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1.2.3.3. Control de la calidad del aire interior en las instalaciones de climatizacién

El control de la calidad de aire interior puede realizarse por uno de los métodos descritos en la tabla 2.4.3.2.

Categoria Tipo Descripcién
IDA-C1 El sistema funciona continuamente
IDA-C2  |Control manual El sistema funciona manualmente, controlado por un interruptor

IDA-C3  |Control por tiempo El sistema funciona de acuerdo a un determinado horario
IDA-C4  |Control por presencia |El sistema funciona por una sefial de presencia

IDA-C5  |Control por ocupacién|El sistema funciona dependiendo del nimero de personas presentes

IDA-C6  |Control directo El sistema estd controlado por sensores que miden pardmetros de calidad del aire interior

Se ha empleado en el proyecto el método IDA-CT1.

1.2.4. Justificacién del cumplimiento de la exigencia de recuperacién de energia del apartado 1.2.4.5

1.2.4.1. Zonificacién

El disefio de la instalacién ha sido realizado teniendo en cuenta la zonificacién, para obtener un elevado bienestar y ahorro
de energia. Los sistemas se han dividido en subsistemas, considerando los espacios interiores y su orientacién, asf como su uso,
ocupacién y horario de funcionamiento.

1.2.5. Justificacién del cumplimiento de la exigencia de utilizacién de energias renovables y aprovechamiento de energias
residuales del apartado 1.2.4.6

Los sistemas de las instalaciones térmicas se han disefiado para alcanzar, al menos, la contribucién renovable minima para
agua caliente sanitaria establecida en la seccion HE4 del Cédigo Técnico de la Edificacién, y los valores limite de consumo de
energfa primaria no renovable de acuerdo con lo establecido en la seccién HEQ del Cédigo Técnico de la Edificacién,
mediante la justificacién de su documento bdsico.

2.6. Justificacién del cumplimiento de la exigencia de limitacién de la utilizacién de energfa convencional del apartado
1.2.4.7
Se enumeran los puntos para justificar el cumplimiento de esta exigencia:
o El sistema de calefacciéon empleado no es un sistema centralizado que utilice la energia eléctrica por "efecto Joule".
e No se ha climatizado ninguno de los recintos no habitables incluidos en el proyecto.

e No se realizan procesos sucesivos de enfriamiento y calentamiento, ni se produce la interaccionan de dos fluidos con
temperatura de efectos opuestos.

e No se contempla en el proyecto el empleo de ningin combustible sélido de origen f6sil en las instalaciones térmicas.

1.3. Exigencia de seguridad
1.3.1. Justificacién del cumplimiento de la exigencia de seguridad en generacién de calor y frio del apartado 3.4.1.

1.3.1.1. Condiciones generales

Los generadores de calor y frio utilizados en la instalacién cumplen con lo establecido en la instruccién técnica 1.3.4.1.1
Condiciones generales del RITE.

1.3.1.2. Salas de méquinas

El émbito de aplicacién de las salas de mdquinas, asi como las caracteristicas comunes de los locales destinados a las
mismas, incluyendo sus dimensiones y ventilacién, se ha dispuesto segin la instruccién técnica 1.3.4.1.2 Salas de maquinas del
RITE.
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1.3.1.3. Chimeneas

La evacuacién de los productos de la combustién de las instalaciones térmicas del edificio se realiza de acuerdo a la
instruccién técnica 1.3.4.1.3 Chimeneas, asi como su disefio y dimensionamiento y la posible evacuacién por conducto con
salida directa al exterior o al patio de ventilacién.

1.3.1.4. Aimacenamiento de biocombustibles sélidos
No se ha seleccionado en la instalacién ningin productor de calor que utilice biocombustible.

1.3.2. Justificacién del cumplimiento de la exigencia de seguridad en las redes de tuberias y conductos de calor y frio del
apartado 3.4.2.

1.3.2.1. Alimentacién

La alimentaciéon de los circuitos cerrados de la instalacion térmica se realiza mediante un dispositivo que sirve para reponer
los pérdidas de agua.

El didmetro de la conexién de alimentacién se ha dimensionado segun la siguiente tabla:

Potencia férmi inal Calor Frio

ofencia eLm|co nomina N BN
(kW)

(mm) (mm)

P<70 15 20

70 < P<150 20 25

150 < P <400 25 32

400 < P 32 40

1.3.2.2. Vaciado y purga

Las redes de tuberias han sido disefiadas de tal manera que pueden vaciarse de forma parcial y total. El vaciado total se
hace por el punto accesible més bajo de la instalacién con un didmetro minimo segin la siguiente tabla:

Calor Frio
Potencia térmica nominal DN DN
(kw)

(mm) (mm)

P<70 20 25

70 <P <150 25 32

150 < P <400 32 40

400 <P 40 50

Los puntos altos de los circuitos estdn provistos de un dispositivo de purga de aire.

1.3.2.3. Expansién y circuito cerrado
Los circuitos cerrados de agua de la instalacién estdn equipados con un dispositivo de expansién de tipo cerrado, que
permite absorber, sin dar lugar a esfuerzos mecanicos, el volumen de dilatacién del fluido.

El disefio y el dimensionamiento de los sistemas de expansién y las valvulas de seguridad incluidos en la obra se han
realizado segUn la norma UNE 100155.

1.3.2.4. Dilatacién, golpe de ariete, filtracién

Las variaciones de longitud a las que estén sometidas las tuberias debido a la variacién de la temperatura han sido
compensadas segun el procedimiento establecido en la instruccién técnica 1.3.4.2.6 Dilatacién del RITE.

La prevencién de los efectos de los cambios de presién provocados por maniobras bruscas de algunos elementos del
circuito se realiza conforme a la instruccién técnica 1.3.4.2.7 Golpe de ariete del RITE.
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Cada circuito se protege mediante un filtro con las propiedades impuestas en la instruccién técnica 1.3.4.2.8 Filtracién del
RITE.

1.3.2.5. Conductos de aire

El cdlculo y el dimensionamiento de la red de conductos de la instalacién, asf como elementos complementarios (plenums,
conexién de unidades terminales, pasillos, tratamiento de agua, unidades terminales) se ha realizado conforme a la instruccién
técnica 1.3.4.2.10 Conductos de aire del RITE.

1.3.3. Justificacién del cumplimiento de la exigencia de proteccién contra incendios del apartado 3.4.3.

Se cumple la reglamentacién vigente sobre condiciones de proteccién contra incendios que es de aplicacién a la instalacién
térmica.

1.3.4. Justificacién del cumplimiento de la exigencia de seguridad y utilizacién del apartado 3.4.4.

Ninguna superficie con la que existe posibilidad de contacto accidental, salvo las superficies de los emisores de calor, tiene
una temperatura mayor que 60 °C.

Las superficies calientes de las unidades terminales que son accesibles al usuario tienen una temperatura menor de 80 °C.

La accesibilidad a la instalacién, la sefializacién y la medicién de la misma se ha disefiado conforme a la
instruccién técnica 1.3.4.4 Seguridad de utilizacién del RITE.

Alvero Garcia Lope: — | ¢ / 55

Puede verificar la integridad de este documento consultando la url:

Codigo Seguro de Validacién

Url de validacién https.//sede.aytotarifa.com/validador
Metadatos Origen: Origen ciudadano Estado de elaboraciéon: Original



patriciafa
Línea

patriciafa
Línea

patriciafa
Línea

patriciafa
Línea


PB PARA CONSTRUCCION DE BAR-CAFETERIA SIN MUSICA - Separata de apertura

Luis Aguilar Pérez — C/ Antonio Ordofez, n® 8 y C Constitucién, n® 29, Facinas, Tarifa

4 ANEXOS A LA MEMORIA
4.1 MEDIDAS DE PREVENCION AMBIENTAL

El local objeto del presente estudio estd destinado a la actividad de establecimiento de hosteleria con cocina y sin
mUsica. Dicha actividad hace necesaria la instalaciéon de maquinaria propia de cocina.

Se adjunta plano de calificacién ambiental justificativo.

EMISIONES A LA ATMOSFERA

No se prevé la emisién a la atmésfera de contaminantes que estén sujetos a cuotas de emisién en cumplimiento de
las obligaciones comunitarias e internacionales asumidas por el Estado espafiol, por tanto no serd necesaria la
autorizacién de emisiones a la atmésfera.

En el plano de calificacién ambiental se incluye justificacién de alturas de la chimenea del sistema de evacuacién
de las fuentes fijas de combustién. En dicho plano puede comprobarse que cuenta con una altura adecuada vy sin
afecciones en un radio adecuado.

RUIDOS Y VIBRACIONES

En el presente apartado se justificardn las soluciones adoptadas para la prevenciéon de situaciones de
contaminacién acUstica por ruidos y vibraciones, que puedan derivarse de la actividad objeto del presente
proyecto, dando asi cumplimiento en lo dispuesto en el Decreto 6/2012 de 17 de Enero, por el que se aprueba el
Reglamento de Proteccién contra la Contaminacién AcUstica en Andalucia y al Real Decreto 1367/2007, de 19 de
octubre por el que desarrolla la Ley 37/2003, de 17 de noviembre, del Ruido., asi como la Ordenanza Minicipal
de Ruidos de Tarifa.

