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AYUNTAMIENTO DE BILBAO

Ernesto Erkoreka, 12-1°B
48007 BILBAO

Bilbao, a 20 de enero de 2015

Asunto: Ref. Expediente 2014-145101: INFORMACION Y ALEGACIONES

Estimados sefiores:

Oportunamente se nos ha dado traslado de la propuesta de Modificacion de la Ordenanza
sobre establecimientos de Hosteleria (Borrador 4), y respecto a su contenido queremos
formular unas observaciones a modo de alegaciones, pero con algunas precisiones previas:

1. En primer lugar, no dejamos de reconocer que la Ordenanza existente (y modificada)
de ese Ayuntamiento esta desarrollada con suficiente profesionalidad como para ser
la que mejor valoracion ofrece (desde nuestro punto de vista) en comparacién con
otras ordenanzas municipales.

2. No desconocemos que, en esencia, las modificaciones propuestas intentan ser una
respuesta a la implantacion de establecimientos de gran aforo y, en particular, del
grupo lIl b) de la Ordenanza municipal, y sobre esto no nos vamos a pronunciar, pero
permitannos unos sencillos comentarios (no alegaciones}.

a) Un establecimiento bien acondicionado no debe generar problemas con las
comunidades de vecinos.

b) Los problemas, en general, nacen de /os comportamientos de las personas que
acuden a algunos establecimientos (ver nuestro informe «El Ocio y la Hostelerian).
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¢) Podemos comprender que la presién mediatica y vecinal obligue a adoptar algunas
decisiones, pero no vamos a entrar en este tema de ubicacion de nuevos
proyectos porque, al fin y al cabo, es discutible hasta qué punto nos corresponde
defender a establecimientos no nacidos (incluso cuando nos preocupa vy
cuestionamos el propio crecimiento de actividades).

d) Lamentamos especialmente que todo esto al final genere unas controversias
politicas que, desde nuestro punto de vista, en nada ayudan a normalizar la
situacion: no queremos formar parte de esas controversias, y lamentamos, y muy
sinceramente, que quien tiene /a obligacién y el honor de gobernar, se vea
sometido a ellas (a veces con argumentos injustificados, inc/luso manipulados).

e) Si existe algln responsable de la mayor parte de las situaciones andmalas -
siempre respetando otros puntos de vista- es el entorno legislativo, y muy
especialmente el entorno judicial: un andlisis de la escasa censura social,
administrativa o penal de cientos y miles de conductas incivicas, evidencia una
situacién desoladora. Y mientras no exista temor a una actuacion institucional,
judicial y administrativa verdaderamente eficaz, no habréa solucion, se pongan las
limitaciones que se pongan.

f) Y no habrad solucidn porque esos incivicos ciudadanos seguiran existiendo...,
estaran en un lugar o en otro..., pero seguiran molestando a los vecinos y
perjudicando la actividad (honesta) hostelera.

Por todo lo expuesto, nuestra propuesta seria una reforma (quizds adecuacién) de la
normativa general de aplicacion a nuestro Sector, pero esto requiere de un consenso
institucional con Hacienda Estatal (epigrafes fiscales), Gobierno vasco (Turismo, Interior) y
Diputacion Foral; en definitiva, requiere de conductas coordinadas y no vemos un entorno
propicio para asumir ese objetivo. Por nuestra parte, hemos intentado reflexionar sobre esta
cuestion y aportar una vision (ver anexo) de nuestro sector dividida en 5 capitulos y un anexo:

e Los 4 primeros y el anexo podrian constituir el esquema de un desarrollo de las
actividades sectoriales de forma profesional y actualizada.

e En el capitulo 5 hemos incluido algunos comentarios sobre la Ordenanza objeto de
este escrito y su contenido es el que presentamos a modo de alegaciones.

Con nuestra gratitud por su esfuerzo en el ordenamiento sectorial, con nuestra comprension
hacia los problemas en que se ven inmersos por algunas conductas inadecuadas y con el
deseo de que entre todos consigamos la mejor regulamon sectorlal Ies hacemos llegar
nuestro atento y cordial saludo. — ;

gel T. Gago
SECRETARIO GENERAL EJECUTIVO
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Este informe se realiza desde Ia
Asociacibn como complemento a otros
anteriores y, mas concretamente, al
presentado a los grupos politicos en el
pasado mes de noviembre, y en cuyo
contenido nos reafirmamos.

Este informe pretende concretar un poco
mas algunas lineas que ya quedaban
esbozadas en el anterior dossier.

Finalmente, este informe también se
formula a modo de alegaciones a las
modificaciones de las ordenanzas
municipales que regulan las actividades
hosteleras y, en particular, a la que
proximamente sera objeto de debate en
el Ayuntamiento de Bilbao.

Informe: EL OCIO Y LA HOSTELERIA (Il): LEGISLACION HOSTELERA Enero, 2015



Angel T. Gago

Secretario General Ejecutivo

Gran Via, 38 - 2° - 48009 - Bilbao
Tfno. 94 435 66 60* * Fax 94 423 67 03
aehv@asociacionhosteleria.com

v www.asociacionhosteleria.com

Enero, 2015

EL OCIO Y LA HOSTELERIA (Il)

Legislacion Hostelera

1 Algunas reflexiones previas

Nos ha parecido conveniente comenzar por un conjunto de reflexiones antes de
desarrollar nuestra propuesta. Comenzamos por exponer nuestra propia vision
sobre varios aspectos y, en la medida en que el lector (interesado en este tema),
coincida con nuestra opinién, sera evidente que compartiria todas o bastantes de
las soluciones propuestas mas adelante:

a) OCIO CONFLICTIVO.- Valoremos, por ejemplo, entre 1 y 10 el grado de
coincidencia con estas afirmaciones:

* Un establecimiento debe tener la insonorizacion suficiente para que
el equipo o instalacién acustica que se utilice en el local evite
molestias a terceros. (Incluyamos en este apartado -cualquier
transmision sonora por voces, uso de utillaje o movimiento de
sillas).

(Valore de 1 a 10 su grado de coincidencia)

* Cuando un establecimiento estd acondicionado en la forma
anteriormente  indicada, no puede imputarsele ninguna
responsabilidad en las molestias acusticas generadas en el exterior
de los establecimientos por personas o consumidores que no tengan
a su alcance servicios hosteleros de ese establecimiento.

(Valore de 1 a 10 su grado de coincidencia)

Informe: EL OCIO Y LA HOSTELERIA (Il): LEGISLACION HOSTELERA Enero, 2015 1



b)

c)

Informe:

* La uniéon de ambas posiciones permite afirmar que el ocio conflictivo
en el exterior de los establecimientos nunca va a tener solucién en
el marco de una Ordenanza, sino en la aplicacién de un seguimiento
directo (con los procedimientos administrativos y/o penales que
correspondan) a los directos causantes (de esas molestias).

(Valore de 1 a 10 su grado de coincidencia)

En la medida en que el lector puntle este breve test y que, en el conjunto de las 3
cuestiones, totalice 25 o mas puntos, es evidente que una Ordenanza, por muy
restrictiva que sea en distancias, no va a resolver el problema de fondo (quejas
vecinales).

LEGISLACION AUTONOMICA O LEGISLACION MUNICIPAL.- Valérese a
continuacion el grado de coincidencia con esta opinidn:

«La fijacion de horarios (de existir de forma genérica y no en funcion al
grado de acondicionamiento de los establecimientos) debe ser autonémica
para evitar flujos nocturnos entre municipios por parte de consumidores».

(Valore de 1 a 10 su grado de coincidencia)

EN SINTONiA CON LEGISLACIONES SUPRAMUNICIPALES.- Valérese el
grado de coincidencia con esta opinién:

«Las Ordenanzas Municipales deben conceder o adaptar sus licencias
municipales de actividad y apertura al nomenclator existente en ambitos
supramunicipales y, en particular, al alta censal (Diputacion Foral), al
nomenclator de actividades turisticas (Turismo G°V°) y a la Ley de
Establecimientos Publicos (Interior G° Vasco). Y lo mismo respecto a
requisitos sanitarios, de ventilacién, seguridad,... (jerarquia de normas).

(Valore de 1 a 10 su grado de coincidencia)

Si la suma de la puntuacién de los dos apartados precedentes b) y c) sobrepasan los 17
puntos, parece evidente que el modelo de ordenanzas municipales actual debe ser
reformado en su integridad.

Definida una posicién previa sobre el modelo
legislativo deseable, exponemos algunas opciones:
una continuista (corto plazo) y otra mas
profesional en linea con la situacién actual.

