera:

La extraccién de las zonas humedas como son zonas de lavado, se realizard por medio de un extractor
marca S&P modelo TD-500/150-160 SILENT ECOWATT, para un caudal de aire maximo de 550 m3/h,
conectada con una red de conductos de chapa galvanizada de 160 mm de didmetro, con sus
correspondientes embocaduras, derivaciones y elementos de fijacién, provista de rejillas construidas en
aluminio, con lamas horizontales mdviles y premarco.
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TD-SILENT - MODELOS 160 A 1000

TD-SILENT Velocidad Potencia Intensidad  Caudal en Nivelde  Temperatura Peso [“} Interruptor  Regulador
(r.p.m.) absorbida absorbida descarga presion de (kg) Conducto de3 de tensién
maxima maxima libre sonora* trabajo [mm) velocidades opcional
w) (A) (m?¥h) (dBIA)) (°Cl opcional
2400 29 0,17 180 24 COM-2 RMB-15
TD-160/100 N SILENT -20/+40 1.4 100 3
2200 18 0,11 150 22 REGUL-2 REB-1
2210 27 0,12 250 25 COM-2 RMB-15
TD-250/100 SILENT -20/+40 54 100 ]
1480 21 0,1 200 20 REGUL-2 REB-1
2100 27 0,12 330 23 COM-2 RMB-15
TD-350/125 SILENT -20/+40 5 125 '
/ 1650 21 0,1 260 18 ' REGUL-2 REB-1
2480 59 0,26 550 27
COM-3 RMB-1,5
TD-500/150-160 SILENT 3V 2060 50 0,22 450 22 -20/+60 [ 150/160 INTER 4P REB-1
1610 45 0,2 350 17
2170 102 0.5 910 28
COM-3 RMB-1,5
TD-800/200 SILENT 3V 1870 92 0,47 780 24 -20/+60 87 200 INTER 4P REB-1
1660 90 0,46 690 22
2450 130 0,55 1.040 29
COM-3 RMB-1,5
TD-1000/200 SILENT 3V 2210 127 0,55 910 27 -20/+60 87 200 INTER 4P REB-1
1920 122 0,53 790 24
TD-SILENT 250 a 1000
054
¥ ] = i
oB = ) ] E| oD
< —] =
& (] - Y
F H
A c
A 2B C oD E F G H
TD-250/100 575 97 252 204 100 250 83 121
TD-350/125 462 123 252 204 100 250 83 121
TD-500/150-180* 484 147 274 221 114 250 96 134
TD-800/200 568 198 327 264 145 340 129 164
TD-1000/200 568 198 327 264 145 340 129 164

Figura 8 - Especificaciones extractor
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La impulsion de aire limpio serd forzada mediante impulsor marca S&P modelo UVF-600/250 F7
ECOWATT + prefiltro AFR UVF-600 G4, mediante rejillas y conductos de chapa galvanizada de 200 mm

de didmetro.

Modelo Velocidad Alimentacion Potencia Intensidad Caudal Nivel de presion sonora** Peso
(r.p.m.) eléctrica absorbida  absorbida  maximo* (dB(A))a1,5m (kg)
maxima maxima (m3/h)
W) (A) Aspiracion  Descarga Radiado
UVF-400/160 ECOWATT 3900 230V/1/50-60Hz 100 0,5 390 47 49 38 13
F UVF-600/200 ECOWATT 3300 230V/1/50-60Hz 115 0,57 590 45 47 48 18
UVF-1100/250 ECOWATT 2800 230V/1/50-60Hz 210 1.1 1.050 50 51 51 21
UVF-1500/315 ECOWATT 2300 230V/1/50-60Hz 235 1.4 1.460 45 48 47 28
UVF-2500/355 ECOWATT 1900 230V/1/50-60Hz 355 1,39 2.460 52 53 45 37
UVF-3000/400 ECOWATT 1800 230V/1/50-60Hz 360 1,45 2.700 49 51 45 39
* Con filtro F7.
** AL 70% del caudal maximo con filtro F7.
Combinacion de filtros Eficacia de filtracion s/1S0-16890*
ePM10 ePM2,5 ePM1
M5 55% - -
= 90% 83% 5% |
F9 95% N% 85%
M5+F7 95,5% 83% 75%
M5+F9 97,7% 9% 85%
F7+F9 99.5% 98,5% 96,2%
* Considerando filtros a mitad de su vida atil.
Partiendo de la version F7+F9
Modelo Combinacién de filtros requerida Prefiltro
Caja de ventilacion E7+F9 G4
UVF-400/160 F7+F9 ECOWATT Incluido AFR UVF-400 G4
UVF-600/200 F7+F9 ECOWATT Incluido I AFR UVF-600 G4 I
UVF-1100/250 F7+F9 ECOWATT Incluido AFR UVF-1100 G4
UVF-1500/315 F7+F9 ECOWATT Incluido AFR UVF-1500 G4
UVF-2500/355 F7+F9 ECOWATT Incluido AFR UVF-2500/3000 G4
UVF-3000/400 F7+F9 ECOWATT Incluido AFR UVF-2500/3000 G4
Modelo A B c D B F d G H 1
UVF-4004160 ECOWATT 692 313 259 160 718 278 ? 468 52 Baw*
IU\lI F-500/200 ECOWATT 728 363 309 200 754 350 ? 4568 52 7 I
UVF-1100/250 ECOWATT 770 413 334 250 795 400 9 458 52 52+
UVF-1500/315 ECOWATT 836 513 409 315 862 500 9 468 52 77
UVF-2500/355 ECOWATT 932 613 499 359 957 500 ? 468 52 7
L e
G
@d
I L
g [3)
? & =2
H A I | I,'j"'
= "I .

*Cota F: Cota desmontale

firos.

=

Figura 9 - Especificaciones ventilador impulsion
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La instalacion queda perfectamente definida en planos.
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2.6.2 INSTALACION DE CLIMATIZACION

La instalacion de climatizacién que se plantea es mediante un equipo 1x1 para la zona de obrador y un equipo
3x1 para la zona de venta, zona privada y despacho. Contando de este modo con unidades exteriores y unidades
interiores de pared tipo Split en cada una de las salas tal y como queda reflejado en planos.

Los equipos seleccionados se indican a continuacién.

Tabla 15 - Equipos seleccionados

Estancia Marca Modelo Cap. Frio (kW) | Cap. Calor(kW)
Obrador DAIKIN Perfera FTXM50R 5.00 5.80
Ud. Exterior 1x1 DAIKIN RMX50R 5.00 5.80
Zona venta DAIKIN Perfera FTXM35R 3.40 4.00
Zona privada DAIKIN Perfera FTXM25R 2.50 2.80
Despacho DAIKIN Perfera FTXM25R 2.50 2.80
Ud. Exterior 3x1 DAIKIN 3MXM68A 6.80 8.60
CONJUNTOS SPLIT DE PARED DAIKIN PERFERA [ TXM20R [ TXM25R [Txm35R [ TXM42R [ TXM50R [ TXMsOR [Txm71R
Refrigeracion  MinNomgx) W 1300-2000-2600 1300-2500-3200 1.400-3.400-4000 1700-4200-5.000 1700-5.000-6.000 1.700-6.000-7.000 2.300-7.100-8500
e 9 : keallh 1718-1720-2240 1718-2150-2752 1.204-2.920-3.440 1.462-3612-3300 1462-4300-5.160 1.462-5.160-6019 2000-6.106-7.310
e Calefaccion | MinNomie) | W | 1300-2.5003.500 | 1.300-2.800-4.700 | 1400-4.000-5.200 | 1.700-5.400-6.000 | 1.700-5.800-7.700 | 1.700-7.000-8.000 | 2.300-8200-10.200
: kaalth | 1.118-2.150-3.010 | 1.118-2408-4.042 | 1.204-3.440-4.472 1.462-4.644-5.160 | 1.462-4.988-6.029 1.500-6.020-6.880 2.000-7.000-8.770
i Reféigem(_:ién MinNomMix) W 270-440-630 270-560-780 310-800-1.040  426-070-1473  434-1360-1593 526-1.770-2.184 490-2.340-3.440
Calefaccion ; 240-500-910 240-560-1220 3209901672  383-1.310-1.890 304-1.450-27110 236-1.040-2879 450-2570-31510
c 2 Liquido mm | e64(1/47) a64(1/47) @64 (1/47) o 6,4 (1/47) o64(1/4%) e64(1/47) o64(1/47
AMERINES Gas mm | 29,5 (3/8") 29,5 (3/8") 29,5 (3/8") 29,5 (3/8") @127 (1/27) 2127 (1/2) 2159 (5/87)
Alimentacidn eléctrica 1/ 220V 1/2207 17220V 1/2207 1/220V 1/220V 1/ 220V
Ne hilos de interconexion 34T 3+T 3+T 3+T I+T 34T 3+T
SEER/ SC0Pwsi / SC0Pruse  Refrigeracion / Calefaccion 865/619/510 865/615/510 865/618/510 785/615/471 741/602/471 690/551/430 620/574/410
Etigueta energética | Refrigeracion / Calefaccion Al AT A | A A A | A DA A A A A | A AT AR A A A A+ T AT AT
| Carga de disefio Refrigeracion KW 2.00 250 34 432 5 6 T
(Pdesign) Calefaccién (-10°C) 230 24 25 4 46 48 62
Consumo energia Refrigeracion Wwh 81 101 137 187 236 304 401
anual estacional Calefaccion 631 659 686 1.189 1.368 1.562 2117
UNIDADES INTERIORES DE PARED DAIKIN PERFERA |FTKM20H FTXM25R FTXM35R FTXM42R |FTKM50H FTXMeoR |FTKM?IH
Caudal de aire Refrigeracion | (A/B/SB] | mimin | 105/57/44 | 105/57/41 (113/6/42 119/65/43 | 158/114/83 167/118/91 168/122/100
Velocidades del ventilador Ne= 5+A+S S+tA+S5 SHAaS S+A+5 S5+tA+TS 5+A+S 5+A+5
Alto mm | 295 205 295 295 299 299 299
Dimensiones Ancho mm 778 778 778 778 998 998 998
Fondo mm | 272 272 272 272 292 292 292
Peso Kg 10 10 10 10 145 145 145
i Refrigeracicn 41/25/19 41/25/19 45/29/19 45/30/21 44/36/27 46/37/30 47/38/32
Presicn sonora Calefaccion | W/B/SB) | dBA 55556 720 39/27/20 39/28/20 45/29/21 43734/ 31 45/36/33 46737734
Nivel de potencia acistica dBA 57 57 58 60 &0 60 62
UNIDADES EXTERIORES |RKM20R9 RXM25R9 RXM35R9 RXM4zR RXMS50R RXMsoR RXM71R
Tipo de compresor SWING SWING SWING SWING SWING SWING SWING
Refrigerante R-32 kg /TCO,eq/ PCA 076/05/675 076/05/675 076/05/675 11/075/675 1,15/078/675 115/0,78/675 1,15/078/675
Alto mm | 552 552 552 734 734 734 734
Dimensiones Ancho mm 840 840 840 954 954 954 954
Fondo mm | 350 350 350 401 401 401 401
Peso Kg 32 32 32 49 49 43 55
Presid Refrigeracion | ) o | ypy | 26/43 46/ 43 49/44 48/ 44 48/44 49/ 46 49/47
e sanons Calefaccién 47/ 44 47744 49/45 48/ 45 43/45 49/ 46 49/47
Nivel de potencia aclstica dBA 59 58 &1 62 62 63 66
UNIDADES EXTERIORES MULTIPLES 2MXM40A  |2MXM50A | 3MXM40A  |3MXMs2A | 3MXMsesA :
- Refrig. - 4,000 5.000 4,000 5.200 6.800
Capacidad Calef  MNeminal W 550 5600 45600 5800 8.600
Refrig. = 970 1246 870 1229 1.925
CotanG Calet. |Nominal |W g5 1372 973 1.566 2183
Caudal de aire Refrig | Nominal | mimin 36,0 37,0 420 430 425
5 RS 64x2 o64x2 B8635x3 8635x3 8635x3
Conexiones de Liguido s R 095x1,127 095x1,127 095x1,127 095x1,127
tuberias Gas 2895x2 i & Lo e g X3 e i x i
Refrigerante R-32 | kg /TCO.eq/ PCA 088/06/675 1,15/0,78/675 1,80/122/675 1,80/1,22/675 2,00/14/675
i ) Alto mm 552 552 734 734 734
Dimensiones Ancho mm | 852 852 974 974 973
Fondo mm 350 350 a0 a0 384
Peso } K&a 36 41 57 57 62
Nivel de potencia acustica = dB &0 60 59 59 61
SEER / SCOPmadic* Refrigeracion / Calefaccion | 853 /4,64 8,67/4561 855/465 8,50/ 4,60 7,57/424
Etiq. efic. estac. Refrigeracion / Calefaccion  At++/ A++ At++ MA+ At++ /At At+++ A+t At/ Ar
(Carga de diseno Refrigeracion w2 45 4 52 6,8
(Pdesign) | Calefaccion (-10°C) 3.2 41 5 5 53

Figura 10 - Caracteristicas unidades de climatizacion:
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2.6.3 INSTALACION DE FONTANERIA

La instalacion de fontaneria se adecuard a los puntos de suministro y llaves de corte indicadas en planos.

Debido al bajo consumo de agua caliente, puesto que la ducha tendra un uso ocasional, el sistema de produccién
serd mediante acumulador eléctrico de 50 | de capacidad.

Se recoge aqui una breve descripcion de las caracteristicas generales de la instalacién de fontaneria.

La instalacion debe suministrar a los aparatos y equipos del equipamiento higiénico los caudales que figuran en
la tabla siguiente reflejada en el CTE-DB- HS4 Suministro de agua:

Tabla 16 - Caudal instantdneo minimo para cada tipo de aparato

. 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
Bafierade 1,40 m o mas 0,30 0,20
Bafiera de menos de 1,40 m 0,20 0,15
Bidé 0,10 0,085
Inodoro con cisterna 0,10 -
Inodoro con fluxor 1,25 -
Urinarios con grifo temporizado 0,15 -
Urinarios con cisterna (c/u) 0,04 -
Fregadero doméstico 0,20 0,10
Fregadero no doméstico 0,30 0,20
Lavavajillas doméstico 0,15 0,10
Lavavajillas industrial (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 -

En los puntos de consumo la presion minima debe ser:
a) 100 kPa para grifos comunes;
b) 150 kPa para fluxores y calentadores.
La presion en cualquier punto de consumo no debe superar 500 kPa.

La temperatura de ACS en los puntos de consumo debe estar comprendida entre 502C y 65°C.

MATERIALES

Los materiales que se van a utilizar en la instalacién, en relacion con su afectacidn al agua que suministren, se
ajustaran a los siguientes requisitos:

a) para las tuberias y accesorios deben emplearse materiales que no produzcan concentraciones de
sustancias nocivas que excedan los valores permitidos por la el Real Decreto 140/2003, de 7 de febrero.

b) no deben modificar la potabilidad, el olor, el color ni el sabor del agua.
c) deben ser resistentes a la corrosion interior.
d) deben ser capaces de funcionar eficazmente en las condiciones de servicio previstas.

e) no deben presentar incompatibilidad electroquimica entre si.
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f) deben ser resistentes a temperaturas de hasta 402C, y a las temperaturas exteriores de su entorno
inmediato.

g) deben ser compatibles con el agua suministrada y no deben favorecer la migracion de sustancias de
los materiales en cantidades que sean un riesgo para la salubridad y limpieza del agua de consumo
humano.

h) su envejecimiento, fatiga, durabilidad y las restantes caracteristicas mecdnicas, fisicas o quimicas, no
deben disminuir la vida util prevista de la instalacién.

Para cumplir las condiciones anteriores pueden utilizarse revestimientos, sistemas de proteccién o sistemas de
tratamiento de agua.

La instalacién de suministro de agua debe tener caracteristicas adecuadas para evitar el desarrollo de gérmenes
patdgenos y no favorecer el desarrollo de la biocapa (biofilm).

El material utilizado en la instalacién de agua fria serd todo en polietileno reticulado, instalado en prevision de
la resistencia necesaria para soportar la de servicio y los golpes de ariete provocados por el cierre de los grifos.
Este material utilizado tiene la caracteristica de ser resistente a la corrosion y totalmente estable con el tiempo
en sus propiedades fisicas (resistencia, rugosidad, etc.). Tampoco deberan alterar ninguna de las caracteristicas
del agua (sabor, olor, potabilidad, etc.)

Las llaves empleadas en la instalacion serdn de tipo bola de buena calidad y no producirdn pérdidas de presién
excesivas cuando se encuentren totalmente abiertas.

El dimensionado de los tramos se hard de acuerdo al procedimiento siguiente:

a) el caudal maximo de cada tramo serd igual a la suma de los caudales de los puntos de consumo
alimentados por el mismo de acuerdo con la tabla anterior.

b) establecimiento de los coeficientes de simultaneidad de cada tramo de acuerdo con un criterio
adecuado.

c) determinacion del caudal de célculo en cada tramo como producto del caudal maximo por el
coeficiente de simultaneidad correspondiente.

d) eleccién de una velocidad de cédlculo comprendida dentro de los intervalos siguientes:
i) tuberias metalicas: entre 0,50y 2,00 m/s
ii) tuberias termoplasticas y multicapas: entre 0,50y 3,50 m/s

e) Obtencion del diametro correspondiente a cada tramo en funcién del caudal y de la velocidad.

SOPORTES

Se dispondran soportes de manera que el peso de los tubos cargue sobre estos y nunca sobre los propios tubos
0 sus uniones.

No podran anclarse en ningln elemento de tipo estructural, salvo que en determinadas ocasiones no sea posible
otra solucion, para lo cual se adoptaran las medidas preventivas necesarias. La longitud de empotramiento sera
tal que garantice una perfecta fijacion de la red sin posibles desprendimientos.

De igual forma que para las grapas y abrazaderas se interpondra un elemento eldstico en los mismos casos,
incluso cuando se trate de soportes que agrupan varios tubos.
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La maxima separacién que habrd entre soportes dependera del tipo de tuberia, de su didmetro y de su posicién
en la instalacion.

APARATOS:

1. Los aparatos sanitarios seran de porcelana vitrificada en modelos sencillos de color o en blanco.

2. Enlos lavabos, el nivel inferior de la llegada del agua debe verter libremente a 20 milimetros, por lo
menos, 'por encima del borde superior del recipiente o, por lo menos, del nivel maximo de aliviadero.

3. Se prohibe tirar o dejar caer en un recipiente cualquiera la extremidad libre de las prolongaciones,
flexibles o rigidas, empalmadas a la distribucion publica.

4. Las cubetas de los inodoros no pueden ser alimentadas con agua de la distribucién publica mas que por
intermedio de depdsito o valvulas de descarga (luxares).

5. Las valvulas de descarga, que deben situarse a 200 milimetros, como minimo, por encima del borde
superior de las cubetas, estard provistas de dispositivo de aspiracién de aire destinado a impedir
cualquier retorno del agua. La seccién de paso de aire a través de las valvulas de aspiracion no podrd en
ningun punto ser inferior a un centimetro cuadrado y debera ser siempre libre.

6. Los urinarios cuyos orificios de desaglie puedan quedar cubiertos por agua deben proveerse de un
depdsito de descarga.

PUESTA EN SERVICIO
1. Pruebas de las instalaciones interiores

La empresa instaladora estara obligada a efectuar una prueba de resistencia mecénica y estanquidad de todas
las tuberias, elementos y accesorios que integran la instalacién, estando todos sus componentes vistos y
accesibles para su control.

Para iniciar la prueba se llenard de agua toda la instalacién, manteniendo abiertos los grifos terminales hasta
gue se tenga la seguridad de que la purga ha sido completa y no queda nada de aire.

Entonces se cerraran los grifos que han servido de purga y el de la fuente de alimentacién. A continuacion, se
empleard la bomba, que ya estarad conectada y se mantendra su funcionamiento hasta alcanzar la presion de
prueba.

Una vez acondicionada, se procederd en funcién del tipo del material como sigue:

a) para las tuberias metdlicas se consideraran validas las pruebas realizadas segun se describe en la
norma UNE 100 151:1988.

b) para las tuberias termopldsticos y multicapas se consideraran validas las pruebas realizadas conforme
al Método A de la Norma UNE ENV 12 108:2002.

Una vez realizada la prueba anterior, a la instalacion se le conectaran la griferia y los aparatos de consumo,
sometiéndose nuevamente a la prueba anterior.

El mandmetro que se utilice en esta prueba debe apreciar como minimo intervalos de presién de 0,1 bar.

Las presiones aludidas anteriormente se refieren a nivel de la calzada.

2. Pruebas particulares de las instalaciones de ACS

En las instalaciones de preparacion de ACS se realizardn las siguientes pruebas de funcionamiento:
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a) medicién de caudal y temperatura en los puntos de agua;

b) obtencion de los caudales exigidos a la temperatura fijada una vez abiertos el nimero de grifos
estimados en la simultaneidad;

c) comprobacion del tiempo que tarda el agua en salir a la temperatura de funcionamiento una vez
realizado el equilibrado hidraulico de las distintas ramas de la red de retorno y abiertos uno a uno el
grifo mas alejado de cada uno de los ramales, sin haber abierto ningun grifo en las Ultimas 24 horas;

d) medicion de temperaturas de la red;

e) con el acumulador a régimen, comprobacién con termémetro de contacto de las temperaturas del
mismo, en su saliday en los grifos. La temperatura del retorno no debe ser inferior en 3 2C a la de salida
del acumulador.
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2.6.4 INSTALACION DE SANEAMIENTO

El establecimiento objeto de este proyecto dispone de una red de saneamiento que acomete al colector
municipal. Unicamente se ampliara con las recogidas de los nuevos puntos indicados en planos.

Se recoge aqui una breve descripcion de las caracteristicas generales de la instalacion de saneamiento.

TUBERIAS

Estas seran de PVC rigido. Las destinadas a conducciones de desaglies seran lisas por ambos extremos (sin
encopar), y deberan reunir todos los condicionantes exigidos en la normativa vigente (UNE-53.114 partes 1y
11); asi como la documentacion acreditativa de haber superado, satisfactoriamente, todos los ensayos solicitados
en dicha normativa; y de forma especial los funcionales (Ensayo de choque térmico y Ensayos de estanqueidad
al aire y al agua de las uniones con junta elastica).

Para conducciones de desaglie y bajantes, tanto fecales como mixtas, se emplearan Unicamente tuberias con un
espesor minimo de pared de 3,2 mm cualquiera que sea su didametro nominal. La sujecion de las tuberias, se
realizara mediante abrazaderas de hierro galvanizado o PVC, segln los casos, que actuaran Unica vy
exclusivamente como soportes - guia (puntos deslizantes). Bajo ninglin concepto dichas abrazaderas seran del
tipo de apriete.

Se evitara que los tubos queden fijos en los pasos de forjados, muros o soleras, para lo cual se dotara de pasa
tubos a todos los taladros.

Las tuberias se cortaran empleando Unicamente herramientas adecuadas (cortatubos o sierra para metales).
Después de cada corte, deberan eliminarse cuidadosamente, mediante lijado, las rebabas que hayan podido
guedar, tanto interior como exteriormente. Todos los cortes se realizaran perpendiculares al eje de la tuberia.

En ninglin caso se podran montar tuberias con contra pendiente u horizontales (pendiente cero). Bajo ningun
concepto se manipulara ni curvard el tubo. Todos los desvios o cambios direccionales se realizaran utilizando
accesorios estandar inyectados.

ACCESORIOS

Serdn de PVCrigido. Los destinados a redes de desagiies, bajantes fecales, asi como colectores, seran fabricados
por inyeccién y deberdn reunir todos los condicionantes exigidos en la normativa vigente (UNE-53.114 parte 1
y Il); asi como la documentacion acreditativa de haber superado satisfactoriamente todos los ensayos solicitados
en dicha normativa, y de forma especial los funcionales (Ensayo de choque térmico y Ensayos de estanqueidad
al aire y al agua de las uniones con junta eldstica).

Los accesorios que se utilicen en canalizaciones subterrdneas deberdn reunir todos los condicionantes exigidos
en la normativa vigente para este tipo de instalaciones (UNE 53.332-81); asi como la documentacion acreditativa
de haber superado, satisfactoriamente, todos los ensayos solicitados en dicha norma y de forma especial los
funcionales. Cuando se empleen accesorios manipulados estandar, estos deberan a su vez, responder a los
requisitos exigidos en la mencionada norma (UNE 53.332-81). Todos los accesorios asi elaborados, irdn
provistos, exteriormente, de cartela soldadas que refuercen su conformacion. Todos los accesorios inyectados,
deberan ser de bocas hembras, disponiendo, externamente, de una garganta que permita el alojamiento de una
abrazadera que, sin apretar el accesorio, pueda determinar los puntos fijos. La configuracién de sus bocas
permitird el montaje, en cualquiera de ellas y donde fuese necesario, del accesorio encargado de absorber las
dilataciones. Serd imprescindible que todos los accesorios, de cambio direccional, inyectados (codos y tés),
dispongan de un radio de curvatura no inferior a 1,5 veces su didmetro.
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La union, entre accesorio y tuberia, podra realizarse, bien por junta deslizante (anillo adaptador); o bien por
soldadura en frio. Estas se realizaran desengrasando y limpiando previamente las superficies a soldar, mediante
liquido limpiador, aplicdndose a continuacion el correspondiente liquido soldador en tubo y pieza. En las juntas
deslizantes debera utilizarse el lubrificante especifico que permite el montaje y garantiza la auto lubricacién.

Bajo ningln concepto se manipularan los accesorios estandar. Todos los elementos metélicos, excepto
abrazaderas, serdn de acero inoxidable, (tapa de bote sifénico, sumideros, tornilleria, etc.) e iran protegidos, con
una filmacién plastica, hasta su puesta en servicio.

VALVULERIA Y SIFONES

Seran de polipropileno blanco o cromado, Su ensamblaje e interconexién se efectuara mediante juntas
mecanicas (tuerca y junta térica). Todas iran dotadas de su correspondiente tapdn, cadeneta y juntas de
estanqueidad para su acoplamiento al aparato sanitario. Las rejillas de todas las valvulas seran de latdon cromado
en aparatos. La unién entre rejilla y vélvula se realizard mediante tornillo de acero inoxidable roscado sobre
tuerca de laton inserta en el cuerpo de la valvula. En ningln caso, se permitird la conexién del desaglie de
electrodomésticos al sifon de otro aparato. En el montaje de valvulas y sifones no se permitird la manipulacién
de las mismas, quedando expresamente prohibidas las uniones mediante enmasillado. El liquido soldador no
debe usarse con material de polipropileno.
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3.12 CUMPLIMIENTO DEL CTE

A continuacion, se realiza una descripcién de las prestaciones del edificio por requisitos basicos y en relacién
con las exigencias basicas del CTE.

Son requisitos basicos, conforme a la Ley de Ordenacion de la Edificacion, los relativos a la funcionalidad,
seguridad y habitabilidad.

Se establecen estos requisitos con el fin de garantizar la seguridad de las personas, el bienestar de la sociedad y
la proteccion del medio ambiente, debiendo los edificios proyectarse, construirse, mantenerse y conservarse de
tal forma que se satisfagan estos requisitos basicos.

3.12.1REQUISITOS BASICOS RELATIVOS A LA FUNCIONALIDAD

1. Utilizacion, de tal forma que la disposicion y las dimensiones de los espacios y la dotacidn de las instalaciones
faciliten la adecuada realizacion de las funciones previstas en el edificio.

Se trata de un local para uso de OBRADOR PASTELERIA por lo que se ha buscado una buena relacién
entre los espacios destinados a los diferentes usos. También se dota a dichas dependencias de los
servicios bdsicos necesarios para cada caso, de iluminacion, ventilacion e instalaciones de electricidad,
alumbrado, calefaccion-climatizacion, agua fria y caliente, asi como de los materiales de acabado para
suelos, paredes y techos acordes con cada uso.

2. Accesibilidad, de tal forma que se permita a las personas con movilidad y comunicacion reducidas el acceso y
la circulacion por el edificio en los términos previstos en su normativa especifica.

En base al Decreto 19/1999 de 9 de febrero, del Gobierno de Aragdn, por el que se regula la promocién
de la Accesibilidad y Supresion de Barreras Arquitectdnicas, Urbanisticas, de Transportes y de la
Comunicacién; y el Real Decreto 556/1989 de 19 de Mayo de Medidas Minimas sobre accesibilidad en
los edificios.