4.1.1.1 DESCRIPCION DEL TIPO DE ACTIVIDAD, ZONA DE UBICACION Y HORARIO DE FUNCIONAMIENTO

La actividad que se va a desarrollar en el establecimiento objeto de estudio es la de establecimiento de hosteleria
sin cocina y sin musica.

La zona donde estd ubicado el local es de tipo residencial. La actividad tendrd horario diurno y nocturno.

4.1.1.2 DESCRIPCION DE LOS LOCALES EN LOS QUE SE VA A DESARROLLAR LA ACTIVIDAD

El establecimiento se emplaza en un edificio de Planta Baja. Ocupa parte de la planta baja.
Los colindantes son los siguientes:

e Colindante horizontal: no hay
e Colindante vertical: no hay.
e Al frente: Via piblica

4.1.1.3 CARACTERISTICAS DE LOS FOCOS DE CONTAMINACION ACUSTICA O VIBRATORIA DE LA
ACTIVIDAD

En el interior del local la principal fuente de ruido serd la del publico asistente y las personas que trabajan en él.
Se ha consultado el Anexo 1 de la Guia Técnica de Medidas Correctoras de la Agencia de Medio Ambiente de la
JIAA, y se estima el valor méximo de ruido generado por la actividad en 79 dBA, aunque dado que se trata de un
establecimiento clasificado como Tipo 1 por el D 6/2012, se considera un nivel de ruido méximo de 85 dBA. Se
opta por este nivel de ruido que es mds restrictivo que el aportado por la Ordenanza Municipal.
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No se prevé impacto acUstico derivado del trafico inducido ni de la actividad de carga y descarga, ya que los
suministros necesarios son de poca envergadura y se realizardn en horario diurno.

4.1.1.4 NIVELES DE EMISION PREVISIBLES

Los valores limite de ruido transmitido a locales colindantes por actividades, se encuentran recogidos en la Tabla

VI del Decreto 6/2012.

Tabla VI
Valores limite de ruido transmitido a locales colindantes
por actividades e infraestructuras portuarias (en dBA)

indices de ruido

Uso del edificio Tipo de recinto
Lkrl L\ls Lm
Hesidandia Zonas de estancia 40 | 40 | 30
Dormitorios 35 35 | 25
g : - Despachos profesionales | 35 35 | 35
Administrativo y de oficinas Oficinas 20 | 20 | 20
Sarit Zonas de estancia 40 | 40 | 30
At Dormiterios 35 35 | 25
: Aulas 35 | 35 | 35
£ e Salas de lectura 30 | 30 | 30

Por tanto para viviendas tendremos que cumplir el limite de 25 dBA en dormitorios y 30 dBA para zonas de
estancia durante el horario nocturno.

Los valores limite de inmisién de ruido aplicables a actividades, se encuentran recogidos en la Tabla VI del Decreto

6/2012.

Tabla VIl

Valores limite de inmision de ruido aplicables a actividades

y a infraestructuras portuarias de competencia autonomica
o local (en dBA)

indices de ruido

Tipo de drea acustica

L-n L'f= LH
a | Sectores del territorio con predominio de suelode uso | 55 | 55 | 45
residencial
b | Sectores del territorio con predominio de suelo deuso | 65 | 65 | 55
industrial

5]

Sectores del territorio con predominio de suelodeuso | 63 | 63 | 53
recreativo y de espectaculos
d | Sectores del territorio con predominio de suelo de 60 | 60 | 50
uso caracteristico turistico o de otro uso terciario no
contemplado en el tipo ¢

e |Sectores del territorio con predominio de suelo de uso | 50 | 50 | 40
sanitario, docente y cultural que requiera de especial
proteccion contra contaminacion acustica

Por tanto, para sectores del territorio con predominio de suelo de uso residencial tendremos que cumplir el limite
de 45 dBA en horario nocturno.

4.1.1.5 DESCRIPCION DE AISLAMIENTOS ACUSTICOS Y DEMAS MEDIDAS CORRECTORAS A ADOPTAR

La actividad se clasifica como Tipo 1 de acuerdo con el art® 33 del Decreto 6/2012, de 17 de enero, por el que
aprueba el Reglamento de Proteccion contra la Contaminacién AcUstica en Andalucia.

Aivaro Gorcla Lopez — Aruiteco - (N | 63 / 65

Puede verificar la integridad de este documento consultando la url:

Codigo Seguro de Validacién
Url de validacién https.//sede.aytotarifa.com/validador
Metadatos Origen: Origen ciudadano Estado de elaboraciéon: Original



patriciafa
Línea

patriciafa
Línea

patriciafa
Línea

patriciafa
Línea


PB PARA CONSTRUCCION DE BAR-CAFETERIA SIN MUSICA - Separata de apertura

Luis Aguilar Pérez — C/ Antonio Ordofez, n® 8 y C Constitucién, n° 29, Facinas, Tarifa
Segun se establece en el citado Decreto, el aislamiento acUstico a ruido aéreo respecto a los recintos protegidos

colindantes o adyacentes de las actividades clasificadas como tipo 1 deberd ser como minimo de 60 dBA. En
nuestro caso esta prescripcién seria de aplicacién al forjado separador con la vivienda situada encima del local.

Descripcién de cerramientos.

A continuacién, se describen los cerramientos del local, con el objeto de poder determinar la idoneidad
de los mismos desde el punto de vista acUstico en relacién a la normativa de aplicacién al respecto.

Medianeras con colindantes horizontales:

Medianeria de hoja de fabrica de ladrillo hueco doble, enfoscado de mortero de cemento, compuesto bicapa de
ldmina elastomérica de alta densidad y manta de fibra de algodén y textil reciclado ligados con resina fendlica
(ACUSTIDAN), lana de roca y hoja de fébrica de ladrillo hueco doble.

Considerando las posibles transmisiones indirectas obtendremos un aislamiento acustico de la medianera de Dnt,A
= 45 dBA.

Fachada:

Fachada revestida con mortero monocapa, de dos hojas de fébrica, con cémara de aire no ventilada y aislamiento
térmico.

Forjado reticular con suelo de baldosas cerdmicas colocadas con adhesivo y falso techo continuo "KNAUF"' de
placas de yeso laminado, suspendido con estructura metélica

Ventana de acristalamiento de seguridad , 4+4 / 16 aire / 3+3.

Considerando las posibles transmisiones indirectas obtendremos un aislamiento acistico de la fachada de Dnt,A =
40 dBA.

Techos:
Forjado reticular con suelo de baldosas cerdmicas colocadas con adhesivo y falso techo continuo "KNAUF" de

doble placa de yeso laminado, suspendido con estructura metélica, lana de roca y compuesto bicapa de lémina
elastomérica de alta densidad y manta de fibra de algodén vy textil reciclado ligados con resina fendlica

(ACUSTIDAN)

Considerando las posibles transmisiones indirectas obtendremos un aislamiento actstico de la fachada de Dnt,A =

63 dBA.

Magquinaria a instalar y medidas correctoras.

Para conseguir que el nivel de ruido y las vibraciones generadas por las mdquinas y aparatos o permanezca por
debajo de los limites establecidos, se aplicardn de forma general las siguientes medidas correctoras:

A. Todo elemento con érganos méviles, se mantendrd en perfecto estado de conservacién, principalmente
en lo que se refiere a la suavidad de marcha de sus rodamientos.

B. No se permitird el anclaje directo de mdquinas o soportes de la misma, en las paredes medianeras,
techos o foriados de separacién de recintos, sino es inferponiendo los adecuados dispositivos
antivibratorios.

C. Las méquinas de arranque violento, las que trabajen por golpes o choques bruscos y las dotadas de
érganos con movimiento alternativo, deberdn estar ancladas en bancadas independientes, sobre el suelo
y aisladas de la estructura de la edificacién por medio de los adecuados antivibradores.

D. Los conductos por los que circulen fluidos liquidos o gaseosos en forma forzada, conectados directamente
con méquinas que tengan érganos en movimiento, dispondrdn de dispositivos de separaciéon que impidan
la transmisién de las vibraciones generadas en tales méquinas.
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E. Las bridas y soportes de los conductos, tendran elementos antivibratorios. Las aberturas de los muros para
el paso de las conducciones, se dotardn de materiales antivibratorios o desolidarizadores acUsticos.

F. En los circuitos de agua., se evitard la produccién de los "golpes de ariete", y las secciones y disposicién
de las vdlvulas y griferia, habrén de ser tales, que el fluido circule por ellas en régimen laminar para los
gastos nominales, evitando el fenémeno de cavitacién.

4.1.1.6 JUSTIFICACION DE LAS SOLUCIONES PROPUESTAS

Para la justificacién de que con las soluciones constructivas y las medidas correctoras previstas los niveles
transmitidos no supondrén una afeccién acUstica en los recintos sensibles detectados en este estudio ni en el
ambiente exterior, a continuacién se detallan los resultados esperados.

* Nivel de ruido transmitido a colindante horizontal:

De acuerdo con los datos de partida y los célculos realizados tenemos los siguientes pardmetros:
L1 = nivel medio de presién sonora en el local = 85 dBA

DnT,A = diferencia de niveles estandarizada medianera separacién = 45 dBA

El indice de ruido transmitido en el interior de los recintos colindantes, se calcula de forma directa con la
siguiente expresién:

2 =L1 -DntA
o L1 = nivel medio de presién sonora en el recinto emisor, en dB.

o L2

nivel medio de presién sonora en el recinto receptor, en dB.