Enero, 2015 2



Continuismo o Reforma integral

Tanto si se comparten los criterios expuestos, como si el grado de coincidencia
no ha sido pleno, resulta evidente que hay que tomar decisiones que no deben
estar guiadas por criterios politicos ni impulsadas con precipitacion. Y aqui se
plantea si lo conveniente es hacer una reforma integral, ambiciosa, con un
periodo de adaptacion de varios afos, y con implicacion de otros estamentos
supramunicipales, o simplemente se trata de hacer pequeras adaptaciones para
dar respuesta a aspectos puntuales que probablemente no vayan a resolver el
problema de fondo:

# Por un lado, las conductas incivicas y sin respuesta penal ni administrativa
eficaz.

X% Y por otro, la insatisfaccion de algunos titulares de pymes vy
microempresas por no poder funcionar en el entorno o grupo de actividad
que ellos desean.

a) SOLUCION CONTINUISTA.- Implicaria conservar el modelo actual, pero
aun asi, seria importante hacer algunas adaptaciones:

¥ Unificar el nomenclator de actividades (de servicios hosteleros).

* Que establecido el mismo, cada actividad existente encaje en el
grupo que le corresponda.

* Evitar regular a nivel municipal aspectos sanitarios, de ventilacion,
seguridad, entre otros, que ya estan regulados en normativas
supramunicipales. (Siempre queda la opcion de hacer propuestas de
rectificacion via Eudel al Gobierno vasco).

# Que no existan tratamientos diferenciadores entre las diferentes
formas de oferta de servicios hosteleros. (Impedir la competencia
desleal).

Tanto ante una decisién continuista como rupturista, incorporando estos
aspectos a cualquier ordenanza, se conseguiria una cierta normalizaciéon de
las actividades hosteleras, pero permanecerian los comportamientos
incivicos en el exterior de los locales: estariamos como hasta ahora, pero
con mejor encaje normativo. Somos conscientes de que la fijaciéon por
distancias puede y deberia hacerse (en la medida de lo posible) por la
saturacion de las empresas existentes, pero no como forma o medio de
dar respuesta a las quejas vecinales por los comportamientos incivicos en
el exterior de los locales (que requieren de otra respuesta).

Informe: Enero, 2015 3



b)

Informe:

NORMATIVA EVOLUCIONADA.- Para entender la alternativa o lo expuesto
en el parrafo anterior modificando una solucién continuista, veamos hasta
qué punto estamos de acuerdo con esta afirmacion:

* En la actualidad no existe control suficiente sobre si /os servicios
hosteleros que se hacen en establecimiento fijo (o eventual) se
ajustan a lo otorgado en la licencia.

(Valore de 1 a 10 su grado de coincidencia, pero para hacerlo piénsese si el
lector es capaz de distinguir lo que es una Cafeteria de un Café-Bar o de un
Restaurante o de un Bar y Restaurante, o de un Bar Especial, o....).

En la medida en que su valoracién tenga un grado de coincidencia igual o
superior a 7 puntos, parece necesario que algo debe cambiar. Y, desde
esta presuncién, hay que valorar los aspectos positivos de la normativa
existente y ver co6mo evolucionar en aquellos que sean mejorables:

¥ En los aspectos positivos podemos enumerar que, con algun matiz,
el sector esta regulado (en horarios) por una norma autondémica.
(Quizéas habria que mejorar los aspectos de las fechas especiales).

* Complementariamente, los establecimientos hosteleros deben
cumplir un conjunto de normativas en aspectos de insonorizacion,
sanidad, ventilacién, seguridad,..., que, en su conjunto -en la
medida en que se cumplan- son suficientes, si bien, seria
interesante unificar los criterios para que aspectos regulados a nivel
autonomico, no necesiten regulacion complementaria a nivel
municipal. (El Ayuntamiento de Bilbao tiene elaboradas unas
normativas muy avanzadas en su desarrollo y que podrian servir de
criterio orientador a la hora de unificar criterios).

A partir de aqui, cabria desarrollar un nuevo marco que regule las
actividades hosteleras respetando, en lo posible, lo existente, vy
complementandolo hasta donde sea necesario.

* Conservando los 4 grupos de actividad, se intentaria ajustar su
denominacién al nomenclator profesional distinguiendo -en cada uno
de los grupos- los que ofrecen Restauracion (Platos Combinados,
Pizzas, Fast Food y Menus) de quienes no lo hacen. (Se utilizaria un
grupo identificador de acuerdo con la normativa sanitaria del “0” al
Il1”). En “con Restauracién” nunca existiria el 0, ni en “sin
Restauracion” existiria el lll: ver cuadro siguiente.

¥ En segundo lugar se intentaria propiciar a nivel municipal la opcién
de horarios especiales para que, actuaciones en vivo, karaokes,...,
fuera posible en aquellos establecimientos que, con independencia
de su actividad, reunieran un conjunto de requisitos o medidas
correctoras complementarias (por encima de lo que la normativa
autonomica vigente pueda establecer).

Enero, 2015 4



3 De la teoria a la practica

Aceptemos que en el marco actual cabria regular las actividades englobadas en
el sector hostelero adaptandolas a los usos y costumbres sociales existentes en
la actualidad. Formulamos un modelo de propuesta que evidentemente es
susceptible de cualquier critica o mejora:

a) CUADRO DE ACTIVIDADES.- Por simplicidad, proponemos el siguiente
desglose:

SIN Restauracion CON

Restauracion
Actividades sin 0 | ® Diurnos
U .
al_cohol. ) “ S | R 1 Regulacion
Diurnos: Cafés-Bares I M Municipal
) Municipal
0 R I Restaurantes
Cafés-Bares S | 1 Sl eI
I @ m (municipal) ©
0 I

Bares Especiales S | R Il

Servicios Hosteleros 0 I

en Salas de Baile, S | R [l

Fiesta y Cafés Teatro Il 1

Los Ayuntamientos podrian establecer condiciones especiales (inferiores)
de horarios (coloquialmente “diurnos”).

* Bajo la denominacién profesional de Bar Especial (epigrafe fiscal
673.7) (Grupo 3), agrupamos establecimientos con servicios
similares a los Cafés y Barés pero con horario de cierre mas
prolongado (y mayores medidas correctoras y de seguridad).
Carecen de Pista de Baile.

Informe: EL OCIO Y LA HOSTELERIA (Il): LEGISLACION HOSTELERA Enero, 2015 5




% En el grupo 4 estarian agrupados los servicios hosteleros prestados
en establecimientos con Baile, con Espectaculos o Mixtos (que
puedan llegar a incluir Restauracién).

b) CUADRO DE HORARIOS.- Como se puede apreciar, se esta respetando el
modelo vigente ajustandolo al nomenclator profesional; al respecto,
algunas matizaciones:

¥ La normativa seria de caracter autondmico, y también seria de
rango autondmico las opciones en las 4 fechas especiales
(Navidades, Semana Santa, Carnavales y Fiestas municipales): El
rango seria autondémico, si bien cada Ayuntamiento tendria la
decisidon de suprimir esta concesion. Sin embargo, la asignacién de
horarios especiales (15 dias al afno), seria de plena potestad
municipal.

# Los establecimientos sin alcohol (una auténtica excepcion), se
encuentran -en el epigrafe fiscal- en el grupo de “Comercio”, por lo
que seria necesario alguna adecuacion desde la Hacienda Foral.

* Los establecimientos diurnos no estan en la normativa autonémica:
quedaria pendiente la conveniencia de incluirlos y que los
Ayuntamientos converjan hacia ese grupo (o simplemente que
desaparezcan). (También mantener el sistema actual dentro de las
ordenanzas municipales).

¥ Una mencién especial para actividades como las sefaladas
anteriormente que estén ubicadas en establecimientos de otro uso
principal (ej.;. Hoteles), cuyos horarios se regirian -en la medida en
que estén abiertos al publico en general- por los asignados en los
grupos anteriores.

Este cuadro recoge toda la informacion que antecede

HORARIO DE CIERRE

Octubre a Mayo Junio a Septiembre

INVIERNO 4?r el \VERANO

Bizkaia
VIERNES ¥ § hoMINGOS A
VISPERAS s
FESTIVOS

Elkartea
DOMINGOS A | VIERNES ¥
s VISPERAS
FESTIVOS

22:30  23:30

23:00 22:00

en Semana Santa, Carnavales,
Navidades, Fiestas locales (y distrito)
SUJETO A DECISION MUNICIPAL
de horario especial que cada
Ayuntamiento puede establecer a
voluntad propia o a solicitud del sector

02:30  01:00 01:30 03:00
04:00 02:30 03:00 04:30
06:00 04:30 05:00 06:30

en todos los casos y dias. Durante este periodo de tiempo, las Maquinas Recreativas
+30 m DESALOJO: y los Equipos Musicales deberan estar apagados. No se permitira el acceso
* ) anuevos clientes, pero si se podré servir a quienes estén en el interior.