Por tratarse de un establecimiento comercial con superficie inferior a 100 m?tal el decreto 19/1999 no
seria de aplicacion, no obstante, el local es accesible desde la via publica.

3. Acceso a los servicios de telecomunicacion, audiovisuales y de informacion de acuerdo con lo establecido en
su normativa especifica.

El edificio se encuentra en una zona debidamente urbanizada que dispone de todos los servicios
necesarios, pavimentacién en viales de acceso, abastecimiento de agua potable, red de evacuacion de
aguas, electricidad, telecomunicaciones etc.

4. Facilidad para el acceso de los servicios postales, mediante la dotacion de las instalaciones apropiadas para la
entrega de los envios postales, sequn lo dispuesto en su normativa especifica.

El local dispone de numero necesario para poder ser identificado correctamente por los servicios
postales. Quedando garantizada la entrega de envios postales.
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3.12.2 REQUISITOS BASICOS RELATIVOS A LA SEGURIDAD

DB-SE SEGURIDAD ESTRUCTURAL

Sequridad estructural, de tal forma que no se produzcan en el edificio, o partes del mismo, dafios que tengan su
origen o afecten a la cimentacion, los soportes, las vigas, los forjados, los muros de carga u otros elementos
estructurales, y que comprometan directamente la resistencia mecdnica y la estabilidad del edificio.

En ninglin momento las obras contempladas en el proyecto afectan a la estructura de la edificacién

DB-SI SEGURIDAD EN CASO DE INCENDIO

Sequridad en caso de incendio, de tal forma que los ocupantes puedan desalojar el edificio en condiciones
seguras, se pueda limitar la extension del incendio dentro del propio edificio y de los colindantes y se permita la
actuacion de los equipos de extincidn y rescate.

Se proyecta el local de tal forma que los ocupantes puedan desalojarlo en condiciones seguras, se pueda
limitar la extensién del incendio y se permita la actuacion de los equipos de extincién.

No se coloca ninglin material que por su baja resistencia al fuego, combustibilidad o toxicidad pueda
perjudicar la seguridad del local, del edificio o las de sus ocupantes.

DB-SU SEGURIDAD DE UTILIZACION

Sequridad de utilizacidn, de tal forma que el uso normal del edificio no suponga riesgo de accidente para las
personas.

Se disefia el local de tal forma que su uso normal no suponga riesgo de accidente para las personas. La
configuracion de los espacios, los elementos fijos y méviles que se instalen se proyectaran de tal manera
gue puedan ser usados para los fines previstos dentro de las limitaciones de uso que se permiten.

3.12.3REQUISITOS BASICOS RELATIVOS A LA HABITABILIDAD

DB-HS SALUBRIDAD

Higiene, salud y proteccion del medio ambiente, de tal forma que se alcancen condiciones aceptables de
salubridad y estanqueidad en el ambiente interior del edificio y que éste no deteriore el medio ambiente en su
entorno inmediato, garantizando una adecuada gestion de toda clase de residuos.

Se cumplen los requisitos de higiene, salud y proteccién del medio ambiente de tal forma que se
alcancen condiciones aceptables de salubridad y estanqueidad en el ambiente interior del local y que
este no deteriore el medio ambiente en su entorno inmediato, garantizando una adecuada gestion de
toda clase de residuos.

Todas las zonas proyectadas relnen los requisitos de habitabilidad, salubridad, ahorro energético y
funcionalidad exigidos para este uso.

El conjunto del local proyectado dispone de medios que impiden la presencia de agua o humedad
inadecuada procedente de precipitaciones atmosféricas, del terreno o de condensaciones, y dispone de
medios para impedir su penetracidn, o en su caso, permiten su evacuacion sin producciéon de dafios.
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El local dispone de:

e Espacios y medios para extraer los residuos ordinarios generados en ellos de forma acorde con
el sistema publico de recogida.

e De medios para que sus recintos se puedan ventilar adecuadamente, eliminando los
contaminantes que se produzcan de forma habitual durante su uso normal, de forma que se
aporte un caudal suficiente de aire exterior y se garantice la extraccién y expulsiéon del aire
viciado por los contaminantes.

e De medios adecuados para suministrar al equipamiento higiénico previsto de agua apta para el
consumo de forma sostenible, aportando caudales suficientes para su funcionamiento, sin
alteracién de las propiedades de aptitud para el consumo e impidiendo los posibles retornos
gue puedan contaminar la red, incorporando medios que permitan el ahorro y control de
energia.

e De medios adecuados para extraer las aguas residuales generadas de forma independiente con
las precipitaciones atmosféricas.

DB-HR PROTECCION FRENTE AL RUIDO

Proteccion contra el ruido, de tal forma que el ruido percibido no ponga en peligro la salud de las personas y les
permita realizar satisfactoriamente sus actividades.

Se cumplen los requisitos de proteccion contra el ruido, de tal forma que el ruido percibido no ponga
en peligro la salud de las personas y les permita realizar satisfactoriamente sus actividades.

Todos los elementos constructivos verticales (particiones interiores, paredes separadoras de
propiedades o usuarios distintos, paredes separadoras de zonas comunes interiores, fachadas) cuentan
con el aislamiento acustico requerido para los usos previstos en las dependencias que delimitan.

DB-HE AHORRO DE ENERGIA

Ahorro de energia y aislamiento térmico, de tal forma que se consiga un uso racional de la energia necesaria
para la adecuada utilizacion del edificio.

Las caracteristicas de aislamiento e inercia, permeabilidad al aire y exposicion a la radiacion solar,
permiten la reduccion del riesgo de aparicion de humedades de condensacion superficiales e
intersticiales que puedan perjudicar las caracteristicas de la envolvente.

El acondicionamiento proyectado dispone de instalaciones de iluminacién adecuadas a las necesidades
de sus usuarios y a la vez eficaces energéticamente disponiendo de un sistema de control que permita
ajustar el encendido a la ocupacién real de la zona, asi como de un sistema de regulacién que optimice
el aprovechamiento de la luz natural, en las zonas que relnan unas determinadas condiciones.
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4 JUSTIFICACION CTE

4.1 DOCUMENTO BASICO DB-SE. SEGURIDAD ESTRUCTURAL

SE 1 Resistencia y estabilidad No es de aplicacién
SE2  Aptitud al servicio No es de aplicacién

Exigencia basica SE 1: Resistencia y estabilidad: |a resistencia y la estabilidad seran las adecuadas para que no se
generen riesgos indebidos, de forma que se mantenga la resistencia y la estabilidad frente a las acciones e
influencias previsibles durante las fases de construccién y usos previstos de los edificios, y que un evento
extraordinario no produzca consecuencias desproporcionadas respecto a la causa original y se facilite el
mantenimiento previsto.

Exigencia basica SE 2: Aptitud al servicio: la aptitud al servicio serd conforme con el uso previsto del edificio, de
forma que no se produzcan deformaciones inadmisibles, se limite a un nivel aceptable la probabilidad de un
comportamiento dindmico inadmisible y no se produzcan degradaciones o anomalias inadmisibles.

4.1.1 DB-SE-1 RESISTENCIA Y ESTABILIDAD

No se realiza ninguna actuacién sobre el sistema estructural.

4.1.2 DB-SE-2 APTITUD AL SERVICIO

No se realiza ninguna actuacién sobre el sistema estructural.
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4.2 DOCUMENTO BAsIcO DB-SUA. SEGURIDAD DE UTILIZACION Y ACCESIBILIDAD

SUA 1 Seguridad frente al riesgo de caidas

SUA 2  Seguridad frente al riesgo de impacto o de atrapamiento

SUA 3  Seguridad frente al riesgo de aprisionamiento

SUA 4  Seguridad frente al riesgo causado por iluminacién inadecuada

SUA5  Seguridad frente al riesgo causado por situaciones con alta ocupacién No es de aplicacion
SUA 6  Seguridad frente al riesgo de ahogamiento No es de aplicacién
SUA 7  Seguridad frente al riesgo causado por vehiculos en movimiento No es de aplicacién

SUA 8  Seguridad frente al riesgo causado por la accion del rayo
SUA9  Accesibilidad

Exigencia basica SUA 1: Seguridad frente al riesgo de caidas: se limitard el riesgo de que los usuarios sufran
caidas, para lo cual los suelos seran adecuados para favorecer que las personas no resbalen, tropiecen o se
dificulte la movilidad. Asimismo, se limitard el riesgo de caidas en huecos, en cambios de nivel y en escaleras y
rampas, facilitdndose la limpieza de los acristalamientos exteriores en condiciones de seguridad.

Exigencia basica SUA 2: Seguridad frente al riesgo de impacto o de atrapamiento: se limitard el riesgo de que los
usuarios puedan sufrir impacto o atrapamiento con elementos fijos o0 moviles del edificio.

Exigencia basica SUA 3: Seguridad frente al riesgo de aprisionamiento: se limitard el riesgo de que los usuarios
puedan quedar accidentalmente aprisionados en recintos.

Exigencia basica SUA 4: Seguridad frente al riesgo causado por iluminacién inadecuada: se limitara el riesgo de
dafios a las personas como consecuencia de una iluminacion inadecuada en zonas de circulacién de los edificios,
tanto interiores como exteriores, incluso en caso de emergencia o de fallo del alumbrado normal.

Exigencia basica SUA 5: Seguridad frente al riesgo causado por situaciones con alta ocupacion: se limitard el
riesgo causado por situaciones con alta ocupacion facilitando la circulacion de las personas y la sectorizacion
con elementos de proteccidon y contencidn en prevision del riesgo de aplastamiento.

Exigencia bdsica SUA 6: Seguridad frente al riesgo de ahogamiento: se limitard el riesgo de caidas que puedan
derivar en ahogamiento en piscinas, depdsitos, pozos y similares mediante elementos que restrinjan el acceso.

Exigencia basica SUA7: Seguridad frente al riesgo causado por vehiculos en movimiento: se limitard el riesgo
causado por vehiculos en movimiento atendiendo a los tipos de pavimentos y la sefializacion y proteccién de las
zonas de circulacion rodada y de las personas.

Exigencia basica SUA 8: Seguridad frente al riesgo causado por la accién del rayo: se limitara el riesgo de
electrocucion y de incendio causado por la accion del rayo, mediante instalaciones adecuadas de proteccion
contra el rayo.

Exigencia basica SUA 9: Accesibilidad: Se facilitara el acceso y la utilizacion no discriminatoria,
independientemente y segura de los edificios a las personas con discapacidad.
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4.2.1 DB-SUA-1 SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO DE CAIDAS

RESBALACIDAD DE LOS SUELOS

La siguiente tabla indica la clase que deben tener los suelos, como minimo, en funcion de su localizacion. Dicha
clase se mantendrd durante la vida util del pavimento.

Tabla 17 - Clase exigible a los suelos en funcion de su localizacion

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 (1),
terrazas cubiertas, vestuarios, bafios, aseos, cocinas, etc.

- superficies con pendiente menor que el 6% 2
- superficies con pendiente igual o0 mayor que el 6% y escaleras 3
Zonas exteriores. Piscinas . Duchas. 3

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

21 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.

Los suelos se clasifican, en funcion de su valor de resistencia al deslizamiento Rs, de acuerdo con lo establecido
en la siguiente tabla.

Tabla 18 - Clasificacion de los suelos segun su resbaladicidad

Resistencia al deslizamiento Rqa Clase
Ra<15 0
15 <Rq £35 1
35< Rq 245 2
Ra > 45 3

El valor de resistencia al deslizamiento Raes el valor PTV obtenido mediante el ensayo del péndulo descrito en la
norma UNE 41901:2017 EX. La muestra seleccionada serd representativa de las condiciones mds desfavorables
de resbaladicidad.

Para todas las zonas de trabajo los suelos serdn clase 1 o superior, por ser zonas secas con pendientes menores
al 6%. En zonas de lavado, aseo y vestuarios se ejecutara un suelo que garantice clase 2 por tener pendientes
inferiores al 6% y ser zonas humedas.

DISCONTINUIDADES EN EL PAVIMENTO

1 Excepto en zonas de uso restringido o exteriores y con el fin de limitar el riesgo de caidas como con-secuencia
de traspiés o de tropiezos, el suelo debe cumplir las condiciones siguientes:

a) No tendrd juntas que presenten un resalto de mds de 4 mm. Los elementos salientes del nivel del
pavimento, puntuales y de pequefia dimension (por ejemplo, los cerraderos de puertas) no deben
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sobresalir del pavimento mds de 12 mm vy el saliente que exceda de 6 mm en sus caras enfrentadas al
sentido de circulacion de las personas no debe formar un dngulo con el pavimento que exceda de 45°.

b) Los desniveles que no excedan de 5 cm se resolverdn con una pendiente que no exceda del 25%;

c) En zonas para circulacion de personas, el suelo no presentard perforaciones o huecos por los que pueda
introducirse una esfera de 1,5 cm de didmetro.

2 Cuando se dispongan barreras para delimitar zonas de circulacion, tendrdn una altura de 80 cm como minimo.

3 En zonas de circulacion no se podrd disponer un escaldn aislado, ni dos consecutivos, excepto en los casos
siguientes.

a) en zonas de uso restringido;

b) en las zonas comunes de los edificios de uso Residencial Vivienda;
c) en los accesos y en las salidas de los edificios;

d) en el acceso a un estrado o escenario.

En estos casos, si la zona de circulacion incluye un itinerario accesible, el o los escalones no podrdn
disponerse en el mismo.

No existen discontinuidades en el pavimento al proyectarse completamente plano los suelos del local.

DESNIVELES

Proteccion de los desniveles: Con el fin de limitar el riesgo de caida, se proyectan barreras de proteccion en los
desniveles, huecos y aberturas (tanto horizontales como verticales) balcones, ventanas, etc. con una diferencia
de cota mayor que 0,55 m.

Caracteristicas de las barreras de proteccion:

Altura: Todas las barreras de proteccidn tienen una altura superior a 0,90 m debido a que la diferencia
de cota que protegen no excede de 6,00 m. De la misma forma los desniveles superiores a los 6,00 m, se
protegen con barreras de altura superior o igual a 1’10 m. En proyecto, todas las protecciones verticales
cuentan con 1 metro de altura, protegiendo todas caidas menores de 6,00 m. En el caso de la escalera
el pasamanos cuenta con una altura de 0,95 metros. La altura se ha medido verticalmente desde el nivel
de suelo. En el caso de escaleras, la altura se ha medido desde la linea de inclinacidn definida por los
vértices de los peldafios, hasta el limite superior de la barrera.

Altura de la barrera ~
de proteccion> 1,10 m

Altura de la barrera™ "
de proteccién> 0,90 m

0,55 m < H <6,00
m<H<e00m H>6,00m

Figura 11 - Barreras de proteccidn en ventanas
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Resistencia: Las barreras de proteccion tendrdn una resistencia y una rigidez suficiente para resistir la
fuerza horizontal establecida en el apartado 3.2.1 del Documento Bdsico SE-AE, en funcion de la zona en
que se encuentren.

Caracteristicas constructivas:

En cualquier zona de los edificios de uso Residencial Vivienda, las barreras de proteccion, incluidas las de
las escaleras y rampas, estardn disefiadas de forma que:

a) No puedan ser facilmente escaladas por los nifios, para lo cual:

- En la altura comprendida entre 30 cm y 50 cm sobre el nivel del suelo o sobre la linea de
inclinacion de una escalera no existirdn puntos de apoyo, incluidos salientes sensiblemente
horizontales con mds de 5 cm de saliente.

- Enla altura comprendida entre 50 cm y 80 cm sobre el nivel del suelo no existirdn salientes que
tengan una superficie sensiblemente horizontal con mds de 15 cm de fondo.

b) No tengan aberturas que puedan ser atravesadas por una esfera de 10 cm de didmetro,
exceptudndose las aberturas triangulares que forman la huella y la contrahuella de los peldafios con el
limite inferior de la barandilla, siempre que la distancia entre este limite y la linea de inclinacion de la
escalera no exceda de 5 cm.

Linea de inclinacién —

Parte Inferlor de la barandilla

Figura 12 - Linea de inclinacidn y parte inferior de la barandilla

Las barreras de proteccion situadas en zonas de uso publico en edificios o establecimientos de usos
distintos a los citados anteriormente unicamente precisardn cumplir la condicidon b) anterior,
considerando para ella una esfera de 15 cm de didmetro.

Las carpinterias la planta primera se colocardn a una altura minima sobre suelo terminado de 0,90 m.

ESCALERAS Y RAMPAS
Escaleras de uso restringido

1 La anchura de cada tramo serd de 0,80 m, como minimo.

2 La contrahuella serd de 20 cm, como madximo, y la huella de 22 cm, como minimo. La dimension de
toda huella se medird, en cada peldafio, segun la direccion de la marcha.
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En escaleras de trazado curvo, la huella se medird en el eje de la escalera, cuando la anchura de es-ta
sea menor que 1 my a 50 cm del lado mds estrecho cuando sea mayor. Ademds la huella medird 5 cm,
como minimo, en el lado mds estrecho y 44 cm, como mdximo, en el lado mds ancho.

3 Podrdn disponerse mesetas partidas con peldafios a 452 y escalones sin tabica. En este ultimo caso la
proyeccion de las huellas se superpondrd al menos 2,5 cm (véase figura 4.1). La medida de la huella no
incluird la proyeccion vertical de la huella del peldafio superior.

La Unica escalera existente es la de acceso a la planta superior que es una escalera de uso restringido, la cual
cumplird con lo indicado en el presente apartado.

LIMPIEZA DE LOS ACRISTALAMIENTO EXTERIORES

1 En edificios de uso Residencial Vivienda, los acristalamientos que se encuentren a una altura de mds de 6 m
sobre la rasante exterior con vidrio transparente cumplirdn las condiciones que se indican a continuacion, salvo
cuando sean practicables o fdcilmente desmontables, permitiendo su limpieza desde el interior:

a) toda la superficie exterior del acristalamiento se encontrard comprendida en un radio de 0,85 m desde
algun punto del borde de la zona practicable situado a una altura no mayor de 1,30 m. (véase figura 5.1);

b) los acristalamientos reversibles estardn equipados con un dispositivo que los mantenga bloqueados en
la posicion invertida durante su limpieza.

Arco de
_ — méximo alcance

7 M
/ 0,85m ” 0,85m \
| M 1 |
[ |

\ || 085m 1,30m 1,30m

K

Figura 13 - Limpieza de acristalamientos desde el interior (Figura 5.1. CTE)

No se trata de uso residencial vivienda, ademas la edificacién no dispone de acristalamientos exteriores a una
altura superior a 6 metros.
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4.2.2 DB-SUA-2 SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO DE IMPACTO Y ATRAPAMIENTO

IMPACTO CON ELEMENTOS FIJOS

1 La altura libre de paso en zonas de circulacion serd, como minimo, 2,10 m en zonas de uso restringido y 2,20
m en el resto de las zonas. En los umbrales de las puertas la altura libre serd 2 m, como minimo.

2 Los elementos fijos que sobresalgan de las fachadas y que estén situados sobre zonas de circulacion estardn a
una altura de 2,20 m, como minimo.

3 En zonas de circulacion, las paredes carecerdn de elementos salientes que no arranquen del suelo, que vuelen
mds de 15 cm en la zona de altura comprendida entre 15 cm y 2,20 m medida a partir del suelo y que presenten
riesgo de impacto.

4 Se limitard el riesgo de impacto con elementos volados cuya altura sea menor que 2 m, tales como mesetas o
tramos de escalera, de rampas, etc., disponiendo elementos fijos que restrinjan el acceso hasta ellos y permitirdn
su deteccion por los bastones de personas con discapacidad visual.

No existen en el edificio ningln elemento susceptible de impacto.

IMPACTO CON ELEMENTOS PRACTICABLES

1 Excepto en zonas de uso restringido, las puertas de recintos que no sean de ocupacion nula (definida en el Anejo
SI A del DB SI) situadas en el lateral de los pasillos cuya anchura sea menor que 2,50 m se dispondrdn de forma
que el barrido de la hoja no invada el pasillo (véase figura 1.1). En pasillos cuya anchura exceda de 2,50 m, el
barrido de las hojas de las puertas no debe invadir la anchura determinada, en funcion de las condiciones de
evacuacion, conforme al apartado 4 de la Seccion Sl 3 del DB SI.

2 Las puertas de vaivén situadas entre zonas de circulacion tendrdn partes transparentes o translucidas que
permitan percibir la aproximacion de las personas y que cubran la altura comprendida entre 0,7 my 1,5 m, como
minimo.

3 Las puertas industriales, comerciales, de garaje y portones cumplirdn las condiciones de sequridad de utilizacion
que se establecen en su reglamentacion especifica y tendrdn marcado CE de conformidad con los
correspondientes Reglamentos y Directivas Europeas.

4 Las puertas peatonales automdticas cumplirdn las condiciones de seqguridad de utilizacion que se establecen
en su reglamentacion especifica y tendran marcado CE de conformidad con los correspondientes Reglamentos y
Directivas Europeas.

En el edificio no existe ninguna puerta susceptible de impacto.

IMPACTO CON ELEMENTOS FRAGILES

1 Los vidrios existentes en las dreas con riesgo de impacto que se indican en el punto 2 siguiente de las superficies
acristaladas que no dispongan de una barrera de proteccion conforme al apartado 3.2 de SUA 1, tendrdn una
clasificacion de prestaciones X(Y)Z determinada segtin la norma UNE-EN 12600:2003 cuyos pardmetros cumplan
lo que se establece en la siguiente tabla. Se excluyen de dicha condicién los vidrios cuya mayor dimension no
exceda de 30 cm.
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Tabla 19 - Valor de los pardmetros X(Y)Z en funcion de la diferencia de cota

Diferencia de cotas a ambos lados de Valor del parametro
la superficie acristalada X ' 4
Mayor que 12 m cualquiera BoC 1
Comprendida entre 0,55 my 12m cualquiera BoC 162
Menor que 0,55 m 1,263 BoC cualquiera

2 Se identifican las siguientes dreas con riesgo de impacto:
a) en puertas, el drea comprendida entre el nivel del suelo, una altura de 1,50 m y una anchura igual a
la de la puerta mds 0,30 m a cada lado de esta;
b) en pafios fijos, el drea comprendida entre el nivel del suelo y una altura de 0,90 m.

]

]
|| | i

030m | | , , 030m

Figura 14 - Identificacion de dreas con riesgo de impacto

3 Las partes vidriadas de puertas y de cerramientos de duchas y bafieras estardn constituidas por elementos
laminados o templados que resistan sin rotura un impacto de nivel 3, conforme al procedimiento descrito en la
norma UNE EN 12600:2003.

La carpinteria de acceso, asi como las diferentes mamparas existentes en el edificio cumplirdn lo indicado en el
presente apartado.

IMPACTO CON ELEMENTOS INSUFICIENTEMENTE PERCEPTIBLES

1 Las grandes superficies acristaladas que se puedan confundir con puertas o aberturas (lo que excluye el interior
de viviendas) estardn provistas, en toda su longitud, de sefializacion visualmente contrastada situada a una
altura inferior comprendida entre 0,85y 1,10 m y a una altura superior comprendida entre 1,50 y 1,70 m. Dicha
sefalizacion no es necesaria cuando existan montantes separa-dos una distancia de 0,60 m, como madximo, o si
la superficie acristalada cuenta al menos con un travesafo situado a la altura inferior antes mencionada.

2 Las puertas de vidrio que no dispongan de elementos que permitan identificarlas, tales como cercos o tiradores,
dispondrdn de sefializacion conforme al apartado 1 anterior.

Los vidrios, dispondran de vinilo translucidos para su sefializacién y evitarila posibilidad de impacto.
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ATRAPAMIENTO

1 Con el fin de limitar el riesgo de atrapamiento producido por una puerta corredera de accionamiento manual,

incluidos sus mecanismos de apertura y cierre, la distancia a hasta el objeto fijo mds proximo serd 20 cm, como
minimo

-

Figura 15 - Holgura para evitar atrapamientos

2 Los elementos de apertura y cierre automdticos dispondrdn de dispositivos de proteccion adecuados al tipo de
accionamiento y cumplirdn con las especificaciones técnicas propias.

En el edificio objeto del proyecto no existen puertas correderas susceptibles de producir atrapamiento de los
usuarios.
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4.2.3 DB-SUA-3 SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO DE APRISIONAMIENTO EN RECINTOS

1 Cuando las puertas de un recinto tengan dispositivo para su bloqueo desde el interior y las personas puedan
quedar accidentalmente atrapadas dentro del mismo, existird algun sistema de desbloqueo de las puertas desde
el exterior del recinto. Excepto en el caso de los bafios o los aseos de viviendas, dichos recintos tendrdn
iluminacidn controlada desde su interior.

2 En zonas de uso publico, los aseos accesibles y cabinas de vestuarios accesibles dispondrdn de un dispositivo en
el interior fdcilmente accesible, mediante el cual se transmita una llamada de asistencia perceptible desde un
punto de control y que permita al usuario verificar que su llamada ha sido recibida, o perceptible desde un paso
frecuente de personas.

3 La fuerza de apertura de las puertas de salida serd de 140 N, como madximo, excepto en las situadas en
itinerarios accesibles, en las que se aplicard lo establecido en la definicion de los mismos en el anejo A
Terminologia (como mdximo 25 N, en general, 65 N cuando sean resistentes al fuego).

4 Para determinar la fuerza de maniobra de apertura y cierre de las puertas de maniobra manual batientes/
pivotantes y deslizantes equipadas con pestillos de media vuelta y destinadas a ser utilizadas por peatones
(excluidas puertas con sistema de cierre automdtico y puertas equipadas con herrajes especiales, como por
ejemplo los dispositivos de salida de emergencia) se empleard el método de ensayo especificado en la norma
UNE-EN 12046-2:2000.
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4.2.4 DB-SUA-4 SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO CAUSADO POR ILUMINACION INADECUADA

ALUMBRADO NORMAL EN ZONAS DE CIRCULACION

1 En cada zona se dispondrd una instalacion de alumbrado capaz de proporcionar, una iluminancia minima de

20 lux en zonas exteriores y de 100 lux en zonas interiores. El factor de uniformidad media serd del 40% como
minimo.

2 En las zonas de los establecimientos de uso Publica Concurrencia en las que la actividad se desarrolle con un
nivel bajo de iluminacion, como es el caso de los cines, teatros, auditorios, discotecas, etc., se dispondrd una
iluminacion de balizamiento en las rampas y en cada uno de los peldafios de las escaleras.

Se tienen en cuenta los valores indicados en la UNE 12464.1 referente a la iluminacion en interiores.

1. ESTABLECIMIENTOS MINORISTAS

N° REF. TIPO DE INTERIOR, TAREA ACTIVIDAD Eplux UGR_ Uy Ra OBSERVACIONES
1.1 AREA DE VENTAS 300 22 04 80
1.2 AREA DE CAJAS 500 19 0,6 80
1.3  MESA DE ENVOLVER 500 19 0,6 80
2. PANADERIAS
N° REF. TIPO DE INTERIOR, TAREA ACTIVIDAD Emlux UGRL Ug Ra OBSERVACIONES
21 PREPARACION Y HORNOS DE COCCION 300 22 0,6 80
2.2 ACABADO, HORNEADO 500 22 0,7 80

ALUMBRADO DE EMERGENCIA

Dotacion:

1 Los edificios dispondrdn de un alumbrado de emergencia que, en caso de fallo del alumbrado normal,
suministre la iluminacion necesaria para facilitar la visibilidad a los usuarios de manera que puedan
abandonar el edificio, evite las situaciones de pdnico y permita la vision de las sefiales indicativas de las
salidas y la situacion de los equipos y medios de proteccion existentes

Contardn con alumbrado de emergencia las zonas y los elementos siguientes:
a) Todo recinto cuya ocupacion sea mayor que 100 personas;

b) Los recorridos desde todo origen de evacuacion hasta el espacio exterior sequro y hasta las
zonas de refugio, incluidas las propias zonas de refugio, segun definiciones en el Anejo A de DB
Sl.

c) Los aparcamientos cerrados o cubiertos cuya superficie construida exceda de 100 mz, incluidos
los pasillos y las escaleras que conduzcan hasta el exterior o hasta las zonas generales del
edificio;

d) Los locales que alberguen equipos generales de las instalaciones de proteccion contra
incendios y los de riesgo especial, indicados en DB-SI 1;
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e) Los aseos generales de planta en edificios de uso publico.

f) Los lugares en los que se ubican cuadros de distribucion o de accionamiento de la instalacion
de alumbrado de las zonas antes citadas.

g) Las sefiales de seguridad.

h) Los itinerarios accesibles.