Con la que obtenemos el siguiente resultado:

L2 = nivel medio de presién fransmitido a zona de estancia en vivienda = 40 dBA NO HAY LIMITE

* Nivel de inmisién de ruido al exterior:

De acuerdo con los datos de partida y los cdlculos realizados tenemos los siguientes pardmetros:
L1 = nivel medio de presién sonora en el local = 85 dBA
D2m,nT,Atr = diferencia de niveles estandarizada en fachada = 40 dBA.

El indice de ruido méximo transmitido al medio ambiente exterior, se calcula con una expresién similar:

L2 = L1 — D2m,nT,Atr

o
—
Il

nivel medio de presién sonora en el recinto emisor, en dB.

o L2 = nivel medio de presién sonora en el recinto receptor, en dB.

Con la que obtenemos el siguiente resultado:

L2 = nivel medio de presién sonora transmitido al exterior = 45 dBA < 45 CUMPLE
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* Nivel de inmisién de ruido de la terraza:

De acuerdo con los datos de partida y los célculos realizados tenemos los siguientes pardmetros:
L1 = nivel medio de presién sonora = 85 dBA
D2m,nT,Atr = diferencia de niveles estandarizada cerramiento de parcela atenuado por distancia = 10

dBA.

El indice de ruido méximo transmitido al medio ambiente exterior, se calcula con una expresién similar:

L2 = L1 — D2m,nT,Atr
o L1 = nivel medio de presién sonora en el recinto emisor, en dB.

o L2

nivel medio de presién sonora en el recinto receptor, en dB.

Con la que obtenemos el siguiente resultado:

L2 = nivel medio de presién sonora transmitido al exterior = 75 dBA < 45 NO CUMPLE. Se debera
instalar un LIMITADOR SONORO

4.1.1.7 PRORAMACION DE MEDICIONES ACUSTICAS

Para realizar la comprobacién del cumplimiento de las normas de calidad y prevencién acUstico, de acuerdo con
lo previsto en el art® 49 del R 6/2012, se deberdn realizar los siguientes ensayos acuisticos:

A. Medicién acustica del nivel transmitido a 1,5 m de la fachada, con una fuente de ruido rosa en el interior
del local calibrada a 85 dBA, en horario nocturno.

B. Medicién acuistica del nivel transmitido a vivienda superior, con una fuente de ruido rosa en el interior del
local calibrada a 85 dBA, en horario nocturno.

C. Medicién de aislamiento acustico a ruido aéreo del forjado separador de vivienda superior, para verificar
que tiene el aislamiento minimo.

D. Medicién acistica de la maquinaria de climatizacién y ventilacién a 1,5 m del limite de la parcela y a los
recintos protegidos mds préximos.

4.1.1.8 METODOLOGIA DE CALCULO

Las fuentes consultadas para la deferminacion de los indices de aislamiento acustico de cada solucién constructiva
han sido los datos de ensayos publicados por los fabricantes de materiales, por el instituto Labein, asi como los
valores globales del Catdlogo de Elementos Constructivos del CTE.

La metodologia de cdlculo empleada para obtener los resultados indicados en los apartados anteriores, es la que
se indica en los siguientes apartados:

* Frecuencias de interés:

Todos los cdlculos se realizan en funcién de la frecuencia, en bandas de octava, con el siguiente rango:

[f(H2 [125 [250 [500 [1000 [2000 [4000 |
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Este rango corresponde a las frecuencias preferentes definidas en la norma UNE 61260, referenciada en
el Anexo 2 del Decreto 78/1999, aunque en bandas de octava, en lugar de 1/3 de octava. Se hace esta
conversién debido a que muchos fabricantes proporcionan sus datos en bandas de octava.

* Cdlculo de aislamiento acustico global de cerramientos mixtos

En un cerramiento compuesto por varios tipos de elementos, el indice de aislamiento bruto teérico es el
que sigue:

-R;
ZS:' 10 /0
R(f)=-10-log| - 3
r S, =8,
N i
Donde S; es la superficie en m? de cada uno de los elementos que componen el cerramiento. El
aislamiento acUstico bruto resultante, R, se expresa en dB para cada una de las bandas de octava de interés.

* Céleulo del aislamiento acustico a ruido aéreo entre locales
La expresién del aislamiento normalizado entre dos recintos es la siguiente (en términos globales dBA):

032-V)
5 |

Dara = R‘A+1D-Ig| [dBA]

siendo

\4 volumen del recinto receptor, [m3];

S area compartida del elemento de separacion, [m2].

Ra indice global de reduccién acustica aparente, ponderado A, [dBA].

El indice de reduccién acustica aparente (R'4) se calcula mediante la expresién:

§ n n n %
Ria=-10-1g{ 1070FDIA . 3290 0RFA L 54 0RDLA | 5215 -ORFdA L A0 54g-0Dnaia |[dBA] (3.8)

F=f=1 = F=1 S aiceisi
siendo

Rpaa indice global de reduccion acustica para la transmision directa, en dB (dBA, para ruido rosa),

Rers  indice global de reduccion acustica para la transmision indirecta, del camino Ff, en dB (dBA,
para ruido rosa);

Rpes indice global de reduccion acustica para la transmision indirecta, del camino Df, en dB (dBA,
para ruido rosa),

Ress indice global de reduccidn acustica para la transmision indirecta, del camino Fd, en dB (dBA,
para ruido rosa);

Dnsia diferencia de niveles normalizada, ponderada A, para la transmision de ruido aéreo por via
directa, a través de aireadores u otros elementos de construccion pequefios, D, . 5, © por via
indirecta, D, ., a través de distribuidores y pasillos o a través de sistemas tales como con-
ductos de instalaciones de aire acondicionado o ventilacién;

n namero de elementos de flanco del recinto, que normalmente es 4 pero puede ser diferente
segun el disefio del recinto;

S. area compartida del elemento de separacion, [m7];
- - - . 2

Ag area de absorcion equivalente de referencia, de valor A;=10 m™.

De tal forma que, de forma general, puede afirmarse que el aislamiento actstico global entre dos recintos
proviene de la aportacién parcial de 13 caminos de transmisién, siendo uno de ellos el de transmisién directa (Dd)
y los restantes, de transmisién indirecta a través de los flancos del recinto (Ff, Df, Fd). Véase el esquema de la
siguiente figura:
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E — f
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/ 1o Fa

> Dd

Figura 3.5 Definicion de los caminos de transmision acustica ij entre dos recintos. Planta o seccion
* Aislamiento acustico a ruido aéreo de fachadas
La expresién del aislamiento acUstico normalizado a ruido aéreo de fachadas es la siguiente en dBA:

. Vv
Dampra =Ra+ALg + 10-lgﬁ [dBA] (3.17)

i
siendo

R'a indice global de reduccion acustica aparente, ponderado A, [dBA],

Alx  mejora del aislamiento o diferencia de niveles por la forma de la fachada, [dB], que figura en
el anejo F; este factor solo es aplicable en el caso de ruido de automdviles y ruido ferroviario
o de estaciones ferroviarias, y no en el caso de ruido de aeronaves;

v volumen del recinto receptor, [m?];
S area total de la fachada o de la cubierta, vista desde el interior del recinto, [mz];
To tiempo de reverberacion de referencia; su valores T,=05s.

Los célculos para obtener R4 serfan similares a los descritos en el apartado anterior, de tal modo que el
aislamiento acUstico percibido en el interior del recinto receptor puede estimarse a partir de la contribucién al
global del camino de transmisién directo (Dd) y los caminos de transmisién indirecta a través de los flancos del
recinto (Ff, Df, Fd). Véase el esquema de la siguiente figura:

F
o
7] Df
D/ lld . pg
| ] >Fd Ff
t ]
F

Figura 3.6 Definicion de los caminos de transmisién actstica desde el exterior al recinto.

Se tendré en cuenta, segin se menciona en el apartado 4.3 de la UNE EN12354-3, que la contribucién
de las transmisiones indirectas suele ser despreciable , ya que en el caso de locales comerciales las fachadas
laterales normalmente estdn desacopladas de la fachada bajo estudio. Segin se menciona en la propia norma
internacional, el efecto de estas transmisiones podria incorporarse sencillamente decrementando en 2 dB el indice
de reduccién acustica del elemento pesado de la fachada.
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En cualquier caso, para realizar el cdlculo descrito en el presente apartado se supondré que las fachadas

circundantes estdn acopladas a la fachada bajo estudio y que su composicién (la parte ciega) es idéntica. No se
tendrd en cuenta la fransmisién a través del suelo para locales de planta baja.

* Cdlculo de atenuacién de sonido en conductos de ventilacion

La atenuacién del sonido en estos casos cuenta con varias aportaciones; las dos més importantes, y las
que se tendrdn en cuenta en este estudio serdn:

- Atenuacién debida a silenciadores acUsticos o rejillas.
- Atenuacién debida al propio conducto.
Puede haber mds aportaciones a la atenuacién total, como puede ser la debida a codos, cdmaras de
absorcién, factor de reflexion final..., pero no suelen ser significativas con respecto a las dos citadas

anteriormente. Todas las aportaciones se suman aritméticamente.