Informe: EL OCIO Y LA HOSTELERIA (Il): LEGISLACION HOSTELERA Enero, 2015 6



c) SITUACIONES ESPECIALES EN APERTURA Y CIERRE.- Se trata de

Informe:

complementar el modelo expuesto fijando los horarios de apertura y cierre
diferencidandolos segun casuisticas pero respetando en su mayor parte lo
existente:

* Horarios de Apertura.-

+ 6:00 AM para los establecimientos del grupo 1y 2.
10:00 AM para los establecimientos del grupo 3.
12:00 PM para los establecimientos del grupo 4.

Nota.- En ningln caso podria existir ambientacion musical por
videos musicales, cd/dvd, ordenador o cualquier otro medio antes
de las 10:00 AM. Desde las 6:00 AM hasta las 10:00 AM, la unica
musica permitida seria la del hilo musical, una radio con baja
potencia, o el sonido que provenga de TV siempre con limitacién a
un volumen de decibelios a establecer en normativa.

Horario especial de cierre (Municipal y condicionado).- Todos los
establecimientos, en e/ marco normativo existente, tienen que tener
un minimo de aislamiento acustico y, en todo caso, garantizar que
la transmisién acustica hacia el exterior no sobrepase un
determinado numero de decibelios. (Ver anexo 4).

En este contexto se podria pensar (para dinamizar un ocio que
actualmente no existe) que establecimientos que reGnan un
conjunto de caracteristicas, podrian tener una prdrroga del horario
de cierre de 60 minutos, de exclusiva potestad municipal en base al
cumplimiento de estos requisitos:

1. Que exista doble puerta con cierre forzado y obligatoriedad de
mantenerla cerrada inexcusablemente desde las 22:00 horas.

2. Aislamiento minimo interior de 90 decibelios (Proyecto Técnico).

3. Proyecto Técnico que garantice que la transmisiéon acustica al
exterior del local nunca sobrepasara los 28 decibelios.

4. Control de acceso y desalojo (profesionales cualificados) cuando
el acceso sea superior a 75 personas: 1 pax para >75 pax
aforo. 2 pax > 150 pax aforo.

Cumpliendo todas estas medidas, un establecimiento, sea del grupo
que sea (excluidos los diurnos), podria formular peticion de prérroga
de horarios de cierre presentando Jnstancia y documentacion
pertinente en las oficinas municipales. La autorizacién quedaria
inmediatamente anulada ante cualquier procedimiento sancionador.

Enero, 2015 7



d)

Informe:

ACTIVIDADES IDENTIFICADAS.- Entendiendo que el legislador puede
compartir nuestra opinion de que el ejercicio de la prestacion de servicios
de Alimentos y Bebidas mediante precio debe estar legalmente regulado y
controlado, pensamos que todo lo anterior (lo expuesto hasta este
momento), podria o deberia ser visualizado en una txartela que reuniria un
conjunto de datos que servirian para el mejor control institucional, incluso
de informacién al consumidor:

Permitiria conocer la titularidad de la empresa.
Registro turistico.

Grupo de Horarios.

Grupo de Actividad (con o sin Restauracion).
Aforo.

Certificaciones de Calidad.

Conocimiento de idiomas.

W OR X R W W W X

Vigencia.

El que en un plazo prudencial (de unos 3 anos) todos los establecimientos
se dotaran de esta txartela, contribuiria:

* Al censo de las actividades hosteleras (por grupos y aforo).

¥ A su control visual (exterior) (por parte institucional y del
consumidor).

* A la desapariciéon de la economia sumergida o competencia desleal.

Debe quedar inequivocamente claro que nuestra propuesta no sélo esta
dirigida a actividades en establecimientos fijos sino a cualquier actividad
que preste servicios de alimentos y bebidas mediante precio, con
independencia de cuales sean los fines econdmicos, sociales, culturales,
deportivos u otros, que subyacen en las mismas.

Ciertamente en actividades al aire libre el espacio reservado a aforo
careceria de sentido, por lo que figuraria en blanco en la Txartela.

En los modelos siguientes se reproducen un conjunto de ejemplos
simplemente para orientar al lector.

Enero, 2015 8



REF. ACTIVIDAD o NIF/IFZ:  64.815.212-X

Por ser Degustacion

Sl

Riesgo Sanitario (1),
sin restauracion

42

Pax. Aforo

Nombre Comercial
Izen Komertziala

AFORO ESPECIAL REGISTRO
S | Regist
- eglstro 42 10725

Erregistroa

Subgrupo de Actividad

Grupo de Horarios
P Jarduera azpitaldeak

Ordutegi taldea

Degustacion

(sin alcohol)
Idiomas / Hizkuntzak
B ——

Sin casuistica especial

10725

N° Registro Turistico
(cuando exista)

Certificaciones / Ziurtagiriak

Validez / Baliozkotasuna Ademés:

Titular, Idiomas,
2016 - 2020 | yaldez nombre .

REF. ACTIVIDAD o NIF/IFZ: 17.515.201-H
Nombre C ial
gicee E| TXARRO
- AFORO ESPECIAL REGISTRO
S I Registro
38 --- 0408

Erregistroa

Por ser Café-Bar
(Diurno)

Si

Riesgo Sanitario (1),
sin restauracion

38

Pax. Aforo

Subgrupo de Actividad

G deH i
rupo de Horarios Jarduera azpitaldeak

Ordutegi taldea

Café- Bar (Diurno)
Idiomas / Hizkuntzak
N L

— 'Alhﬁ

Certificaciones / Ziurtagiriak

Sin casuistica especial

0408

N° Registro Turistico
(cuando exista)

Ademas:

Validez / Baliozkotasuna
Titular, Idiomas,

2016 - 2020

validez, nombre

Informe: Enero, 2015 9



REF. ACTIVIDAD o NIF/IFZ: 10.115.722-S

Nombre Comercial
Izen Komertziala

m AFORO ESPECIAL REGISTRO
Registro

. 1047

m%mmallzlllllllzzz:

Subgrupo de Actividad
Jarduera azpitaldeak

Grupo de Horarios
Ordutegi taldea

Bar-Restaurante
Idiomas / Hizkuntzak
[ § ™

Certificaciones / Ziurtagiriak

Validez / Baliozkotasuna

2016 - 2020 [HEaS

REF. ACTIVIDAD o NIF/IFZ: B95138277

Nombre Comercial
Izen Komertziala

AFORO ESPECIAL REGISTRO
( ) 11 Registro
g 01810
Erregistroa
Subgrupo de Actividad

Grupo de Horarios

Ordutegi taldea Jarduera azpitaldeak

Restaurante

Idiomas / Hizkuntzak
==——=] |
N e e

Certificaciones / Ziurtagiriak

N

Validez / Baliozkotasuna

2016 - 2020

Informe:

Bar-Restaurante

RI

Riesgo Sanitario (1),
con restauracion

74

Pax. Aforo

Sin casuistica especial

01047

N° Registro Turistico
(cuando exista)

Ademas:

Titular, Idiomas,
validez, nombre

Restaurante

Ol

Riesgo Sanitario (llI),
con restauracion

108

Pax. Aforo

Sin casuistica especial

01810

N° Registro Turistico
(cuando exista)

Ademas:

Titular, ldiomas,
validez, nombre

Enero, 2015

10



REF. ACTIVIDAD o NIF/IFZ: E95701310

Bar Especial

Sl

Riesgo Sanitario (1),
sin restauraciéon

110

Pax. Aforo

+60

Actuaciones en vivo

0408

N° Registro Turistico
(cuando exista)

Nombre Comercial
Izen Komertziala

AFORO ESPECIAL REGISTRO

Registro
g . 110 ACTUé((S:OIONES 0408
Erregistroa

Subgrupo de Actividad
Jarduera azpitaldeak

Grupo de Horarios
Ordutegi taldea

Bar Especial

Idiomas / Hizkuntzak

Certificaciones / Ziurtagiriak

Validez / Baliozkotasuna AdeméS

E Titular, Idiomas,
2016 - 2020 validez, nombre

MOON RIVER

Sala Baile

SO

Riesgo Sanitario (0),
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e)

Informe:

ACTUACIONES COMPLEMENTARIAS.- Resulta evidente que el adecuar la
normativa hostelera requiere algun tipo de actuaciones complementarias:

1. Hacienda Foral.- Deberia establecer (aunque en esencia ya lo estan), los
epigrafes fiscales en funcién a las normativas existentes. Habria que
adaptar el epigrafe de Degustacion y deberian suprimirse las categorias
en Restaurantes o las referencias a Cafeterias (en sintonia con el
Departamento de Turismo del Gobierno vasco a raiz de la Directiva
Bolkestein).