Posicion y caracteristicas de las luminarias:

1 Con el fin de proporcionar una iluminacion adecuada las luminarias cumplirdn las siguientes
condiciones:

a) Se situardn al menos a 2 m por encima del nivel del suelo;

b) Se dispondrd una en cada puerta de salida y en posiciones en las que sea necesario destacar
un peligro potencial o el emplazamiento de un equipo de sequridad. Como minimo se dispondrdn
en los siguientes puntos:

- en las puertas existentes en los recorridos de evacuacion;
- en las escaleras, de modo que cada tramo de escaleras reciba iluminacion directa;
- en cualquier otro cambio de nivel;

- en los cambios de direccidn y en las intersecciones de pasillos;

Caracteristicas de la instalacion:

1 La instalacion serd fija, estard provista de fuente propia de energia y debe entrar automdticamente en
funcionamiento al producirse un fallo de alimentacion en la instalacion de alumbrado normal en las
zonas cubiertas por el alumbrado de emergencia. Se considera como fallo de alimentacion el descenso
de la tension de alimentacion por debajo del 70% de su valor nominal.

2 El alumbrado de emergencia de las vias de evacuacion debe alcanzar al menos el 50% del nivel de
iluminacidn requerido al cabo de los 5 sy el 100% a los 60 s.

3 La instalacion cumplird las condiciones de servicio que se indican a continuacion durante una hora,
como minimo, a partir del instante en que tenga lugar el fallo:

a) En las vias de evacuacion cuya anchura no exceda de 2 m, la iluminancia horizontal en el suelo
debe ser, como minimo, 1 lux a lo largo del eje central y 0,5 lux en la banda central que
comprende al menos la mitad de la anchura de la via. Las vias de evacuacion con anchura
superior a 2 m pueden ser tratadas como varias bandas de 2 m de anchura, como mdximo.

b) En los puntos en los que estén situados los equipos de sequridad, las instalaciones de
proteccion contra incendios de utilizacion manual y los cuadros de distribucion del alumbrado,
la iluminancia horizontal serd de 5 lux, como minimo.

c)Alo largo de la linea central de una via de evacuacion, la relacion entre la iluminancia mdxima
y la minima no debe ser mayor que 40:1.

d) Los niveles de iluminacion establecidos deben obtenerse considerando nulosel factor de
reflexion sobre paredes y techos y contemplando un factor.de mantenimiento.que englobe la
reduccion del rendimiento luminoso debido a la suciedad de las.luminarias y.al envejecimiento
de las [dmparas.
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e) Con el fin de identificar los colores de sequridad de las sefiales, el valor minimo del indice de
rendimiento cromdtico Ra de las [dmparas serd 40.

lluminacién de las sefiales de sequridad:

La iluminacion de las sefiales de evacuacion indicativas de las salidas y de las sefiales indicativas de los
medios manuales de proteccion contra incendios y de los de primeros auxilios, deben cumplir los
siguientes requisitos:

a) La luminancia de cualquier drea de color de sequridad de la sefial debe ser al menos de 2
cd/m2 en todas las direcciones de vision importantes;

b) La relacién de la luminancia mdxima a la minima dentro del color blanco o de seguridad no
debe ser mayor de 10:1, debiéndose evitar variaciones importantes entre puntos adyacentes;

c) La relacion entre la luminancia Lblanca, y la luminancia Lcolor >10, no serd menor que 5:1 ni
mayor que 15:1.

d) Las sefiales de sequridad deben estar iluminadas al menos al 50% de la iluminancia requerida,
al cabo de 5s, y al 100% al cabo de 60 s.
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SIMULACION DE CALCULO
Para justificar los niveles antes referenciados se simulara la instalaciéon de iluminacién descrita en planos bajo
las siguientes hipdtesis.

Alumbrado normal: Se simulara con el programa DIALUX el alumbrado convencional funcionando la totalidad de
las luminarias y al 100% de su regulacion posible.
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OPTONICA DL2726 40W 40W / Hoja de datos de luminarias

Emision de luz 1:

105

Dispone de una imagen de la luminaria en nuestro

oo

75°

60°

45¢

Clasificacién luminarias segun CIE: 100
Codigo CIE Flux: 46 78 95 100 100

f0=

75®

60*

452

30®

15¢ o= 15
= 100%

30%

cd/kim
——C0-C180 ——C90 - C270

Para esta luminaria no puede presentarse ninguna
tabla UGR porque carece de atributos de simetria.

Navigator ROMA 18W 4K 71761 / Hoja de datos de luminarias

Dispone de una imagen de la luminaria en nuestro
catalogo de luminarias.

Clasificacion luminarias segun CIE: 100
Codigo CIE Flux: 51 83 97 100 100

Emisidn de luz 1:

105°

anp*

&0*

105*
e
5
20 &0°
300
45+ / 45*
o, r
e
500
30° 15¢ o 15° 30°
= 1007%

cd'klm
—C0-C18d — 090 - C270

Para esta luminaria no puede presentarse ninguna
tabla UGR porque carece de atributos de simetria.

60135




MUNILLA Y ALDEA

INGENIERIA & PROYECTOS S.L.P.

M

|.MEMORIA

TRILUX Oleveon 1200 LED4000-840 PC ET Oleveon / Hoja de datos de luminarias

Clasificacion luminarias segun CIE: 92
Cadigo CIE Flux: 39 70 90 92 100

LED-Luminaria para techos y aplique mural para aplicaciones estandares en
locales himedos. Fijacion directa al techo o a través de la abrazadera
adjunta de montaje rapido. El montaje suspendido se realiza a través de los
estribos adjuntos de acero inoxidable. Con difusor de recubrimiento de PC,
transparente, resistente al impacto. Exterior liso, con prismas longitudinales
interiores y superficies frontales ligeramente rugosas, fabricado en una sola
pieza. Flujo luminoso de la luminaria 4000 Im, Potencia conectada 40 Watt,
Rendimiento luminoso de la luminaria 100 Im/W. Color de la luz blanco
neutro (nw), temperatura de color de 4000 K, Indice de reproduccion
cromatica, Ra > 80, Parametros especificos para indicar la vida Util de los
LEDs: L80 Tasa de fallo de los LEDs B10, Temperatura ambiental (ta) -20 °
C - +35 °C, Vida util 35.000 horas de servicio. Cuerpo de luminaria de
poliéster reforzado con fibra de vidrio, poco inflamable. Con entrada frontal y
tapones pasahilos para la conexion a la red. Cuerpo de luminaria, de color
gris luz, similar a RAL 7035. Dimensiones (L x A) 1277 mm x 101 mm, Altura
de la luminaria 108 mm. Clase de proteccion I, Grado de proteccion P66,
Resistencia al impacto 6 J, Termoresistencia 850 °C. Con transformador
electrénico, conmutable.

Emision de luz 1:

135¢ 150° 165¢ 180° 165° 150° 135°
300
250
120° 200 120°
150
105° 100 105°
30° 90°
st 75
60° 60°
45% 30° 15° o 15 30° 4q5*
cd/kim N = 100%
——C0-C180 ——(C90-C270
Emision de luz 1:
Valoracién de deslumbramiento segin UGR
g Techa 0 n 50 0 30 70 0 50 30 Ed
p Parndes 0 0 50 £ 30 50 £ 50 £ £
2 Svelo 0 0 20 20 2 20 20 20 20 0
Tamafo dal loca Mirade an parpendicular Mirado longbudnaimanta
X Y W eje cle lampars W eje e lnmpare
H H| W7 20 1 R4 285 |00 a3 N4 N7 AL
3H| 29 241 233 M5 M9 | U6 RVE NI 832 BT
M| 240 252 245 250 1 |23 284 2T 05 M3
€H | 25.2 %3 257 268 272 27 8 32 M2 P
BH | 258 269 264 204 279 |28 29 233 M3 M3
12H | %6 76 1 B/L BE | N9 B9 204 M4 N9
4H H| NS 26 9 B0 85 | A0 A1 U4 NS U0
M| B9 M9 M4 B3 B89 |29 B9 B4 M3 MS
dH| 352 X1 257 W6 4 | B7 ME MI 21 55
EH| 266 274 72 79 W/S | M3 Bl M BT W2
8H | 274 281 260 287 23 | 296 253 251 256 264
12M | 283 =9 288 25 301 247 2254 253 259 %5
BH 4H | 257 2264 262 29 75 | 145 B2 B0 BT 83
6H| 274 280 280 2835 262|254 20 20 26 272
SH| B3 B9 289 H5 N1 |58 X9 64 D0 5
LH | 294 29 300 305 312 | 261 A6 07 2 25
12n | 57 2264 263 270 276 | 246 253 252 259 %5
BH| 75 2B1 281 B7 23 | BE X3 64 8BI 06
BH | 286 21 2292 27 N3 [263 248 270 24 281
Viriackin de by posicion del esceciador v sepwaciones & e herinaie
5= L0H 01 ) el 01 ) 01
S5=1% +#03 /) 03 +02 / 03
S=204 +04 /) 05 +04 | 086
Tabls estindnr BXi1 BKi4
Surmands de
5 127 1
o CRATSCE0ON. L
Ihdicr de devursbramiento covegdo en relacidn a A0 Fuje kamercas toted
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Zona de venta /| Resumen

faﬁo:‘_‘ "6.?6 m
/ 42056\
360 J 3;‘”
360 42%380
360 360 300 (|
(Ve 3.53
O
=
300
'ﬂS/J
, , ~0.00
0.00 1.29 335m
Altura del local: 4 400 m, Altura de montaje: 3.000 m, Factor Valores en Lux, Escala 1:87
mantenimiento: 0.80
Superficie P [%] Ep, [1x] E pin [1X] E oo [ Emin ! Em
Plano dtil ! 343 198 449 0.578
Suelo 59 275 162 346 0.589
Techo 59 92 54 112 0.583
Paredes (7) 59 185 43 698 /
Plano atil:
Altura: 0.850 m
Trama: 128 x 64 Puntos
Zona marginal: 0.000 m

Lista de piezas - Luminarias

N®  Pieza Designacion (Factor de correccion) & (Luminaria) [Im] & (Lamparas) [Im] P W]
1 6 MNavigator ROMA 18W 4K 71761 (1.000) 1800 1800 18.0
Total: 10799 Total: 10800 108.0

Valor de eficiencia energética: 7.68 W/m?2 = 2.24 W/m?3/100 Ix (Base: 14.06 m?)
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Almacén / Resumen

\ ” D!D / T1.83m
240 180
360
180 300 360 360
/ / \ 240
360 300
/ 360 1
\
}
-.‘:DU SGI{)
300
350 240
3{}0 60 350’/
240 2
, T 0.00
0.00 3.75m

Altura del local: 2 500 m, Altura de montaje: 2 500 m, Factor

Valores en Lux, Escala 1:27

mantenimiento: 0.80
Superficie p [%)] E, [Ix] Epin [IX] E i [1X] Emin/ Em
Plano atil / 275 154 420 0.561
Suelo 59 197 138 241 0.704
Techo 59 152 B84 556 0.552
FParedes (4) 59 191 104 443 !
Plano util:

Altura: 0.850 m

Trama: 64 x 32 Puntos

Zona marginal:

0.000 m

Lista de piezas - Luminarias

N® Pieza Designacion (Factor de correccion) @ (Luminaria) [Im] & (Lamparas) [Im] P [W]

1 TRILUX Oleveon 1200 LED4000-840 PC ET 3999 4000 400
Oleveon (1.000)

Total: 3999 Total: 4000 40.0

Valor de eficiencia energética: 5.84 W/im? = 2.12 W/m?/100 Ix (Base: 6.85 m?)
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¢ I 5 T532m
N 800 L“m _ 800 Y
800
800 800
aB0 980
3 ‘ \ f ¥ 640
640 | 960/ 800 800 60|
go0 o0, 3?“ Briho f’a‘]} 800
960 960
a00 60 640
640 \_ %60 s R /
_800 800
R \ 800 v/’s‘m\, —800 1
\ 2.19
480
O
320 —
i L L | a n_Dﬂ
0.00 1.81 3.31 532m

Altura del local: 2.500 m, Altura de montaje: 2.500 m, Factor
mantenimiento: 0.80

Superficie p [%)] E,, [Ix]
Plano dtil / 701
Suelo 59 570
Techo 59 289
Paredes (8) 59 439
Plano util:

Altura: 0.850 m

Trama: 128 x 128 Puntos

Zona marginal: 0.000 m

Lista de piezas - Luminarias

N® Pieza Designacion (Factor de correccion)
1 1 Navigator ROMA 18W 4K 71761 (1.000)
2 4  OPTONICA DL2726 40W 40W (1.000)

E i [
225
207
147
141

@ (Luminaria) [Im]

1800
4730

Total: 20720

Valor de eficiencia energética: 8.77 W/m? = 1.25 W/m2/100 Ix (Base: 19.83 m?)

Obrador / Resumen

Valores en Lux, Escala 1:69

Ema“ﬂ Emmem
1000 0.321
716 0.363
376 0.508
1145 !

@ (Lamparas) [Im] P [W]
1800 18.0

4730 39.0

Total: 20720 1738
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Zona lavado / Resumen

% /,,,_m\k

240240 19
oad 240 N
210 P 210
/ 270 240
270
240 270
2?0 210
210 \ 270 240

. 0.00
O_D{) 1.90 m

Altura del local: 2.500 m, Altura de montaje: 2.500 m, Factor Valores en Lux, Escala 1:28
mantenimiento: 0.80
Superficie p [%e] En [x] Epin [IX] Eax (%] Enin Em
Plano util { 210 133 283 0.633
Suelo 59 142 110 162 0.776
Techo 59 76 52 86 0.675
Paredes (4) 59 130 51 232 /
Plano uatil:

Altura: 0.850 m

Trama: 32 x 32 Puntos

Zona marginal: 0.000 m
Lista de piezas - Luminarias
N® Pieza Designacion (Factor de correccidn) & (Luminaria) [Im] @ (Lamparas) [Im] P [W]

1 1 Navigator ROMA 18W 4K 71761 (1.000) 1800 1800 18.0

Total: 1800 Total: 1800 18.0

Valor de eficiencia energética: 4.50 W/m?2 = 2.15 W/m#/100 Ix (Base: 4.00 m?)
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Escalera/ Resumen

A} T104m
270
300

§ 330330~ 300 270 240
1240 330 A fﬁ

1 1 130 240
240 5, 200 L 330 | | u
240 270 1 3'3 o 330 300 240
|/ 300 . 330’ 270

330—330— 240
300 <

, . 0.00
0.00 294m

Altura del local: 3.000 m, Altura de montaje: 3.000 m, Factor

mantenimiento: 0.80

Superficie p [%] En [x]
Flano util / 284
Suelo 59 185
Techo 59 283
Paredes (4) 59 265
Plano util:

Altura: 0.850 m

Trama: 32 x 16 Puntos

Zona marginal:

0.000 m

Lista de piezas - Luminarias

N®  Pieza Designacion (Factor de correccion)

1 1 TRILUX Oleveon 1200 LED4000-840 PC ET
Oleveon (1.000)

Valor de eficiencia energética: 13.14 W/m2 = 4.63 W/m2/100 Ix (Base: 3.04 m?)

E i [1X]
210
158
122

98

Valores en Lux, Escala 1:21

E s (%]
338

204

704
1004

Emin / Em
0.739
0854
0430

!

@ (Luminaria) [Im] & (Lamparas) [Im] F [W]
3999 4000 40.0
Total: 3999 Total: 4000 400
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/ 7 Tza1m
/__,—-—sm ——500 \_
r/ 600~ ... ___——600
/' 600 -\\ \__
600 —700 700
700 ﬁ'“\
/ \?Dﬂ/ {]
500 mn O O )
700

?90-—-3 4 ~—700 /
\*-—-_____aon-ﬂ——"—am /

500 ———500———— 500 /’_‘
. 000
0.00 3.76m
Altura del local: 2.500 m, Altura de montaje: 2.500 m, Factor
mantenimiento: 0.80
Superficie p [%)] Ep, [x] Ein [1X]
Plano util ! 566 318
Suela 59 434 313
Techo 59 212 146
Paredes (4) 59 347 143
Plano atil:
Altura: 0.850 m
Trama: 64 x 64 Puntos
Zona marginal: 0.000 m

Lista de piezas - Luminarias
N°® Pieza

1 2

Designacién (Factor de correccion)
OPTONICA DL2726 40W 40W (1.000)

Walor de eficiencia energética: 7.38 W/im? =

@ (Luminaria) [Im]
4730

Total: 9460

1.30 W/m2/100 Ix (Base: 10.56 m?)

Despacho / Resumen

Walores en Lux, Escala 1:37

@ (Lamparas) [Im]
4730
Total: 9460

Enayx (1] Enin/ Em
800 0.563
519 0.723
236 0.690
648 !

P W]
39.0
77.9
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0 / / \_ \ T444m
780 ,910. 780
650 f 7 Uhgw
910 \
780 1
1010 910 (v T2.85
! 650
1040
\
780 | 1040 780
650 /
780 \ / o
) \910 910 {
:) 650 780 780 (
1 5
, . 000
0.00 258m

Altura del local: 2.500 m, Altura de montaje: 2 500 m, Factor

mantenimiento:

Superficie

Plano atil
Suelo
Techo
Paredes (6)

Plano atil:
Altura:
Trama:

Zona marginal:

0.80

p [%]
/

59
59
59

0.850 m
64 x 64 Puntos
0.000 m

Lista de piezas - Luminarias

N Pieza

1 3

E,, X
810
621
316
521

Designacion (Factor de correccion)

OPTONICA DL2726 40W 40W (1.000)

Zona privada / Resumen

Epan [X]
468
444
224
222

@ (Luminana) [Im]
4730

Total: 14190

Valor de eficiencia energética: 11.08 W/m? = 1.37 W/im3/100 Ix (Base: 10.55 m?)

Valores en Lux, Escala 1:57

E oy [1X]
1072
733

361
1061

@ (Lamparas) [Im]

Total:

Emm!Em
0.578
0715
0.708

/

P W]
4730 39.0
14190 116.9
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4.2.5 DB-SUA-5 SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO CAUSADO POR SITUACIONES DE ALTA OCUPACION

Debido a que el presente proyecto tiene como uso caracteristico diferente del uso graderios de estadios,
pabellones polideportivos, centros de reunién y otros edificios de uso cultural previstos para mas de 3000
espectadores de pie, no es de aplicacién las condiciones establecidas en el presente Documento Basico.

En todo lo relativo a las condiciones de evacuacidn se ha tenido en cuenta las condiciones de la Seccion Sl 3 del
Documento Basico DB SI.

4.2.6 DB-SUA-6 SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO DE AHOGAMIENTO

Debido a que el presente proyecto no cuenta con ningun tipo de piscina, ni pozo o depdsitos accesibles, entre
sus instalaciones, no le es de aplicacion las condiciones establecidas en el DB-SUA 6.

4.2.7 DB-SUA-7 SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO CAUSADO POR VEHICULOS EN MOVIMIENTO

CARACTERISTICAS CONSTRUCTIVAS

1 Las zonas de uso Aparcamiento dispondrdn de un espacio de acceso y espera en su incorporacion al exterior,
con una profundidad adecuada a la longitud del tipo de vehiculo 'y de 4,5 m como minimo 'y una pendiente del
5% como madximo.

2 Todo recorrido para peatones previsto por una rampa para vehiculos, excepto cuando tinicamente esté previsto
para caso de emergencia, tendrd una anchura de 80 cm, como minimo, y estard protegido mediante una barrera
de proteccion de 80 cm de altura, como minimo, o mediante pavimento a un nivel mds elevado, en cuyo caso el
desnivel cumplird lo especificado en el apartado 3.1 de la Seccion SUA 1.

PROTECCION DE RECORRIDOS PEATONALES

1 En plantas de Aparcamiento con capacidad mayor que 200 vehiculos o con superficie mayor que 5000 m:, los
itinerarios peatonales de zonas de uso publico se identificardn mediante pavimento diferenciado con pinturas o
relieve, o bien dotando a dichas zonas de un nivel mads elevado. Cuando dicho desnivel exceda de 55 cm, se
protegerd conforme a lo que se establece en el apartado 3.2 de la seccion SUA 1.

2 Frente a las puertas que comunican los aparcamientos a los que hace referencia el punto 1 anterior con otras
zonas, dichos itinerarios se protegerdn mediante la disposicion de barreras situadas a una distancia de las puertas
de 1,20 m, como minimo, y con una altura de 80 cm, como minimo.

SENALIZACION
1 Debe sefializarse, conforme a lo establecido en el cddigo de la circulacion:

a) el sentido de la circulacion y las salidas;
b) la velocidad mdxima de circulacion de 20 km/h;
¢) las zonas de trdnsito y paso de peatones, en las vias o rampas de circulacion y acceso;

Los aparcamientos a los que pueda acceder transporte pesado tendrdn sefializado ademds los gadlibos y las
alturas limitadas.

2 Las zonas destinadas a almacenamiento y a carga o descarga deben estar sefializadas y delimitadas mediante
marcas viales o pinturas en el pavimento.
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3 En los accesos de vehiculos a viales exteriores desde establecimientos de uso Aparcamiento se dispondrdn
dispositivos que alerten al conductor de la presencia de peatones en las proximidades de dichos accesos.

No es de aplicacién.
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4.2.8 DB-SUA-8 SEGURIDAD FRENTE AL RIESGO CAUSADO POR LA ACCION DEL RAYO

En cumplimiento del apartado correspondiente a la iluminacién DB-SUA 8 ‘Seguridad frente al riesgo causado
por la accién del rayo’ del CTE, se redacta este apartado de calculos justificativos.

CALCULO DEL NE. FRECUENCIA ESPERADA DE IMPACTOS

La frecuencia esperada de impactos, Ne, puede determinarse mediante la expresion:

Ne = Ny - A, - C; - 107% [n? impactos/aio]

siendo:

Ng Densidad de impactos sobre el terreno (n2 impactos/afio-km?), obtenida segun la figura 1.1 del
CTE.

Ae Superficie de captura equivalente del edificio aislado en m, que es la delimitada por una linea
trazada a una distancia 3H de cada uno de los puntos del perimetro del edificio, siendo H la
altura del edificio en el punto del perimetro considerado.

C1 Coeficiente relacionado con el entorno, segun la tabla 1.1 del CTE.

/‘—“..3

W e =
[ 5 2
5
A
fo o
)z ra

O %‘f} 1,00 r’/ j jﬁ;%s‘[ i

-
1 50

Figura 16-Mapa de densidad de impactos sobre el terreno Ng
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Tabla 20-Coeficiente C1

Situacion del edificio C1
Préximo a otros edificios o arboles de la misma altura o mas altos 05
Rodeado de edificios mas bajos 0,75
Aislado 1
Aislado sobre una colina o promonterio 2
Resultando lo que se indica en la siguiente tabla.
Célculo de Ne
e he c1 Ne=NgA.C, 107"
[n2 impactos/afio, km2] [m2]
Superficie de captura
equivalente del edificio aislado - .
5 . Coeficiente relacionado con el entorno
en m?, que es la delimitada
) ) por una linea trazada a una
Densidad de impactos distancia 3H de cada uno de
sobre el terreno .
los puntos del perimetro del
edificio, siendo H la altura del Situacién del edificio Cc1
edificio en el punto del
perimetro considerado
30 1,501 m? Pro><|m9 a otros edIfICI,OS o arboles 0,50
de la misma altura o mas altos
Zaragoza Rodeado de edificios mas bajos 0,75
Aislado 1,00
Aislado spbre una colina o 2,00
promontorio
Ne =0,00225
CALcULO DEL NA. RIESGO ADMISIBLE
El riesgo admisible, Na, puede determinarse mediante la expresion:
5,5
N,=—————1073
@ CyC3:C4-Cs
siendo:
G Coeficiente en funcion del tipo de construccién, conforme a la tabla 1.2 del CTE.
GCs Coeficiente en funcion del contenido del edificio, conforme a la tabla 1.3 del CTE.
Cq Coeficiente en funcion del uso del edificio, conforme a la tabla 1.4 del CTE.
Cs Coeficiente en funcion de la necesidad de continuidad en las actividades que se desarrollan en

el edificio, conforme a la tabla 1.5 del CTE.

721135



N_\ MUNILLA Y ALDEA

INGENIERIA & PROYECTOS S.L.P.

|.MEMORIA

Tabla 21-Coeficiente C2

Cubierta metalica

Cubierta de hormigén

Cubierta de madera

1072

Estructura metalica 0,5 1 2
Estructura de hormigén 1 1 25
Estructura de madera 2 25 3
Tabla 22-Coeficiente C3
Edificio con contenido inflamable 3
Otros contenidos 1
Tabla 23-Coeficiente C4
Edificios no ocupados normalmente 0,5
Usos Publica Concurrencia, Sanitario, Comercial, Docente 3
Resto de edificios 1
Tabla 24-Coeficiente C5
Edificios cuyo deterioro pueda interrumpir un servicio imprescindible (hospitales, 5
bomberos, ...) o pueda ocasionar un impacte ambiental grave
Resto de edificios 1
Resultando lo que se indica en la siguiente tabla.
| Calculo de Na
C2 C3 c4 C5
necesidad de
. continuidad en 55
- . ) . contenido del uso del ) AT A~
coeficiente en funcién del tipo de construccion s . las activ. que se C2C3C4Cs
edificio edificio
desarrollan en el
edificio
Cubierta | Cubierta | Cubierta Resto de
. I, . . I, , ub! Otros contenidos e Resto de edificios
metalica [ hormigén | madera edificios
Estructura metalica 0,5 1 2 1 1 1
Estructura hormigoén 1 1 2,5
Estructura madera 2 2,5 3 Na =0,01100
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CALCULO DEL E. EFICACIA REQUERIDA

La eficacia E requerida para una instalacion de proteccién contra el rayo se determina mediante la siguiente
formula:

En la siguiente tabla se indica el nivel de proteccion correspondiente a la eficiencia requerida.

Tabla 25-Nivel de proteccion

Eficiencia requerida Nivel de proteccion
E>0,98 1
0,95 < E <0,98 2
0,80 < E <0,95 3
0<E<0,80"M 4

Resultando lo indicado en la siguiente tabla.

| Tipo de instalacién exigido

Na Ne EW Nivel de proteccion
0,01100 0,00225 -3,88433 E>0,98 1
0,95<E<0,98 2 : .,
Nivel de proteccion 4, No
hace falta proteccion
0,80<E<0,95 3
0<E<0,80W 4

Las caracteristicas del sistema para cada nivel de proteccion se describen en el Anexo SUA B.
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4.2.9 DB-SUA-9 ACCESIBILIDAD

DOTACION DE ELEMENTOS ACCESIBLES

Servicios higiénicos accesibles

1 Siempre que sea exigible la existencia de aseos o de vestuarios por alguna disposicion legal de obligado
cumplimento, existird al menos:

Mobiliario fijo

a) Un aseo accesible por cada 10 unidades o fraccion de inodoros instalados, pudiendo ser de

uso compartido para ambos sexos.

b) En cada vestuario, una cabina de vestuario accesible, un aseo accesible y una ducha accesible
por cada 10 unidades o fraccion de los instalados. En el caso de que el vestuario no esté
distribuido en cabinas individuales, se dispondrd al menos una cabina accesible.

1 El mobiliario fijo de zonas de atencion al publico incluird al menos un punto de atencion accesible.
Como alternativa a lo anterior, se podrd disponer un punto de llamada accesible para recibir asistencia.

Mecanismos

1 Excepto en el interior de las viviendas y en las zonas de ocupacion nula, los interruptores, los dispositivos
de intercomunicacion y los pulsadores de alarma serdn mecanismos accesibles.

