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El presente dossier, tiene por objeto analizar una propuesta de habilitacion (disefio) de un
local para la actividad de restaurante-cafeteria sin ambiente musical, con el fin de obtener la
pertinente licencia de actividad. El local en cuestidn, esta situado en el nimero 38 de la calle

Uruguay de Valencia, en la planta baja de un edificio de 7 alturas y sétano.
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*11. FACTORES CONDICIONANTES.

II.1. Caracteristicas del inmueble.

El inmueble es bastante adecuado para la actividad comercial prevista, puesto que es una

planta baja, en chaflan a tres calles, con amplias cristaleras y buena iluminacion natural.

Su superficie es de 333 m2 y tiene una altura util de 3.5 m. La mayor dificultad a la hora de su
adaptacion a restaurante-cafeteria, va a ser la integracion de los numerosos pilares, asi como
la adecuacién de la envolvente del local (forjados y fachadas) a la normativa acustica vigente.
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Estado actual:

El edificio data de 1971.

I1.2. Programa de necesidades.

El cliente demanda un disefio que, al menos, disponga de los siguientes elementos:

- Cocina adaptada a las necesidades de aforo y trabajo.

- Barra y/o zona de camareros (zona de cafeteria).

- Almacén de alimentos frios (cdmara) y acopios en general.

- Aseos para clientes (hombres, mujeres, y adaptado)

- Zona de mesas (aprovechando el espacio disponible).

Asimismo, se parte de la premisa de organizar el espacio aprovechando las esquinas del local

para los clientes, y buscando los flujos de movimiento y trabajo mas funcionales.

II. 3. Normativa basica aplicable.

Las principales normas que afectan al presente proyecto son:

*Ley 2/2006, de 5 de mayo, de Prevencion de la Contaminacion y Calidad Ambiental.

*Decreto 127/2006, de 15 de septiembre, del Consell, por el que desarrolla la Ley 2/2006, de 5
de mayo, de Prevencidn de la Contaminacion y Calidad Ambiental.

*Ley 3/89, de 2 de mayo, sobre Actividades Calificadas (DOGV n2 1057 de fecha 4/5/89).
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*QOrden de la Conselleria de Gobernacion, de 7 de julio de 1983, que aprueba la instruccion
2/83, que establece las directrices para la redaccién de los proyectos técnicos que acompafian
a las solicitudes de Licencias de Actividades sometidas al Reglamento de Actividades Molestas,
Insalubres, Nocivas y Peligrosas.

*Decreto 54/1990, de 26 de marzo, del Consell de la Generalitat Valenciana, por el que se
aprueba el Nomenclator de Actividades Molestas, Insalubres, Nocivas y Peligrosas en
cumplimiento del articulo 12 de la Ley 3/89 del 2 de mayo, sobre Actividades Calificadas.
*Plan General de Ordenacion Urbana (PGOU) de Valencia.

*Ordenanza Municipal de usos y actividades del Ayuntamiento de Valencia (BOP 28/04/81).
*Documento Basico CTE-DB-HR. Proteccidn frente al Ruido.

*Documento Basico CTE-DB-SI. Seguridad Caso de Incendio.

*Documento Basico CTE-DB-SUA. Seguridad de Utilizacién y Accesibilidad.

*Documento Basico CTE-DB-HS. Salubridad.

*Reglamento Electrotécnico de Baja Tension (REBT), aprobado por Real Decreto 842/2002, de
2 de agosto, asi como sus Instrucciones Técnicas Complementarias (ITC).

*Real Decreto 1027/2007, por el que se aprueba el Reglamento de Instalaciones Térmicas en
los Edificios, R.I.T.E.

*Real Decreto 485/97, de 14 de abril, sobre disposiciones minimas en materia de sefializacion
de seguridad y salud en el trabajo.

*Real Decreto 486/97, de 14 de abril, por el que se establecen las disposiciones minimas de
seguridad y salud en los lugares de trabajo.