La atenuacién debida al silenciador suele estar tabulada y puede consultarse en la ficha del fabricante. La
atenuacién debida al conducto se valora mediante la siguiente expresion:

Aconducio = 1.05 - a'* (P/S) dB/m

Donde a es el coeficiente de absorcién del material de que estd construido el conducto, P es el perimetro

interior del conducto en m y S es la seccién interior del conducto en m?.

* Estimacién del nivel de inmisién de ruido en el interior de un recinto

El célculo del nivel de inmisién de sonido en un recinto (Ly) dependerd del nivel de presién sonora para el
recinto emisor (L) y la diferencia de niveles estandarizada calculada (Dara). Partiendo de estos datos, el nivel
sonoro previsto obedecerd a la siguiente expresién:

Lo= "L - Dara

* Estimacién del nivel de inmisién de ruido en un punto del exterior

El célculo del nivel de inmisién de sonido en un punto exterior (L) se realizard mediante una simplificacién
de la ecuacién general descrita en la norma I1SO 9613-2, donde sélo se tendran en cuenta el coeficiente de

directividad (D¢) y la atenuacién del sonido debida a la divergencia geométrica (Agw)

L2 = LW] + DC' Adiv
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Siendo:

- Lwi: El nivel de potencia acustica del emisor actistico (dB) (ver también Ecuacion 24)
- D indice de directividad (dB) considerado para la fuente sonora: en general, se
supondran los siguientes posibles indices:
= Fuente puntual omnidireccional: 0 dB.
=  Fuente puntual semiesférica: 3 dB.

= Fuente puntual cuarto de esfera: 6 dB.

Figura 59: Representacion grafica del indice de directividad (D)
- Ag; Atenuacion debida a divergencia geométnica del frente de onda: el termino responde

a la siguiente expresion:
Agv= 20 log (d/do) + 11

Siendo:

= d: Distancia emisor-receptor (m)
= do: Distancia de referencia (1 m)

Por ¢ltimo, si el objeto del cdlculo es el de determinar el nivel de inmisién sonora debida a la radiacién de

una fachada de un recinto, cuyo nivel de presién sonora en el inferior es conocido, se empleard la siguiente
expresién:

Laf)=Li(f) =6 —R'ff) + 10 log S

* Cdlculo de un nivel actstico en banda ancha a partir de niveles en bandas de octava (no valido para la
expresion de aislamientos)

Cuando el nivel en bandas de octava estd expresado en dB, es decir, sin ponderacién frecuencial A, antes
de convertir los valores en bandas a un valor global hay que efectuar la correccién:

L (dB) + A (dB) = L; (dBA) = Para cada banda de octava i

Sabiendo que los términos de correccion de la ponderacién A son los siguientes, para bandas de octava:

f (Hz)
63| 125| 250] 500{ 1000| 2000] 4000
|A -26,2] -16,1] -8,6] -3.2 of 1,2 1

Esta correccién es necesaria, pues todos los limites de ruido, tanto en interiores como en exteriores vienen
expresados en dBA. Una vez corregidos los valores, se puede realizar el célculo del nivel en banda anchg,
mediante la siguiente férmula:

SPL(dBA) = 10°74'1
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UTILIZACION DE AGUA Y VERTIDOS LIQUIDOS

No se realizardn vertidos directa o indirectamente a las aguas continentales ni litorales. Solamente se tendrén
vertidos de aguas sanitarias que se realizardn a la red general de saneamiento, por los medios normalizados y
legislados para tal efecto.

SUELOS

La actividad a desarrollar no estd incluida en la lista de actividades potencialmente contaminantes del suelo que
aparece en el anexo | del Real Decreto 9/2005.

GENERACION, ALMACENAMIENTO Y GESTION DE RESIDUOS

Durante el funcionamiento de la actividad, no se generardn productos peligrosos, mdas que pequefias cantidades
de residuos orgdnicos. Para dichos residuos se establecerd un cubo, que seré retirado a diario y depositado en los
contenedores municipales dispuestos a tal fin.

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS

Los Unicos productos almacenados serdn los elementos empleados para el desarrollo de la propia actividad como
bebidas y alimentos, asi como una pequefa cantidad de productos quimicos para la limpieza e higiene del local.

MEDIDAS DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

De acuerdo con lo descrito anteriormente, no existen riesgos ambientales que hagan necesaria la adopcién de
medidas de seguimiento y control especificos durante el desarrollo de la actividad.
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4.2 CONDICIONES DE LOS LUGARES DE TRABAJO PARA LA PREVENCION DE
RIESOS LABORALES

La Ley 31/1995 de 8 de noviembre, de Prevencién de Riesgos Laborales, es la norma legal por la que se
determina el cuerpo bésico de garantias y responsabilidades preciso para establecer un adecuado nivel de
proteccién de la salud de los trabajadores frente a los riesgos derivados de las condiciones de trabajo.

De acuerdo con el articulo 6 de dicha Ley serdn las normas reglamentarias las que fijardn y concretarén los
aspectos més técnicos de las medidas preventivas, a través de normas minimas que garanticen la adecuada
proteccién de los trabajadores.

De acuerdo con la actividad que se va a desarrollar en el establecimiento que nos ocupa, las normas a aplicar son
las siguientes:

o Ley31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencion de Riesgos Laborales.

e ley 54/2003, de 12 de diciembre, de reforma del marco normativo de la prevencién de riesgos laborales

e Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de
Prevencion.

e Real Decreto 604/2006, de 19 de mayo, por el que se modifican el Real Decreto 39/97, de 17 de enero,
por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios se Prevencién.

e Real Decreto 337/2010, de 19 de marzo, por el que se modifican el Real Decreto 39/1997, de 17 de
enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevencion.

e Real Decreto 486/1997 de 14 de abril de 1997, sobre Disposiciones minimas de seguridad y salud en los
lugares de trabajo.

e Real Decreto 485/1997 de 14 de abril de 1997, sobre Disposiciones minimas en materia de sefalizacion
de seguridad y salud en el trabaijo.

e Real Decreto 487/1997, de 14 de abril, sobre disposiciones minimas de seguridad y salud relativas a la
manipulacién manual de cargas que enfrafen riesgos, en particular dorsolumbares, para los
trabajadores.

e Real Decreto 488/1997, de 14 de abril sobre disposiciones minimas de seguridad y salud relativas al
trabajo con equipos que incluyen pantallas de visualizacién.

e Real Decreto 1215/1997 de 18 de julio de 1997, sobre Disposiciones minimas de seguridad y salud para
la utilizacién por los trabajadores de los equipos de trabajo.

e Real Decreto 2177/04, de 12 de noviembre, por el que se modifica el Real Decreto 1215/97, de 18 de
Julio.

e Real Decreto 1644/2008, de 10 de octubre, por el que se establecen las normas para la comercializaciéon
y puesta en servicio de las maquinas.

e Real Decreto 773/1997, de 30 de mayo de 1997, sobre Disposiciones minimas de seguridad y salud
relativas a la utilizacién por los trabajadores de equipos de proteccién individual.

e Real Decreto 286/2006, de 10 de marzo, sobre lo protecciéon de la salud y la seguridad de los
trabajadores contra los riesgos relacionados con la exposicién al ruido.

Ademds de las medidas de prevencién que se desarrollan a continuacién, serdn obligacién del empresario:

e Contratar con un servicio de prevencién ajeno o asumir el sistema preventivo si tuviera la formacién
necesaria.

e Contratar con un servicio de prevencién ajeno la vigilancia de la salud.

e Contratar o realizar el mismo los controles periédicos de los equipos e instalaciones para verificar que
cumplen las condiciones de seguridad.

e Realizar una evaluacién de los riesgos laborales existentes en la empresa y adoptar las medidas
preventivas que resulten necesarios como consecuencia de esta.

e Dar la formacién necesaria a los trabajadores para el uso de los equipos y sistema de seguridad.

4.2.1  SEGURIDAD ESTRUCTURAL

El edificio se encuentra en buena estado y no se localizan fisuras o grietas que duden de su estabilidad.
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4.2.2  ESPACIOS DE TRABAJO Y ZONAS PELIGROSAS

Las dimensiones de los locales de trabajo garantizarén una superficie superior a 2 m2 y un volumen superior a 10
m3 por trabajador, por lo que serd suficiente para garantizar que los trabajadores realicen su trabajo sin riesgos
para su seguridad y salud y en condiciones ergondmicas aceptables.

La separacién entre los elementos materiales existentes en el puesto de trabajo serd suficiente para que los
trabajadores puedan ejecutar su labor en condiciones de seguridad, salud y bienestar.

En general, y segin se describe a continuacién, se adoptarén las medidas adecuadas para la proteccién de los
trabajadores contra el riesgo de caida, caida de objetos y contacto o exposicién a elementos agresivos.

4.2.3  SUELOS, DESNIVELES, ABERTURAS Y BARANDILLAS

Los suelos de los locales de trabajo serdn fijos, estables y no resbaladizos, sin irregularidades ni pendientes
peligrosas.

No existen desniveles ni aberturas en suelos.

El edificio tiene una sola planta, por lo que no existen escaleras ni barandillas.