2. Interior.- Fijaria el Decreto de Horarios con arreglo a lo expuesto y que
en sintesis se resume:

* Nomenclator Gnico (aunque posteriormente se aclare algunas
denominaciones comerciales que pudieran encajar en cada grupo,
pero siempre con el criterio que ha quedado expuesto).

¥ La normativa seria autonémica en horarios estandar; y en las épocas
especiales (como /o era anteriormente), se facultaria a cada
Ayuntamiento a anular o modificar siempre restrictivamente la
norma general. Siempre quedaria de potestad municipal un ndmero
determinado de dias especiales al ano.

3. Turismo.- Deberia recuperar el registro de actividades hosteleras (a/
igual que existe para las de alojamiento). A ese registro podrian
incorporarse todos o varios de los datos que se han expuesto
anteriormente (incluso la superficie).

4. Ayuntamientos.- Ajustarian el nomenclator de las ordenanzas
municipales al nomenclator profesional.

¥ Fijarian los dias de horario especial.

X% Y a nivel municipal, seria deseable que las normativas de
aplicacién al sector que estén reguladas en ambitos de rango
superior, no fueran detalladas o reguladas en las propias
ordenanzas: siempre queda el recurso de proponer
modificaciones o mejoras administrativas a través de Eudel.

COLABORACION
Existen tramites administrativos que podrian ser delegados -mediante

Convenio- a entidades como la nuestra (Sectorial), y/o la Cdmara de
Comercio.

Enero, 2015 12



f)

Informe:

LOS (MAL LLAMADOS) AFTER HOUR.- Estamos asistiendo a la utilizacién
en el lenguaje coloquial de la denominacién “after hour”, que en el fondo
es un concepto comercial que no encuentra amparo en ninguna de las
normativas existentes. Es decir, desde una visidn profesional, esta
actividad no existe.

Si quisiéramos interpretar que se trata de establecimientos del grupo de
Cafés y Bares que abren a primera hora de la manana y que a partir de las
9:00 h. estan autorizados a dotar al establecimiento de ambientacion
musical, el término de “after hour” podria servir para miles de
establecimientos.

Sucede que, en la practica, esta denominacién se utiliza para aquellos
locales en cuya actividad se utiliza una especial ambientacion musical en
clara concordancia con lo que es habitual en horarios nocturnos, y al
hacerlo, probablemente exista un publico que, finalizando su fiesta
nocturna en establecimientos del grupo 4, intenten buscar acomodo en
este tipo de locales.

Que conste que esto siempre ha existido, aunque utilizado de otra forma:
recuérdese lo habitual que era (para generaciones pasadas) ir a desayunar
a zonas -ej.: Ayuntamiento- después de una noche de fiesta mas o menos
controlada. Hoy en dia esto no es asi y hay un publico que funciona en la
forma detallada en el parrafo anterior (y puede que sea objeto de polémica
hasta qué punto hay empresarios -desde luego no todos- que promueven
que su actividad acoja a estas personas entre las que habra clientela con
comportamientos sociales absolutamente correctos, y otra que dista
mucho de tales conductas).

Y a partir de aqui viene el debate, pero seria bueno no confundir ni los
responsables ni los culpables:

X El establecimiento que no ponga ambientacién musical hasta la hora (9
h.) que marca el Decreto, tiene una conducta irreprochable.

X El establecimiento, en el que la ambientacién musical que se utilice,
sea del tipo que sea, lo haga con equipos autorizados o protegidos por
la licencia de instalacién, tiene una conducta irreprochable.

# En consecuencia, los establecimientos que cumplan lo sefalado en los
puntos a) y b), es dificil, por no decir imposible, que puedan ser objeto
de censura.

¥ Si para hacerlo hay que fijarse o acudir al hecho de que en el suelo

existan algunas colillas, el hostelero podria justificar su existencia
sefialando que si existen es porque (él) ha obligado al consumidor a
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apagar un cigarro que habian encendido, y nos hallariamos ante la
dificultad de la prueba.

# Podriamos pensar en la existencia de funcionarios que de forma
discreta vigilaran este tipo de establecimientos, y que por supuesto
actuaran contra quienes no cumplen lo sefalado en los puntos a) y b),
con evidentes pruebas directas de infraccion.

¥ Pero no nos engafiemos: mientras todos los que vomitan, insultan,
orinan, ensucian, destrozan bienes urbanos y hacen imposible la
convivencia vecinal de las propias empresas del sector, no tengan una
respuesta administrativa y penal, efectiva, sin actuaciones judiciales
delirantes, el problema que a todos preocupa no tendra solucién.
Denominemos como denominemos ciertas actividades, e/ problema no
estara en ellas; el problema radica en ciudadanos indignos de esta
denominacién, en un poder legislativo incapaz de afrontar este
problema y en un poder judicial que faun existiendo un minimo soporte
Juridico), ofrece un exquisito y comprensivo tratamiento a este modelo
de delincuencia.

Algo a considerar.- Como el disfrute del Ocio se habia ido modificando, multiples
establecimientos reclamaban una prérroga del horario de cierre que finalmente el
Gobierno vasco concedié con apoyo del propio Ayuntamiento.

Sin embargo, también esto generd protestas entre los establecimientos de los
grupos 3y 4 (lll.a y b). En este contexto, lo ideal -quizds- hubiera sido permitir la
recalificacion (G° 2->3) y haber aplazado el inicio de la ambientacién musical a
las 11 o 12 h. y siempre amparado por licencia municipal.

g) ALGUNAS SUGERENCIAS.- En un préximo apartado -en el anexo- se
reproducen un conjunto de normativas basicas (hay bastantes mas) que
quizas son /as que mas condicionan el ejercicio de la actividad hostelera,
bien estableciendo dotacién de medios al inmueble o como medidas
correctoras.

Sobre esta cuestion permitasenos dos sugerencias:

1. Seria conveniente el consensuar institucionalmente
un dossier, en forma de wun libro de bolsillo, que
recopilara el conjunto de estas normas y se hicieran
llegar a los titulares de cada actividad hostelera.

2. Previamente, quizds habria que complementar
algun aspecto, y dentro de ellos incluimos uno que '
creemos que merece la pena implantar: el que en Bl g ezazu stalartzahinik batekin
los establecimientos hosteleros existan -en las g0
barras o en los frontales- recipientes suficientes
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para recoger cualquier residuo (servilletas, palillos,...), evitando que el
mismo se arroje al suelo. (La Asociacién ya ha realizado una primera
Campana en este sentido, pero se necesita continuidad para modificar
costumbres que tanto perjudican nuestra imagen comercial).

h) VALORANDO VENTAJAS.- Puede parecer que las diferencias entre una
visidn continuista y una evolucionada son de escasa entidad, pero nuestra
vision es que éstas son de calado. Analicemos nuestra propuesta
alternativa a la situacion actual:

@

Tendriamos un sector normalizado: cada establecimiento conoceria
perfectamente cudles son los limites de sus servicios hosteleros.

Existiria un control visual por el que -cualquier representante
institucional tendria acceso a la informacibn mas basica del
establecimiento sin necesidad de requerir acreditaciones especificas
al titular.

El consumidor -visualmente- tendria acceso a informacién de qué
idiomas se utilizan en el establecimiento, cual es su actividad y qué
tipo de servicio puede ofrecer.

También la txartela identificativa permitiria conocer otros activos o
reconocimientos del establecimiento.

Se introduciria al sector en un cierto entorno de seriedad y solvencia;
y quizas se contribuiria a crear iniciativas de innovacién o mejora para
incorporar sus distintivos a la txartela.

En todo momento las instituciones podrian tener a su alcance
estadisticas fiables, y en base a diferentes parametros.

Las subvenciones podrian estar destinadas prioritariamente a quienes
en su identificacién contengan elementos mas positivos.

Seria mucho mas factible disefiar y ejecutar los catdlogos de oferta
hostelera en funcién a determinadas prioridades.