CONDICIONES Y CARACTERISTICAS DE LA INFORMACION Y SENALIZACION PARA LA ACCESIBILIDAD

Dotacion

1 Con el fin de facilitar el acceso y la utilizacion independiente, no discriminatoria y sequra de los edificios,
se sefializardn 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 26 - Sefializacion de elementos accesibles en funcidn de su localizacion

. En zonas de uso En zonas de uso
Elementos accesibles N -
privado publico
Entradas al edificio accesibles Cuando existan varias En todo caso

Itinerarios accesibles

Ascensores accesibles,

Plazas reservadas

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

Plazas de aparcamiento accesibles

Servicios higiénicos accesibles (aseo accesible, ducha
accesible, cabina de vestuario accesible)

Servicios higiénicos de uso general

Itinerario accesible que comunique la via publica con los
puntos de llamada accesibles o, en su ausencia, con los
puntos de atencién accesibles

entradas al edificio

Cuando existan varios En todo caso
recorridos alternativos

En todo caso
En todo caso
En todo caso

En todo caso, excepto En todo caso
en uso Residencial Vi-
vienda las vinculadas a

un residente

En todo caso

En todo caso

En todo caso
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Caracteristicas

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

2 Los ascensores accesibles se sefializardn mediante SIA. Asimismo, contardn con indicacion en Braille y
ardbigo en alto relieve a una altura entre 0,80 y 1,20 m, del nimero de planta en la jamba derecha en
sentido salida de la cabina.

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

4 Las bandas sefializadoras visuales y tdctiles serdn de color contrastado con el pavimento, con relieve
de altura 3+1 mm en interiores y 5+1 mm en exteriores. Las exigidas en el apartado 4.2.3 de la Seccion
SUA 1 para sefializar el arranque de escaleras, tendrdn 80 cm de longitud en el sentido de la marcha,
anchura la del itinerario y acanaladuras perpendiculares al eje de la escalera. Las exigidas para sefializar
el itinerario accesible hasta un punto de llamada accesible o hasta un punto de atencion accesible, serdn
de acanaladura paralela a la direccion de la marcha y de anchura 40 cm.

5 Las caracteristicas y dimensiones del Simbolo Internacional de Accesibilidad para la movilidad (SIA) se
establecen en la norma UNE 41501:2002.

El edificio es totalmente accesible para los clientes. La calle de acceso, es municipal y préximamente se
ejecutaran unas nuevas obras para mejorar la accesibilidad de las viviendas y locales de Camino Cabafiera tal y
como ha transmitido el Ayuntamiento.

No se dispone de aseos y vestuarios accesibles ya que Unicamente estan destinados al personal que desarrolla
la actividad.
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4.3 DOCUMENTO BASICO DB-SI. SEGURIDAD EN CASO DE INCENDIO

SI'1 Propagacion interior

SI 2 Propagacion exterior

SI'3 Evacuacién de ocupantes

Sl 4 Instalaciones de proteccion contra incendios
SI'5 Intervencion de los bomberos

SI 6 Resistencia al fuego de la estructura

Exigencia basica S| 1: Propagacidn interior: Se limitara el riesgo de propagacion del incendio por el interior del
edificio.

Exigencia basica S| 2: Propagacién exterior: Se limitard el riesgo de propagacion del incendio por el exterior,
tanto en el edificio considerado como a otros edificios.

Exigencia bdsica Sl 3: Evacuacion de ocupantes: El edificio dispondra de los medios de evacuacién adecuados
para que los ocupantes puedan abandonarlo o alcanzar un lugar seguro dentro del mismo en condiciones de
seguridad.

Exigencia basica S| 4: Instalaciones de proteccién contra incendios: El edificio dispondra de los equipos e
instalaciones adecuados para hacer posible la deteccion, el control y la extincion del incendio, asi como la
transmision de la alarma a los ocupantes.

Exigencia basica S| 5: Intervencion de bomberos: Se facilitara la intervencion de los equipos de rescate y de
extincién de incendios.

Exigencia basica S| 6: Resistencia al fuego de la estructura: La estructura portante mantendra su resistencia al
fuego durante el tiempo necesario para que puedan cumplirse las anteriores exigencias basicas.
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4.3.1 DB-SI-1 PROPAGACION INTERIOR

El local objeto del proyecto es un Unico sector de incendio dentro del edificio al que pertenece, al no exceder su
superficie de 2.500 m?.

COMPARTIMENTACION EN SECTORES DE INCENDIO

Los edificios y establecimientos estaran compartimentados en sectores de incendios en las condiciones que se establecen en la tabla 1.1 de
esta Seccidn, mediante elementos cuya resistencia al fuego satisfaga las condiciones que se establecen en la tabla 1.2 de esta Seccién.

A los efectos del computo de la superficie de un sector de incendio, se considera que los locales de riesgo especial y las escaleras y pasillos
protegidos contenidos en dicho sector no forman parte del mismo.

Toda zona cuyo uso previsto sea diferente y subsidiario del principal del edificio o del establecimiento en el que esté integrada debe
constituir un sector de incendio diferente cuando supere los limites que establece la tabla 1.1.

Tabla 1.1 Condiciones de compartimentacion en sectores de incendio

Uso previsto del edifi- Condiciones
cio o establecimiento

Administrativo - La superficie construida de todo sector de incendio no debe exceder de 2.500 m?.

- ) 5 Resistencia al fuego del elemento

Superficie construida (m?) ) N 3

Sector Uso previsto (%) compartimentador (*) (°)
Norma | Proyecto Norma ‘ Proyecto

Sector 1 local 2.500 | 102,64 Comercial EI-90 ‘ EI-240

(*)  Segun se consideran en el Anejo SI-A (Terminologia) del Documento Basico CTE-SI. Para los usos no contemplados en este Documento
Basico, debe procederse por asimilacion en funcion de la densidad de ocupacién, movilidad de los usuarios, etc.

(?)  Los valores minimos estan establecidos en la Tabla 1.2 de esta Seccién.

Tabla 1.2 Resistencia al fuego de las paredes, techos y puertas que delimitan sectores de incendio(! (2

Elemento Resistencia al fuego
Plantas bajo Plantas sobre rasante en edificio con altura de eva-
rasante cuacion:
hs15m 15<hs28m h>28m

Paredes y techos(®) que separan al
sector considerado del resto del
edificio, siendo su uso previsto:*)

- Sector de riesgo minimo en . oo aamite) El 120 El 120 El 120
edificio de cualquier uso

Residencial Vivienda, Residen-
cial Publico, Docente, Adminis- El 120 ElI 80 El 90 El 120
trativo

Comercial Publica Concurren- g 450 EI90 EI120 EI 180
cia, Hospitalario

Aparcamiento(®) El 12007 El 120 El 120 El 120

(3)  Los techos deben tener una caracteristica REI, al tratarse de elementos portantes y compartimentadores de incendio.
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Los elementos verticales separadores con otro edificio son a base de fabrica de ladrillo perforado revestido a

ambas caras mediante yeso cumpliendo con la resistencia al fuego EI90.

Tabla F.1. Resistencia al fuego de muros y tabiques de fabrica de ladrillo ceramico o silico-calcareo

Tipo de revestimiento

Espesor e de de la fabrica en mm

Con ladrillo hueco

Con ladrillo macizo

Con bloques de

o perforado arcilla aligerada
40%e<80 80%e<110 2110 1105e<200 e2200 140%e<240 2240
Sin revestir m m M REI-120 REI-240 m m
Enfoscado Por la cara expuesta M El-60 EI-90 EI-180 REI-240 EI-180 El-240
Por las dos caras EI-30 EI-90 El-120 _REI-180_ REI-240 REI-180 REI-240
Por la cara expuesta EI-60 El-120 E-180 | EI-24(ﬁ REI-240 El-240 El-240
Guamecido El-240
Por las dos caras EI-90 EI-180 El-240 El-240 REI-240 RE-240 REI-240
REI-180
ASCENSORES
No aplica
N d Resistencia al fuego de la caja , ) )
umero de A Vestibulo de independencia Puerta
Ascensor sectores que ()
atraviesa Norma | Proyecto Norma ‘ Proyecto Norma ‘ Proyecto
= = NP

|

(*) Las condiciones de resistencia al fuego de la caja del ascensor dependen de si delimitan sectores de incendio y estan contenidos o no
en recintos de escaleras protegidas, tal como establece el apartado 1.4 de esta Seccion.

LOCALES DE RIESGO ESPECIAL

No aplica

Los locales y zonas de riesgo especial se clasifican conforme a tres grados de riesgo (alto, medio y bajo) seguin los criterios que se establecen
en la tabla 2.1 de esta Seccion, cumpliendo las condiciones que se establecen en la tabla 2.2 de esta Seccion.

Superficie construida Vestibulo de Resistencia al fuego del elemento
Local o 70na (m?) Nivel de independencia (?) compartimentador (y sus puertas) (3)
riesgo (1)
Norma Proyecto Norma Proyecto Norma Proyecto
= - = = No = EI-120 (El, 60-C5) =

(1)  Segun criterios establecidos en la Tabla 2.1 de esta Seccion.

(*) La necesidad de vestibulo de independencia esta en funcion del nivel de riesgo del local o zona, conforme exige la Tabla 2.2 de esta
Seccion.

(3)  Los valores minimos estan establecidos en la Tabla 2.2 de esta Seccién.
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REACCION AL FUEGO DE ELEMENTOS CONSTRUCTIVOS, DECORATIVOS Y DE MOBILIARIO

Los elementos constructivos deben cumplir las condiciones de reaccion al fuego que se establecen en la tabla 4.1 de esta Seccion.

Tabla 4.1 Clases de reaccién al fuego de los elementos constructivos

Situacion del elemento Revestimientos(!
De techos y paredes(2iG) De suelos®@
Zonas ocupables' C-s2,d0 Er
Fasillos y escaleras protegidos B-s1,d0 Cri-s1
Aparcamientos y recintos de riesgo especial (%) B-s1,d0 Bri-s1

Espacios ocultos no estancos, tales como patinillos, falsos
techos y suelos elevados (excepto los existentes dentro de
las viviendas) etc. o que siendo estancos, contengan instala-
ciones susceptibles de iniciar o de propagar un incendio.

B-s3,d0 BrL-s2

Revestimiento
Situacion del elemento De techosy paredes De suelos
Norma Proyecto Norma Proyecto
Zonas ocupables C-s2,d0 Cumple Er Cumple
Pasillos y escaleras protegidos B-s1,d0 - CFL-s1 -
Espacios ocultos no estancos: patinillos B-s3,d0 - BrL-s2 -
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4.3.2 DB-SI-2 PROPAGACION EXTERIOR

1. MEDIANERIAS Y FACHADAS

1 Los elementos verticales separadores de otro edificio deben ser al menos El 120.

Los elementos verticales separadores con otro edificio son a base de fabrica de ladrillo perforado revestido a
ambas caras mediante yeso cumpliendo con la resistencia al fuego EI120.

Tabla F.1. Resistencia al fuego de muros y tabiques de fabrica de ladrillo ceramico o silico-calcareo

Espesor e de de la fabrica en mm

Tipo de revestimiento

Con ladrillo hueco Con ladrillo macizo Con bloques de
o perforado arcilla aligerada
402e<80 80%e<110 e2110 110%e<200 e2200 140<e<240 e2240
Sin revestir ) [ M REI-120 REI-240 (1) O]
Enfoscado Por la cara expuesta m EI-60 EI-90 EI-180 REI-240 EI-180 El-240
Por las dos caras EI-30 EI-90 El-120 REI-180 REI-240 REI-180 REI-240
Por la cara expuesta EI-60 El-120 El-180 El-240 REI-240 EI-240 El-240
Guamecido El-240
Por las dos caras EI-90 EI-180 El-240 El-240 | REI-240 RE-240 REI-240
REI-180

2 Con el fin de limitar el riesgo de propagacion exterior horizontal del incendio a través de la fachada entre dos
sectores de incendio, entre una zona de riesgo especial alto y otras zonas o hacia una escalera protegida o pasillo
protegido desde otras zonas, los puntos de sus fachadas que no sean al menos El 60 deben estar separados la
distancia d en proyeccion horizontal que se indica a continuacion, como minimo, en funcion del angulo a formado
por los planos exteriores de dichas fachadas. Para valores intermedios del dngulo a, la distancia d puede
obtenerse por interpolacion lineal.

Cuando se trate de edificios diferentes y colindantes, los puntos de la fachada del edificio considerado que no
sean al menos El 60 cumplirdn el 50% de la distancia d hasta la bisectriz del dngulo formado por ambas fachadas.

3 Con el fin de limitar el riesgo de propagacion vertical del incendio por fachada entre dos sectores de incendio,
entre una zona de riesgo especial alto y otras zonas mds altas del edificio, o bien hacia una escalera protegida o
hacia un pasillo protegido desde otras zonas, dicha fachada debe ser al menos El 60 en una franja de 1 m de
altura, como minimo, medida sobre el plano de la fachada (véase figura 1.7). En caso de existir elementos
salientes aptos para impedir el paso de las llamas, la altura de dicha franja podrd reducirse en la dimension del
citado saliente (véase figura 1.8).

Se limita en esta Seccion la distancia minima entre huecos entre dos edificios, los pertenecientes a dos sectores de incendio del mismo
edificio, entre una zona de riesgo especial alto y otras zonas, o hacia una escalera o pasillo protegido desde otras zonas. El pafio de fachada
o de cubierta que separa ambos huecos deberd ser como minimo EI-60.

Fachadas Cubiertas
Distancia horizontal (m) (%) Distancia vertical (m) Distancia (m)
Angulo entre
Norma Proyecto Norma Proyecto Norma Proyecto
planos
1802 0.50 Cumple 21 Cumple - -
- - 1-b (%) (b=0,40) - - -
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(1) La distancia horizontal entre huecos depende del dngulo a que forman los planos exteriores de las fachadas:

Para valores intermedios del angulo a, la distancia d puede obtenerse por interpolacion

a 09 (fachadas paralelas enfrentadas) 459 609 909 1359 1809

d(m) 3,00 2,75 2,50 2,00 1,25 0,50

Sector 1
L
Sector 2
Seccién
SEPARACION HORIZONTAL SEPARACION VERTICAL

() En caso de existir elementos salientes aptos para impedir el paso de las llamas, la altura de dicha franja podré reducirse en la dimensién del
citado saliente, siendo éste el pardmetro b.

82135



M\ MUNILLA Y ALDEA .MEMORIA

INGENIERIA & PROYECTOS S.L.P.

2. CUBIERTAS

1 Con el fin de limitar el riesgo de propagacion exterior del incendio por la cubierta, ya sea entre dos edificios
colindantes, ya sea en un mismo edificio, esta tendrd una resistencia al fuego REI 60, como minimo, en una franja
de 0,50 m de anchura medida desde el edificio colindante, asi como en una franja de 1,00 m de anchura situada
sobre el encuentro con la cubierta de todo elemento compartimentador de un sector de incendio o de un local de
riesgo especial alto. Como alternativa a la condicion anterior puede optarse por prolongar la medianeria o el
elemento compartimentador 0,60 m por encima del acabado de la cubierta.

La medianeria del edificio colindante en todo caso siempre tendrd resistencia al fuego superior a REI60
tal y como hemos visto en el apartado anterior por estar ejecutadas a base de ladrillo perforado
revestido a ambas caras. No obstante, como se trata de la medianeria de otro edificio se ejecutara
una franja de 1 m de REI60 mediante placas de cartdn yeso resistentes al fuego.

2 En el encuentro entre una cubierta y una fachada que pertenezcan a sectores de incendio o a edificios
diferentes, la altura h sobre la cubierta a la que deberd estar cualquier zona de fachada cuya resistencia al fuego
no sea al menos El 60 serd la que se indica a continuacion, en funcion de la distancia d de la fachada, en
proyeccion horizontal, a la que esté cualquier zona de la cubierta cuya resistencia al fuego tampoco alcance dicho

valor.
d (m) 22,50 2,00 1,75 1,50 1,25 1,00 0,75 0,50 0
h (m) 0 1,00 1,50 2,00 2,50 3,00 3,50 4,00 5,00

SECTOR 1

SECTOR 2

Existe encuentro entre cubierta y fachada. La fachada del edificio colindante tiene una altura sobre la
cubierta del edificio del presente proyecto superior a 1 metro ejecutada a base de bloque de hormigén
40x20x20 enfoscado a su cara exterior, por lo que la resistencia al fuego es superior a EI60.

Dado que la fachada de medianeria es propiedad del vecino, se ampliara la franja cortafuegos indicada
en el apartado anterior a 2 metros de anchura para cumplir lo indicado en el presente apartado.
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4.3.3 DB-SI-3 EVACUACION DE OCUPANTES

CALCULO DE OCUPACION, NUMERO DE SALIDAS, LONGITUD DE RECORRIDOS DE EVACUACION Y DIMENSIONADO DE
LOS MEDIOS DE EVACUACION

. En los establecimientos de Uso Comercial o de Publica Concurrencia de cualquier superficie y los de uso Docente, Residencial Publico
o Administrativo cuya superficie construida sea mayor que 1.500 m? contenidos en edificios cuyo uso previsto principal sea distinto
del suyo, las salidas de uso habitual y los recorridos de evacuacidn hasta el espacio exterior seguro estaran situados en elementos
independientes de las zonas comunes del edificio y compartimentados respecto de éste de igual forma que deba estarlo el
establecimiento en cuestion; no obstante dichos elementos podrdn servir como salida de emergencia de otras zonas del edificio. Sus
salidas de emergencia podran comunicar con un elemento comun de evacuacién del edificio a través de un vestibulo de independencia,
siempre que dicho elemento de evacuacion esté dimensionado teniendo en cuenta dicha circunstancia.

° Como excepcidn al punto anterior, los establecimientos de uso Publica Concurrencia cuya superficie construida total no exceda de 500
m? y estén integrados en centros comerciales podran tener salidas de uso habitual o salidas de emergencia a las zonas comunes de
circulacion del centro. Cuando su superficie sea mayor que la indicada, al menos las salidas de emergencia seran independientes
respecto de dichas zonas comunes.

° El calculo de la anchura de las salidas de recinto, de planta o de edificio se realizard, segun se establece el apartado 4 de esta Seccién,
teniendo en cuenta la inutilizacién de una de las salidas, cuando haya mas de una, bajo la hipotesis mds desfavorable y Ia asignacion
de ocupantes a la salida mas préxima.

° Para el calculo de la capacidad de evacuacion de escaleras, cuando existan varias, no es necesario suponer inutilizada en su totalidad
alguna de las escaleras protegidas existentes. En cambio, cuando existan varias escaleras no protegidas, debe considerarse inutilizada
en su totalidad alguna de ellas, bajo la hipdtesis mas desfavorable.

Superfici | Densidad Numero de salidas RECOFFFCIiOSSeA Anchura de salidas (°)
Recinto, planta, | Uso previsto e Util ocupacién | Ocupacion ) evacuacion ) (°) (m)
sector ) , @] (personas) (m)
(m?) (m?/pers.) Norma Proy. Norma Proy. Norma Proy.
Zona de venta Comercial 16,14 2 9
Zona lavado carros - 1,98 - -
Almacén Almacenes 10,02 40 1
Obrador - 21,44 - 3
Zona de lavado - 4,05 -
Camara frigorifica - 5,04 - -
Zona privada - 10,73 5 3
Despacho Administrativo 10,51 10 2
Vestuario - 2,38 - -
Aseo - 3,42 - -
TOTAL 18 1 1 25 17,08 0,80 >0,80

(Y) Segun se consideran en el Anejo SI-A (Terminologia) del Documento Bésico CTE-SI. Para los usos previstos no contemplados en este
Documento Basico, debe procederse por asimilacion en funciéon de la densidad de ocupacion, movilidad de los usuarios, etc.

(3)  Los valores de ocupacion de los recintos o zonas de un edificio, segin su actividad, estan indicados en la Tabla 2.1 de esta Seccion.

(3)  Elnimero minimo de salidas que debe haber en cada caso y la longitud maxima de los recorridos hasta ellas estan indicados en la Tabla
3.1 de esta Seccion.

(*)  Lalongitud de los recorridos de evacuacién que se indican en la Tabla 3.1 de esta Seccion se pueden aumentar un 25% cuando se trate de
sectores de incendio protegidos con una instalacion automatica de extincion.

(°) Eldimensionado de los elementos de evacuacion debe realizarse conforme a lo que se indica en la Tabla 4.1 de esta Seccion.
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PROTECCION DE LAS ESCALERAS

No aplica.

Las condiciones de proteccion de las escaleras se establecen en la Tabla 5.1 de esta Seccién.

Las escaleras protegidas deben cumplir ademas las condiciones de ventilacion que se contienen en la definicion del término que obra
en el Anejo SI-A (Terminologia) del Documento Basico CTE-SI.

Las escaleras especialmente protegidas deben cumplir ademas las condiciones de ventilacién que se contienen en la definicion del
término que obra en el Anejo SI-A (Terminologia) del Documento Basico CTE-SI.

Las escaleras que sirvan a diversos usos previstos cumpliran en todas las plantas las condiciones mas restrictivas de las
correspondientes a cada uno de ellos.

Escalera Sentido de Alturade | Proteccion () Vestibulo de Anchura (3) Ventilacion
evacuacion evacuacio independencia (%) 5
(asc./desc.) n(m) (m) Natural (m?) Forzada
Norm | Proy. Norma Proy. | Norm Proy. Norm | Proy. | Norm Proy.
a a a a

Las escaleras seran protegidas o especialmente protegidas, segun el sentido y la altura de evacuacion y usos a los que sirvan, segin
establece la Tabla 5.1 de esta Secciodn:

No protegida (NO PROCEDE); Protegida (P); Especialmente protegida (EP).
Se justificard en la memoria la necesidad o no de vestibulo de independencia en los casos de las escaleras especialmente protegidas.

El dimensionado de las escaleras de evacuaciéon debe realizarse conforme a lo que se indica en la Tabla 4.1 de esta Seccion. Como
orientacion de la capacidad de evacuacion de las escaleras en funcién de su anchura, puede utilizarse la Tabla 4.2 de esta Seccion (a
justificar en memoria).

(%) (°)Ambito de aplicacidn: se trata de una rehabilitacién que se realiza en un edificio existente, en el que se ha procurado hacer la minima

obra para que sea compatible con la naturaleza de la intervencién, pero siempre respetando el disefio arquitecténico existente. La
remodelacion de este edificio no modifica ni el uso caracteristico ni la superficie destinada a viviendas ni su nimero. Se ha intentado
en la medida de lo posible adecuar el edificio a las exigencias de cumplimiento del CTE. Las paredes de la caja de escalera seran El 120
y la misma dispone de una claraboya en la planta atico.

Planta de ocupacion < 100 personas
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4.3.4 DB-SI-4 DOTACION DE INSTALACIONES DE PROTECCION CONTRA INCENDIOS

. La exigencia de disponer de instalaciones de deteccidn, control y extincion del incendio viene recogida en la Tabla 1.1 de esta Seccidn
en funcion del uso previsto, superficies, niveles de riesgo, etc.
. Aquellas zonas cuyo uso previsto sea diferente y subsidiario del principal del edificio o del establecimiento en el que deban estar
integradas y que deban constituir un sector de incendio diferente, deben disponer de la dotacion de instalaciones que se indica para
el uso previsto de la zona.
. El disefio, la ejecucion, la puesta en funcionamiento y el mantenimiento de las instalaciones, asi como sus materiales, sus componentes
y sus equipos, cumpliran lo establecido, tanto en el apartado 3.1. de la Norma, como en el Reglamento de Instalaciones de Proteccion
contra Incendios (RD. 1942/1993, de 5 de noviembre) y disposiciones complementarias, y demas reglamentacién especifica que le sea
de aplicacion.

Extintores Columna seca B.LE Detecciony Instalacién de Rociadores
Recinto, portatiles o alarma alarma automaticos de agua
planta, sector
Norma Proy. Norma Proy. Norma Proy. Norma Proy. Norma Proy. Norma Proy.
Sector 1 Local Si Si No No No No No No No No No No

En caso de precisar otro tipo de instalaciones de proteccion (p.ej. ventilacion forzada de garaje, extraccion de humos de cocinas industriales,
sistema automatico de extincidn, ascensor de emergencia, hidrantes exteriores etc.), consignese en las siguientes casillas el sector y la
instalacion que se prevé:

Se colocardn extintores portatiles de eficacia 24a-113b cada 15 metros y de CO; junto a cuadro eléctrico.
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4.3.5 DB-SI-5 INTERVENCION DE LOS BOMBEROS

Cumple la aproximacion al local y su capacidad portante, como la accesibilidad por fachada.

APROXIMACION A LOS EDIFICIOS

Los viales de aproximacién a los espacios de maniobra a los que se refiere el apartado 1.2 de esta Seccidn, deben cumplir las condiciones
que se establecen en el apartado 1.1 de esta Seccion.

Tramos curvos
Anchura minima Altura minima libre | Capacidad portante
libre (m) 0 galibo (m) del vial (kN/m?) Radio interior (m) Radio exterior (m) Anchura libre de
circulacion (m)
Norma Proy. Norma Proy. Norma Proyecto Norma Proy. Norma Proy. Norma Proyecto
3,50 Cumple 4,50 Cumple 20 Cumple 5,30 - 12,50 - 7,20 -

ENTORNO DE LOS EDIFICIOS
No aplica, es un local en planta baja.

. Los edificios con una altura de evacuacion descendente mayor que 9 metros deben disponer de un espacio de maniobra a lo largo de
las fachadas en las que estén situados los accesos principales que cumpla las condiciones que establece el apartado 1.2 de esta Seccion.

° El espacio de maniobra debe mantenerse libre de mobiliario urbano, arbolado, jardines, mojones u otros obstaculos. De igual forma,
donde se prevea el acceso a una fachada con escaleras o plataformas hidraulicas, se evitaran elementos tales como cables eléctricos
aéreos o ramas de arboles que puedan interferir con las escaleras, etc.

. En el caso de que el edificio esté equipado con columna seca debe haber acceso para un equipo de bombeo a menos de 18 m de cada
punto de conexion a ella, debiendo ser visible el punto de conexidn desde el camién de bombeo.

Anchura minima libre | Alturalibre (m) | senaracion maxima del | Distancia maxima | Pendiente maxima Resistencia al
(m) B vehiculo (m) (%) (m) () (%) punzonamiento del suelo
Norma Proy. Norma Proy. Norma Proy. Norma Proy. Norma Proy. Norma Proy.
5,00 - - 10m - 30,00 - 10 - -

(Y) La altura libre normativa es la del edificio.

(3) La separacion maxima del vehiculo al edificio desde el plano de la fachada hasta el eje de la via se establece en funcion de la siguiente

tabla:
edificios de hasta 15 m de altura de evacuacion 23 m
edificios de mds de 15 m y hasta 20 m de altura de evacuacion 18m
edificios de mds de 20 m de altura de evacuacion 10m

(3) Distancia maxima hasta cualquier acceso principal del edificio.
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ACCESIBILIDAD POR FACHADAS
. Las fachadas a las que se hace referencia en el apartado 1.2 de esta Seccion deben disponer de huecos que permitan el acceso desde
el exterior al personal del servicio de extincion de incendios. Las condiciones que deben cumplir dichos huecos estén establecidas en

el apartado 2 de esta Seccion.
° Los aparcamientos robotizados dispondran, en cada sector de incendios en que estén compartimentados, de una via
compartimentada con elementos EI-120 y puertas El, 60-C5 que permita el acceso de los bomberos hasta cada nivel existente, asi

como sistema de extraccion mecédnica de humos.

Altura maxima del alféizar Dimension minima horizontal | Dimensién minima vertical del Distancia maxima entre huecos
(m) del hueco (m) hueco (m) consecutivos (m)
Norma Proy. Norma Proy. Norma Proy. Norma Proy.
1,20 Cumple 0,80 Cumple 1,20 Cumple 25,00 Cumple
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4.3.6 DB-SI-6 RESISTENCIA AL FUEGO DE LA ESTRUCTURA

1. ELEMENTOS ESTRUCTURALES PRINCIPALES

1 Se considera que la resistencia al fuego de un elemento estructural principal del edificio (incluidos forjados,
vigas y soportes), es suficiente si:

a) alcanza la clase indicada en la tabla 3.1 0 3.2 que representa el tiempo en minutos de resistencia ante
la accion representada por la curva normalizada tiempo temperatura, o

b) soporta dicha accion durante el tiempo equivalente de exposicion al fuego indicado en el anejo B.