*Ley de Espectaculos Publicos y Actividades Recreativas 4/2003, de 26 de febrero.

*Orden de la Conselleria de Gobernacién, de 10 de enero de 1983, por la que se aprueba la
instruccién 1/83.

*Decreto 266/2004, de 3 de diciembre, del Consell de la Generalitat, por el que se establecen
normas de prevencion y correccién de la contaminacidn acustica en relacién con actividades,
instalaciones, edificaciones, obras y servicios.

*QOrdenanza Municipal sobre Condiciones de Proteccién contra Incendios.
*QOrden, de 25 de mayo de 2004, de la Conselleria de Infraestructuras y Transporte, por la que
se desarrolla el Decreto 39/2004 de 5 de marzo, del gobierno Valenciano, en materia de

accesibilidad en la edificacién de publica concurrencia.

*Orden 13/1989, de la Conselleria de Sanitat i Consum, por la que se dan Normas sobre
Manipuladores de Alimentos.
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*Ley 7/2002, de 3 de diciembre, de la Generalitat Valenciana, de Proteccién contra la
Contaminacion Acustica.

*QOrdenanza Municipal de Proteccion contra la Contaminacidn Acustica de Valencia.

*I11. ANALISIS Y PROPUESTAS DE DISTRIBUCION.

I11.1. Distribucion general.
Se intenta favorecer los flujos de circulacidon, tanto en las zonas para clientes como en las de

trabajo (cocina y barra); evitando disposiciones que entorpezcan los mismos.

Segun los condicionantes a considerar, se proponen las siguientes distribuciones:

-OPCION 1:

Cocina en forma rectangular y barra en forma de U. Aseos en linea. Este disefio desaprovecha
el espacio de la zona de cocina y la zona de barra es demasiado “permeable”.
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-OPCION 2:

e
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Cocina en forma de L. Barra y aseos en forma de L. Este diseiio, mejora la zona de trabajoy
dota de mayor independencia a los diferentes ambientes. Sin embargo, es mejorable en
cuanto a accesibilidad y en cuanto a distribucién de los diferentes almacenes.

-OPCION FINAL:
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Cocina en forma de U. Retranqueo de la barra y reduccidn de la superficie del distribuidor de
los aseos. Este disefio supone una mejora en accesibilidad y aprovechamiento del espacio
sobre las propuestas anteriores, sin perder con ello la diferenciacion entre ambientes.

II1.2. Zona de Café y barra.

Se prevé un uso informal (desayunos, almuerzos, meriendas), fluido, y una adaptabilidad a
diferentes eventualidades (hora punta, etc). Por ello se articulan en torno a los pasillos, mesas
y sillas modulares que permitan diferentes configuraciones entre si para aprovechar (o
aumentar) el espacio, y que permitan una rapida limpieza y recogida de las mismas.

La barra se adapta a la forma irregular del local. A la vez que sirve de elemento “central” de la
cafeteria, sirve de separacidn fisica entre la zona de cafeteria y la de restaurante.

La altura util de la zona de barra es la menor del local, ya que se realiza un cielo raso a menor
altura que el resto para focalizar la atencion sobre la barra y dividir ambientes. Tanto la zona
de barra como la de cafeteria se iluminan mediante luminarias encastrables de techo.

Se toman como ejemplos los siguientes disefios:
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II11.3. Zona de restaurante.

Se prevé un uso formal, y dos turnos (comida y cena). Las mesas y sillas se prefieren modulares
para permitir diferentes combinaciones entre ellas, se agrupan en subzonas, y se prevé al
menos una mesa, nicho, o zona reservada disponiendo un panel o biombo translicido.

Se toman como ejemplos:
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Se cubriran las cristaleras con cortinas o estores enrollables. Se iluminara con encastrables de
techo (tipo downlight) para conseguir un ambiente tanto funcional como formal.
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I

Planta / Floor plan

I11.4. Cocina, acopios y residuos.