Pensamos que el conjunto de estas ventajas bien merece el esfuerzo de
trabajar para adecuar el modelo actual a otro mucho mas eficiente y
transparente.
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A | Anexo: Referencia medidas correctoras

Nos ha parecido conveniente incorporar a este breve dossier un conjunto de
normativas existentes: con su reproduccién en este dossier pretendemos resaltar
que existe suficiente normativa reguladora del sector hostelero como para que no
sea necesario incrementar el grado de exigencias.

W GOBIERNO VASCO DECRETO 171/85

Comentamos por reproducir en estas paginas algunas partes del contenido de
este Decreto que afectan a las actividades a las que estamos refiriéndonos en
este dossier:

Normas técnicas de caracter general de aplicacion a las actividades molestas, Insalubres, Nocivas
y peligrosas a establecer en suelo urbano residencial. Las Actividades Molestas, Insalubres,
Nocivas y Peligrosas, que segln los planes de ordenacién urbana vigentes y Ordenanzas
Municipales, puedan ubicarse en suelo urbano residencial, deberdan de cumplir las normas
técnicas de caracter general, que para cada actividad se indica a continuacién:

SECCION 12. Actividad de hosteleria, ocio y tiempo libre

Capitulo 1°
Bares y restaurantes

3. DESARROLLO.- Calificacién de la actividad: segin sus caracteristicas es molesta, por
ruidos, vibraciones vy flores.

3.1. Ventilacion

3.1.1. Cuando el local de la cocina tenga dimensiones inferiores a 4 m? y su uso
exclusivamente para preparacion de tapas o pinchos serd imprescindible la
instalaciéon de campana con elementos depuradores de gases, cuya
evacuacion se efectuara al propio recinto publico.

3.1.2. Actividades con cocina, freidora, plancha, asador, etc., la ventilacion y
evacuacion de humos y gases se efectuaradn a través de conducto exclusivo,
empleando los oportunos sistemas de captacién y expulsién, conduciéndolos
a una altura de dos metros por encima del alero de la edificacién y siempre
sin producir molestias de olores o ruidos y vibraciones.

3.1.3. Se requerira ventilacién con evacuacidon a 2 mt. del alero de la zona destinada
al publico cuando la superficie total sea superior a 200 m?2.

3.2. Ruidos y vibraciones

3.2.1. El anclaje de todo tipo de maquinaria se realizard& con elementos
antivibratorios.
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3.2.2. Se evitara la transmisidon de vibraciones a la estructura del edificio, locales y
viviendas mas préximas.

3.2.3. Con el fin de evitar la transmisién sonora directamente al exterior, cuando se
superen los 60 dB (A) de 8 a 22 h. y 40 dB (A) de 22 a 8 h. medidos a 1 mt.
en el exterior con la puerta abierta y enfrente de ella, serd obligatoria la
instalacién de una doble puerta con cierre automdatico constituyendo un
vestibulo cortavientos, debiendo permanecer cerrada constantemente.

3.2.4. En actividades cuyos aparatos musicales sean radios, televisiéon e hilo musical
serd obligada la presentacién de un proyecto de insonorizaciébn con sus
calculos correspondientes a 75 dB(A) en cualquier punto del local cuyo
anclaje sonoro se efectuard a ese mismo nivel en evitacion de disponer de
doble puerta en el local. Las actividades que posean aparatos musicales
diferentes a los anteriores para caélculo del proyecto de insonorizacién
utilizardan como minimo 90 dB(A) en el interior del local.

3.2.5. En el proyecto de insonorizacion se especificard el nivel sonoro generado
dentro del local, absorcién de forjado paredes, etc., absorcién de los
materiales aislantes, absorcién total con sus célculos correspondientes,
aislamiento global.

3.2.6. En cualquier caso no se superaran los 40 dB(A) hasta las 22 horas o los 30
dB(A) hasta las 8 de la mafana en nivel continuo equivalente en 1 minuto, ni
los 45 y 35 dB(A) en valores maximo en punta en los dormitorios, cocinas y
salas de estar a partir de las 8 y 22 h. respectivamente, sin perjuicio de la
normativa municipal especifica existente.

Capitulo 2°
Discotecas, salas de fiesta y espectaculos, salas cinematogréficas, bingos

1. AMBITO DE APLICACION DE LA NORMA.- Las presentes disposiciones seran de
aplicacion a los locales y establecimientos abiertos al publico, cuya actividad sea la de
discoteca, disco-bares, casinos, cafés con espectaculo, salas de fiesta y espectaculos,
salas cinematograficas, etc., las cuales se ven afectadas por el Reglamento de
Actividades Molestas, Insalubres, Nocivas y Peligrosas.

3. DESARROLLO.- Calificacién de la actividad: segun sus caracteristicas es molesta: por
ruidos, vibraciones y olores.

3.1. Ventilacion.

3.1.1. Actividades sin cocina, freidora, plancha, asador, etc.: la ventilacion se
efectuard siempre sin producir molestias al vecindario.

3.1.2. Actividades con cocina, freidora, plancha, asador, etc: la ventilacion y
evacuacion de humos y gases se efectuardn a través de conducto exclusivo,
empleando los oportunos sistemas de captacién y expulsiéon, conduciéndolos
a una altura de dos metros por encima de alero de la edificaciéon y siempre sin
producir molestias de olores, ruidos y vibraciones.

3.1.3. Se requerird ventilacion con evacuacion a 2 mt. por encima del alero de la
zona destinada al publico cuando la superficie sea superior a 150 m?

empleando los oportunos sistemas de captacién y expulsion.

3.2. Ruidos y vibraciones.
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3.2.1. El anclaje de todo tipo de maquinaria se realizar& con elementos
antivibratorios.

3.2.2. Se evitara la transmision de vibraciones a la estructura del edificio, locales y
viviendas mas préoximas.

3.2.3. Con el fin de evitar la transmisién sonora al exterior, serd obligatoria la
instalacién de doble puerta con cierre automatico constituyendo un vestibulo
cortavientos, debiendo permanecer cerrada constantemente y a poder ser en
planos perpendiculares.

3.2.4. La presentacion de un proyecto de insonorizacién con sus calculos
correspondientes a 100 dB(A) en discotecas y similares y 90 dB(A) en pub y
similares en cualquier punto del local cuyo anclaje sonoro se efectuarad a ese
mismo nivel.

3.2.5. En el proyecto de insonorizacién se especificard el nivel sonoro generado
dentro del local, absorcién de forjado paredes, etc., absorcién de los
materiales aislantes, absorcién total con sus cdalculos correspondientes,
aislamiento global.

3.2.6. En cualquier caso no se superaran los 40 dB(A) hasta las 22 horas y los 30
dB(A) hasta las 8 de la mafana en nivel continuo equivalente Leq. en 1
minuto, ni los 45 y 35 dB(A) en valores maximos en punta en los dormitorios,
cocinas y salas de estar a partir de las 8 y 22 h. respectivamente, sin
perjuicio de la normativa municipal especifica existente.

® AYUNTAMIENTO DE BILBAO (SANIDAD)

Seguidamente, incorporamos aspectos normativos de este Ayuntamiento desde
la conviccidon de que es el ente municipal que mas desarrollado y detallado tiene
este tema, y por ello, aunque en algunos aspectos coincida o se superponga con
el Gobierno vasco, creemos que merece la pena que sus textos normativos sean
reproducidos en este dossier.

NORMAS HIGIENICAS PARA LOS ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA

La normativa de aplicacién a los establecimientos hosteleros es amplia y diversa, ver apartado
relativo a la Base Legal, por lo que con objeto de favorecer su conocimiento y aplicacién se han
elaborado las siguientes Normas orientativas que constituyen el criterio unificado de aplicacion.

Para cualquier duda, ampliaciéon o aclaracién puede ponerse en contacto con la Inspeccién
Veterinaria Municipal en C/ Ugalde, n°® 7- Tel. -94-4204924-00.

Ambito de aplicacion:

Establecimientos hosteleros de nueva instalacién, ampliaciones o reformas (en la medida de lo
posible).

Condiciones Generales

1. La disposicién de conjunto, el disefo, la construccién y las dimensiones de los locales
deberan:
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Alturas

a) Permitir una limpieza y desinfeccién adecuada.
b) Evitar la acumulacién de suciedad, condensaciones, mohos...

c) Posibilitar las practicas correctas de higiene, incluida la prevencién de la
contaminacién cruzada.

d) Las dimensiones de los locales de trabajo deberan permitir que los trabajadores
realicen su trabajo sin riesgos para su seguridad y salud y en condiciones
ergonémicas aceptables.

Las cocinas y locales de manipulacién de alimentos no seran lugares de paso.