Tabla 27 - Resistencia al fuego suficiente de los elementos estructurales (Tabla 3.1 del CTE)

Plantas sobre rasante

) . . Plantas altura de evacuacion del
Uso del sector de incendio considerado!

de s6tano edificio
€15m S=28m >28m
Vivienda unifamiliar ) R 30 R 30 - -
Residencial Vivienda, Residencial Publico, Docente, Administrativo R 120 R 60 R 90 R 120
Comercial, Publica Concurrencia, Hospitalario R 1201 R 90 R 120 R 180
Aparcamiento (edificio de uso exclusive o situado sobre otro uso) R 90
Aparcamiento (situado bajo un uso distinto) R 120¥

M La resistencia al fuego suficiente R de los elementos estructurales de un suelo que separa sectores de incendio es
funcién del uso del sector inferior. Los elementos estructurales de suelos que no delimitan un sector de incendios, sino
que estan contenidos en él, deben tener al menos |a resistencia al fuego suficiente R que se exija para el usc de dicho
sector

@ En viviendas unifamiliares agrupadas o adosadas, los elementos que formen parte de la estructura comun tendran la
resistencia al fuego exigible a edificios de uso Residencial Vivienda.

¥ R 180 sila altura de evacuacién del edificio excede de 28 m.
® R 180 cuando se trate de aparcamientos robotizados.

El establecimiento del presente proyecto tiene uso de comercial, con una altura de evacuacion <15 m por lo que
la resistencia al fuego de los elementos estructurales deber ser R90.

Los pilares y vigas metalicas deberan ser tratadas con pintura ignifuga hasta conseguir una resistencia R90, o
forrados de placas de cartdn yeso resistentes al fuego.

2 La estructura principal de las cubiertas ligeras no previstas para ser utilizadas en la evacuacion de los ocupantes
y cuya altura respecto de la rasante exterior no exceda de 28 m, asi como los elementos que unicamente
sustenten dichas cubiertas, podrdn ser R 30 cuando su fallo no pueda ocasionar dafios graves a los edificios o
establecimientos proximos, ni comprometer la estabilidad de otras plantas inferiores o la compartimentacion de
los sectores de incendio. A tales efectos, puede entenderse como ligera aquella cubierta cuya carga permanente
debida Unicamente a su cerramiento no exceda de 1 kN/m?.

La cubierta puede considerarse como cubierta ligera porque su peso es de 40 kg/m?, ademds no estd prevista
para ser utilizada en la evacuacién de ocupantes, ni su altura supera los,28m.

La estructura de cubierta a base de correas metdlicas y es independiente alos edificios colindantes, ya que no
son compartidos, por lo que su fallo no puede ocasionar dafios graves a las edificaciones proximas.
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Si bien, atendiendo al RSCIEI, en los edificios con entre planta nos indica lo siguiente:

4.2.3 Naves industriales con entreplanta

r’—’_/——’\

e ———
PRINCIPAL DE
CUBIERTA
90X IN
ANTA A A
ESTRUCTURA e
PORTANIE AND RASAN

La tabla 2.3 sera también de aplicacidén tanto a la estructura principal de cubiertas ligeras
como a los soportes que sustentan una entreplanta, en edificios industriales de tipo B y C,
siempre que se cumpla que el 90 por ciento de la superficie del establecimiento, como
minimo, esté en planta baja, y el 10 por ciento restante en planta sobre rasante, y se
justifique mediante calculos que la entreplanta puede soportar el fallo de la cubierta, y que
los recorridos de evacuacion, desde cualquier punto del establecimiento industrial hasta una
salida de planta o del edificio, no superen los 25 metros.

Para actividades clasificadas de riesgo intrinseco bajo, la entreplanta podra ser de hasta el
20 por ciento de la superficie total, y los recorridos de evacuacion hasta una salida del
edificio, de 50 m, siempre que el nimero de ocupantes sea inferior a 25 personas.

Dado que la estructura principal de cubierta, es la misma que la portante del edificio y no se puede garantizar
gue en el caso de fallo de cubierta, la entreplanta pueda soportarlo, la estructura deberd cumplir con el requisito
de mantener una resistencia al fuego R90.

3 Los elementos estructurales de una escalera protegida o de un pasillo protegido que estén contenidos en el
recinto de éstos, serdn como minimo R 30. Cuando se trate de escaleras especialmente protegidas no se exige
resistencia al fuego a los elementos estructurales.

No aplica. En el presente proyecto no existen escaleras ni pasillos protegidos.

2. ELEMENTOS ESTRUCTURALES SECUNDARIOS

1 Los elementos estructurales cuyo colapso ante la accion directa del incendio no pueda ocasionar dafios a los
ocupantes, ni comprometer la estabilidad global de la estructura, la evacuacion o la compartimentacion en
sectores de incendio del edificio, como puede ser el caso de pequefias entreplantas o de suelos o escaleras de
construccion ligera, etc., no precisan cumplir ninguna exigencia de resistencia al fuego.

No obstante, todo suelo que, teniendo en cuenta lo anterior, deba garantizar la resistencia al fuego R que se
establece en la tabla 3.1 del apartado anterior, debe ser accesible al menos por una escalera que garantice esa
misma resistencia o que sea protegida.

En el presente proyecto las escaleras y entreplantas deberdn cumplir la resistencia al fuego.del mismo modo
que la estructura.
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2 Las estructuras sustentantes de cerramientos formados por elementos textiles, tales como carpas, seran R 30,
excepto cuando se acredite que el elemento textil, ademds de ser nivel T2 conforme a la norma UNE-EN
15619:2014 o C-s2,d0, conforme a la UNE-EN 13501-1:2007, segtin se establece en el Capitulo 4 de la Seccion 1
de este DB, presenta, en todas sus capas de cubricion, una perforacion de superficie igual o mayor que 20 cm?2
tras el ensayo definido en la norma UNE-EN 14115:2002.

No aplica. No es el caso.
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4.4 DOCUMENTO BAsICO DB-HE. AHORRO DE ENERGIA

HEO  Limitacion del consumo energético No es de aplicacién
HE 1  Condiciones para el control de la demanda energética No es de aplicacién
HE 2 Condiciones de las instalaciones térmicas

HE 3  Condiciones de las instalaciones de iluminacion

HE 4  Contribucion minima de energia renovable para cubrir la demanda de No es de aplicacion
agua caliente sanitaria

HES5  Generacion minima de energia eléctrica procedente de fuentes No es de aplicacion
renovables

HE6  Dotaciones minimas para la infraestructura de recarga de vehiculos No es de aplicacion
eléctricos

Exigencia basica HE O: Limitacién dl consumo energético: el consumo energético de los edificios se limitard en
funcion de la zona climatica de su ubicacidn, el uso del edificio y, en el caso de edificios existentes, el alcance de
la intervencién. El consumo energético se satisfara, en gran medida, mediante el uso de energia procedente de
fuentes renovables.

Exigencia basica HE 1: Limitacién de demanda energética: los edificios dispondran de una envolvente de
caracteristicas tales que limite adecuadamente la demanda energética necesaria para alcanzar el bienestar
térmico en funcién del clima de la localidad, del uso del edificio y del régimen de verano y de invierno, asi como
por sus caracteristicas de aislamiento e inercia, permeabilidad al aire y exposicién a la radiacion solar,
reduciendo el riesgo de aparicion de humedades de condensacién superficiales e intersticiales que puedan
perjudicar sus caracteristicas y tratando adecuadamente los puentes térmicos para limitar las pérdidas o
ganancias de calor y evitar problemas higrotérmicos en los mismos.

Exigencia basica HE 2: Rendimiento de las instalaciones térmicas: los edificios dispondran de instalaciones
térmicas apropiadas destinadas a proporcionar el bienestar térmico de sus ocupantes, regulando el rendimiento
de las mismas y de sus equipos. Esta exigencia se desarrolla actualmente en el vigente Reglamento de
Instalaciones Térmicas en los Edificios, RITE, y su aplicacion quedara definida en el proyecto del edificio.

Exigencia basica HE 3: Eficiencia energética de las instalaciones de iluminacion: los edificios dispondrdn de
instalaciones de iluminacion adecuadas a las necesidades de sus usuarios y a la vez eficaces energéticamente
disponiendo de un sistema de control que permita ajustar el encendido a la ocupacion real de la zona, asi como
de un sistema de regulacion que optimice el aprovechamiento de la luz natural, en las zonas que redinan unas
determinadas condiciones.

Exigencia basica HE 4: Contribucidn solar minima de energia renovable para cubrir la demanda de agua caliente
sanitaria: los edificios satisfaran sus necesidades de ACS y de climatizacién de piscina cubierta empleando en
gran medida energia procedente de fuentes renovables o procesos de cogeneracion renovables; bien generada
en el propio edificio o bien a través de la conexidn a un sistema urbano de calefaccion.

Exigencia basica HE 5: Generacién minima de energia eléctrica procedente de fuentes renovables: Los edificios
dispondran de sistemas de generacién de energia eléctrica procedente de fuentes renovables para uso propio
0 suministro a la red.

Exigencia basica HE 6: Dotaciones minimas para la infraestructura de recarga de vehiculos eléctricos: Los
edificios dispondran de una infraestructura minima que posibilite la recarga de vehiculos eléctricos.
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4.4.1 DB-HE-O LIMITACION DEL CONSUMO ENERGETICO

Esta seccion es de aplicacion a:
a) edificios de nueva construccion;
b) intervenciones en edificios existentes, en los siguientes casos:

e Ampliaciones en las que se incremente mds de un 10% la superficie o el volumen construido de
la unidad o unidades de uso sobre las que se intervenga, cuando la superficie util total ampliada
supere los 50 m2;

e Cambios de uso, cuando la superficie util total supere los 50 m2;

e Reformas en las que se renueven de forma conjunta las instalaciones de generacion térmica y
mds del 25% de la superficie total de la envolvente térmica final del edificio.

Las exigencias derivadas de ampliaciones y cambios de uso son de aplicacion, respectivamente, a la
parte ampliada y a la unidad o unidades de uso que cambian su uso, mientras que en el caso de las
reformas referidas en este apartado, son de aplicacion al conjunto del edificio.

Puede entenderse por cambio de uso tanto el referido al uso caracteristico del edificio como el
referido a una o varias unidades de uso y, por reforma, toda aquella intervencidon en edificios
existentes que no consista en una ampliacidn o en un cambio de uso.

Se excluyen del ambito de aplicacion:

a) los edificios protegidos oficialmente por ser parte de un entorno declarado o en razdén de su particular
valor arquitectdnico o histcrico, en la medida en que el cumplimiento de determinadas exigencias bdsicas
de eficiencia energética pudiese alterar de manera inaceptable su cardcter o aspecto, siendo la autoridad
que dicta la proteccion oficial quien determine los elementos inalterables;

b) construcciones provisionales con un plazo previsto de utilizacion igual o inferior a dos afios;

c) edificios industriales, de la defensa y agricolas no residenciales, o partes de los mismos, de baja
demanda energética. Aquellas zonas que no requieran garantizar unas condiciones térmicas de confort,
como las destinadas a talleres y procesos industriales, se considerardn de baja demanda energética;

d) edificios aislados con una superficie util total inferior a 50 m2.

Se trata de un edificio de baja demanda energética que no requiere garantizar unas condiciones térmicas de
confort, por lo que la presente Exigencia Basica no es de aplicacion.
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4.4.2 DB-HE-1 LIMITACION DEMANDA ENERGETICA

Esta seccion es de aplicacion a:
a) edificios de nueva construccion;
b) intervenciones en edificios existentes:
e ampliaciones;
e cambios de uso;
e reformas.

Los diferentes apartados de esta seccion son de aplicacion general a estos casos, salvo cuando asi
se indique expresamente, mediante una exclusion o mediante particularizacion individual, que
normalmente se establecerd en relacion al alcance de la intervencion o al uso del edificio o parte del
edificio.

Se entiende por cambio de uso tanto el referido al uso caracteristico del edificio como el referido a
una o varias unidades de uso y, por reforma, toda aquella intervencion en edificios existentes que no
consista en una ampliacion o en un cambio de uso.

Debe observarse el distinto alcance de las obras de reforma incluidas en esta seccion con respecto a
la seccion HEO.

Se excluyen del dmbito de aplicacion:
a) los edificios protegidos oficialmente por ser parte de un entorno declarado o en razdn de su particular
valor arquitectonico o historico, en la medida en que el cumplimiento de determinadas exigencias bdsicas
de eficiencia energética pudiese alterar de manera inaceptable su cardcter o aspecto, siendo la autoridad
que dicta la proteccion oficial quien determine los elementos inalterables;
b) construcciones provisionales con un plazo previsto de utilizacidn igual o inferior a dos afios;
c) edificios industriales, de la defensa y agricolas no residenciales, o partes de los mismos, de baja
demanda energética. Aquellas zonas que no requieran garantizar unas condiciones térmicas de confort,
como las destinadas a talleres y procesos industriales, se considerardn de baja demanda energética;
d) edificios aislados con una superficie util total inferior a 50 m2.

Se trata de un edificio de baja demanda energética que no requiere garantizar unas condiciones térmicas de
confort, por lo que la presente Exigencia Basica no es de aplicacion.
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4.4.3 DB-HE-2 RENDIMIENTOS DE LAS INSTALACIONES TERMICAS

Documentacion exigida segun la potencia térmica nominal de la instalacion

[l Ninguna exigencia (Pot<5 kW) Memoria Técnica (5<Pot<70 kW) D Proyecto Técnico (Pot>70 kW)

JUSTIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DE LA EXIGENCIA DE BIENESTAR E HIGIENE (IT 1.1.)

La exigencia de calidad térmica del ambiente se considera satisfecha en el disefio y dimensionado de la instalacién
por cumplirse los valores establecidos en la IT 1.1.4.1.

EXIGENCIA DE CALIDAD TERMICA - . - -
DEL AMBIENTE Estacion Temperatura Operativa Humedad Velocidad media del aire
(T 1.1.4.1). (eC) Relativa (%) (m/s)
Verano 23..25 23 45...60 55 0,18....0,240,20
Invierno 21..23 23 40...50 55 0,15....0,200,20

EXIGENCIA DE CALIDAD DEL AIRE (] Enbaseal Art. IT1.1.4.2.1. en los edificios de viviendas, en los locales habitables del interior de las mismas,
INTERIOR almacenes de residuos, trasteros, aparcamientos y garajes se consideran validos los requisitos de calidad de aire
(IT1.1.4.2) interior establecidos en la seccion HS 3 del Cédigo Técnico de la Edificacion y que se justifican en este Proyecto en
el apartado correspondiente.

D En la preparacion de agua caliente para usos sanitarios se cumplira con la legislacion vigente higiénico — sanitaria
para la prevencion y control de la legionelosis. En los casos no regulados por la legislacion vigente, el agua caliente
sanitaria se prepara a la temperatura minima que resulte compatible con su uso, considerando las perdidas en la

EXIGENCIA DE HIGIENE red de tuberfas.

(IT1.1.43) Las redes de conductos tienen aperturas de servicio de acuerdo a lo indicado en la Norma UNE ENV- 12097 para

permitir las operaciones de limpieza y desinfeccion

Los falsos techos tienen registros de inspeccién en correspondencia con los registros en conductos y los aparatos
situados en los mismos

EXIGENCIA DE CALIDAD ACUSTICA Las instalaciones térmicas del edificio cumplen las exigencias del Documento Bésico DB HR Proteccion frente al

(IT1.1.4.4.) ruido del Cédigo Técnico de la Edificacion que les afectan y que se justifican en este Proyecto en el apartado
correspondiente.
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JUSTIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DE LA EXIGENCIA DE EFICIENCIA ENERGETICA (1T 1.2)

EFICIENCIA ENERGETICA EN LA
GENERACION DE CALOR Y FRIO
(IT1.2.4.1)

La instalacion térmica proyectada cumple los requisitos de eficiencia energética de generacion de calor y frio
establecidos en la IT 1.2.4.1. como se justifica en la memoria de calculo correspondiente que se incluye en este
Proyecto.

EFICIENCIA ENERGETICA EN LAS
REDES DE TUBERIAS Y CONDUCTOS
DE CALOR Y FRIO

(IT1.2.4.2)

Las redes de tuberias dispondrdn como minimo el aislamiento térmico establecido segun el procedimiento
simplificadodela 1T 1.2.4.2.1.2.

D Al tener la instalacion térmica una potencia superior a 70 kW, las redes de conductos tendran como minimo el
aislamiento térmico establecidoen la IT 1.2.4.2.1.2.

EFICIENCIA ENERGETICA DE
CONTROL DE LAS INSTALACIONES
TERMICAS

(IT 1.2.4.3)

D EnbasealalT 1.2.4.3.1,, por tratarse de una instalacion centralizada, con una potencia térmica nominal de todo el
sistema superior a 70 kW, el sistema de control de la emision térmica o temperatura ambiente sera modulante.

Para la categoria THM-C 1, segun la tabla 2.4.3.1. el equipamiento minimo de aparatos de control de las condiciones de
temperatura y humedad relativa de los locales es la siguiente:

La variacion del fluido portador (aire o agua) se controlara en funcién de la temperatura exterior y/o control de la
temperatura del ambiente por zona térmica

D El sistema de calefaccion por agua de las viviendas dispondra de una valvula termostética en cada unidad terminal de
los locales principales de la misma (salén, dormitorio, etc.)

EXIGENCIA DE CONTABILIZACION DE
LOS CONSUMOS
(IT1.2.4.4)

D Existen instalaciones térmicas en el edificio que den servicio a mas de un usuario y, por lo tanto, sera exigible un
sistema que permita el reparto de los gastos correspondientes a cada servicio (Calor, Frio, Agua Caliente Sanitaria)
entre los distintos usuarios

Existen instalaciones en el edificio de potencia térmica nominal mayor de 70 kW, por lo que se instalaran dispositivos
que midan el consumo o tiempo de funcionamiento

Las bombas y ventiladores de potencia eléctrica del motor mayor de 20 kW disponen de un dispositivo que permite
registrar el nimero de arrancadas del mismo.

EXIGENCIA DE RECUPERACION DE LA
ENERGIA
(IT 1.2.4.5)

o) o o

No existen subsistemas de climatizacion del tipo todo aire de potencia térmica mayor de 70 kW en régimen de
refrigeracion, por lo que no dispondran de un subsistema de enfriamiento gratuito por aire exterior.

X

En el sistema de climatizacion del edificio el caudal de aire expulsado al exterior es inferior a 0,5 m3/s por lo que no
serd necesario recuperar la energia del aire expulsado.

X

Se ha previsto un sistema de zonificacién de la instalacion de climatizacion a efectos de obtener un elevado bienestar
y ahorro de energia, teniendo en cuenta la compartimentacién de espacios interiores, orientacion, asi como su uso,
ocupacion y horario de funcionamiento

EXIGENCIA DE APROVECHAMIENTO
DE ENERGIAS RENOVABLES
(IT1.2.4.6)

D Las instalaciones térmicas destinadas a la produccion de Agua Caliente Sanitaria (ACS) cumplen con la exigencia fijada
en la seccién HE 4 “Contribucion solar minima de produccion de agua caliente sanitaria” del Codigo Técnico de la
Edificacion y que se justifica en el apartado correspondiente de este Proyecto.

EXIGENCIA DE LIMITACION DE LA
UTILIZACION DE LA ENERGIA
CONVENCIONAL

(IT1.2.4.7)

No existen en el edificio instalaciones centralizadas que utilicen energia eléctrica directa por efecto Joule para la
produccién de calefaccion.

Los locales no habitables del edificio no estan climatizados

No existen locales climatizados por procesos sucesivos de enfriamiento-calentamiento ni por la accién sucesiva de dos
fluidos con temperatura de efectos opuestos.

No existen instalaciones térmicas que utilicen combustibles sélidos de origen fosil
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JUSTIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DE LA EXIGENCIA DE SEGURIDAD (1T 1.3.)

SEGURIDAD EN GENERACION DE
CALORY FRIO
(IT 1.3.4.1)

O

Los generadores de frio o calor instalados cumplen la reglamentacion vigente exigible segin el tipo de combustible
que empleen y estan dotados de los dispositivos de seguridad exigidos por la IT 1.3.4.4.1.

La dependencia donde se ubicaran los equipos de la instalacion térmica TIENE LA CONSIDERACION DE SALA DE
MAQUINAS, conforme a la Instruccién IT 1.3.4.1.2.1, pues superan una potencia nominal de 70 Kw.

CARACTERISTICAS DE LA SALA DE
MAQUINAS

AN NN AN NN

AN NN

AN

Potencia Total > 70 kW por lo que tiene consideracién de sala maquinas.

Situacién / Acceso: en s6tano -1, con acceso a través de vestibulo previo de la escalera 2 para colocar en el
mismo el cuadro eléctrico.

Caracteristicas generales de la sala: Segun lo establecido en IT.1.3.4.1.2.3, al ser la Potencia superior a 70 kW y
combustible gaseoso, seréd de aplicacion lo dispuesto en la seccidn SI-1 del Cédigo Técnico de la Edificacion (CTE)
y la norma UNE 60601 de Enero de 2000.

Se proyecta en un local aislado del resto del Edificio

La puerta de acceso abre hacia fueray sus dimensiones serdan como minimo de 0,80 x 2,00 m.

La puerta tiene una permeabilidad inferior a 1 L/s - m? a presion de 100 Pa.

La resistencia ante el fuego de la puerta y demds elementos seglin Tabla 2.2 “Condiciones de las zonas de riesgo
especial”

La combustibilidad de todos los materiales de los cerramientos es MO

Los cerramientos no permiten filtraciones de humedad llevando un desagtie por gravedad de f 100 mm.

No existe en la sala ningln punto a mas de 15 metros de la salida.

El cuadro eléctrico de proteccion y mando estd situado cerca de la puerta, con un interruptor que permitira
cortar la alimentacion a las maquinas, pero no cortard la del sistema de ventilacion.

Cerradura con facil apertura desde el interior.

Cartel con la inscripcién: Sala de Maquinas. Prohibida la entrada a toda persona ajena al servicio.

Indicaciones en el interior de la sala de maquinas.

El nivel luminoso medio sera de 200 lux, con uniformidad media de 0,5 para toda la sala. Las luminarias y tomas
de corriente tienen un grado de proteccién de IP 55 con proteccién mecdnica grado 7

La distancia de la caldera a los muros laterales es siempre superior a 50 cm. en todos sus puntos, asi como, la
distancia entre la misma y el fondo de la sala también supera los 50 cm. La distancia al muro que contiene la
puerta serd de 1 m como minimo.

La altura libre sobre la caldera cumple con los 80 cm de minimo que nos marca la figura 1 de la citada norma, y
la conexion de la misma con la chimenea es accesible y permite facilmente el drenaje de condensados.

Se instala un extintor en el exterior de la sala proximo a su puerta y, si fuese necesario, extintores en el interior
para que el recorrido a cualquiera de ellos no exceda de 15 m, con eficacia minima de 89B.

En el local se puede conseguir el adecuado servicio y mantenimiento.

Para la ventilacion ha sido definida se RITE de 20 julio de 2007 y UNE EN 60601 Abril 2006. Tal y como queda
reflejado en la separata de gas.

SEGURIDAD EN LAS REDES DE
TUBERIAS Y CONDUCTOS DE CALOR Y
FRIO

(IT1.3.4.2)

O X

Las redes de tuberias estaran dimensionadas y disponen de los elementos de seguridad (vaciado, purga, expansion,

etc.) exigidos por la IT 1.3.4.2. tal y como se describe en el Anejo de Calculo y refleja en los planos correspondientes a
la instalacion.

Los conductos cumplen en materiales y fabricacion con las normas UNE de aplicacion.

Los plenums previstos en la instalacion cumplen los requisitos de la IT 1.3.4.2.10.2 Al tratarse de un edificio de
viviendas, en base a la IT 1.3.4.2.10.5, los pasillos y vestibulos pueden utilizarse como plenums de retorno.

EXIGENCIA DE PROTECCION CONTRA
INCENDIOS
(IT1.3.4.3)

Se cumple la reglamentacion vigente sobre condiciones de proteccion contra incendios que es de aplicacién a la
instalacion térmica y que se justifica en el apartado correspondiente de este Proyecto.
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EXIGENCIA DE SEGURIDAD DE
UTILIZACION
(IT1.3.4.4)

X

0 XX

X

Ninguna superficie de la instalacion con la que exista posibilidad de contacto accidental, salvo las superficies de los
emisores de calor, tendrd una temperatura mayor de 60°C

Equipos y aparatos estdn situados facilitando limpieza, mantenimiento y conservacion

Para aquellos equipos o aparatos que deban quedar ocultos esta previsto un acceso facil en el falso techo cerca de
cada aparato que puede ser abiertos sin necesidad de recurrir a herramientas.
En edificios de nueva construccion las unidades exteriores de los equipos auténomos de refrigeracién situadas en

fachada deben integrarse en la misma, quedando ocultas a la vista.

Las tuberias se instalaran en lugares que permitan la accesibilidad de las mismas y de sus accesorios, ademas de
facilitar el montaje del aislamiento térmico, salvo cuando vayan empotradas.
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4.4.4 DB-HE-3 EFICIENCIA ENERGETICA DE LAS INSTALACIONES DE ILUMINACION
PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION
Para la aplicacién de esta seccidn debe seguirse la secuencia de verificaciones que se expone a continuacion:

a) Calculo del valor de eficiencia energética de la instalacion (VEEI), constatando que no se superan los
valores limites consignados en la Tabla 2.1 del apartado 2.1 del CTE HE3.

b) Comprobacién de la existencia de un sistema de control y, en su caso, de regulaciéon que optimice el
aprovechamiento de la luz natural, cumpliendo lo dispuesto en el apartado 2.2 del CTE HE3.

¢) Verificacion de la existencia de un plan de mantenimiento, que cumpla con lo dispuesto en el apartado
5 del CTE HE3.

VALOR DE EFICIENCIA ENERGETICA DE LA INSTALACION

CALcuLO DE VEEI

La eficiencia energética de la instalacion de iluminacidn, se determinard mediante el valor VEEI (W/m?) por cada
100 lux mediante la siguiente expresion.

VEE] — P-100
~ S-Em
donde
P Potencia total instalada en ldamparas y equipos auxiliares (W).
S Superficie iluminada (m?).
Em [luminancia media horizontal mantenida (lux).
VALORES VEEI

Los Valores de Eficiencia Energética de la Instalacion limite en recintos interiores de un edificio se establecen en
siguiente tabla.
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Tabla 28 - Valor limite de eficiencia energética de la instalacion (VEEly)

Uso del recinto I\{rﬁﬁL
| Administrativo en general 30 |
Andenes de estaciones de transporte 30
Pabellones de exposicién o ferias | 3,0
Salas de diagnostico 1) | 35
Aulas y laboratorios (2) | 35
Habitaciones de hospital (3 | 40
Recintos interiores no descritos en este listado | 40
Zonas comunes () 4,0
I Almacenes, archivos, salas técnicas y cocinas 4.0 I
Aparcamientos | 4,0
Espacios departivos s | 40
Estaciones de transporte () | 50
Supermercados, hipermercados y grandes almacenes | 50
Bibliotecas, museos y galerias de arte | 5,0
Zonas comunes en edificios no residenciales | 6,0
Centros comerciales (excluidas tiendas) i) | 6,0
Hosteleria y restauracion ) | 8,0
Religioso en general | 8,0
Salones de actos, auditorios y salas de usos multiples y convenciones, salas de 80

ocio o espectaculo, salas de reuniones y salas de conferencias (g)

I JTiendas v peguefio comercio M |

Habitaciones de hoteles, hostales, eic | 10,0

Locales con nivel de iluminacion superior a 600lux | 2,5

(1 Incluye la instalacion de iluminacion de salas de examen general, salas de emergencia, salas de escaner y radiologia, salas de examen
ocular y auditivo y salas de tratamiento. Sin embargo, quedan excluidos locales coma las salas de operacion, quirdfanos, unidades de
cuidados intensivos, dentista, salas de descontaminacion, salas de autopsias y mortuorios y otras salas que por su actividad puedan
considerarse como salas especiales.

@ Incluye la instalacién de iluminacion del aula y las pizarras de las aulas de ensefianza, aulas de practica de ordenador, musica,
laboratorios de lenguaje, aulas de dibujo técnico, aulas de practicas y laboratonos, manualidades, talleres de ensefianza y aulas de arte,
aulas de preparacion y talleres, aulas comunes de estudio y aulas de reunion, aulas clases nocturnas y educacion de adultos, salas de
lectura, guarderias, salas de juegos de guarderias y sala de manualidades.

® Incluye la instalacion de iluminacion interior de la habitacion y bafio, formada por iluminacion general, iluminacion de lectura e
iluminacion para examenes simples.

* Espacios utilizados por cualguier persona o usuario, como recibidor, vestibulos, pasillos, escaleras, espacios de transito de personas,
aseos publicos, etc.