4.2.4  TABIQUES, VENTANAS Y VANOS

No existen tabiques transparentes o translicidos, tabiques acristalados, ventanas, vanos de iluminacién cenital o
dispositivos de ventilacién, que puedan constituir para su manipulacién o limpieza un riesgo para los trabajadores.

4.2.5 VIAS DE CIRCULACION

Dado que se prevé un nimero reducido de trabajadores y que estos estardn familiarizados con la actividad a
desarrollar, serd suficiente con adoptar medidas de formacién por parte del empresario respecto al uso de los
medios de transporte en dichas zonas. En cualquier caso, esta circunstancia estard sometida a revision en la
correspondiente Evaluacién de Riesgos, por si fuera necesario adoptar medidas de seguridad complementarias.

En cuanto a las vias de circulacién, y dado que ademds constituyen vias de evacuacién, se adaptan a la normativa
contra incendios de aplicacién, por lo que se consideran adecuadas y seguras para el uso de los trabajadores.

4.2.6  PUERTAS Y PORTONES

Las puertas transparentes serdn debidamente sefializadas.
Las puertas de acceso al establecimiento son todas peatonales. La principal es automdtica de dos hojas.

Ninguna puerta da acceso directo a una escalera.

4.2.7  RAMPAS, ESCALERAS FIJAS Y DE SERVICIO

No existen rampas ni escaleras de servicio.

4.2.8 VIAS Y SALIDAS DE EVACUACION

Las caracteristicas y dimensiones de las vias de evacuacién, se describen en el Anexo n® 1 Medidas e Instalaciones
de Protecciéon Contra Incendios. Dichas medidas, se adaptan a la normativa contra incendios de aplicacién, por lo
que se consideran adecuadas y seguros para el uso de los trabajadores.

En cualquier caso, serd responsabilidad del empresario que dichas vias no se encuentren obstruidas por ningn
objeto de manera que puedan utilizarse sin trabas en cualguier momento.
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4.2.9  CONDICIONES DE PROTECCION CONTRA INCENDIOS

En Anexo a este mismo Proyecto, se recogen las medidas de proteccién contra incendios del establecimiento, que
estdn adaptadas a lo previsto en la normativa de aplicacién.

Los medios de proteccién contra incendios deberdn ser sometidos por la propiedad a las operaciones de
mantenimiento previstas en R.D. 1942/93 por el que se aprobé el Reglamento de Instalaciones de Proteccién
Contra Incendios.

En cuanto a la sefalizacién de los medios de proteccién y vias de evacuacién, estas se adaptan a la normativa de
proteccién contra incendios, segin se describe en el Anexo n° 1 de este mismo proyecto.

4.2.10 INSTALACION ELECTRICA

La instalacién eléctrica del establecimiento dispone de Boletin de Instalacién legalizado ante el Servicio de
Industria de la JIAA, por lo que estimamos que relne las condiciones de seguridad previstas por la normativa de
aplicacién.

4.2.11 MINUSVALIDOS

No existen lugares de trabajo que deban ser ocupados por trabajadores minusvdlidos de acuerdo con la
normativa de aplicacién, la zona de acceso a minusvélidos del establecimiento se cifie al acceso al mismo, ya que
la actividad que se desarrolla es totalmente incompatible con usuarios en silla de ruedas.

4.2.12 ORDEN, LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Las zonas de paso, salidas y vias de circulacién y, en especial, las salidas y vias de circulacién previstas para la
evacuacién deberdn permanecer libres de obstéculos de forma que sea posible utilizarlas sin dificultades en todo
momento.

Los lugares de trabajo, incluidos los locales de servicio, y sus respectivos equipos e instalaciones, se limpiardn
periédicamente y siempre que sea necesario para mantenerlos en todo momento en condiciones higiénicas
adecuadas.

Se eliminaran con rapidez los desperdicios las manchas de grasa, los residuos de sustancias peligrosas y demds
productos residuales que puedan originar accidentes o contaminar el ambiente de trabajo.

Los lugares de trabajo y, en particular, sus instalaciones, deberdn ser objeto de un mantenimiento peridédico, de

forma que sus condiciones de funcionamiento satisfagan siempre las especificaciones del proyecto, subsandndose
con rapidez las deficiencias que puedan afectar a la seguridad y salud de los trabajadores.

4.2.13 CONDICIONES AMBIENTALES DE LOS LUGARES DE TRABAJO

No existen fuentes de calor que puedan suponer un riesgo para la seguridad y la salud de los trabajadores.

Con la ventilacién natural prevista serd suficiente para que no se produzcan situaciones de incomodidad o
molestia para los trabajadores por temperaturas y humedades extremas, cambios bruscos de temperatura,

corrientes de aire molestas, olores desagradables, la irradiacién excesiva y la radiacién solar.

4.2.14 ILUMINACION DE LOS LUGARES DE TRABAJO

En general los niveles minimos de iluminacién en todas las zonas serdn de 100 lux, ya que las labores de carga y
descarga que deben realizarse en ellas se consideran como de bajas exigencias visuales.

En la zona de oficina para uso administrativo el nivel de iluminacién serd de 200 lux.
En ambos caso, el nivel de iluminacién estd referido a una altura de 85 cm del suelo.

Existird alumbrado de emergencia de acuerdo con la normativa de aplicacién.
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Los sistemas de iluminacién cumplirdn con el Reglamento Electrotécnico de Baja Tensién y serdn los adecuados
para garantizar un confort luminico aceptable al tipo de tareas que se realizan en el establecimiento.

4.2.15 AGUA POTABLE

Se dispondrd de suministro de agua potable conectado directamente a la red de abastecimiento municipal.

4.2.16 VESTUARIOS, DUCHAS, LAVABOS Y RETRETES

Existird una zona de aseo con las siguientes caracteristicas:

- Un lavabo de accionamiento manual.

- Uninodoro con cisterna de descarga automdtica.

- Provisto de agua corriente caliente vy fria.

- Desagues conectados con la red de saneamiento municipal.

- Material de limpieza y secado higiénico de las manos

- Perchas.

- Junto al aseo estén ubicadas las taquillas, con capacidad suficiente para guardar la ropa y el calzado.

- Dotacién de papel higiénico para el inodoro.

- El local, instalaciones y equipos mencionados serdn de facil acceso, adecuados a su uso y de
caracteristicas constructivas que faciliten su limpieza.

4.2.17 LOCALES DE DESCANSO

De acuerdo con la actividad que se va a desarrollar, no es necesario para garantizar la seguridad y salud de los
trabajadores la existencia de lugares de descanso.

4.2.18 MATERIALES Y LOCALES DE PRIMEROS AUXILIOS

Existird un botiquin en la zona de control de acceso accesible a todo el personal, que contenga desinfectantes y
antisépticos autorizados, gasas estériles, algodén hidréfilo, venda, esparadrapo, apésitos adhesivos, tijeras, pinzas
y guantes desechables.

El material de primeros auxilios se revisard periédicamente y se ird reponiendo tan pronto como caduque o sea
utilizado.

Dado que el establecimiento se encuentra situado préximo a zona urbana con servicios de atencién médicos, no
es necesaria la existencia de otro tipo de material o servicios de primeros auxilios en el local.

4.2.19 SENALIZACION DE SEGURIDAD Y SALUD

Ademds de la sefializacion de los medios de protecciéon contra incendios y vias de evacuaciéon descritas en los
apartados anteriores, se empleardn las sefiales que se describen a continuacién para

- Cartel de advertencia para prohibir el acceso a la zona restringida de personal ajeno a los trabajadores
de la empresa.
- Sefal de advertencia de riesgo eléctrico sobre cuadro de mando y proteccién.

4.2.20 MAQUINAS

Todas las mdquinas a utilizar contarén con la documentacién acreditativa de que cumplen con el Real Decreto
1644/2008, de 10 de octubre, por el que se establecen las normas para la comercializacién y puesta en servicio
de las mdquinas, y el R.D. 1215/1997, de 18 de Julio, por el que se establecen las disposiciones minimas de
seguridad y salud para la utilizacién por los trabajadores de los equipos de trabajo.

4.2.21 PROTECCION PERSONAL

Se aplicaré plenamente el R.D. 773/1997 y el R.D. 487/1997, en relacién a los equipos de proteccién que se le
proporcionardn a los trabajadores.

De acuerdo con el Estudio AcUstico incluido en este mismo proyecto, los niveles de ruido estdn por debajo de 80
dBA, y por tanto, no se consideran como un riesgo para los trabajadores y no seria necesario adoptar medidas de

Avaro Garcia Lope: - I | 75 / 85

Puede verificar la integridad de este documento consultando la url:

Codigo Seguro de Validacién

Url de validacién https.//sede.aytotarifa.com/validador
Metadatos Origen: Origen ciudadano Estado de elaboraciéon: Original



patriciafa
Línea

patriciafa
Línea

patriciafa
Línea

patriciafa
Línea


PB PARA CONSTRUCCION DE BAR-CAFETERIA SIN MUSICA - Separata de apertura

Luis Aguilar Pérez — C/ Antonio Ordofez, n® 8 y C Constitucién, n® 29, Facinas, Tarifa

proteccién al respecto. En cualquier caso, si como consecuencia de la Evaluacién de Riesgos que se realice, se
comprueba que los trabajadores pueden estar expuestos a niveles de ruido superior a 80 dBA, serd necesario el
empleo de cascos de proteccién auditiva.