Los establecimientos que elaboren alimentos tendran implantado un sistema de
autocontrol adaptado a su actividad.

Las alturas minimas serdan de dos metros y medio (2 50 m) en las zonas de publico y trabajo, y
de dos metros treinta centimetros (2 "30 m) en aseos y vestuarios.

lluminacion

La intensidad de la luz minima en zonas de manipulacién serd de 350 lux y de 150 en
las de almacenamiento, incluidas las cdmaras frigorificas.

2. El sistema de iluminacién de las zonas donde se manipulan o almacenan alimentos sin
envasar y Utiles, estard debidamente protegido de manera que, en caso de rotura, no
contamine los mismos.

Desagiies

Los desaglies de todos los aparatos instalados en el local dispondrén de sifén.

Cocinas

Los establecimientos donde se elabore cualquier tipo de alimentos, incluidos pinchos y
tapas, dispondran de recinto o zona acotada de cocina.

La superficie minima del recinto o zona de elaboracién de alimentos (cocina) sera de 4
m2.

La superficie destinada a cocina serd superior a la suma del 10% de la superficie
destinada al publico (bar, cafeteria), mas el 20% de la del comedor, en su caso.

Las superficies de paredes y suelos serdn impermeables, lisas, no absorbentes, y faciles
de limpiar y desinfectar. Los suelos seran antideslizantes y las paredes preferentemente
de color claro.

Los techos serén lisos, claros y faciles de limpiar.

La cocina dispondra, al menos, de:

a) Lavamanos-fregadero conjunto, en cocinas de superficie inferior a 8m?, con grifo de

accionamiento no manual, agua fria y caliente, y del tamano suficiente para la
limpieza de los alimentos y lavado de los Gtiles habitualmente empleados.
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10.

11.

12.

Barra

b) Si la cocina tiene mas de 8 m? de superficie, el lavamanos seré independiente del
fregadero, cada uno con su grifo, y el del lavamanos serd de accionamiento no
manual (preferentemente a pedal).

c) Utiles de aseo (jabon liquido, toallas de papel) en todo momento, en los lavamanos.
d) Maquina lavavajillas de capacidad suficiente.

e) Camara frigorifica para alimentos, de capacidad suficiente, y con termdémetro de
lectura externa. (T? referencia entre O y 6°C.)

f)  Superficie de manipulacién de alimentos, en buen estado, de facil limpieza y
desinfeccién y de tamafio acorde con el volumen y tipo de trabajo.

La disposicién del mobiliario sera tal que evite la formacién de huecos de dificil acceso
para la limpieza.

La cocina no sera la Unica via de acceso al almacén, al objeto de que el suministro de
mercancias, no se efectle a través de ella.

La anchura minima de las zonas de trabajo, libres de mobiliario, serd de ochenta
centimetros, (0,80 m).

Los establecimientos que utilicen amasadora para la harina, dispondran de zona aislada
al efecto.

Los establecimientos que dispongan de zonas de servicio de comidas (comedor o
asimilados) con una superficie superior a ciento cincuenta metros cuadrados (150 m?),
las cocinas precisardn ademas:

a) Camara frigorifica exclusiva para la conservacién de platos preparados, con tamafo
adecuado y alejada de los focos de calor y de la zona de materias primas.

b) Accesos independientes, de entrada de materias primas y de salida de comida
preparada;

c) Zona exclusiva, para la manipulacién de materias primas, con camaras, LUutiles,
lavamanos y fregaderos independientes.

d) Local o zona diferenciada, destinada a la limpieza de utiles y vajilla.

Todos los establecimientos dispondran de armario o zona claramente delimitada, para el
depésito de utiles y productos de limpieza y desinfeccion. Cuando la superficie util
destinada al publico sea superior a ciento cincuenta metros cuadrados (150 m?)
contaran con un local destinado exclusivamente a este fin.

El pavimento de la zona de barra serad fijo, no rugoso, impermeable, antideslizante y
continuo (no tarimas).

Cumplird con lo exigido para las cocinas sobre disposicién de mobiliario, precisando
ademas de:
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Almacén

Basuras

a) Una maquina lavavasos, con desagiie automatico después de cada lavado y dotado
de agua caliente al menos a sesenta y seis grados centigrados (66° C ), salvo que
se encuentre ubicado en otra dependencia cercana a la barra.

b) Fregadero-lavamanos dotado de agua fria y caliente.

No esta permitida en esta zona la tenencia de aparatos tales como freidoras, planchas,
etc., cuyo uso suponga la transformacién de los alimentos, salvo que se habilite una
zona especifica al efecto que cumpla con lo establecido para cocinas.

Los alimentos expuestos en la barra estardn convenientemente cubiertos, y conservados
a la temperatura adecuada, debiendo disponer de instalacién necesaria a tal efecto.

Todos los establecimientos deberan contar con uno o varios recintos destinados
exclusivamente a almacén, con una superficie minima total del ocho por ciento (8%) de
la global del local. Dispondrad de ventilacién adecuada y no se verd afectado por el
funcionamiento de maquinas susceptibles de elevar sustancialmente la temperatura.

El volumen del almacén no serd inferior al resultado de multiplicar la superficie minima
por la altura minima, dos metros treinta centimetros (2,30 m),aceptandose Unicamente
como tal la que disponga de al menos un metro y medio(1,50 m) de altura libre.

Sus paramentos seran lisos y de facil limpieza y dispondra de baldas, estanterias, etc.,
de material facilmente lavable, de forma que se puedan depositar adecuadamente los
alimentos y utiles, evitando su contacto con el suelo.

Su acceso serd féacil, no considerdndose como tal las escaleras escamoteables ni de
caracol. Estas soélo serdn vdlidas si son reglamentarias o para almacenes
complementarios y de uso infrecuente.

En el almacén queda prohibida la manipulacién de alimentos no envasados,
consecuentemente también la tenencia, en estado de uso, de Uutiles o aparatos
destinados a esta manipulacion.

La cocina no sera la Unica via de acceso al almacén, al objeto de que el suministro de
mercancias, no se efectlie a través de ella. En los establecimientos con cocina, el
almacén, o al menos una parte del mismo, se situard cerca de la cocina y serd de fécil
acceso.

Los establecimientos con superficie destinada al publico inferior o igual a ciento
cincuenta metros cuadrados (150 m?) contaran con recipientes de uso exclusivo para la
basura, de facil limpieza y desinfecciéon, cierre hermético y tamafo acordes con el
volumen de residuos generados y posibilidad de su reciclaje. Estos recipientes estaran
ubicados fuera de la cocina y servirdn para depositar en ellos las bolsas de basura
llenas.

Los establecimientos con superficie superior a ciento cincuenta metros cuadrados (150
m?2), contardn con un recinto cerrado para el depdsito de basuras, que no comunicara
directamente con las zonas de manipulacién de alimentos. Su superficie Util sera de, al
menos, dos metros cuadrados (2 m?) que se ird incrementando a razén de un metro
cuadrado (1 m?) por cada cien (100 m?) suplementarios. Sus paredes y suelos seran
impermeables, lisos, de facil limpieza y desinfeccién.
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3. Los cuartos de basura de mas de seis metros cuadrados (6 m?) dispondran de punto de
agua y de suelo inclinado hacia un sumidero, y estaran debidamente ventilados.

Aseos publicos

1. Con caracter general, todo establecimiento debera contar con dos (2) aseos.

2. Las dimensiones minimas de los aseos, (recinto donde se ubica el inodoro) serdan de
1.20 m?. .Cuando la superficie destinada al uso publico supere los 100 m?, se
incrementard la dotacién de aseos en dos inodoros adicionales, uno por sexo y asi
sucesivamente por cada 100 m? adicionales. En el caso de los masculinos la mitad de
los inodoros podréa ser sustituida por mingitorios.

3. Dispondran de lavabo, con agua potable y grifos de cierre no manual, jabén liquido en
dosificador, papel higiénico, perchas, secamanos de aire caliente, o bien toallas de un

solo uso, en cuyo caso contardn con recipientes para depositar las usadas.

4. Los recintos de los inodoros no comunicaran directamente con locales de manipulacion
o consumo de alimentos.

5. Las paredes y suelos seran de material liso, impermeable, no absorbente, y de fécil
limpieza y desinfeccién.

6. Los aseos, anteaseos y vestuarios no serviran para la circulacién ni almacenamiento de
productos alimenticios.

7. Los aseos de uso exclusivo para minusvélidos, cuando dispongan de un sistema de
control de acceso restringido, podran comunicar directamente con zonas de publico.