©) Incluye las instalaciones de iluminacion del terreno de juego y graderios de espacios deportivos, tanto para actividades de
entrenamiento y competicién, pero no se incluye las instalaciones de iluminacion necesarias para las retransmisiones televisadas

Los graderios seran asimilables a zonas comunes.

® Espacios destinados al transito de viajeros como recibidor de terminales, salas de llegadas y salidas de pasajeros, salas de recogida
de equipajes, areas de conexion, de ascensores, areas de mostradores de taquillas, facturacion e informacion, areas de espera, salas
de consigna, etc.

" Incluye los espacios de recibidor, recepcion, pasillos, escaleras, vestuarios y aseos de los centros comerciales.

® Incluye los espacios destinados a las actividades propias del servicio al pablico como recibidor, recepcion, restaurante, bar, comedor,
autoservicio, pasillos, escaleras, vestuarios, servicios, aseos, etc.

®'En el caso de cines, teatros, salas de conciertos, etc. se excluye la iluminacién con fines de espectaculo, incluyendo la representacion
y el escenario.

Siguiendo el método de calculo especificado en el apartado anterior, se justifican los valores de eficiencia
energética (VEEI) mediante el programa informatico de calculo, en este caso el DIALUX, que genera documentos
gue pueden establecerse como Documentos Reconocidos. Estos resultados se pueden consultar en el apartado
‘Calculos Justificativos. DB-SUA 4.

Los resultados que se generan a través de este programa son los siguientes:

b

)
)
)

a) Valor de eficiencia energética de la instalacion VEEI

[luminancia media horizontal mantenida Em en el plano de trabajo

,

¢) Indice de deslumbramiento unificado UGR para el observador.

d) Valores de indice de rendimiento de color (Ra) y las potencias delos conjuntos ldmpara mas equipos
auxiliar utilizados en el calculo.

100
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POTENCIA INSTALADA

La potencia total de ldamparas y equipos auxiliares por superficie iluminada (Pror/ Stor) no superara el valor
maximo establecido en la Tabla 3.2 del DB-HE 3.

Se entiende por equipos auxiliares los equipos eléctricos o electrénicos asociados a la ldmpara, diferentes para

cada tipo de ldampara, cuya funcion es el encendido y control de las condiciones de funcionamiento. Estos
equipos auxiliares, salvo cuando son electrdnicos, estan formados por combinacién de arrancador/cebador,

balasto y condensador.

Tabla 29-Potencia mdxima por superficie iluminada (Prot jim/Stor)

. . E 5 Potencia maxima a instalar
Uso fluminancia media en el (W/m?2)

plano horizontal (lux)

Aparcamiento 5
=600 10
Otros usos
> 600 25
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4.4.5 DB-HE-4 CONTRIBUCION SOLAR MINIMA DE AGUA CALIENTE SANITARIA

Las condiciones establecidas en este apartado son de aplicacion a:
a) edificios de nueva construccion con una demanda de agua caliente sanitaria (ACS) superior a 100
I/d, calculada de acuerdo al Anejo F.
b) edificios existentes con una demanda de agua caliente sanitaria (ACS) superior a 100 l/d, calculada
de acuerdo al Anejo F, en los que se reforme integramente, bien el edificio en si, o bien la instalacion de
generacion térmica, o en los que se produzca un cambio de uso caracteristico del mismo.
¢) ampliaciones o intervenciones, no cubiertas en el punto anterior, en edificios existentes con una
demanda inicial de ACS superior a 5.000 |/dia, que supongan un incremento superior al 50% de la
demanda inicial;
d) climatizaciones de: piscinas cubiertas nuevas, piscinas cubiertas existentes en las que se renueve.

Se trata de un edificio que dispone de 1 ducha para el personal, lo cual hace una demanda de 21 I/d de ACS, que
al ser inferior a 100 |/d esta Exigencia Basica no es de aplicacion.

Tabla 30 - Demanda orientativa de ACS para usos distintos del residencial privado (Tabla C-Anejo F DB-HE))

Criterio de demanda Litros/dia-persona
Hospitales y clinicas 55
Ambulatorio y centro de salud 41
Hotel ***** 69
Hotel **** 55
Hotel *** 41
Hotel/hostal ** 34
Camping 21
Hostal/pension * 28
Residencia 41
Centro penitenciario 28
Albergue 24
| Vestuarios/Duchas colectivas 21 |
Escuela sin ducha 4
Escuela con ducha 21
Cuarteles 28
Fabricas y talleres 21
Oficinas 2
Gimnasios 21
Restaurantes 8
Cafeterias 1
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4.4.6 DB-HE-5 GENERACION MINIMA DE ENERGIA ELECTRICA PROCEDENTE DE FUENTES RENOVABLES

Esta seccion es de aplicacion en los siguientes casos:
a) edificios de nueva construccion cuando superen los 1.000 m2 construidos

b) ampliaciones de edificios existentes cuando se incremente la superficie construida en mds de 1.000
m2

c) edificios existentes que se reformen integramente, o en los que se produzca un cambio de uso
caracteristico del mismo, cuando se superen los 1.000 m2 de superficie construida;

Se considerard que la superficie construida incluye la superficie de las zonas destinadas a aparcamiento en el
interior del edificio y excluye las zonas exteriores comunes.

No es de aplicacién.
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4.4.7 DB-HE-6 DOTACIONES MINIMAS PARA LA INFRAESTRUCTURA DE RECARGA DE VEHICULOS
ELECTRICOS

Esta seccion es de aplicacion en los siguientes casos:

1 Las condiciones establecidas en este apartado son de aplicacion a edificios que cuenten con una zona destinada
a aparcamiento, ya sea interior o exterior adscrita al edificio, en los siguientes supuestos:

a) edificios de nueva construccion;
b) edificios existentes, en los siguientes casos:

e cambios de uso caracteristico del edificio;

e ampliaciones, en aquellos casos en los que se incluyan intervenciones en el aparcamiento y se
incremente mds de un 10% la superficie o el volumen construido de la unidad o unidades de uso
sobre las que se intervenga, siendo, ademds, la superficie util ampliada superior a 50 m2;

e reformas que incluyan intervenciones en el aparcamiento y en las que se renueve mds del 25%
de la superficie total de la envolvente térmica final del edificio.

e ntervenciones en la instalacion eléctrica del edificio que afecten a mds del 50% de la potencia
instalada en el edificio antes de la intervencion, para aquellos casos en los que el aparcamiento
se sitie en el interior de la edificacion, siempre que exista un derecho para actuar en el
aparcamiento por parte del promotor que realiza dicha intervencion;

e ntervenciones en la instalacion eléctrica del aparcamiento que afecten a mds del 50% de la
potencia instalada en el mismo antes de la intervencion;

2 Se excluyen del ambito de aplicacion:

a) los edificios de uso distinto del residencial privado con una zona de uso aparcamiento de 10 plazas o
menos;

b) los edificios existentes de uso distinto al residencial privado con una zona destinada a aparcamiento
de 20 plazas o menos y los edificios existentes de uso residencial privado, cuando, en ambos casos, el
coste derivado del cumplimiento de este apartado exceda del 7% del coste de la intervencion de
ampliacion, cambio de uso o reforma que genera la obligacion de cumplimiento. Para la determinacion
del coste de las intervenciones anteriormente referidas se considerard su coste real y efectivo,
entendiendo como tal, su coste de ejecucion material;

c) los edificios protegidos oficialmente por ser parte de un entorno declarado o en razon de su particular
valor arquitectonico o historico, en la medida en que el cumplimiento de las exigencias establecidas en
esta seccion pudiese alterar de manera inaceptable su cardcter o aspecto, siendo la autoridad que dicta
la proteccion oficial quien determine los elementos inalterables.

Se trata de un edificio con uso diferente al residencial privado con un nimero de plazas de aparcamiento inferior
a 10 unidades por lo que no es de aplicacion la presente exigencia.
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45 DOCUMENTO BAsIco DB-HS. SALUBRIDAD

HS1  Proteccién frente a la humedad

HS2  Recogiday evacuacion de residuos

HS3  Calidad del aire interior No es de aplicacién
HS4  Suministro de agua

HS5  Evacuacion de aguas

HS6  Proteccidn frente a la exposicién al raddn No es de aplicacién

Exigencia basica HS 1: Proteccion frente a la humedad: se limitard el riesgo previsible de presencia inadecuada
de agua o humedad en el interior de los edificios y en sus cerramientos como consecuencia del agua procedente
de precipitaciones atmosféricas, de escorrentias, del terreno o de condensaciones, disponiendo medios que
impidan su penetracion o, en su caso permitan su evacuacién sin producciéon de dafios.

Exigencia basica HS 2: Recogida y evacuacién de residuos: los edificios dispondran de espacios y medios para
extraer los residuos ordinarios generados en ellos de forma acorde con el sistema publico de recogida de tal
manera que se facilite la adecuada separacién en origen de dichos residuos, la recogida selectiva de los mismos
y su posterior gestion.

Exigencia basica HS 3: Calidad del aire interior.

Los edificios dispondran de medios para que sus recintos se puedan ventilar adecuadamente, eliminando los
contaminantes que se produzcan de forma habitual durante el uso normal de los edificios, de forma que se
aporte un caudal suficiente de aire exterior y se garantice la extraccién y expulsion del aire viciado por los
contaminantes.

Para limitar el riesgo de contaminacién del aire interior de los edificios y del entorno exterior en fachadas y
patios, la evacuacién de productos de combustion de las instalaciones térmicas se producird con caracter
general por la cubierta del edificio, con independencia del tipo de combustible y del aparato que se utilice, y de
acuerdo con la reglamentacién especifica sobre instalaciones térmicas.

Exigencia basica HS 4: Suministro de agua.

Los edificios dispondran de medios adecuados para suministrar al equipamiento higiénico previsto de agua apta
para el consumo de forma sostenible, aportando caudales suficientes para su funcionamiento, sin alteracion de
las propiedades de aptitud para el consumo e impidiendo los posibles retornos que puedan contaminar la red,
incorporando medios que permitan el ahorro y el control del caudal del agua.

Los equipos de produccién de agua caliente dotados de sistemas de acumulacion y los puntos terminales de
utilizacién tendrdn unas caracteristicas tales que eviten el desarrollo de gérmenes patégenos.

Exigencia bdsica HS 5: Evacuacién de aguas: los edificios dispondrdn de medios adecuados para extraer las aguas
residuales generadas en ellos de forma independiente o conjunta con las precipitaciones atmosféricas y con las
escorrentias.
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|.MEMORIA

4.5.1 DB-HS-1 PROTECCION FRENTE A LA HUMEDAD

Cerramiento Componente Ubicacién en el Proyecto

Fachadas M1 | Muro en contacto con el aire Muros de fabrica de ladrillo revestidos de yeso
M, | Muro en contacto con espacios no habitables No existen

il Ci1 En contacto con el aire Cubierta de chapa con aislante a su parte inferior
Cy En contacto con un espacio no habitable No existen

Suelos S1 Apoyados sobre el terreno Solera
T Muros en contacto con el terreno No existen

Contacto con terreno T, Cubiertas enterradas No existen
T3 Suelos a una profundidad mayor de 0,5 metros No existen

Medianerias Mp | Cerramientos de medianeria Muros de fabrica de ladrillo revestidos de yeso

HS1 PROTECCION FRENTE A LA HUMEDAD

Suelos

HS1 PROTECCION FRENTE A LA HUMEDAD

Fachadas y medianeras descubiertas

[

Presencia de agua

Coeficiente de permeabilidad del terreno

Grado de impermeabilidad

Tipo de muro

Tipo de suelo

baja | [J media | ] alta |
L K= (01)]
| 1 (02) |

‘ [[] de gravedad | [ flexorresistente ] [] Pantalla

\ [J suelo elevado (03) | X solera (04) \ [ placa (05)

Tipo de intervencién en el terreno ‘ [J sub-base (06)

| [] inyecciones (07)

Condiciones de las soluciones constructivas

‘ C2+C3+D1 (08)

|
|
] [[] sin intervencién ‘
|

(01)  ESTE DATO SE OBTIENE DEL INFORME GEOTECNICO
(02)  ESTE DATO SE OBTIENE DE LA TABLA 2.3, APARTADO 2.2, EXIGENCIA BASICA HS1, CTE
(03)  SUELO SITUADO EN LA BASE DEL EDIFICIO EN EL QUE LA RELACION ENTRE LA SUMA DE LA SUPERFICIE DE CONTACTO CON EL TERRENO Y LA DE APOYO, Y LA SUPERFICIE DEL
SUELO ES INFERIOR A 1/7.
(04)  CAPA GRUESA DE HORMIGON APOYADA SOBRE EL TERRENO, QUE SE DISPONE COMO PAVIMENTO O COMO BASE PARA UN SOLADO.
(05)  SOLERA ARMADA PARA RESISTIR MAYORES ESFUERZOS DE FLEXION COMO CONSECUENCIA, ENTRE OTROS, DEL EMPUJE VERTICAL DEL AGUA FREATICA.
(06)  CAPA DE BENTONITA DE SODIO SOBRE HORMIGON DE LIMPIEZA DISPUESTA DEBAJO DEL SUELO.
(07)  TECNICA DE RECALCE CONSISTENTE EN EL REFUERZO O CONSOLIDACION DE UN TERRENO DE CIMENTACION
MEDIANTE LA INTRODUCCION EN EL A PRESION DE UN MORTERO DE CEMENTO FLUIDO CON EL FIN DE QUE RELLENE LOS
HUECOS EXISTENTES.
(08)  ESTE DATO SE OBTIENE DE LA TABLA 2.4, EXIGENCIA BASICA HS1, CTE

Zona pluviométrica de promedios

Zona edlica

Grado de exposicion al viento

| v (01) ]

Altura de coronacion del edificio sobre el terreno
[ <15m [ [0 16a40m [[J41a100m [(1>100m (02) ]
(O A [X 8 (O c (03) |
Clase del entorno en el que esta situado el edificio [0 e0 [X E1 04) |
[Owv1 [0 v2 [X v3 (05) |
I [ X2 [ 3 In: [d s ©06) |

Grado de impermeabilidad

[T sl

Revestimiento exterior

[0 no |

Condiciones de las soluciones constructivas

(01) ESTE DATO SE OBTIENE DE LA FIGURA 2.4, APARTADO 2.3, EXIGENCIA BASICA HS1, CTE

©7) |

[citi1ent
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HS1 PROTECCION FRENTE A LA HUMEDAD

Cubiertas

SISTEMA DE

IMPERMEABILIZACION Lamina de EPDM

IMPERMEABILIZACION No adherido

CAPA SEPARADORA

(02)  PARAEDIFICIOS DE MAS DE 100 M DE ALTURA Y PARA AQUELLOS QUE ESTAN PROXIMOS A UN DESNIVEL MUY PRONUNCIADO, EL GRADO DE EXPOSICION AL VIENTO DEBE SER
ESTUDIADA SEGUN LO DISPUESTO EN EL DB-SE-AE.

(03) ESTE DATO SE OBTIENE DE LA FIGURA 2.5, APARTADO 2.3, EXIGENCIA BASICA HS1, CTE

(04)  EOPARATERRENOTIPO I, II, IlI
E1 PARA LOS DEMAS CASOS, SEGUN LA CLASIFICACION ESTABLECIDA EN EL DB-SE

TERRENO TIPO |: BORDE DEL MAR O DE UN LAGO CON UNA ZONA DESPEJADA DE AGUA (EN LA DIRECCION DEL VIENTO) DE UNA EXTENSION MINIMA DE 5 KM.
TERRENO TIPO II: TERRENO LLANO SIN OBSTACULOS DE ENVERGADURA.

TERRENO TIPO [1I: ZONA RURAL CON ALGUNOS OBSTACULOS AISLADOS TALES COMO ARBOLES O CONSTRUCCIONES DE PEQUERNAS DIMENSIONES.

TERRENO TIPO |V: ZONA URBANA,INDUSTRIAL O FORESTAL.

TERRENO TIPO V: CENTROS DE GRANDES CIUDADES,CON PROFUSION DE EDIFICIOS EN ALTURA.

(05) ESTE DATO SE OBTIENE DE LA TABLA 2.6, APARTADO 2.3, EXIGENCIA BASICA HS1, CTE
(06) ESTE DATO SE OBTIENE DE LA TABLA 2.5, APARTADO 2.3, EXIGENCIA BASICA HS1, CTE
(07) ESTE DATO SE OBTIENE DE LA TABLA 2.7, APARTADO 2.3, EXIGENCIA BASICA HS1, CTE UNA VEZ OBTENIDO EL GRADO DE IMPERMEABILIDAD
Cubiertas tipo A B [ © [ D E
Caracteristicas Cubierta plana
Cubierta inclinada X
Tipo Invertida
Tipo convencional
Tipo:
Transitable
Intransitable X
Ajardinada
Condicién higrotérmica
ventilada
Condicién higrotérmica no
ventilada
Composicién constructiva
30 mm
40 mm
AISLANTE TERMICO Espesor | 50 mm
80 mm
100 mm X
Elemento estructural X
FORMACION DE Hormigén de picén
PENDIENTE Hormigon ligero
Otro:
PENDIENTE [ (Porcentaje) 10
Bituminosos
Bituminosos modificado
CAPA DE Ldmina de PVC

Sistema de placas X

Poliuretano in situ

Adherido

Semiadherido

Fijacion mecanica X

Bajo el aislante térmico

Bajo la impermeabilizacion

Sobre impermeabilizacion
Sobre el aislante térmico

CAPA DE PROTECCION Solado fijo
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Solado flotante

Capa de rodadura
Grava

Ldmina autoprotegida
Tierra vegetal

Teja curva

Teja mixta y plana
monocanal

Teja plana marsellesa o
alicantina

Otro: Chapa X

CAMARA DE AIRE
VENTILADA

4.5.2 DB-HS-2 RECOGIDA Y EVACUACION DE RESIDUOS

AMBITO DE APLICACION

1 Esta seccion se aplica a los edificios de viviendas de nueva construccidn, tengan o no locales destinados a otros
usos, en lo referente a la recogida de los residuos ordinarios generados en ellos.

2 Para los edificios y locales con otros usos la demostracion de la conformidad con las exigencias bdsicas debe
realizarse mediante un estudio especifico adoptando criterios andlogos a los establecidos en esta seccion.

No es de aplicacién, si bien, dentro del apartado de este Proyecto de medidas correctoras se especifica el
tratamiento de los residuos generados en la actividad.

4.5.3 DB-HS-3 CALIDAD DEL AIRE INTERIOR

AMBITO DE APLICACION

1 Esta seccion se aplica, en los edificios de viviendas, al interior de las mismas, los almacenes de residuos, los
trasteros, los aparcamientos y garajes; y, en los edificios de cualquier otro uso, a los aparcamientos y los garajes.
Se considera que forman parte de los aparcamientos y garajes las zonas de circulacion de los vehiculos.

2 Para locales de cualquier otro tipo se considera que se cumplen las exigencias bdsicas si se observan las
condiciones establecidas en el RITE.

No es de aplicacion al tratarse de un local, siendo de aplicacion el RITE tal y como se especifica en el Ambito de
aplicacién del DB HS-3 del CTE.

4.5.4 DB-HS-4 SUMINISTRO DE AGUA

Como se especifica en apartados anteriores de esta memoria, para la instalacion de abastecimiento se tendran
en cuenta las prescripciones de ese apartado utilizando los didmetros y materiales recomendados.
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4.5.5 DB-HS-5 EVACUACION DE AGUAS

Como se especifica en apartados anteriores de esta memoria, para la instalacién de saneamiento se tendran en
cuenta las prescripciones de ese apartado utilizando los didmetros y materiales recomendados.
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4.6 DOCUMENTO BAsIcoO DB-HR. PROTECCION CONTRA EL RUIDO

Se trata de un edificio situado a las afueras de la zona residencial, con un horario diurno de trabajo y con una
actividad que no es ruidosa.
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5 REGLAMENTO 852/2004. HIGIENE DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

REGLAMENTO (CE) N2 852/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO de 29 de abril de 2004 relativo a
la higiene de los productos alimenticios

5.1 CAPITULO |. DISPOSICIONES GENERALES

5.1.1 ARTicuLo 1. AMBITO DE APLICACION

1. El presente Reglamento establece normas generales destinadas a los operadores de empresa alimentaria en
materia de higiene de los productos alimenticios, teniendo particularmente en cuenta los principios siguientes:

a) el operador de empresa alimentaria es el principal responsable de la sequridad alimentaria;

b) la necesidad de garantizar la sequridad alimentaria a lo largo de la cadena alimentaria, empezando
en la produccion primaria;

c) la importancia de que los alimentos que no pueden almacenarse con seguridad a temperatura
ambiente, en particular los alimentos congelados, mantengan la cadena de frio,

d) la aplicacién general de procedimientos basados en los principios de andlisis de peligros y puntos de
control critico (APPCC) que, junto con la aplicacion de prdcticas higiénicas correctas, deberia reforzar la
responsabilidad de los operadores de empresa alimentaria;

e) las guias de prdcticas correctas son un instrumento valioso para ayudar a los operadores de empresa
alimentaria en todos los niveles de la cadena alimentaria a cumplir las normas sobre higiene de los
alimentos y a aplicar los principios de APPCC;

f) la necesidad de establecer criterios microbioldgicos y requisitos relativos a la temperatura basados en
una evaluacion cientifica de los riesgos;

g) la necesidad de garantizar que los alimentos importados tienen, como minimo, el mismo nivel
higiénico que los alimentos producidos en la Comunidad o que tienen un nivel equivalente.

El presente Reglamento se aplicard a todas las etapas de la produccion, la transformacion y la distribucion de
alimentos y a las exportaciones, sin perjuicio de otros requisitos mds especificos en materia de higiene
alimentaria.

2. El presente Reglamento no se aplicard a:
a) la produccién primaria para uso domeéstico privado;

b) a la preparacion, manipulacion o almacenamiento domésticos de productos alimenticios para
consumo doméstico privado;

c) el suministro directo por parte del productor de pequefias cantidades de productos primarios al
consumidor final o a establecimientos locales de venta al por menor para el abastecimiento del
consumidor final.

d) los centros de recogida y tenerias que entran dentro de la definicion de empresa del sector alimentario
Unicamente porque manipulan materias primas para la produccion de gelatina o coldgeno.
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3. Los Estados miembros establecerdn, con arreglo a su derecho nacional, normas que requlen las actividades a
que hace referencia la letra c) del apartado 2. Estas normas nacionales deberdn garantizar la realizacion de los
objetivos del presente Reglamento.

5.1.2 ARTIicuLO 2. DEFINICIONES

1. A efectos del presente Reglamento se entenderd por:

a) higiene alimentaria: denominada en lo sucesivo higiene: las medidas y condiciones necesarias para
controlar los peligros y garantizar la aptitud para el consumo humano de un producto alimenticio
teniendo en cuenta la utilizacion prevista para dicho producto;

b) productos primarios: los productos de produccion primaria, incluidos los de la tierra, la ganaderia, la
caza y la pesca;

c) establecimiento: cualquier unidad de una empresa del sector alimentario;

d) autoridad competente: la autoridad central de un Estado miembro facultada para garantizar el
cumplimiento de los requisitos del presente Reglamento o cualquier otra autoridad en la que la autoridad
central haya delegado dicha competencia,; en su caso igualmente la autoridad correspondiente de un
pais tercero;

e) equivalente: respecto a sistemas diferentes, capaz de alcanzar los mismos objetivos;
f) contaminacion: la introduccion o presencia de un peligro;

g) agua potable: el agua que cumple los requisitos minimos establecidos en la Directiva 98/83/CE del
Consejo de 3 de noviembre de 1998 relativa a la calidad de las aguas destinadas al consumo humano 1;

h) agua de mar limpia: el agua de mar natural, artificial o purificada o el agua salobre que no contenga
microorganismos, sustancias nocivas o plancton marino toxico en cantidades que puedan afectar directa
o indirectamente a la calidad sanitaria de los productos alimenticios;

i) agua limpia: el agua de mar limpia o el agua dulce de calidad higiénica similar;

j) envasado y envase: la introduccion de un producto alimenticio en un envase o recipiente en contacto
directo con el mismo, asi como el propio envase o recipiente;

k) embalaje: la colocacidn de uno o mds productos alimenticios envasados en un seqgundo recipiente, asf
como el propio recipiente;

1) recipiente herméticamente cerrado: el recipiente disefiado para que sea seguro ante la presencia de
peligros.

m) transformacion: cualquier accion que altere sustancialmente el producto inicial, incluido el
tratamiento térmico, el ahumado, el curado, la maduracion, el secado, el marinado, la extraccion, la
extrusion o una combinacion de esos procedimientos;

n) productos sin transformar: los productos alimenticios que no hayan sido sometidos a una
transformacion, incluyendo los productos que se hayan dividido, partido, seccionado, rebanado,
deshuesado, picado, pelado o desollado, triturado, cortado, limpiado, desgrasado, descascarillado,
molido, refrigerado, congelado, ultracongelado o descongelado;

0) productos transformados: los productos alimenticios obtenidas.de la transformacion de productos sin
transformar. Estos productos pueden contener ingredientes que sean necesarios para su elaboracion o
para conferirles unas caracteristicas especificas;
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2. Las definiciones establecidas en el Reglamento (CE) n.2 178/2002 serdn igualmente de aplicacidn.

mon

3. En los anexos, las expresiones "cuando sea necesario”, "en su caso"”, "adecuado" y "suficiente" se entenderdn
respectivamente como cuando sea necesario, en su caso, adecuado y suficiente para alcanzar los objetivos del
presente Reglamento.

5.2 CAPITULO Il. OBLIGACIONES DE LOS OPERADORES DE EMPRESA ALIMENTARIA

5.2.1 ARTIicuLO 3. OBLIGACIONES GENERALES

Los operadores de empresa alimentaria se cerciorardn de que, en todas las etapas de la produccion, la
transformacion y la distribucion de alimentos bajo su control se cumplen los requisitos de higiene pertinentes
contemplados en el presente Reglamento.

5.2.2 ARTicuLO 4. REQUISITOS GENERALES Y ESPECIFICOS EN MATERIA DE HIGIENE

1. Los operadores de empresa alimentaria que desempefien su actividad en la produccion primaria y en las
operaciones conexas enumeradas en el anexo | cumplirdn las normas generales en materia de higiene que figuran
en la parte A del anexo | y los requisitos especificos fijados en el Reglamento (CE) n®.../2004 +.

2. Los operadores de empresa alimentaria que desempefien su actividad en cualquiera de las fases de produccion,
transformacion y distribucion de alimentos posteriores a aquellas a las que es de aplicacion el apartado 1
cumplirdn las normas generales de higiene que figuran en el anexo Il y los requisitos especificos fijados en el
Reglamento (CE) n2 /2004 *.

3. Los operadores de empresa alimentaria adoptardn, en la medida en que proceda, las siguientes medidas de
higiene especificas:

a) cumplimiento de los criterios microbioldgicos para los productos alimenticios;

b) procedimientos necesarios para alcanzar los objetivos fijados de cara a lograr las metas del
presente Reglamento;

c) cumplimiento de los requisitos relativos al control de la temperatura de los productos
alimenticios;

d) mantenimiento de la cadena del frio;

e) muestreo y andlisis.

4. Los criterios, los requisitos y los objetivos mencionados en el apartado 3 se adoptardn con arreglo al
procedimiento contemplado en el apartado 2 del articulo 14.

Los métodos de toma de muestras y andlisis conexos se establecerdn con arreglo a dicho procedimiento.

5. En caso de que el presente Reglamento, asi como el Reglamento (CE) n2 .../2004 +y sus medidas de ejecucion,
no especifiquen los métodos de muestreo o de andlisis, los operadores de empresa alimentaria podrdn utilizar
meétodos adecuados establecidos en otras legislaciones comunitarias o nacionales o, a falta de éstos, métodos
que ofrezcan resultados equivalentes a los obtenidos utilizando el método de referencia, siempre y cuando estén
validados cientificamente con arreglo a normas o protocolos reconocidos internacionalmente.

6. Los operadores de empresa alimentaria podrdn utilizar las guias que citan.los articulos 7, 8 y 9 como ayuda en
el cumplimiento de sus obligaciones con arreglo al presente Reglamento.
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5.2.3 ARTIicuLO 5. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO

1. Los operadores de empresa alimentaria deberdn crear, aplicar y mantener un procedimiento o procedimientos
permanentes basados en los principios del APPCC.