4.2.22 ROPA DE TRABAJO

El personal no afecto a oficinas recibird periédicamente la ropa adecuada segin el trabajo a realizar y la
normativa técnico-sanitaria de aplicacién.

Si ademds, se realizan operaciones de mantenimiento, se proporcionard la ropa acorde a los distintos trabajos a
realizar.
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4.3 MEDIDAS HIGIENICO SANITARIAS
4.3.1 NORMATIVA SANITARIA DE APLICACION

Para la aplicaciéon de la normativa sanitaria y dado que el establecimiento cuenta con cocina, se recomienda la
aplicacién los Requisitos Simplificados de Higiene de acuerdo con lo previsto en la “Guia Orienfativa para la
Implantacién del Sistema de Autocontrol en Ciertos Establecimientos Sanitarios”.

Dicha Guia ha sido publicada por la Consejeria de Salud de la Junta de Andalucia, y representa una interpretacion y
adaptacién del Reglamento (CE) 852/2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios, para determinadas
empresas de alimentacién.

En lo referente a la dotacién y caracteristicas de las instalaciones y equipos, que son necesarios para el cumplimiento
de los requisitos simplificados de higiene, en los siguientes apartados del presente Anexo, se desarrolla el cumplimiento
de las medidas que le serfan de aplicacién a la actividad de acuerdo con la Guia mencionada anteriormente.

En cuanto al desarrollo y mantenimiento del propio Documento del Sistema de Autocontrol, este serd responsabilidad
de la propiedad.

Por tanto, se justificardn: el Reglamento 852/2004, de 29 de abril, relativo a la higiene de productos alimenticios, el
Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas de higiene para la elaboracién,
distribucién y comercio de comidas preparadas, el Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero, por el que se establecen
las normas relativas a la manipulacién de alimentos, y el Decreto 189/2001, de 4 de septiembre, por el que se
regulan los planes de formacién de los manipuladores de alimentos y el régimen de autorizacién y registro de
empresas y entidades, que impartan formacién en materia de manipulacién de alimentos.

4.3.2  ASPECTOS GENERALES

DATOS IDENTIFICATIVOS DEL ESTABLECIMIENTO
Nombre del establecimiento: Bar el Cubano

Nombre del fitular: Luis Aguilar Pérez

Domicilio: C/ Antonio Ordofez, n° 8. Facinas, Tarifa

Teléfono:
ACTIVIDAD Y AMBITO DE COMERCIALIZACION DEL ESTABLECIMIENTO

Categoria del establecimiento: establecimiento de restauracién

Actividad que desarrolla: bar-cafeteria sin misica y sin cocina

N° de trabajadores: 3

Tamafio del establecimiento: 70 m?2

Capacidad econémica: clientes consumidor final

Memoria de la actividad: Los elementos almacenados en el local serdn los propios de la actividad, esto es, bebidas
para su preparacién. También existirdn algunos productos quimicos para la limpieza del local.

El volumen de almacenamiento serd bajo, y estardn contenidos en los envases en los que son suministrados este tipo
de productos

FECHA DEL DOCUMENTO: enero 2026

4.3.3  PLAN DE CONTROL DE TEMPERATURAS

Nombre y cargo en la empresa del responsable del Plan: Luis Aguilar Pérez

Responsable de anotar las temperaturas: Luis Aguilar Pérez

Enumerar todos los frigorfficos y congeladores: 1 frigorifico y 1 congelador. No se contendrdn alimentos, solo bebidas.
Aparatos de conservacion de comidas: no procede, no habré comidas

Medidas correctoras: no procede
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4.3.4  PLAN DE LIMPIEZA Y DESIFECCION

Nombre de la persona que limpia y desinfecta: empresa externa contratada
Nombre de la persona que comprueba la limpieza y desinfeccién: Luis Aguilar Pérez

4.3.4.1 FORMA DE REALIZACION

- Dependencias y superficies de trabajo: se eliminard previamente la suciedad mds visible barriéndola con
una escoba y un recogedor. Posteriormente, se fregard con una fregona y un cubo de agua caliente con
desengrasante disuelto, y el correspondiente aclarado posterior. Se repetird la misma operacién de
fregado con agua vy lejia en disolucién.

- Utensilios: a mano sumergiéndolos en agua caliente con detergente en disolucién, y froténdolos con un
estropajo. Se secardn con materiales de un solo uso (papel desechable)

- Equipos: a mano frotdndolos con estropajo y desengrasantes, y en el caso de la cdmara y el expositor
frigorifico, se desalojardn los alimentos previamente. Se secardn con materiales de un solo uso (papel

desechable)

4.3.4.2 PRODUCTOS QUE SE UTILIZAN PARA LA LIMPIEZA

- Fregado de suelos y superficies de trabajo: detergente desengrasante y lejia comercial.
- Lavado de utensilios: detergente desengrasante y desinfectante comercial.
- Limpieza equipos: desengrasante comercial.

4.3.4.3 TIEMPOS DE APLICACION DE LOS PRODUCTOS

- Las operaciones de limpieza que se realizardn, segin se ha descrito anteriormente, serén de fregado vy
lavado, por tanto el tiempo de aplicacién de los productos serd el habitual en estos casos.

4.3.4.4 PERIODICIDAD

- Suelos y superficies de trabajo: a diario.

- Lavado de los utensilios: después de su uso.

- Limpieza de los equipos: una vez a la semana.

- Limpieza general del establecimiento: una vez al afio se realizard una limpieza a fondo de todas las
dependencias y de todos los equipos, y se dard una capa de pintura.

4.3.4.5 TEMPERATURA DEL AGUA QUE SE UTILIZA PARA LA LIMPIEZA

- Existird un termo-acumulador eléctrico para la produccién del agua caliente sanitaria, que calentard el
agua a una temperatura de 50 °C. Considerando la transmisién térmica que se produce en las tuberias,
en los puntos de toma el agua caliente saldré a una temperatura minima de 40 °C.

4.3.4.6 ROPA DEL PERSONAL

- Estard compuesta para el personal de cocina por delantal, pantalén, camisa y gorro de color blanco, y
para el de servicio por pantalén y camisa, que se lavarén diariamente en lavadora automética a 40 °C de
temperatura, empleando detergentes comerciales.

4.3.4.7 FORMA DE CONTROL
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- Teniendo en cuenta las operaciones de limpieza que se realizarén, serd suficiente con el control visual del
resultado de las mismas, para que en el caso de que se siguiera apreciando restos de suciedad o falta de
higiene en los locales, utensilios o ropa del personal, se vuelvan a realizar.

4.3.4.8 ROPA DEL PERSONAL

- Estard compuesta para el personal de cocina por delantal, pantalén, camisa y gorro de color blanco, y
para el de servicio por pantalén y camisa, que se lavardn diariamente en lavadora automdtica a 40 °C de
temperatura, empleando detergentes comerciales.

4.3.4.9 FORMA DE CONTROL

- Teniendo en cuenta las operaciones de limpieza que se realizardn, serd suficiente con el control visual del
resultado de las mismas, para que en el caso de que se siguiera apreciando restos de suciedad o falta de
higiene en los locales, utensilios o ropa del personal, se vuelvan a realizar.

4.3.5  PLAN DE FORMACION DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Nombre y cargo en la empresa del responsable del Plan: Luis Aguilar Pérez

Todas las personas que trabajen en el establecimiento deberdn poseer la formacién como manipuladores de
alimentos adaptada al puesto de trabajo que desempenen.

Dicha formacién serd impartida por parte de una empresa autorizada por la JJ.AA., conforme a un programa
previamente establecido por esta adaptado a cada puesto de trabajo.

En el establecimiento, se dispondrd de la documentacién acreditativa necesaria sobre los programas de

programas de formacién impartidos y la periodicidad con que se realizan. Asi mismo, se conservard una copia de
los certificados de formacién de los manipuladores.

4.3.6  PLAN DE TRAZABILIDAD

Nombre y cargo en la empresa del responsable del Plan: Luis Aguilar Pérez

Para el control de los suministros, se deberd realizar el archivo de los albaranes de compra, por fechas de entrada,
debiendo figurar en dicho documento al menos los siguientes datos:

- De quién se reciben los productos: nombre y direccién del proveedor.
- Qué se ha recibido: lo més detallado posible.
- Cuando: fecha de recepcién del producto.

- Cudnto se ha recibido de cada producto

No se almacenardn comidas, solo se venderdn bebidas.

4.3.7  PLAN DE CONTROL DE PLAGAS

4.3.7.1 MEDIDAS PREVENTIVAS FISICAS

- Enla zona de venta existird un dispositivo electrénico antiinsectos.
- En las ventanas del almacén, se instalardn rejillas antiinsectos, con mallas de dimensiones maximas de 5
mm.
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En general los paramentos estarén terminados de forma que no existan agujeros o grietas en los mismos,
y si se detectardn durante las operaciones de revisién serdn inmediatamente sellados con un producto
adecuado.

Los sumideros dispondran también de rejillas para evitar la entrada de insectos.

Para el almacenamiento de los productos alimenticios existirén armarios de caracteristicas adecuadas.

