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0. MEMORIA.

OBJETO: Instalacién de la climatizacion de un hotel con una potencia térmica total de 111,8
KW. En la planta baja se ubica un restaurante y una cafeteria. En la planta alta hay 10
habitaciones.

La instalacion de climatizacion consiste en:

1.- Tres maquinas cassette de expansion seca Daikin que climatizan la cafeteria (12 KW por
maquina, total 36 KW)

2.- Un enfriadora Airwell de 75,8 KW en la cubierta del hotel, que sirve para enviar agua
enfriada a los fancoils que climatizan las habitaciones y a la bateria del climatizador (UTA) del
restaurante.

La instalacion de ventilacion consiste en:

1.-Ventilacién independiente en cada habitacién del hotel, con rejilla de entrada en las ventanas
y extractor en los bafios.

2.- Ventilacién con recuperador de calor en la cafeteria, instalado de forma independiente en
falso techo.

3.- Ventilacion con recuperador de calor en el restaurante, instalado en el climatizador (UTA).

LEGISLACION APLICABLE:
Cadigo Técnico de Edificacion (CTE, 2013)

Reglamento de Instalaciones Térmicas en los Edificios (RITE, 2007, rev. 2013)

1. LOCALIZACION Y CONDICIONES DE PROYECTO.

Localizacién: Av. Ancha de Castelar, 144-146. 03690. Sant Vicent del Raspeig, Alicante.

CONDICIONES EXTERIORES DE PROYECTO:

Localidad T2 bulbo seco T2 bulbo hiimedo OMD
Alicante 29,2 °C 21,6°C 9,8°C

Esta temperatura se puede obtener de:
-Guia IDAE Condiciones climéaticas, n° 12. (se puede descargar libremente de internet)
- Las tablas de Condiciones Exteriores de Proyecto norma UNE 100.001 que contienen

los valores para el dia 15 de Julio a las 15:00 h.

CONDICIONES INTERIORES DE PROYECTO:

Temperatura interior: 23 °C.
Humedad relativa: 60%.
Tomada en base a la ITE 1, Disefio y dimensionado (RITE), donde se exige que las zonas a

climatizar cumplan las siguientes condiciones:



Verano Invierno

T HR T HR

ITE 1 Disefio y dimensionado del RITE 2007 23.25°C | 45.60% | 21.23°C | 40.50%

2. CALCULO DE LAS CARGAS TERMICAS

2.1. CALCULO DE LA VENTILACION

CATEGORIA DEL AIRE INTERIOR:
Segun RITE, IT.1.1.4.2. Exigencias de calidad del aire interior.

Categoria del aire interior (Restaurante, cafeteria, habitaciones del hotel) = IDA 3.

Renovacion = 8 I/s persona .

CALCULO DE LA OCUPACION:

No podemos atenernos al CTE HS3 por tratarse de locales distintos a viviendas.

Habitacion de hotel : 2 personas (se estima en base a que son habitaciones con cama doble).
Cafeteria y restaurante : Se estima segun CTE, SI3. Seguridad en caso de incendio.
Evacuacion de ocupantes. Calculo de la ocupacién, se trata de locales de publica concurrencia
(zonas de publico sentado en bares, cafeterias, restaurantes...), y la ocupacion maxima

prevista es de 1,5 m2/persona.

CAUDAL DE RENOVACION:

LOCALES SUPERFICIE DENSIDAD OCUPACION | CAUDAL | CAUDAL
OCUPADA* OCUPACION TOTAL (I/s) (m3/h)
(m2) (m2/persona) (personas)
Restaurante 133,2 1,5 89 712 2563,2
Cafeteria 103,6 15 70 560 2016
Habitaciones 207,2 20 160 576

*Superficie estimada de ocupacion en base a mobiliario y elementos constructivos.

NECESIDAD DE RECUPERACION DE CALOR:

Segun RITE, IT 1.2.4.5.2. Recuperacion de calor del aire de extraccién, en el restaurante y la

cafeteria es preciso instalar un recuperador de cal

exterior es mayor de 1800 m3/h.

or porque el caudal del aire expulsado al