2. Los principios APPCC son los siguientes:
a) detectar cualquier peligro que deba evitarse, eliminarse o reducirse a niveles aceptables;

b) detectar los puntos de control critico en la fase o fases en las que el control sea esencial para evitar o
eliminar un peligro o reducirlo a niveles aceptables;

c) establecer, en los puntos de control critico, limites criticos que diferencien la aceptabilidad de la
inaceptabilidad para la prevencion, eliminacion o reduccion de los peligros detectados;

d) establecer y aplicar procedimientos de vigilancia efectivos en los puntos de control critico;

e) establecer medidas correctivas cuando la vigilancia indique que un punto de control critico no estd
controlado;

f) establecer procedimientos, que se aplicardn regularmente, para verificar que las medidas
contempladas en las letras a) a e) son eficaces; y

g) elaborar documentos y registros en funcion de la naturaleza y el tamario de la empresa alimentaria
para demostrar la aplicacion efectiva de las medidas contempladas en las letras a) a f).

Cuando se introduzca alguna modificacion en el producto, el proceso o en cualquiera de sus fases, los operadores
de empresa alimentaria revisardn el procedimiento y introducirdn en él los cambios necesarios.

3. El apartado 1 se aplicard tnicamente a los operadores de empresa alimentaria que intervengan en cualquier
etapa de la produccion, transformacion y distribucion de alimentos posteriores a la produccion primaria y a las
operaciones asociadas enumeradas en el anexo |.

4. Los operadores de empresa alimentaria:

a) aportardn a la autoridad competente, en la manera en que ésta lo solicite, pruebas de que cumplen el
requisito contemplado en el apartado 1, teniendo en cuenta la naturaleza y el tamafio de la empresa
alimentaria;,

b) garantizardn que los documentos que describan sus procedimientos desarrollados de acuerdo con el
presente articulo estén actualizados permanentemente;

¢) conservardn los demds documentos y registros durante un periodo adecuado.

5. Las normas de desarrollo para la aplicacion del presente articulo podrdn aprobarse de conformidad con el
procedimiento previsto en el apartado 2 del articulo 14. Tales normas podrdn facilitar a determinados operadores
de empresa alimentaria la aplicacion del presente articulo, en particular estableciendo el uso de los
procedimientos que fijen las guias para la aplicacion de los principios del APPCC con el fin de cumplir con lo
dispuesto en el apartado 1. Las normas podrdn también especificar el periodo durante el cual los operadores de
empresa alimentaria deberdn conservar los documentos y registros de conformidad con la letra c) del apartado
4.

5.2.4 ARTIicuLO 6. CONTROLES OFICIALES, REGISTRO Y AUTORIZACION

1. Los operadores de empresa alimentaria colaborardn con las autoridades competentes de conformidad con
otras disposiciones aplicables de la legislacion comunitaria o, si éstas no existieran, del derecho nacional.
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2. En particular, los operadores de empresa alimentaria notificardn a la autoridad competente apropiada todos
los establecimientos que estén bajo su control en los que se realice cualquiera de las operaciones de produccion,
transformacion y distribucion de alimentos de la forma requerida por la autoridad competente, con el fin de
proceder a su registro.

Los operadores de empresa alimentaria velardn asimismo por que la autoridad competente disponga
continuamente de informacion actualizada sobre los establecimientos, notificdndole cualquier cambio
significativo en las actividades que se lleven a cabo y todo cierre de establecimientos existentes.

3. No obstante, los operadores de empresa alimentaria velardn por que los establecimientos hayan sido
autorizados por la autoridad competente, tras haber efectuado al menos una visita in situ, cuando sea necesaria
una autorizacion con arreglo a:

a) la legislacion nacional del Estado miembro en el que esté situado el establecimiento;
b) el Reglamento (CE) n®.../2004 *; o bien
¢) una decision adoptada de conformidad con el procedimiento previsto en el apartado 2 del articulo 14.

Los Estados miembros que exijan con arreglo a la legislacion nacional la autorizacion de determinados
establecimientos situados en su territorio, de conformidad con lo dispuesto en la letra a), informardn a la
Comision y a los demds Estados miembros de las normas nacionales correspondientes.

5.3 CaprituLo Ill. GUIAS DE PRACTICAS CORRECTAS

5.3.1 ARTIcULO 7. ELABORACION, DIFUSION Y USO DE GUIAS

Los Estados miembros fomentardn la elaboracion de guias nacionales de prdcticas correctas de higiene y para la
aplicacion de los principios del sistema APPCC de conformidad con el articulo 8.

Se elaborardn guias comunitarias con arreglo al articulo 9.

Se alentard la difusion y el uso de guias tanto nacionales como comunitarias. No obstante, los operadores de
empresa alimentaria podrdn utilizar estas guias con cardcter voluntario.

5.3.2 ARTicuLO 8. GUIAS NACIONALES

1. Cuando se elaboren las guias nacionales de prdcticas correctas serdn elaboradas y difundidas por la industria
alimentaria:

a) en consulta con los representantes de otras partes cuyos intereses puedan verse afectados de manera
sustancial, como por ejemplo las autoridades competentes y las asociaciones de consumidores;

b) teniendo en cuenta los cddigos de prdcticas pertinentes del Codex Alimentarius; y

c) teniendo en cuenta las recomendaciones que figuran en la parte B del anexo I, cuando se refieran a la
produccion primaria y a las operaciones conexas enumeradas en el anexo |.

2. Las guias nacionales podran elaborarse bajo los auspicios de un organismo nacional de normalizacion de los
mencionados en el anexo Il de la Directiva 98/34/CE 1.

3. Los Estados miembros estudiardn las guias nacionales para garantizar que:

a) han sido elaboradas de conformidad con el apartado 1;
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b) la aplicacion de su contenido sea viable para los sectores a los que se refieren; y

c) sean idoneas para cumplir las disposiciones de los articulos 3, 4y 5 en los sectores o para los productos
alimenticios de que se trate.

4. Los Estados miembros remitirdn a la Comision las guias nacionales que cumplan los requisitos del apartado 3.
La Comision creard y mantendrd un sistema de registro de dichas guias y lo pondrd a la disposicion de los Estados
miembros.

5. Las guias de prdcticas correctas elaboradas de conformidad con lo dispuesto en la Directiva 93/43/CE sequirdn
siendo aplicables tras la entrada en vigor del presente Reglamento siempre y cuando sean compatibles con los
objetivos de este ultimo.

5.3.3 ARTicuLO 9. GUIAS COMUNITARIAS

1. Antes de elaborar guias comunitarias de prdcticas correctas de higiene o para la aplicacion de los principios
del sistema de APPCC, la Comision consultard al Comité a que se refiere el articulo 14. El objetivo de esta consulta
serd estudiar la conveniencia de elaborar dichas guias, asi como su alcance y su contenido.

2. En caso de que se confeccionen las guias comunitarias, la Comision velard por que sean elaboradas y
difundidas:

a) por, o en consulta con, representantes de los distintos sectores empresariales europeos de la industria
alimentaria, incluidas las PYME, y demds partes interesadas, como las asociaciones de consumidores;

b) en colaboracion con las partes interesadas que puedan verse afectadas de manera sustancial,
incluidas las autoridades competentes;

c) teniendo en cuenta los cédigos de prdcticas del Codex Alimentarius; y

d) teniendo en cuenta las recomendaciones que figuran en la parte B del anexo I, cuando se refieran a la
produccion primaria y a las operaciones conexas enumeradas en el anexo |.

3. El Comité a que se refiere el articulo 14 evaluard los proyectos de guias comunitarias para garantizar que:
a) han sido elaboradas de conformidad con el apartado 2;
b) la aplicacion de su contenido es viable en toda la Comunidad para los sectores a que se
refieren; y

c) sean iddneas para cumplir las disposiciones de los articulos 3, 4y 5 en los sectores o para los productos
alimenticios de que se trate.

4. La Comision invitard al Comité contemplado en el articulo 14 a que revise periddicamente las guias
comunitarias preparadas de conformidad con el presente articulo, en cooperacion con las instancias
mencionadas en el apartado 2.

El propdsito de dicha revision consistird en garantizar que las guias sigan siendo aplicables y tener en cuenta los
avances cientificos y tecnoldgicos.

5. Los titulos y referencias a las guias comunitarias preparadas de acuerdo con el presente articulo se publicardn
en la serie C del Diario Oficial de la Union Europea.
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5.4 CarituLo IV. IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES

54.1 ArticuLo 10. IMPORTACIONES

Por lo que respecta a la higiene de los alimentos importados, los requisitos pertinentes de la legislacion
alimentaria mencionados en el articulo 11 del Reglamento (CE) n.2 178/2002 incluirdn los requisitos establecidos
en los articulos 3 a 6 del presente Reglamento.

5.4.2 ArTicuLo 11. EXPORTACIONES

Por lo que respecta a la higiene de los alimentos exportados o reexportados, los requisitos pertinentes de la
legislacidon alimentaria contemplados en el articulo 12 del Reglamento (CE) n.2 178/2002 incluirdn los requisitos
establecidos en los articulos 3 a 6 del presente Reglamento.

5.5 CariTuLo V. DISPOSICIONES FINALES

5.5.1 ARTicuLo 12. MEDIDAS DE EJECUCION Y DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Se podrdn establecer medidas de ejecucion y disposiciones transitorias con arreglo al procedimiento previsto en
el apartado 2 del articulo 14.

5.5.2 ARTicuLo 13. MODIFICACION Y ADAPTACION DE LOS ANEXOS | Y 11

1. Las disposiciones de los anexos | y Il podrdn adaptarse o actualizarse con arreglo al procedimiento previsto en
el apartado 2 del articulo 14 teniendo en cuenta:

a) la necesidad de revisar las recomendaciones formuladas en el punto 2 de la parte B del anexo I;

b) la experiencia adquirida mediante la aplicacion de sistemas basados en el APPCC con arreglo al
articulo 5;

c) los avances tecnoldgicos y sus consecuencias prdcticas, y las expectativas del consumidor respecto a
la composicion de los alimentos;

d) el asesoramiento cientifico, y en particular nuevas evaluaciones de riesgos;
e) los criterios microbioldgicos y de temperatura para los productos alimenticios.

2. Podrdn concederse excepciones, en particular para facilitar la aplicacion del articulo 5 en las pequefias
empresas, respecto de lo dispuesto en los anexos | y Il de acuerdo con el procedimiento contemplado en el
apartado 2 del articulo 14 y teniendo en cuenta los factores de riesgo pertinentes, siempre que dichas excepciones
no afecten a la realizacion de los objetivos del presente Reglamento.

3. Los Estados miembros podrdn adoptar medidas nacionales de adaptacion de los requisitos establecidos en el
anexo Il con arreglo a los apartados 4 a 7 siempre que no quede comprometida la realizacion de los objetivos del
presente Reglamento.

4. a) Las medidas nacionales contempladas en el apartado 3 tendrdn por objeto:

i) permitir sequir utilizando métodos tradicionales en cualquiera de las fases de produccidn,
transformacion o distribucion de alimentos; o bien

i) responder a las necesidades de las empresas del sector alimentario en regionescon limitaciones
geogrdficas especiales;
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b) En cualesquiera otras circunstancias, unicamente se aplicardn a la construccion, disefio y equipamiento de
los establecimientos.

5. Los Estados miembros que deseen adoptar las medidas nacionales contempladas en el apartado 3 lo
notificardn a la Comision y a los demds Estados miembros. La notificacion:

a) incluird una descripcion detallada de los requisitos que el Estado miembro considera que deben ser
adaptados y de la naturaleza de la adaptacion que se pretende;

b) describird los productos alimenticios y los establecimientos a que se refiera,

c) explicard los motivos de la adaptacion, incluso, cuando proceda, facilitando un resumen del andlisis
de peligros efectuado e indicando las medidas previstas para asequrar que la adaptacion no comprometa
los objetivos del presente Reglamento; y

d) proporcionard cualquier otra informacion pertinente.

6. Los demds Estados miembros dispondrdn de tres meses a partir de la recepcion de la notificacidn prevista en
el apartado 5 para enviar comentarios escritos a la Comision. Para las adaptaciones resultantes de lo dispuesto
en la letra b) del apartado 4 el plazo se ampliard a cuatro meses a peticion de cualquier Estado miembro. La
Comision podrd consultar a los Estados miembros en el seno del comité previsto en el apartado 1 del articulo 14
y estard obligada a hacerlo si recibe comentarios escritos de uno o varios Estados miembros. La Comisidn, de
conformidad con el procedimiento mencionado en el apartado 2 del articulo 14, podrd decidir si las medidas
previstas pueden ser aplicadas, condiciondndolas, en caso necesario, a las modificaciones oportunas. Cuando sea
conveniente, la Comision podrd proponer medidas de aplicacion general con arreglo a los apartados 1 6 2 del
presente articulo.

7. Los Estados miembros podrdn adoptar medidas nacionales de adaptacion de los requisitos del anexo Il sélo:
a) conforme a una decision adoptada con arreglo al apartado 6; o bien

b) si un mes después de la expiracion del plazo previsto en el apartado 6 la Comision no hubiera
informado a los Estados miembros de que ha recibido comentarios escritos o de su intencion de proponer
la adopcidn de una decision de conformidad con el apartado 6.

5.5.3 ARTicuLo 14. PROCEDIMIENTO DE COMITE

1. La Comisidn estard asistida por el Comité Permanente de la Cadena Alimentaria y de Sanidad Animal.

2. En los casos en que se haga referencia al presente apartado, serdn de aplicacion los articulos 5y 7 de la
Decision 1999/468/CE, observando lo dispuesto en su articulo 8.

El plazo contemplado en el apartado 6 del articulo 5 de la Decision 1999/468/CE queda fijado en tres meses.

3. El Comité aprobard su reglamento interno.

5.5.4 ARTicuLo 15. CONSULTA A LA AUTORIDAD EUROPEA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

La Comisidn consultara a la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria sobre cualquier cuestion incluida en el
dmbito de aplicacion del presente Reglamento que pueda tener repercusiones sanitarias importantes y, en
particular, antes de proponer criterios, requisitos u objetivos de conformidad con el apartado 4 del articulo 4.

5.5.5 ARTicuLo 16. INFORME AL PARLAMENTO Y AL CONSEJO

1. La Comision presentard al Parlamento Europeo y al Consejo un informe a mds tardar ... *.
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2. Dicho informe examinard en particular a la experiencia obtenida de la aplicacion del presente Reglamento y
considerard la conveniencia y la viabilidad de adoptar disposiciones para extender los requisitos del articulo 5 a
los operadores de empresa alimentaria que desempefian su actividad en la produccion primaria y en las
operaciones conexas que se enumeran en el anexo |.

3. En caso necesario, la Comision adjuntard al informe las propuestas oportunas.

5.5.6 ARTicuLo 17. DEROGACION

1. La Directiva 93/43/CEE quedard derogada con efecto a partir de la fecha de aplicacion del presente
Reglamento.

2. Las referencias a la Directiva derogada se entenderdn hechas al presente Reglamento.

3. No obstante, las decisiones adoptadas con arreglo al apartado 3 del articulo 3 y al articulo 10 de la Directiva
93/43/CEE permanecerdn en vigor hasta su sustitucion por decisiones adoptadas de conformidad con el presente
Reglamento o el Reglamento (CE) n.© 178/2002. Hasta tanto se determinen los criterios o requisitos mencionados
en las letras a) a e) del apartado 3 del articulo 4 del presente Reglamento, los Estados miembros podrén mantener
cualesquiera normas nacionales relativas a dichos criterios o requisitos que hayan sido adoptadas de
conformidad con la Directiva 93/43/CEE.

4. Hasta tanto se aplique la nueva legislacion comunitaria sobre las normas relativas a los controles oficiales de
los alimentos, los Estados miembros adoptardn todas las medidas adecuadas para garantizar el cumplimiento
de las obligaciones establecidas en el presente Reglamento o con arreglo al mismo.

5.5.7 ARTicuLO 18. ENTRADA EN VIGOR

El presente Reglamento entrard en vigor a los veinte dias de su publicacion en el Diario Oficial de la Unidon
Europea.

Serd aplicable dieciocho meses después de la fecha en que entren en vigor todos los actos siguientes:
a) el Reglamento (CE) n@.../2004

b) el Reglamento (CE) n@.../2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de ..., por el que se establecen
normas especificas para la organizacion de controles oficiales de los productos de origen animal
destinados al consumo humano; y

¢) la Directiva 2004/41/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de..., por la que se derogan
determinadas directivas que establecen las condiciones de higiene de los productos alimenticios y las
condiciones sanitarias para la produccion y comercializacion de determinados productos de origen
animal destinados al consumo humano. No obstante, no serd aplicable antes del 1 de enero de 2006.

119135



M\ MUNILLA Y ALDEA .MEMORIA

INGENIERIA & PROYECTOS S.L.P.

5.6 ANEXO |. PRODUCCION PRIMARIA. PARTE A: DISPOSICIONES GENERALES DE HIGIENE
APLICABLES A LA PRODUCCION PRIMARIA Y A LAS OPERACIONES CONEXAS

5.6.1 |. AMBITO DE APLICACION

1. El presente anexo serd aplicable a la produccion primaria y a las siguientes operaciones conexas:

a) el transporte, el almacenamiento y la manipulacion de productos primarios en el lugar de produccion,
siempre que no se altere su naturaleza de manera sustancial;

b) el transporte de animales vivos, cuando sea necesario para consequir los objetivos del presente
Reglamento; y

c) en el caso de productos de origen vegetal, productos de la pesa y animales de caza silvestre, las
operaciones de transporte de productos primarios cuya naturaleza no se haya alterado de manera
sustancial, desde el lugar de produccion a un establecimiento.

5.6.2 Il. DISPOSICIONES EN MATERIA DE HIGIENE

2. Los operadores de empresa alimentaria deberdn asegurarse, en la medida de lo posible, de que los productos
primarios estén protegidos contra cualquier foco de contaminacion teniendo en cuenta cualquier tipo de
transformacion a que se sometan posteriormente los productos primarios.

3. Sin perjuicio de la norma general establecida en el apartado 2, los operadores de empresa alimentaria deberdn
cumplir las correspondientes disposiciones legislativas comunitarias y nacionales relativas al control de los
peligros en la produccion primaria, y operaciones conexas incluidas:

a) medidas de control de la contaminacion procedente del aire, del suelo, del agua, de los piensos, de los
fertilizantes, de los medicamentos veterinarios, de los productos fitosanitarios y biocidas, y del almacenamiento,
tratamiento y eliminacion de residuos, y

b) medidas zoosanitarias y relativas al bienestar animal, asi como medidas fitosanitarias que tengan
repercusiones sobre la salud humana, incluidos los programas de vigilancia y control de zoonosis y de agentes
zoondticos.

4. Los operadores de empresa alimentaria que se dediquen a la cria, la recoleccion o la caza de animales o a la
produccion de productos primarios de origen animal deberdn tomar, segun corresponda, las medidas oportunas
siguientes:

a) mantendrdn limpias todas las instalaciones utilizadas en relacion con la produccion primaria y operaciones
conexas, incluidas aquellas utilizadas para almacenar y manipular los alimentos para animales, y, en su caso,
tras la limpieza, las desinfectardn de la manera adecuada;

b) mantendrdn limpios, y cuando sea necesario, desinfectardn adecuadamente tras la limpieza el equipo, los
contenedores, cajas, vehiculos y embarcaciones;

c) garantizardn en la medida de lo posible la limpieza de los animales para sacrificio y, en su caso, de los animales
de produccion;

d) utilizardn agua potable o agua limpia cuando sea necesario para evitar la contaminacion;

e) garantizardn que el personal que manipule productos alimenticios se halle en buen estado de salud y reciba
formacion sobre riesgos sanitarios;

f) evitardn en la medida de lo posible que los animales y las plagas provoquen contaminacion,

g) almacenardn y manipulardn los residuos y sustancias peligrosas de forma tal que se eviteda contaminacion;
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h) impedirdn la introduccion y difusion de enfermedades contagiosas transmisibles al ser humano a través de los
alimentos, incluso mediante la adopcion de medidas preventivas al introducir nuevos animales y la comunicacion
a las autoridades competentes de las sospechas de focos de dichas enfermedades;

i) tendrdn en cuenta los resultados de todos los andlisis pertinentes efectuados en muestras tomadas de animales
u otras muestras que tengan importancia para la salud humana; y

j) empleardn correctamente los aditivos para piensos y los medicamentos para animales, de conformidad con la
legislacion pertinente.

5. Los operadores de empresa alimentaria que produzcan o cosechen productos vegetales deberdn adoptar las
medidas adecuadas siguientes, segun corresponda:

a) mantendradn limpios y, cuando sea necesario, tras la limpieza, desinfectardn adecuadamente las instalaciones,
equipo, contenedores, cajas, vehiculos y embarcaciones;

b) garantizardn, cuando sea necesario, unas condiciones higiénicas en la produccion, el transporte y el
almacenamiento de productos vegetales, asi como la limpieza de los mismos;

¢) utilizardn agua potable o agua limpia cuando sea necesario para evitar la contaminacion;

d) garantizardn que el personal que manipule productos alimenticios se halle en buen estado de salud y reciba
formacion sobre riesgos sanitarios;

e) evitardn en la medida de lo posible que los animales y las plagas provoquen contaminacion;
f) almacenardn y manipulardn los residuos y sustancias peligrosas de forma tal que se evite la contaminacion;

g) tendrdn en cuenta los resultados de todos los andlisis pertinentes efectuados en muestras tomadas de plantas
u otras muestras que tengan importancia para la salud humana, y

h) utilizardn correctamente los productos fitosanitarios y los biocidas, tal como lo requiere la legislacion
pertinente.

6. Los operadores de empresa alimentaria a los que se informe de problemas detectados durante los controles
oficiales deberdn tomar las medidas oportunas para ponerles remedio.

5.6.3 Ill. REGISTRO

7. Los operadores de empresa alimentaria deberdn llevar y conservar registros sobre las medidas aplicadas para
controlar los peligros de manera adecuada y durante un periodo adecuado teniendo en cuenta la naturaleza y el
tamafio de la empresa alimentaria. Previa peticion, los operadores de empresa alimentaria pondrdn la
informacion relevante que conste en dichos registros a disposicion de las autoridades competentes y de los
operadores de empresa alimentaria de recepcion.

8. Los operadores de empresa alimentaria que crien animales o que produzcan productos primarios de origen
animal deberdn, en particular, llevar registros sobre:

a) la naturaleza y el origen de los alimentos suministrados a los animales;

b) el detalle de los medicamentos veterinarios u otros tratamientos administrados a los animales, las
fechas de su administracion y los tiempos de espera;

c) la aparicion de enfermedades que puedan afectar a la sequridad de los productos de origen animal;

d) los resultados de todos los andlisis efectuados en muestras tomadas de animales y otras muestras
tomadas con fines de diagndstico, que tengan importancia pard la salud humana; y
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e) todos los informes pertinentes sobre los controles efectuados a animales o a productos de origen
animal.

9. Los operadores de empresa alimentaria que produzcan o cosechen productos vegetales deberdn, en particular,
llevar registros sobre:

a) la utilizacion de productos fitosanitarios y biocidas;

b) la aparicion de plagas o de enfermedades que puedan afectar a la sequridad de los productos de
origen vegetal; y

c) los resultados de todos los andlisis pertinentes efectuados en muestras tomadas de plantas u otras
muestras que tengan importancia para la salud humana.

10. Para la conservacion de dichos registros, los operadores de empresa alimentaria podrdn estar asistidos por
otras personas, como veterinarios, agronomos y técnicos agrarios.
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5.7 ANEXO |. PRODUCCION PRIMARIA. PARTE B: RECOMENDACIONES PARA LAS GUIAS DE
PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE

1. Enlas guias nacionales y comunitarias citadas en los articulos 7, 8 y 9 del presente Reglamento deberdn figurar
unas orientaciones sobre prdcticas correctas de higiene para el control de los peligros en la produccion primaria
y operaciones conexas.

2. Las guias de prdcticas correctas de higiene deberdn incluir la oportuna informacion sobre los peligros que
puedan presentarse en la produccion primaria y operaciones conexas, asi como las medidas para combatirlos,
incluidas las medidas correspondientes establecidas en la legislacion comunitaria y nacional y en los programas
nacionales y comunitarios. Entre los ejemplos de estos peligros y medidas pueden incluirse:

a) el control de la contaminacion por agentes tales como las micotoxinas, los metales pesados y el
material radiactivo;

b) el uso de agua, residuos orgdnicos y fertilizantes;

c) el uso correcto y adecuado de productos fitosanitarios y biocidas, y su trazabilidad;

d) el uso correcto y adecuado de medicamentos veterinarios y aditivos alimentarios y su trazabilidad;
e) la preparacion, el almacenamiento, la utilizacion y la trazabilidad de los piensos;

f) la eliminacion limpia de los animales muertos, residuos y desperdicios;

g) medidas de proteccion para impedir la introduccion de enfermedades contagiosas transmisibles al ser
humano a través de los alimentos, y cualquier obligacion de notificacion al respecto a la autoridad
competente;

h) los procedimientos, prdcticas y métodos para garantizar que los alimentos son producidos,
manipulados, envasados, almacenados y transportados en unas condiciones higiénicas adecuadas, que
incluyen una limpieza y un control de plagas eficaces;

i) medidas relativas a la limpieza de los animales para sacrificio y produccion;

Jj) medidas relativas al registro.
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5.8 ANEXO Il. REQUISITOS HIGIENICOS GENERALES APLICABLES A TODOS OPERADORES DE LA
EMPRESA ALIMENTARIA

5.8.1 INTRODUCCION

Los capitulos V a XlI se aplican a todas las fases de la produccion, transformacion y distribucion de alimentos y
los restantes capitulos se aplican como se indica a continuacion:

- el capitulo | se aplica a todos los locales destinados a los productos alimenticios, excepto a aquellos a
los que sea de aplicacion el capitulo 11l

- el capitulo Il se aplica a todas las instalaciones en las que se preparen, traten o transformen productos
alimenticios, excepto los comedores y los locales a los que sea de aplicacion el capitulo 1l

- el capitulo Ill se aplica a las instalaciones mencionadas en el titulo de ese capitulo;

- el capitulo IV se aplica a todos los medios de transporte.

5.8.2 CAPITULO I. REQUISITOS GENERALES DE LOS LOCALES DESTINADOS A LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS
(QUE NO SEAN LOS MENCIONADOS EN EL CAPITULO I11)

1. Los locales destinados a los productos alimenticios deberdn conservarse limpios y en buen estado de
mantenimiento.

2. La disposicion, el disefio, la construccion, el emplazamiento y el tamario de los locales destinados a los
productos alimenticios:

a) permitirdn un mantenimiento, limpieza y/o desinfeccion adecuados, evitardn o reducirdn al minimo la
contaminacidn transmitida por el aire y dispondrdn de un espacio de trabajo suficiente que permita una
realizacion higiénica de todas las operaciones;

b) evitardn la acumulacion de suciedad, el contacto con materiales tdxicos, el depdsito de particulas en
los productos alimenticios y la formacion de condensacion o moho indeseable en las superficies;

c) permitirdn unas prdcticas de higiene alimentaria correctas, incluida la proteccion contra la
contaminacion, y en particular el control de las plagas; y

d) cuando sea necesario, ofrecerdn unas condiciones adecuadas de manipulacion y almacenamiento a
temperatura controlada y capacidad suficiente para poder mantener los productos alimenticios a una
temperatura apropiada que se pueda comprobar y, si es preciso, registrar.

3. Deberd haber un numero suficiente de inodoros de cisterna conectados a una red de evacuacion eficaz. Los
inodoros no deberdn comunicar directamente con las salas en las que se manipulen los productos alimenticios.

4. Deberd haber un numero suficiente de lavabos, situados convenientemente y destinados a la limpieza de las
manos. Los lavabos para la limpieza de las manos deberdn disponer de agua corriente caliente y fria, asi como
de material de limpieza y secado higiénico de aquellas. En caso necesario, las instalaciones destinadas al lavado
de los productos alimenticios deberdn estar separadas de las destinadas a lavarse las manos.

5. Deberd disponerse de medios adecuados y suficientes de ventilacion mecdnica o natural.
Deberdn evitarse las corrientes de aire mecdnicas desde zonas contaminadas a zonas limpias.

Los sistemas de ventilacion deberdn estar construidos de tal modo que pueda accederse fdcilmente a los filtros y
a otras partes que haya que limpiar o sustituir.