4.3.7.2 MEDIDAS PREVENTIVAS QUIMICAS

Se realizard un tratamiento de Desinsectacién, Desratizacién y Desinfeccién, con las siguientes caracteristicas:

Personal aplicador: serd realizado por una empresa de desinsectacién inscrita en el Registro Oficial de
Establecimientos y Servicios Plaguicidas.

Periodicidad del tratamiento: anual, en funcién de la accién residual de los productos empleados segin la
empresa aplicadora de estos.

Productos utilizados: serdn seleccionados por la empresa que los aplique, debiendo ser activos contra
insectos en general, ratas y ratones, y cucarachas. Para su seleccién deberd considerarse que los
productos utilizados no puedan ser causa de accidentes por ingestién o manipulacién de nifios.

Método de aplicacién: en todos los casos se seguird el método previsto por el fabricante de los productos,
haciendo especial hincapié en el tiempo a transcurrir hasta que vuelvan a ser ocupados los locales.
Método de estimacién: inspeccién del local por el personal de la empresa aplicadora.

PLAN DE CONTROL DE MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTILES

4.3.8.1 EQUIPOS Y UTILES SOMETIDOS A MANTENIMIENTO

Termo de agua caliente.
Utensilios de corte.
Superficie de trabaijo.
Equipos de limpieza.
Dispositivo anti insecto.
Sistemas de ventilacién.

4.3.8.2 PLAN DE MANTENIMIENTO

INSTALACION/EQUIPO ACTUACION PERIODICIDAD

Termo de agua caliente. Revisién para comprobar correcto  Semanal
funcionamiento de mandos y de la
temperatura  del agua. Si se detfecta
funcionamiento incorrecto deberd repararse
inmediatamente por personal especializado.

Utensilios de corte Revision de que mantiene su capacidad de Diaria
uso, y sustitucién si no fuera asi.

Superficie de trabajo Revisién de que mantiene su capacidad de Digrig
uso, y sustitucién si no fuera asi.

Equipos de limpieza Revisién de que mantiene su capacidad de  Digrig

uso, y sustitucién si no fuera asf.
Sistemas de ventilacién Revisién para comprobar correcto  Semanal
funcionamiento de mandos y del caudal de
aire. Si se detecta funcionamiento incorrecto
deberd  repararse  inmediatamente  por
personal especializado.

Techos, suelos y paredes Revision durante la limpieza general para  Anual
detectar posibles grietas y fisuras, que se
sellardn con productos adecuados.
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INSTALACION/EQUIPO ACTUACION PERIODICIDAD
Puerta, ventanas Y Revisién durante la limpieza general para  Anual
mosquiteras detectar posibles huecos mayores de 5 mm,

gue deberdn obturarse adecuadamente.
Desggijes, ) rejillas,  Revisién para detectar posibles escapes o Diaria
sumideros y grifos atoros, que deberdn repararse.

4.3.9  PLAN DE CONTROL DE AGUA PARA CONSUMO HUMANO

El local tiene suministro directo desde la red de abastecimiento municipal, y no tiene sistema de almacenamiento
propio, por lo que serd la empresa abastecedora la responsable del tratamiento y control del agua de consumo.

4.3.10 PLAN DE ELIMINACION DE RESIDUOS

En el establecimiento sélo se producen basuras, por tanto, se dispondrd de un recipiente para depositar los
mismos, retirandolos al contenedor de la via piblica siempre que los recipientes estén llenos o al menos 1 vez al

dia.
Las caracteristicas del recipiente para el depdsito de basuras son las siguientes:

- Tendrd una tapadera que ajustard herméticamente.

- Por la forma y caracteristicas de los materiales serd de facil limpieza y desinfeccién.
- Permanecerd siempre cerrado cuando no se esté arrojando basura.

- Para su més facil accionamiento se accionard mediante pedal.

- Para facilitar la recogida y evacuacién del recipiente se usardn bolsas.

4.3.11 PRACTICAS DE HIGIENE PERSONAL

Todos los trabajadores del establecimiento deberdn mantener una adecuada higiene personal para evitar la
contaminacién de los alimentos.

A continuacién, se realiza una relacion de las prdacticas de higiene personal que deben seguirse:

- Las manos:

o Para el lavado de manos, se utilizard jabén liquido bactericida y un cepillo de ufas, vy
posteriormente, se enjuagardn muy bien primero con agua caliente y después con agua fria,
secandolas con toallas de papel desechables.

o Ellavado de las manos, se realizard siempre:

»  Después de haber usado el bafo.

» Después de peinarse.

»  Después de comer, fumar y sonarse la nariz.

»  Antfes de comenzar a utilizar los equipos o manipular cualquier alimento.

o Ademds, es conveniente seguir los siguientes consejos:

» Las ufias deben ser lo mds cortas posibles, para asi evitar el acumulo de gérmenes en su
interior.

» Las ufias no deberian estar pintadas, ya que el contacto del esmalte con los alimentos
podria provocar la alteracién de estos Ultimos.

*  No se debe probar la comida con los dedos, ya que seguramente después no se lave las
manos y cuando vuelva a probarla, contaminard la comida con los gérmenes de su
saliva.

- Elpelo:
o Es obligatorio la utilizacién de gorros o cubrecabezas, de tal forma que el pelo esté totalmente
cubierto y que, por lo tanto, no pueda caer a los alimentos.
o La barba de los hombres debe estar lo mds aseada posible y en ocasiones se debe recurrir a
protegerla con una mascarilla adecuada.
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o No debe peinarse mientras se encuentra con la indumentaria de trabajo, ya que podrian caer
pelos y gérmenes a la ropa y de aqui pasar a los alimentos y contaminarlos.

- Oidos, nariz y boca
o No tocarse la nariz, boca ni ofdos si se estan manipulando alimentos y si es inevitable, hay que
lavarse las manos inmediatamente.
o No se debe estornudar cerca de los alimentos y tampoco esté permitido el masticar chicle o el
comer durante el trabajo.
o Si se estd resfriado, deberd comunicarlo a un superior, que establecerd si se estd4 en condiciones
de permanecer en el puesto de trabajo o por el contrario ocupar otro.

- Heridas, rasgufios y abscesos
o Cualquier herida tiene que estar perfectamente desinfectada y tapada con un vendaije totalmente
impermeable al agua, para evitar asi la contaminacién de los alimentos.

- Tabaco:
o Fumar, estd totalmente prohibido en las dreas alimentarias o mientras se estdén manipulando
alimentos.

- Joyas y complementos
o Debe prescindirse del uso de anillos, pendientes, relojes, broches, etc. Cuando se estan
manipulando los alimentos, ya que son excelentes trampas para acumular suciedad y bacterias
perjudiciales, que después se transmiten a los alimentos.

- Vestuario:
o Estaréd compuesta por delantal, pantalén, camisa y gorro de colores blancos y tejido de fécil
lavado, siendo cémoda, amplia y ligera, para facilitar la realizacién de las distintas tareas.
o Serd de uso exclusivo durante la jornada de trabajo, y nunca saldrd a la calle o realizard una
foena con ella distinta a la propia de su trabajo.
o Se cambiard y lavara diariamente.

- Registro de las enfermedades:
o Todo manipulador de alimentos tiene la obligacién legal de informar a sus superiores si sufre
cualquier enfermedad que pueda causar la contaminacién de los alimentos y por tanto la
aparicién de toxiinfecciones alimentarias.

4.3.12 PRACTICAS ELABORACION DE ALIMENTOS

4.3.12.1 FASE DE RECEPCION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

- Efectuar la compra en establecimientos autorizados para tal fin, solicitando nGmero de autorizacién de la
empresa suministradora (RGSA, autorizacién local).

- Solicitar a cada proveedor el albaran o factura de compra.

- Almacenar répidamente las materias primas que necesitan ser conservadas en frio, en los equipos de
refrigeracién.

- En el caso de vegetales de hoja, eliminar las hojas més externas antes de introducir el género en el equipo
de refrigeracién.

- Evitar el contacto directo de las materias primas no envasadas con las manos, utensilios, o cualquier
superficie que pueda contaminarlos.

4.3.12.2 FASE DE ALMACENAMIENTO A TEMPERATURA AMBIENTE

- Respetar las fechas de caducidad/consumo preferente indicadas por el fabricante.
- Realizar unas précticas correctas de almacenamiento del genero:
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o Sustituir envases o envoltorios sucios por envases o envoltorios limpios del propio
establecimiento.

o No sobrepasar la capacidad de los almacenes.

o No almacenar conjuntamente alimentos con productos no alimenticios y en particular con
sustancias peligrosas, como detergente, raticidas, insecticidas, lejia, etc.

o Controlar los restos de productos alimenticios que puedan desprenderse de las estanterias, asi
como roturas de bolsas etc., ya que supone el llamamiento de toda clase de insectos, artrépodos
efc.

o Separar distintos tipos de alimentos para evitar las contaminaciones cruzadas.

o Nunca dejar alimentos en contacto con el suelo. Deben colocarse a una altura de unos 10 cm.
del suelo, como minimo.

o Establecer un sistema de rotacién del género (el primer producto que entra serd el primero que
salga). Se recomienda colocar una etiqueta que indique el dia de entrada.

o Almacenar los productos en pequefos recipientes para evitar que cada vez que se necesite un
alimento se esté continuamente sacando y metiendo su envase del almacén.

o Lazona de almacén debe estar bien ventilada.

o Proteger los productos alimenticios de la luz directa.