Vestuarios y aseos del personal

1. Los establecimientos de superficie inferior o igual a sesenta metros cuadrados (60 m?),
deberdan contar con un armario o taquilla individual por persona empleada, que utilice
ropa de trabajo.

2. Si la superficie es superior a sesenta metros cuadrados (60 m?) dispondrdn de un
recinto de superficie no inferior al cuatro por ciento (4%) de la total del establecimiento,
para vestuarios y aseos del personal. Estos recintos dispondran de armarios y taquillas
individuales en ndmero y tamafo suficientes para el mismo, asi como de asientos y
espacio capaces para que pueda cambiarse de ropa sin dificultad.

3. Cuando el establecimiento tenga una superficie superior a cien metros cuadrados (100
m?), el vestuario contard con cabina de inodoro independiente y con lavamanos de
accionamiento no manual con agua fria y caliente.

4. Las cabinas de inodoro no comunicaran con zonas de consumo o manipulacién de
alimentos, tendrén una superficie minima de uno coma dos metros cuadrados (1,2 m?),
dispondradn de extracciéon forzada al exterior y sus paredes y suelos serdn de material
liso, impermeable, no absorbente y de facil limpieza y desinfeccién (alicatado o similar).

5. En aquellos establecimientos que no dispongan de cocina, office u obrador, bastara con
disponer de armario o taquillas para el personal, salvo que éste precise de ropa de
trabajo exclusiva, en cuyo caso se sujetardn a los requisitos establecidos en los
apartados anteriores.
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Ventilacion

Zonas de publico

1. En las zonas destinadas al publico se exigird un sistema de ventilacion forzada, que
garantice un caudal minimo de renovacién del aire, de 20 m?®m?/h, sin producir
molestias al vecindario por olores, ruidos o vibraciones.

Aseos y vestuarios

1. En los aseos se exigird ventilacion natural o forzada, con salida al exterior del
establecimiento.

2. Sino se cuenta con un sistema permanente de ventilacion, la extraccién de aire entrara
en funcionamiento al accionar o bien el interruptor de la luz o bien el mecanismo de
descarga de la cisterna del inodoro.

Cocinas
1. Con caracter general, las cocinas dispondran de un sistema adecuado de captacién y
expulsion de humos y gases producidos, a través de un conducto exclusivo que se
elevara, al menos, hasta una altura de dos (2) metros por encima del alero de la

edificacion.

Cuartos de basura

1. Los recintos para residuos sélidos de mas de seis metros cuadrados (6 m?) de superficie
estardn provistos de sistema de ventilacién forzada con salida al exterior, sin producir
olores, ruidos, u otras molestias.

Normas sanitarias para terrazas y veladores

1. Las instalaciones de cocina, barra, almacén y aseos publicos deberan disponer de la
capacidad suficiente para el incremento de actividad que supone la terraza.

2. Las terrazas deberdn estar situadas a conveniente distancia de cualquier foco de
suciedad o insalubridad.

3. Los suelos donde se instalen permitirdn su limpieza eficaz.

4. Mantendran las debidas condiciones de limpieza, salubridad y ornato.

5. Cuando la Oficina de uso de espacio publico tenga dudas sobre la capacidad del
establecimiento para mantener la higiene y seguridad alimentaria, debido al incremento
de la actividad que supone la terraza, podra solicitar informe sanitario al Area de Salud y

Consumo.

Otros aspectos técnico sanitarios de interés

1. Los requisitos higiénicos sanitarios contenidos en el presente documento tienen el
cardacter de reglas generales de aplicacion. No obstante, de forma excepcional, se podra
eximir el cumplimento de alguna de las mismas, en especial las relativas a superficies y
alturas minimas, cuando se solicite por escrito de forma suficientemente razonada a la
inspeccién sanitaria municipal, quién propondrad justificadamente la solucién mas
adecuada.

Informe: EL OCIO Y LA HOSTELERIA (Il): LEGISLACION HOSTELERA Enero, 2015 23



10.

11.

12.

Las referencias a la superficie de los establecimientos contenidas en el presente
documento se entenderdn hechas a la superficie Gtil. Computardn como superficie util
de cocina las areas de cometido complementario (offices, asadores, zonas de lavado de
vajilla y dutiles, etc...,) aunque no estén incluidas en el recinto de cocina. Los
establecimientos que elaboren y sirvan comidas en comedores instalados en terrazas,
veladores, o similares, la superficie Gtil minima de su cocina se vera incrementada en un
10% de su tamaiio.

Dispondran de equipos frigorificos con la capacidad y caracteristicas necesarias para
realizar eficazmente y con las debidas garantias sanitarias, la conservacién de
alimentos. Deberan estar provistos de termdémetro de lectura externa (T? referencia
entre O y 6°C).

En las camaras frigorificas existird una completa separacién, entre los alimentos crudos
y cocinados o se conservaran en frigorificos distintos.

Las tablas de corte, tajos, etc. estardn en buen estado, y serdn de un tamafo que
permita su correcta limpieza y desinfeccién en fregaderos / lavavajillas (preferible).

El nimero de tablas que debe tener la cocina de un establecimiento hostelero depende
de su tamano, tipo de elaboraciones que practica etc.., pero todas las cocinas deben
disponer al menos de dos tablas. Una de ellas de uso exclusivo para los alimentos
cocinados, (también denominados higienizados, descontaminados o preparados), en ella
se realizardn, como ejemplo, las siguientes operaciones: preparacién de pinchos,
canapés y bocadillos, corte de ingredientes para ensaladas, fileteado de asados etc..
Los alimentos crudos se manipularan en la otra.

En cocinas grandes es aconsejable disponer de un juego de tablas para los diferentes
trabajos, estardn marcadas o seran de colores, como ejemplo:

a) Blancas para alimentos higienizados o limpios (manipulacién de alimentos
cocinados, cortar pan , elaboracién de sandwiches, etc).

b) Rojas para manipulacién de carnes frescas (crudas).

c) Azules para manipulaciéon de pescados crudos.

d) Verdes para verduras.

e) Amarillas para pollos.

Los pinchos, banderillas cazuelas, etc., expuestos en barra deberdn estar protegidos
bajo vitrina, plastico transparente, etc., y refrigerados mediante vitrina frigorifica en el
caso necesario,( sandwiches con salsas; pinchos tipo ensaladillas; tortillas, revueltos,
fritos y cazuelas una vez templadas). T? referencia < 10°C.

Todo el personal manipulador de cocina o elaborador de pinchos usara ropa exclusiva y
limpia para su trabajo. Ademadas, deberd acreditar formacién en materia de higiene

alimentaria.

El responsable de cocina tendra termdémetro para efectuar controles de las
temperaturas de cocinado, recalentado y conservaciéon de los alimentos.

La lista de precios estarad expuesta en lugar visible.

El establecimiento dispondré de hojas de reclamaciones a disposicién de los clientes que
lo soliciten.
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Practicas no permitidas:

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Utilizar serrin o similares en el suelo de las zonas donde se manipulan o almacenan
alimentos.

Almacenar alimentos, bebidas y sus Utiles en:

a) Aseos y vestuarios.

b) Pasillos.

c) A laintemperie o en recintos no debidamente cerrados.
d) Cuartos de maquinas.

e) Bajo escaleras abiertas u otras zonas de facil de contaminacién.

Depositar o almacenar productos téxicos ( detergentes, desinfectantes, insecticidas,
etc. ) junto o sobre los alimentos. Se almacenaran en lugar separado.

Trasvasar productos téxicos o peligrosos (detergentes abrillantadores etc) a recipientes
que pudieran dar lugar a equivocos respecto a su contenido, en especial a cualquier tipo

de recipiente que haya contenido alimentos o bebidas. (botellas de agua, vino etc).

Almacenar cazuelas, sartenes, recipientes o envases boca arriba, salvo que estén
tapados, de tal forma que estén protegidos de toda contaminacién.

No eliminar perfectamente, mediante escurrido o secado, el agua de aclarado de los
utiles de cocina y vajilla. Prestar especial atencién a los recipientes de plastico.

Depositar la vajilla y cristaleria para su secado sobre trapos humedos.

Almacenar o utilizar plaguicidas considerados téxicos o muy toéxicos, salvo por
empresas autorizadas.

La aplicacién de plaguicidas sobre alimentos, Utiles, o superficies de trabajo, asi como
no guardar los tiempos de espera establecidos tras la aplicacion.

Abastecerse de alimentos elaborados en domicilios particulares.

La elaboracién de alimentos embotados o similares, sometidos a tratamientos térmicos
higienizantes en el propio envase y conservados a temperatura ambiente ("conservas
caseras”).