6. Todos los sanitarios deberdn disponer de suficiente ventilacion natural o mecdnica.
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7. Los locales destinados a los productos alimenticios deberdn disponer de suficiente luz natural o artificial.

8. Las redes de evacuacion de aguas residuales deberdn ser suficientes para cumplir los objetivos pretendidos y
estar concebidas y construidas de modo que se evite todo riesgo de contaminacion. Cuando los canales de
desaglie estén total o parcialmente abiertos, deberdn estar disefiados de tal modo que se garantice que los
residuos no van de una zona contaminada a otra limpia, en particular, a una zona en la que se manipulen
productos alimenticios que puedan representar un alto riesgo para el consumidor final.

9. Cuando sea necesario, el personal deberd disponer de vestuarios adecuados.

10. Los productos de limpieza y desinfeccion no deberdn almacenarse en las zonas en las que se manipulen
productos alimenticios.

5.8.3 CAPITULO II. REQUISITOS ESPECIFICOS DE LAS SALAS DONDE SE PREPARAN, TRATAN O TRANSFORMAN
LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS (EXCLUIDOS LOS COMEDORES Y LOS LOCALES MENCIONADOS EN EL
CapiTuLo I11)

1. El disefio y disposicion de las salas en las que se preparen, traten o transformen los productos alimenticios
(excluidos los comedores y aquellos locales que se detallan en el titulo del capitulo Ill, pero incluidos los espacios
contenidos en los medios de transporte) deberdn permitir unas prdcticas correctas de higiene alimentaria,
incluida la proteccion contra la contaminacion entre y durante las operaciones. En particular:

a) las superficies de los suelos deberdn mantenerse en buen estado y ser fdciles de limpiar y, en caso
necesario, de desinfectar, lo que requerird el uso de materiales impermeables, no absorbentes, lavables
y no tdxicos, a menos que los operadores de empresa alimentaria puedan convencer a la autoridad
competente de la idoneidad de otros materiales utilizados. En su caso, los suelos deberdn permitir un
desaglie suficiente;

b) las superficies de las paredes deberdn conservarse en buen estado y ser fdciles de limpiar y, en caso
necesario, de desinfectar, lo que requerird el uso de materiales impermeables, no absorbentes, lavables
Y no toxicos; su superficie deberd ser lisa hasta una altura adecuada para las operaciones que deban
realizarse, a menos que los operadores de empresa alimentaria puedan convencer a la autoridad
competente de la idoneidad de otros materiales utilizados;

c) los techos (o, cuando no hubiera techos, la superficie interior del tejado), falsos techos y demds
instalaciones suspendidas deberdn estar construidos y trabajados de forma que impidan la acumulacion
de suciedad y reduzcan la condensacion, la formacion de moho no deseable y el desprendimiento de
particulas;

d) las ventanas y demds huecos practicables deberdn estar construidos de forma que impidan la
acumulacion de suciedad, y los que puedan comunicar con el exterior deberdn estar provistos, en caso
necesario, de pantallas contra insectos que puedan desmontarse con facilidad para la limpieza. Cuando
debido a la apertura de las ventanas pudiera producirse contaminacion, éstas deberdn permanecer
cerradas con falleba durante la produccion;

e) las puertas deberdn ser fdciles de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar, lo que requerird que sus
superficies sean lisas y no absorbentes, a menos que los operadores de empresa alimentaria puedan
convencer a las autoridades competentes de la idoneidad de otros materiales utilizados; y

f) las superficies (incluidas las del equipo) de las zonas en que selmanipulen los productos alimenticios, y
en particular las que estén en contacto con éstos, deberdn mantenerse en buen estadoy ser fdciles de
limpiar y, en caso necesario, de desinfectar, lo que requerird que estén.construidas con/materiales lisos,
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lavables, resistentes a la corrosion y no toxicos, a menos que los operadores de empresa alimentaria
puedan convencer a las autoridades competentes de la idoneidad de otros materiales utilizados.

2. Se dispondrd, en caso necesario, de instalaciones adecuadas para la limpieza, desinfeccion y almacenamiento
del equipo y los utensilios de trabajo. Dichas instalaciones deberdn estar construidas con materiales resistentes
a la corrosion, ser fdciles de limpiar y tener un suministro suficiente de agua caliente y fria.

3. Se tomardn las medidas adecuadas, cuando sea necesario, para el lavado de los productos alimenticios. Todos
los fregaderos o instalaciones similares destinadas al lavado de los productos alimenticios deberdn tener un
suministro suficiente de agua potable caliente, fria o0 ambas, en consonancia con los requisitos del capitulo VIl, y
deberdn mantenerse limpios y, en caso necesario, desinfectados.

5.8.4 CAPITULO Ill. REQUISITOS DE LOS LOCALES AMBULANTES O PROVISIONALES (COMO CARPAS,
TENDERETES Y VEHICULOS DE VENTA AMBULANTE), LOS LOCALES UTILIZADOS PRINCIPALMENTE COMO
VIVIENDA PRIVADA PERO DONDE REGULARMENTE SE PREPARAN PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA SU
PUESTA EN EL MERCADO, Y LAS MAQUINAS EXPENDEDORAS

1. Los locales y las mdquinas expendedoras deberdn, en la medida de lo posible, mantenerse limpios y en buen
estado y estar situados, disefiados y construidos de forma que impidan el riesgo de contaminacion, en particular
por parte de animales y organismos nocivos.

2. En particular, cuando sea necesario:

a) deberd disponerse de instalaciones adecuadas para mantener una correcta higiene personal (incluidas
instalaciones para la limpieza y secado higiénico de las manos, instalaciones sanitarias higiénicas y
vestuarios);

b) las superficies que estén en contacto con los productos alimenticios deberdn estar en buen estado y
ser faciles de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar, lo que requerird que los materiales sean lisos,
lavables, resistentes a la corrosion y no tdxicos, a menos que los operadores de empresa alimentaria
puedan convencer a las autoridades competentes de la idoneidad de otros materiales utilizados;

¢) deberd contarse con material adecuado para la limpieza y, cuando sea necesario, la desinfeccion del
equipo y los utensilios de trabajo;

d) cuando la limpieza de los productos alimenticios forme parte de la actividad de las empresas
alimentarias, deberdn adoptarse las disposiciones precisas para que este cometido se realice
higiénicamente;

e) deberd contarse con un suministro suficiente de agua potable caliente, fria o ambas;

f) deberd contarse con medios o instalaciones adecuados para el almacenamiento y la eliminacion
higiénicos de sustancias y desechos peligrosos y/o no comestibles, ya sean liquidos o sdlidos;

g) deberd contarse con instalaciones o medios adecuados para el mantenimiento y el control de las
condiciones adecuadas de temperatura de los productos alimenticios;

h) los productos alimenticios deberdn colocarse de modo tal que se evite el riesgo de contaminacion en
la medida de lo posible.
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5.8.5 CapituLo V. TRANSPORTE

1. Los receptdculos de vehiculos o contenedores utilizados para transportar los productos alimenticios deberdn
mantenerse limpios y en buen estado a fin de proteger los productos alimenticios de la contaminacion y deberdn
disefiarse y construirse, en caso necesario, de forma que permitan una limpieza o desinfeccion adecuadas.

2. Los receptdculos de vehiculos o contenedores no deberdn utilizarse para transportar mds que productos
alimenticios cuando éstos puedan ser contaminados por otro tipo de carga.

3. Cuando se usen vehiculos o contenedores para el transporte de cualquier otra cosa ademds de productos
alimenticios, o para el transporte de distintos tipos de productos alimenticios a la vez, deberd existir, en caso
necesario, una separacion efectiva de los productos.

4. Los productos alimenticios a granel en estado liquido, granulado o en polvo deberdn transportarse en
receptdculos, contenedores o cisternas reservados para su transporte. En los contenedores figurard una
indicacidn, claramente visible e indeleble, y en una o varias lenguas comunitarias, sobre su utilizacion para el
transporte de productos alimenticios, o bien la indicacidn «exclusivamente para productos alimenticios».

5. Cuando se hayan utilizado receptdculos de vehiculos o contenedores para el transporte de otros productos que
no sean productos alimenticios o para el transporte de productos alimenticios distintos, deberd realizarse una
limpieza eficaz entre las cargas para evitar el riesgo de contaminacion.

6. Los productos alimenticios cargados en receptdculos de vehiculos o en contenedores deberdn colocarse y
protegerse de forma que se reduzca al minimo el riesgo de contaminacion.

7. Cuando sea necesario, los receptdculos de vehiculos o contenedores utilizados para el transporte de productos
alimenticios deberdn ser capaces de mantener los productos alimenticios a la temperatura adecuada y de forma
que se pueda controlar dicha temperatura.

5.8.6 CAPITULO V. REQUISITOS DEL EQUIPO

1. Todos los articulos, instalaciones y equipos que estén en contacto con los productos alimenticios:

a) deberdn limpiarse perfectamente y, en caso necesario, desinfectarse. La limpieza y desinfeccion se
realizardn con la frecuencia necesaria para evitar cualquier riesgo de contaminacion;

b) su construccion, composicion y estado de conservacion y mantenimiento deberan reducir al minimo el
riesgo de contaminacion;

c) a excepcion de los recipientes y envases no recuperables, su construccion, composicion y estado de
conservacion y mantenimiento deberdn permitir que se limpien perfectamente y, en caso necesario, se
desinfecten; y

d) su instalacion permitird la limpieza adecuada del equipo y de la zona circundante.

2. Si fuese necesario, los equipos deberdn estar provistos de todos los dispositivos de control adecuados para
garantizar el cumplimiento de los objetivos del presente Reglamento.

3. Si para impedir la corrosion de los equipos y recipientes fuese necesario utilizar aditivos quimicos, ello deberd
hacerse conforme a las prdcticas correctas.

5.8.7 CAPITULO VI. DESPERDICIOS DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

1. Los desperdicios de productos alimenticios, los subproductos no comestibles.y los residuos de otro tipo deberdn
retirarse con la mayor rapidez posible de las salas en las que estén depositados alimentos para evitar su
acumulacion.
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2. Los desperdicios de productos alimenticios, los subproductos no comestibles y los residuos de otro tipo deberdn
depositarse en contenedores provistos de cierre, a menos que los operadores de empresa alimentaria puedan
convencer a las autoridades competentes de la idoneidad de otros contenedores o sistemas de evacuacion.
Dichos contenedores deberdn presentar unas caracteristicas de construccion adecuadas, estar en buen estado y
ser de fdcil limpieza y, en caso necesario, de fdcil desinfeccion.

3. Deberdn tomarse medidas adecuadas para el almacenamiento y la eliminacion de los desperdicios de
productos alimenticios, subproductos no comestibles y otros deshechos. Los depdsitos de desperdicios deberdn
disefiarse y tratarse de forma que puedan mantenerse limpios y, en su caso, libre de animales y organismos
nocivos.

4. Todos los residuos deberdn eliminarse higiénicamente y sin perjudicar al medio ambiente con arreglo a la
normativa comunitaria aplicable a tal efecto, y no deberdn constituir una fuente de contaminacion directa o
indirecta.

5.8.8 CarituLo VII. SUMINISTRO DE AGUA

1. a) Deberd contarse con un suministro adecuado de agua potable, que se utilizard siempre que sea necesario
para evitar la contaminacion de los productos alimenticios.

b) Podra utilizarse agua limpia para los productos de la pesca enteros, y agua de mar limpia para los moluscos
bivalvos, los equinodermos, los tunicados y los gasteropodos marinos vivos. También podra utilizarse agua limpia
para el lavado externo. Cuando se utilice este tipo de agua, deberd disponerse de las instalaciones adecuadas
para su suministro.

2. Cuando se utilice agua no potable, por ejemplo, para la prevencion de incendios, la produccion de vapor, la
refrigeracion y otros usos semejantes, deberd circular por una canalizacion independiente debidamente
sefializada. El agua no potable no deberd contener ninguna conexidon con la red de distribucion de agua potable
ni habrd posibilidad alguna de reflujo hacia ésta.

3. El agua reciclada que se utilice en el proceso de transformacion o como ingrediente no deberd representar
riesgos de contaminacion. Deberd ser de una calidad idéntica a la del agua potable, a menos que la autoridad
competente haya determinado que la calidad del agua no puede afectar a la salubridad de los productos
alimenticios en su forma acabada.

4. El hielo que vaya a estar en contacto con los productos alimenticios o que pueda contaminarlos deberd hacerse
con agua potable o, en caso de que se utilice para refrigerar productos de la pesca enteros, con agua limpia.
Deberd elaborarse, manipularse y almacenarse en condiciones que lo protejan de toda contaminacion.

5. El vapor utilizado en contacto directo con los productos alimenticios no deberd contener ninguna sustancia
que entrafie peligro para la salud o pueda contaminar el producto.

6. Cuando se aplique el tratamiento térmico a productos alimenticios que estén en recipientes herméticamente
cerrados, deberd velarse por que el agua utilizada para enfriar éstos después del tratamiento térmico no sea una
fuente de contaminacion de los productos alimenticios.

5.8.9 CapituLo VIII. HIGIENE DEL PERSONAL

1. Todas las personas que trabajen en una zona de manipulacion de productos alimenticios deberdn mantener
un elevado grado de limpieza y deberdn llevar una vestimenta adecuada, limpia y, en su caso, protectora.
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2. Las personas que padezcan o sean portadoras de una enfermedad que pueda transmitirse a través de los
productos alimenticios, o estén aquejadas, por ejemplo, de heridas infectadas, infecciones cutdneas, llagas o
diarrea, no deberdn estar autorizadas a manipular los productos alimenticios ni a entrar bajo ningun concepto
en zonas de manipulacion de productos alimenticios cuando exista riesgo de contaminacion directa o indirecta.
Toda persona que se halle en tales circunstancias, que esté empleada en una empresa del sector alimentario y
que pueda estar en contacto con productos alimenticios deberd poner inmediatamente en conocimiento del
operador de empresa alimentaria la enfermedad que padece o los sintomas que presenta y si es posible, también
SuUs causas.

5.8.10CAPITULO IX. DISPOSICIONES APLICABLES A LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

1. Ningun operador de empresa alimentaria deberd aceptar materias primas o ingredientes distintos de animales
vivos, ni ningun otro material que intervenga en la transformacion de los productos, si se sabe que estdn tan
contaminados con pardsitos, microorganismos patdgenos o sustancias toxicas, en descomposicion o extrafias, o
cabe prever razonablemente que lo estén, que, incluso después de que el operador de empresa alimentaria haya
aplicado higiénicamente los procedimientos normales de clasificacion, preparacion o transformacion, el producto
final no seria apto para el consumo humano.

2. Las materias primas y todos los ingredientes almacenados en una empresa del sector alimentario deberdn
conservarse en condiciones adecuadas que permitan evitar su deterioro nocivo y protegerlos de la
contaminacion.

3. En todas las etapas de produccion, transformacion y distribucion, los productos alimenticios deberdn estar
protegidos contra cualquier foco de contaminacion que pueda hacerlos no aptos para el consumo humano o
nocivos para la salud, o contaminarlos de manera que pueda considerarse razonablemente desaconsejable su
consumo en ese estado.

4. Deberdn aplicarse procedimientos adecuados de lucha contra las plagas. Deberdn aplicarse asimismo
procedimientos adecuados para evitar que los animales domésticos puedan acceder a los lugares en que se
preparan, manipulan o almacenan productos alimenticios (o, cuando la autoridad competente lo autorice en
casos especificos, para evitar gue dicho acceso dé lugar a contaminacion).

5. Las materias primas, ingredientes, productos semiacabados y productos acabados que puedan contribuir a la
multiplicacion de microorganismos patogenos o a la formacion de toxinas no deberdn conservarse a
temperaturas que puedan dar lugar a riesgos para la salud. No deberd interrumpirse la cadena de frio. No
obstante, se permitirdn periodos limitados no sometidos al control de temperatura por necesidades prdcticas de
manipulacion durante la preparacion, transporte, almacenamiento, presentacion y entrega de los productos
alimenticios, siempre que ello no suponga un riesgo para la salud. Las empresas del sector alimentario que
elaboren, manipulen y envasen productos alimenticios transformados deberdn disponer de salas adecuadas con
suficiente capacidad para almacenar las materias primas separadas de los productos transformados y de una
capacidad suficiente de almacenamiento refrigerado separado.

6. Cuando los productos alimenticios deban conservarse o servirse a bajas temperaturas, deberdn refrigerarse
cuanto antes, una vez concluida la fase del tratamiento térmico, o la fase final de la preparacion en caso de que
éste no se aplique, a una temperatura que no dé lugar a riesgos para la salud.

7. La descongelacion de los productos alimenticios deberd realizarse de tal modo que se reduzca al minimo el
riesgo de multiplicacion de microorganismos patdgenos o la formacion de toxinas. Durante la descongelacion,
los productos alimenticios deberdn estar sometidos a temperaturas que.no supongan un riesgo pdra la salud.
Cuando el liquido resultante de este proceso pueda presentar un riesgo para la salud deberd drenarse
adecuadamente. Una vez descongelados, los productos alimenticios se manipulardan de tal modo que se reduzca
al minimo el riesgo de multiplicacion de microorganismos patdgenos o la formacién de toxinds.
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8. Las sustancias peligrosas o no comestibles, incluidos los piensos, deberdn llevar su pertinente etiqueta y se
almacenardn en recipientes separados y bien cerrados.

5.8.11CAPITULO X. REQUISITOS DE ENVASADO Y EMBALAJE DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS
1. Los materiales utilizados para el envasado y el embalaje no deberdn ser una fuente de contaminacion.
2. Los envases deberdn almacenarse de modo que no estén expuestos a ningun riesgo de contaminacion.

3. Las operaciones de envasado y embalaje deberdn realizarse de forma que se evite la contaminacion de los
productos. En su caso, y en particular tratdndose de latas y tarros de vidrio, deberd garantizarse la integridad de
la construccion del recipiente y su limpieza.

4. Los envases y embalajes que vuelvan a utilizarse para productos alimenticios deberdn ser fdciles de limpiar y,
en caso necesario, de desinfectar.

5.8.12CaApiTuLo XI. TRATAMIENTO TERMICO

Los siguientes requisitos Unicamente serdn de aplicacion a los alimentos comercializados en recipientes
herméticamente cerrados.

1. Cualguier proceso de tratamiento térmico utilizado para la transformacion de productos sin transformar o
para sequir transformando productos transformados debera:

a) mantener todas las partes del producto tratado a una temperatura determinada durante un periodo
de tiempo determinado; y

b) evitar la contaminacion del producto durante el proceso.

2. Para garantizar que el proceso empleado consiga los objetivos deseados, los operadores de empresa
alimentaria deberdan controlar reqgularmente los principales pardmetros pertinentes (en particular, la
temperatura, la presion, el cierre y la microbiologia), lo que podrd hacerse mediante el uso de dispositivos
automadaticos.

3. El proceso utilizado deberia cumplir unas normas reconocidas internacionalmente (por ejemplo, la
pasteurizacion, la temperatura ultra alta o la esterilizacion).

5.8.13CaAriTuLo XII. FORMACION

Los operadores de empresa alimentaria deberan garantizar:

1. la supervision y la instruccion o formacion de los manipuladores de productos alimenticios en
cuestiones de higiene alimentaria, de acuerdo con su actividad laboral;

2. que quienes tengan a su cargo el desarrollo y mantenimiento del procedimiento mencionado en el
apartado 1 del articulo 5 del presente Reglamento o la aplicacion de las guias pertinentes hayan recibido
una formacién adecuada en lo tocante a la aplicacion de los principios del APPCC; y

3. el cumplimiento de todos los requisitos de la legislacion nacional relativa a los programas de
formacidn para los trabajadores de determinados sectores alimentarios.
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6 MEDIDAS CORRECTORAS

6.1 NUMERO DE TRABAJADORES

El local destinado a Obrador Pasteleria contard con 3 trabajadores.

6.2 RIESGOS ELECTRICOS

Existe una proteccion eficaz a estos riesgos mediante la instalacion en el cuadro general de maniobras de
interruptores automaticos diferenciales con sensibilidad de 300 y 30 mA.

6.3 AGUAS

El abastecimiento de agua se realiza desde la red municipal de abastecimiento con lo que no es necesario
considerar ninguna medida correctora. El contador se sitla en el exterior del edificio.

6.4 AGUAS RESIDUALES
Las aguas residuales procedentes de esta actividad seran de los siguientes tipos:

e Aguas fecales procedentes de los aseos.
e Aguas blancas procedentes de la limpieza periddica diaria del edificio.

Este tipo de aguas residuales pueden ser perfectamente asimiladas a las procedentes de uso doméstico, hecha
la salvedad de la cuantia de emisidn. Puesto que proporcionalmente a la cantidad de residuos a evacuar se usara
también la cuantia necesaria de agua de dilucion, se considera que las concentraciones de contaminantes seran
las tipicas de los consumos domésticos ya citados.

Por otra parte, los residuos diluidos serdn fundamentalmente detergentes biodegradables y materia orgénica,
es decir, demandantes bioldgicos y quimicos de oxigeno para su degradacion.

Por lo expuesto, quien suscribe considera que son directamente evacuables a la red de saneamiento municipal.

6.5 GENERACION DE RESIDUOS

Los residuos sélidos previsibles de la actividad pueden dividirse en los generados por la actividad y los generados
en la actividad comercial.

Ninguno de los residuos sélidos generados se considera toxico o peligroso.

e Papely cartdn

e Residuos de alimentacion con tamafios variables.

e Hojalatas y plasticos diversos de envases de alimentacion.
e Vidrios de bebidas y algunos alimentos sdlidos.

Los residuos generados se consideran aceptables para su recogida por los servicios dotados/por el Excmo.
Ayuntamiento del Burgo de Ebro. Estos residuos se recogeran selectivamente en los contenedores de residuos.
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6.6 RADIACIONES IONIZANTES

La actividad no produce ningun tipo de radiacion ionizante.

6.7 POLVOS, HUMOS, GASES Y OLORES

No existe ningln tipo de emisién atmosférica contaminante en el desarrollo de la actividad.
La actividad no es productoras de polvo u otras particulas en suspensién.

Las Unicas fuentes de olores posibles son las provenientes de los aseos.

Como medidas correctoras para evitar las molestias producidas por los olores y los gases se han tomado las
siguientes:

e |os vestuarios y aseo dispondran de un extractor mecanico y una red de conductos conectados que
evacuara los olores a cubierta del edificio, capaz de garantizar 2 dm3/s - m°.

e FElresto del edificio estard dotado de un sistema de ventilacion mediante admisién y extraccion forzada
garantizar la ventilacion indicada en el apartado de ventilacién del presente proyecto.

6.8 PROTECCION CONTRA INCENDIOS

Las instalaciones de proteccién contra incendios incluyendo la sefializacién y alumbrado de emergencia deberdn
estar adaptadas a lo incluido en este Proyecto y a la normativa vigente.

6.9 ACCESIBILIDAD

El local es totalmente accesible desde la via publica, tal y como se ha justificado en los apartados anteriores.

6.10 PROTECCION CONTRA EL RUIDO Y VIBRACIONES
La actividad a desarrollar, de OBRADOR PASTELERIA no es especialmente ruidosa.

Tabla 31-Horario de actividad

ENERO A DICIEMBRE
PERIODO HORARIO
Diario De 8:00 a 20:00 h
Semanal Lunes a Viernes
Mensual Todo el mes
Anual Enero-Diciembre

No se emplea ninguna maquina en la actividad que produzca emisiones de ruido o vibraciones al exterior o
edificaciones colindantes.
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La Unica magquinaria existente en el local serdn los equipos de climatizacién y ventilacion que no son
especialmente ruidosos, no obstante, para reducir lo maximo posible la produccién de ruido se realizaran las
siguientes medidas periddicas:

e Revisidn de cojinetes, engranajes y mecanismos en general.

e Equilibrado de maquinas, anulando el cabeceo y holguras

e Recubrimiento con pldstico endurecido de las partes metdlicas que golpean entre si.
e Sustitucion de piezas desgastadas y reduccion de tolerancias.

No podra instalarse maquinaria con algun tipo de accionamiento por motor o con partes en movimiento en
contacto con cerramiento perimetrales, medianeras, forjados u otros elementos estructurales, y se apoyaran o
colgaran sobre elementos anti vibratorios adecuados al peso de la maquina, tales como soportes de goma anti
vibratoria o perfiles de fieltro.

6.10.1 ORDENANZA MUNICIPAL CONTRA RUIDOS Y VIBRACIONES

En base a la Ordenanza para la proteccion del medio ambiente contra ruidos y vibraciones del Burgo de Ebro, y
en concreto en su articulo 42, correspondiente a Limites en el ambiente exterior se indica lo siguiente.

Articulo 42.- Limites en el ambiente exterior.

Ninguna actividad o fuente sonora, excluida el ruido ambiental (trafico o fuentes
naturales), podra producir en el ambiente exterior niveles sonoros medidos en dB(A) superiores
a los sefialados a continuacion:

:;::;cas Dia (8.00 a 22.00 horas) Noche (22.00 a 8.00 horas)

Tipo I 45 35

Tipo 11 50 40

Tipo 11T B3 55

Tipo IV || Los seﬁalladtjs en la de-::l.'laracic')n del impacto ambi{ental q'uelrm superaran en
ningun caso los niveles aplicables a cada area acustica.

El objetivo municipal de emision de niveles sonoros en ambientes exteriores producidos
por el ruido del trafico, de acuerdo con los criterios de la Union Europea en el "V Programa de
Medio Ambiente y Desarrollo Sostenible”, se fija en valores que no superen 65 dB{A) NED y 55
dB(A) NEN. A tal efecto, todas las vias de circulacion, tanto urbanas como periurbanas, de
nuevo trazado tenderan a la consecucion de dicho objetivo. Asimismo, aquellas vias de
circulacion que en la actualidad superen dichos niveles seran objeto de planes especiales
tendentes a alcanzar los mismos.

Estos criterios se revisardn de acuerdo a los avances normativos europeos, estatales y
autonomicos, adoptando los criterios mas restrictivos en su caso.

Articulo 6.- Areas aciisticas.

A efectos de garantizar la proteccién de la poblacion y el medio ambiente contra la
contaminacion por ruidos y/o vibraciones, se establecen las siguientes areas acusticas:
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a) Ambiente exterior:

Tipo I: Comprende sectores de territorio de alta sensibilidad acistica (hospitales, centros
educativos o culturales)

Tipo II: Comprende sectores de territorio con predominio de suelo urbano o urbanizable
de uso residencial, comercial v de servicios.

Tipo III: Comprende sectores de territorio de suelo de uso industrial, terminales de
transporte de mercancias v actividades logisticas.

Tipo IV: Comprende sectores de territorio afectados por zonas de afecciones acusticas.
Estas servidumbres se consideran ligadas a los sistemas generales de infraestructuras de
transporte u otros equipamientos puablicos que lo exijan, como vias férreas, y seran delimitadas
en cada caso por el Ayuntamiento.

La actividad del presente proyecto se realiza en un horario diurno de trabajo y esta situada en un drea acustica
Tipo Ill, por lo que el limite de emisién en ambiente exterior serd de 65 dB, por lo que se cumple con lo
establecido.

UNIDADES EXTERIORES DE CLIMATIZACION
La maquinaria instalada que mas ruido o molestias podria ocasionar en funcionamiento serian las unidades
exteriores de climatizacion.

e DAIKIN 3MXMG68A de 6,80 kW de potencia frigorifica y 8,60 kW de potencia calorifica. (61 dBA)
e DAIKIN RMX50R de 5,00 kW de potencia frigorifica y 5,80 kW de potencia calorifica. (49 dBA)

UNIDADES EXTERIORES DE VENTILACION

Los equipos de ventilacion son las siguientes maquinas instaladas que mas ruido producen, especialmente a
través de las rejillas en fachada. De todas maneras, el extractor a maxima potencia emitira un nivel de ruido
emitido inferior a los 48 dB.

e UVF-600/200 F7 ECOWATT 48 dB
e TD-500/150-160 SILENT ECOWATT 27dB
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Zaragoza, a viernes, 22 de marzo de 2024.

Consta la firma

XXXXXXXXXXXXXXXXX
Ingeniero Industrial Col.
COIIAR n2 xxxxx

Al servicio de la empresa:
MUNILLA Y ALDEA INGENIERIA Y PROYECTOS S.L.P.
CIF-B09625724
C/Poeta José Veron Gormaz, N°6 4B
50300 Calatayud (Zaragoza)
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