4.3.12.3 FASE DE ALMACENAMIENTO A TEMPERATURA DE REFRIGERACION/CONGELACION

- Controlar la temperatura de los equipos frigorificos, si es posible A diario o con una frecuencia que nos
garantice la seguridad del producto. Para que los productos alimenticios cumplan los limites de
temperatura regulados, el responsable del establecimiento debe fijar una temperatura en los equipos
frigorificos/expositores, lo suficientemente baja, para que los alimentos alcancen las temperaturas
establecidas en la norma.

- No mantener abierto el equipo frigorifico mds que el tiempo imprescindible.

- Respetar las fechas de caducidad/fechas de consumo preferente indicadas por el fabricante y la duracién
de las comidas refrigeradas y calientes (24 horas para alimentos elaborados con huevo).

- Las rejillas o estanterias de los equipos frigorificos deben ser de material resistente a la corrosién y faciles
de limpiar y desinfectar.

- Redlizar unas précticas correctas de almacenamiento del género:

o Sustituir envases o envoltorios limpios del propio establecimiento.

o Permitir la circulacién del aire entre los diferentes productos, dejando separacién entre ellos. La
mala ventilacién y las bolsas de aire caliente favorecen la proliferacién de mohos y levaduras.

o No sobrepasar la capacidad de los equipos frigorificos.

o Tapar los alimentos, evitando que caigan encima de ellos exudados y/o restos de otros
productos.

o Separar distintos tipos de alimentos para evitar contaminaciones cruzadas (por un lado carnes y
pescados frescos, por otro lado frutas y verduras frescas y por otro lado productos elaborados).

o Separar los productos elaborados de los que no lo estén, situando los primeros siempre en la
parte superior del equipo frigorifico, evitando, de esta manera que caigan encima de ellos
exudados y/o restos de otros productos.

o Establecer un sistema de rotacion del género. Se recomienda colocar una etiqueta que indigue el
dia de entrada de la materia prima perecedera y el dia de elaboracién. En el caso de productos
congelados también de deben de etiquetar

o Almacenar los productos en pequefos recipientes para evitar que cada vez que se necesite un
alimento se esté continuamente sacando y metiendo su envase del equipo frigorifico.

- No recongelar alimentos descongelados.

- No almacenar en congelacién productos que han empezado a descongelarse.

4.3.12.4 FASE DE ELABORACION

- Descongelacion:
o No descongelar los alimentos a temperatura ambiente.
o Descongelar, preferiblemente, a la temperatura de refrigeracién, en un lugar adecuado, donde
no pueda sufrir contaminaciones por otros productos.
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o Emplear otras técnicas de descongelacién, como puede ser el microondas y siempre siguiendo
las instrucciones del fabricante.

o Descongelar en agua potable corriente mantenida a la temperatura no superior a los 21 °C
durante no mds de 4 horas.

o No recongelar los alimentos descongelados.

o Descongelar Unicamente aquellos alimentos y cantidades que se vayan a preparar para su
consumo diario.

o Colocar el alimento en una zona del equipo frigorifico donde el goteo no pueda contaminar a
otros alimentos, y en especial a las comidas ya elaboradas puesto que durante la descongelacién
se puede desprender gran cantidad de liquido (contaminacién cruzada).

o Las descongelaciones deberdn ser completas antes de su elaboracién. Si la descongelacién no ha
sido completa, el calor durante la coccién no llegaré al interior de la pieza correctamente, con el
consiguiente crecimiento microbiano.

- Preparacién:

o Disponer de espacios distintos para la preparacién de los alimentos crudos y los cocinados.

o Utilizar equipos y utensilios diferentes para productos crudos y productos cocinados,
fundamentalmente tablas de cortar.

o Emplear tablas de corte de diferentes colores para cada tipo de alimento Si no es posible utilizar
equipos y utensilios distintos, lave y desinfecte a fondo todos los equipos, superficies y utensilios
cuando se manipulen alimentos distintos, crudos y cocinados.

o Evitar la utilizacién de trapos de tela en la cintura que inconscientemente se utiliza en el secado
de manos y de tablas de corte.

o Tapar las comidas hasta el momento en que se proceda a su generacién o servicio evitando que
caigan encima de ellos restos de productos y suciedad.

o No poner alimentos en contacto directo con el suelo, aun estando envasados

o Enverduras y hortalizas:

= Retirar las partes mas superficiales de las hortalizas y verduras de hoja.

»  Rechazar productos dafiados, golpeados o deteriorados.

= Sumergir fodos los productos vegetales, que vayan a ser consumidos en crudo (lechugas,
escarolas, tomates, pimientos, fresas, etc.) en agua potable con una solucién de
hipoclorito sédico (70 ppm) durante 5 minutos. Aclarar posteriormente con abundante
agua potable, preferentemente a chorro, por el efecto de arrastre. El hipoclorito utilizado
deberd llevar en la etiqueta la indicacién de que puede utilizarse para la desinfeccién de
productos alimenticios o “apta para la desinfeccién de agua de bebida.

s Utilizar productos autorizados para la desinfeccién, empleando la dosificacién y tiempo
de aplicacién indicada por el fabricante.

o En pescado y mariscos:

= Supervisar el pescado para comprobar la ausencia de pardsitos en la carne.

= El pescado que vaya a ser consumido crudo o précticamente crudo (por ejemplo en
vinagre, marinado, sushi, etc.), debe ser siempre congelado (-20° C) previamente
durante 24 horas, para evitar la presencia de pardsitos. La congelacién es también
obligatoria si va a realizar ahumado en frio en alguna de las especies: arenque, caballa,
espadin y salmén salvaje, sin que la T® en el centro del producto sobrepase los 60° C.

»  Raspar las conchas de los mariscos antes de ser cocinados, dado que pueden estar
contaminados.

- Cocinado

o Establecer unos limites de tiempo y temperatura para el cocinado, dependiendo del sistema de
coccién elegido, del producto y de la cantidad de alimento que se vaya a cocinar. Esta relacién
tiempo-temperatura deberd ser suficiente para garantizar que el producto dispuesto para el
consumo no va a perjudicar la salud de los consumidores. Se recomienda alcanzar una
temperatura de 70° C en el interior de las piezas.

o Comprobar especialmente la temperatura del interior de piezas de gran tamafio de carne y
pescado.

o Desechar los restos de comida.

Alvaro Garcia Lépez - Arquitecto - (N | 84 /85

Puede verificar la integridad de este documento consultando la url:
cédigo Seguro de Validacion | IGTGTGcNcNINGNGNGNGNNEE
Url de validacién https.//sede.aytotarifa.com/validador
Metadatos Origen: Origen ciudadano Estado de elaboraciéon: Original



patriciafa
Línea

patriciafa
Línea

patriciafa
Línea

patriciafa
Línea


PB PARA CONSTRUCCION DE BAR-CAFETERIA SIN MUSICA - Separata de apertura

Luis Aguilar Pérez — C/ Antonio Ordofez, n® 8 y C Constitucién, n® 29, Facinas, Tarifa

o Recalentar, de forma que se alcance en el centro del producto y en el menor tiempo posible la
temperatura de 70° C, las comidas ya cocinadas y que se han mantenido en refrigeracién o
congelacién hasta el momento de su utilizacién.

o Utilizar recipientes constituidos por materiales autorizados para el contacto con los alimentos.

o Cambiar con frecuencia el aceite de fritura. Existen pruebas colorimétricas que nos indican
cuando se debe reemplazar el aceite usado por uno nuevo y que usted puede utilizar.

- Cocinado Con Huevo:

o Utilizar huevos y productos pasteurizados para los alimentos que se vayan a consumir sin
posterior calentamiento. Recordar que estd prohibido utilizar huevos frescos en la elaboracién de
mayonesas y otras salsas que se elaboren y consuman sin calentar.

o Utilizar huevos y ovoproductos pasteurizados o frescos para alimentos que se cocinen antes de su
consumo. En el caso de que se utilicen huevos frescos se tendrd que comprobar, mediante
instrumentos adecuados, que el alimento ha alcanzado la temperatura de 75 °C en su inferior.

o Batir los huevos, con la minima antelacién a su cocinado.

o Conservar inmediatamente después de su preparacién o cocinado a la temperatura de
refrigeracién (8° C).

o Conservar el alimento durante 24 horas como méximo.

o Tapar los alimentos.

- Enfriamiento:
o Reducir la temperatura en el centro del alimento de 60°C a 10°C en menos de 2 horas (Si no se
dispone de abatidor de temperatura, enfrie el recipiente en el que se van a conservar los
alimentos en un bafio de agua fria e introdtzcalo posteriormente en los equipos frigorificos).

- Regeneracién:
o Conseguir que el tiempo de regeneracién, hasta que el alimento alcanza los 70° C, sea inferior a
2 horas.
o Regenerar los alimentos segin comanda.

4.3.12.5 INFORMACION AL CONSUMIDOR

- Enlos casos en que el pescado vaya a ser consumido en crudo o précticamente en crudo, debe
- ponerse en conocimiento de los consumidores que los productos han sido sometidos a congelacién.
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