Dejar vajilla, atiles y/o superficies de trabajo sucios de una jornada para otra.

Almacenar alimentos congelados sin estar debidamente protegidos mediante envolturas
aislantes.

La presencia de animales domésticos en las zonas de manipulacién y almacenamiento
de alimentos.

La elaboracién y/o el servicio de:

a) Alimentos que contengan huevo crudo, como tortillas poco hechas, tiramisu,
mayonesa casera etc..

b) Pescado crudo o insuficientemente cocinado si previamente no ha sido congelado.

16. Manipular alimentos por personal afectado de vomitos y/o diarreas.
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® DIPUTACION FORAL: INFORME LABEIN

Por otra parte, existe un informe respecto al tema de insonorizacién que nos
parece interesante aportarlo a este dossier.

W ESTADO: AFORO

DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD EXIGENCIAS AL PROYECTO ACUSTICO
" Limite de Niveles ruido y Aislamiento | Nivel max. o Limitador Cond.
Tipo de actividad D.‘Tdml d'. h Focos de ruido emision de Horario vibracién en minimo a ruido de T'.:.m d: de equipo Cond_. 8 h CM:':‘ carga y
ruido (dBA) recepcion ruido aéreo® |  impacto® (RRaRCOn’ | :de mostea’|| mESANES PU descarga
Ba Radio, TV, Hilo 60
res y musical P
caslburantes e 75 Diurno (Ap 2.3.2.1) Ap.2.3.5 Ap23.7
Maquinaria
Ba Radio, TV, Hilo 65
res y musical,
Hostalatia: sckszy veadcirniise i 75 Nocturno (Ap2.3.2.1) Ap.2.3.5 Ap23.7
) ., aquinaria
tiempo libre
” Equipo Musical Diurno y 70
Bar especial AN 90 hasieris (Ap2.3.2.2) Ap.2.3.5 Ap23.7
. Equipo musical Diurno y 75
Discoteca Mg 100 Hadurne (Ap 2.3.2.2) Ap.2.3.4.2 | Ap.2.3.5 Ap23.7
Bares y ﬁ?\ﬁ::;rv‘ He 75 Diurno 60 N)MAI Ap-M.é
restourantes | {lcuinaria (Ap2.3.2.1) Al Ko
Bares y Pt 75 Nocturno o Ap2.3.4.1| Ap235
Hosteleria, ocio, y restaurantes Moo (Ap2.3.2.1) Ap.2.3.4.1 2.
tiempo libre .
; Equipo Musical Diurno y 70 SV s
Bar especial Mogtka 90 nodurro (Ap23.22)| Ap.2.3.42( Ap2.3.5
. Equipo musical Diurno y 75 b e
Piscoteca Maquinaria 190 nocturno (Ap2.32.2) Ae2.34.2|5Ap2.3.5

Finalmente, nos ha parecido interesante el reproducir la tabla de aforos en base a
las actividades y que forma parte de la normativa estatal mediante la que se
regulan las normas basicas de construccién y proteccién contra incendios.
Conste que la aplicacién de la norma es bastante mas compleja que imputar un
pues es necesario valorar otros aspectos del

espacio para cada persona,

establecimiento,

orientativo:

pero para que sirva de orientacion,

este seria el

Pablica concurrencia
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Zona, tipo de actividad M""‘“““ |
] Con asientos definidos, fijos 1 pers/asiento
Zonas a sentados
1 Sin asientos definidos 05
Zonas de espectadores de pie 0,25
Zonas de publico en discotecas 05
Zonas de publico de pie en bares, cafeterias, etc. 1
Con aparatos 5
Zonas de publico en gimnasio
Sin aparatos 15
Zonas de bafio 2
Piscinas publicas Zonas de estancia de publico en piscinas descubiertas 4
Vestuarios 3
Salones de uso multiple en edificios para congresos, hoteles, etc. 1
Zonas de publico en restaurantes de comida répida (hamburgueserias, pizzerias, etc.) 12
Zonas de publico sentado en bares, cafeterias, restaurantes, etc. 15
Salas de espera, salas de lectura en bibliotecas, zonas de uso publico en museos, galerias de arte,
ferias y exposiciones 2
Vestibulos generales, zonas de uso publico en plantas de sétano, baja y entreplanta 2
y otras similares y anejas a salas de espectaculos y 2
reunion
Zonas de publico en terminales de transporte 10
Zonas de servicio en bares, cafeterias, restaurantes, etc. 10
Enero, 2015

cuadro

26




Ordenanza de Bilbao: Alegaciones

Como hemos expuesto en los puntos anteriores de este dossier, desde la
Asociacién apostamos por evolucionar la normativa vigente; sin embargo y dado
que se nos ha emplazado a aportar alegaciones a la modificacién promovida por
el Ayuntamiento de la Ordenanza vigente, queremos trasladar lo que a
continuacién exponemos.

A LAS NUEVAS MODIFICACIONES

ART. 3.-

En nuestra opinién estan perfectamente recogidos los grupos, si bien,
seria deseable avanzar hacia una denominacién global méas profesional,
aunque luego se detalle qué tipos de denominaciones comerciales pueden
estar incluidos en esas denominaciones genéricas de grupo (I, Il y lll).
Hasta seria interesante hacer alguna referencia al epigrafe fiscal.

ART. 7: CONDICIONES DE EMPLAZAMIENTO.-

Tomamos nota de su criterio de someter la implantacién de nuevas
actividades a distancias, pero nuestra propuesta siempre ha ido en otra
direccion: el sector esta saturado, sobredimensionado, sigue creciendo, y
hay una puerta abierta para los establecimientos diurnos (y actividades
complementarias de Pastelerias, Panaderias y otros) con resultados muy
complejos y generadores de grandes criticas. Nuestra posiciéon siempre es
la de intentar evitar este crecimiento o someterlo a un control hasta
donde la Directiva Bolkestein permita. En todo caso, no es normal las
prestaciones de servicios hosteleros que se estan haciendo a través de
panaderias, pastelerias, incluso tiendas de textil, y habria que intentar
gue los proyectos reflejaran con claridad qué actividad se va a instalar en
cada inmueble, qué epigrafes fiscales va a tener y qué normativa
municipal se va a aplicar en funcién a los servicios hosteleros que preste.

ART. A DETERMINAR.-

Informe:

En la medida en que permanezca el modelo de Ordenanza actual, para los
establecimientos del grupo Il y/o lll que cumplan con las exigencias que
seguidamente detallamos:

1. Que exista doble puerta con cierre forzado y obligatoriedad de
mantenerla cerrada inexcusablemente desde las 22:00 horas.
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2. Aislamiento minimo interior de 90 decibelios (Proyecto Técnico).

3. Proyecto Técnico que garantice que la transmisién acustica al exterior
del local nunca sobrepasara los 28 decibelios.

4. Control de acceso y desalojo (profesionales cualificados) cuando el
acceso sea superior a 75 personas: 1 pax para >75 consumidores. 2
pax > 150 consumidores.

podria permitirseles el incremento de 60 minutos sobre el horario de
cierre (o la recalificacion al grupo Il a).

AL RESTO DE ORDENANZA
ART. 18.-

Solicitamos una reconsideracidon de las exigencias que se formulan para
los establecimientos del grupo C o complementario: algunos
(practicamente todos) requisitos que se exigen son demasiado rigurosos
cuando se trata o de actividades del grupo Il ubicados en Hoteles y/o en
plantas altas de edificios equipamentales.

Respecto al apartado 4 de este articulo, senalar que hoy en dia la
experiencia acredita un cierto incumplimiento de los requisitos que el
mismo contiene, y que esto ha dado origen a una nueva oferta hostelera
gque progresivamente ha alcanzado niveles que saturan nuestro sector.
Ciertamente, en estos locales no existe un problema de horarios y ruidos,
pero creemos que se estd generando una competencia desleal en la
tributaciéon fiscal y muy en particular en las contraprestaciones a los
asalariados que quedan excluidos del Convenio Sectorial de Hosteleria y
sujetos a un Convenio que tiene condiciones mas ventajosas.

DISPOSICION ADICIONAL CUARTA.-
Queremos llamar su atencién sobre la inseguridad juridica que subyace en
el contenido de esta disposiciéon si la misma fuera de aplicacién, en un
momento determinado, para establecimientos ya existentes.

DISPOSICION ADICIONAL SEPTIMA.-

Quizas la distancia de 250 metros podria haberse incrementado para dar
mayor facilidad a los que sean titulares de establecimientos encuadrados
en el grupo Il.
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