Se prevé una cocina de, al menos el 50 % de la superficie del comedor, para poder dar servicio
a todo el local. Se decide colocarla cerca del exterior y en la parte menos noble del local (en la
fachada trasera) para evitar posibles humos u olores en la entrada principal a las viviendas. Se
organiza en funcion de los flujos de trabajo del personal, disponiendo de un ingreso desde el
almacén-despensa a la zona de preparado de alimentos o mesa fria, una linea de coccién, y
una salida hacia la zona de restaurante a través de una puerta doble de vaivén.

Debido a la configuracion del espacio disponible, se opta por organizar las diversas areas de
trabajo en forma de bancadas murales, pudiendo diferenciarse tres areas bdsicas:

-Preparado de alimentos (lavado, pelado, picado, etc).
-Coccidn de alimentos (fogones, horno, freidora, etc).

-Linea de lavado y almacenado de vajilla y utensilios.
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La linea de coccidn se organiza tomando como ejemplo:

Siendo todos los aparatos eléctricos, excepto los fogones, que seran a gas.

La linea de lavado se coloca junto a la puerta de vaivén, siguiendo una disposicion como la de
la imagen siguiente, consiguiendo de esta forma que la cocina pueda funcionar “en cadena”.

Todo el recinto se iluminara con luz indirecta para evitar sombras durante su uso.
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Por ultimo se prevén dos almacenes auxiliares, uno para despensa y otro para residuos
organicos e inorganicos, ambos anexos a la cocina, a cuyos trabajadores dan servicio.

I11.5. Aseos.

Se prevén tres aseos. Para hombres, para mujeres y para discapacitados. Se han situado en un
bloque central, anexo a la cafeteria, para evitar que los clientes procedentes de la misma
(informales) pasen a través del restaurante (de caracter mas formal) para acceder a ellos.
Asimismo, sus puertas, se separan del resto del local, por medio de un corredor auxiliar (a
modo de “pantalla”) con acceso tanto a los clientes de la cafeteria como a los del restaurante.
De este modo se evita a los clientes ver directamente los aseos desde las zonas de estar.

Se iluminaran mediante encastrables de techo y contaran con ventilacion automatica.

Se inspiraran en el siguiente modelo:
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III.6. Fachadas.

Se decide aprovechar la situacién en esquina del local para aprovechar la luz natural.

Todas las cristaleras externas estaran tratadas al acido hasta la mitad de su altura, y dibujando
franjas paralelas y decrecientes, para evitar la vista directa de (y desde) la calle.

MODULACION DE LAS FACHADAS:

[ - |

FACHADA PRINCIPAL

FACHADA IZQUIERDA FACHADA DERECHA

*1V. MAQUINARIA APLICABLE.

Para el correcto funcionamiento de la actividad prevista, se precisa de unos aparatos
adecuados. Las caracteristicas técnicas de los mismos seran similares a las siguientes:

COCINA
APARATO MODELO CONSUMO (Kw)
EQUIPO FRIGORIFICO Edesa EPC-320 3.8
HORNO Edesa HC-60 2.5
PLANCHA Edesa SPCE-40 5
FREIDORA Edesa SFE-60 11
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CAMPANA

Cooking Systems

0.23

LAVAVAIJILLAS

Edesa LC-800

10.5

BARRA CAFE
APARATO MODELO CONSUMO (Kw)
CAFETERA Saeco Aroma SE 200 5
MOLINILLO Saeco Hercules 0.65
EXPRIMIDOR Zumex Essential Silver 0.3
MICROONDAS Edesa URBAN-M17X 1.08
VITRINAS EXPOSITORAS Cooking Systems 5582 0.2
LAVAVASOS Edesa LV-1200 2.7
BOTELLERO Edesa EB-150-A 0.35

ASEOS
APARATO MODELO CONSUMO (Kw)
EXTRACTORES S&P Silent-100 Ecowatt 5
TERMO Edesa TE-1500 1.8

Ademas, se dispondra un equipo de aire acondicionado para climatizar el local.
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En Valencia, junio de 2012
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