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Tradicionalmente el gremio de hosteleria ha concitado el interés de las diversas
administraciones debido al elevado nimero de establecimientos existentes y a las
multiples repercusiones de todo tipo que se derivan de su funcionamiento.

En relacién con el primer aspecto tengamos en cuenta que en nuestro municipio existen
1800 licencias para las diferentes categorias de establecimientos de tal naturaleza.

Respecto a los diferentes ambitos de intervencion administrativa en el desarrollo de
dichas actividades cabe destacar la disciplina urbanistica, el control de ruidos
transmitidos al vecindario colindante y a la via publica, el ruido producido por los
usuarios/as de dichos locales en la via publica, el control del horario de cierre, la
expedicion de alcohol a menores, el control de aforos y medidas de seguridad en materia
de incendios, la inspeccidon higiénico-sanitaria, accesibilidad a personas con
discapacidad y, recientemente, la normativa reguladora del uso del tabaco.

Existe por tanto una evidente dificultad para garantizar el permanente cumplimiento de
los diferentes parametros de control de tantas actividades, lo que demanda mdltiples
inspecciones de diferente competencia. Tal situacion ha suscitado tradicionalmente la
protesta de las y los profesionales de este gremio.

Pero no olvidemos que existe otro sector de la ciudadania constituido por las vecinas y
los vecinos de las zonas en que se implantan estas actividades, que se considera
afectado, directa 0 indirectamente, por el desarrollo de las mismas y que exige
precisamente una mayor intervencion de la Administracion. Sin olvidar los intereses de
las personas usuarias de los establecimientos, que solicitan mayor permisividad en el
funcionamiento del sector.

Ante demandas tan opuestas, y una vez analizados los diferentes puntos de vista, el
Ayuntamiento ha estimado oportuno establecer unas nuevas directrices de actuacién en
la materia por considerar que las actuales ordenanzas reguladoras, si bien han cumplido
el objetivo inicial de frenar la expansién descontrolada del sector hostelero, deben ser
adaptadas para facilitar la resolucién de los problemas actuales.

Observando el ndmero y tipo de reclamaciones existentes se constatan las siguientes
necesidades de accion:

1.- Ofrecer alternativas que permitan descargar de gente las zonas tradicionales de
alterne de fin de semana a altas horas de la noche.

2.- Prohibir el uso de Discoteca en régimen de compatibilidad con el residencial
inmediato.

3.- Atenuar el régimen urbanistico de Distancias para los locales de menor impacto
ambiental y en los casos de reformas integrales de locales obsoletos.

4.- Mejorar la disponibilidad de medios de control en horario nocturno en fin de semana.
5.- Requerir la reconversién acustica de los locales sin insonorizar.

6.- Reglamentar los casos de excepcion en la aplicaciéon de la Normativa de Distancias.
7.- Facilitar la instalacion de conductos de evacuacion de olores de cocina.

En relacion con dichas directrices fundamentales, asi como con el objetivo de clarificar
los criterios de aplicacion de la Normativa de Distancias y la integracion en el texto
reglamentario del Cuadro de Tipologia de Establecimientos Publicos, clarificar
igualmente las condiciones de Caducidad de las Licencias, la adecuacién del referente
legal en materia de seguridad de incendios, consumo de tabaco, de Juego y
Espectaculos y aglutinacién de la normativa higiénico-sanitaria, se plantean las reformas
que constituyen el nuevo texto legal que seguidamente se expone, no sin antes hacer un
ultimo inciso:

En aplicacion de la Ley 17/2009, de 23 de noviembre, sobre el libre acceso a las
actividades de servicios y su ejercicio, de acuerdo con su articulo 11, se eliminan las



distancias para los establecimientos de Categoria A y se establecen unas distancias de
un minimo de 50 metros en establecimientos de la Categoria B y de 200 metros en los
de la Categoria C, justificadas, de acuerdo con el articulo 11-2 de dicha Ley, por una
razén imperiosa de interés general: la proteccién del medio ambiente y del entorno
urbano, especialmente, frente al ruido, donde debe prevalecer el derecho a la integridad
fisica y moral de las personas garantizado en el articulo 15 de la Constitucion, tal y como
recuerda la Sentencia 119/2001 de 24-5-2001 del Tribunal Constitucional.

TITULO I.- Condiciones Generales.

Articulo 5.04.01.- Objeto.

1. Esta ordenanza tiene como objeto establecer las condiciones que los establecimientos
publicos de hosteleria (no hoteleros) — en adelante establecimientos de hosteleria -
han de cumplir respecto a su ubicacion, asi como determinar los requisitos minimos que
con caracter general o pormenorizado han de observarse en este tipo de actividades.

2. A estos efectos se entendera por establecimiento de hosteleria todo aquel cuya
actividad sea la expedicion de productos de alimentacién y/o bebidas para su consumo
en el propio local o espacios anejos, con independencia de que en el mismo recinto se
realicen 0 no otro tipo de actividades o que dicho establecimiento forme parte de otro
con una actividad principal distinta.

3. Igualmente son objeto regulacién en la presente Ordenanza las actividades de
hosteleria de naturaleza privada, como son los Txokos y las Sociedades
Gastronomicas.

Articulo 5.04.02.- Clasificacién de los locales.

A efectos de la aplicacion de la presente Ordenanza se establecen tres Categorias de
locales que se definen seguidamente.

CATEGORIA _A.- Pertenecen a esta Categoria todos los establecimientos que se
contemplan en el Grupo 1 del Decreto 296/97, de 16 de Diciembre, por el que se
determinan los horarios de los Espectaculos Publicos y Actividades Recreativas en la
Comunidad Auténoma del Pais Vasco.

Dichos establecimientos son los siguientes:

- Salas de Baile y Fiestas Juveniles.
- Discotecas Juveniles.

- Degustaciones.

- Heladerias.

- Chocolaterias.

- Churrerias.

- Croissanterias.

- Salones de Té.

- Bocadillerias

Aquéllas actividades que, aun respondiendo a una denominacion diferente, sean
asimilables a alguna de las anteriores.

CATEGORIA B.- Pertenecen a esta Categoria todos los establecimientos que se
contemplan en los Grupos 2 y 3 del referido Decreto 296/97. Estos establecimientos son
los siguientes:

- Tabernas.

- Bodegas.

- Bares.

- Bar-Restaurante.




- Cafés.

- Snacks.

- Restaurantes Sin Barra.
- Asadores.

- Cafeterias.

- Autoservicios.

- Casas de Comidas.

- Txokos.

- Sociedades Gastrondmicas.
- Sidrerias.

- Bares Especiales.

- Whiskerias.

- Clubs.

- Bares Americanos.

- Pubs.

- Pub-Restaurante.

- Pub-Cafeteria.

- Disco-Bares.

- Karaokes.

Aquéllas actividades que, aun amparandose en una denominacién comercial diferente,
sean asimilables a alguna de las anteriores, tales como:
- Restaurante con Salon de Baile.

CATEGORIA C.- Pertenecen a esta Categoria todos los establecimientos que se
contemplan en el Grupo 4 del referido Decreto 296/97. Estos establecimientos son los
siguientes:

- Salas de Fiestas.

- Salas de Baile.

- Discotecas.

- Cafés-Teatro.

- Aquéllas actividades que sean asimilables a alguna de las anteriores

Articulo 5.04.03.- Requisitos técnicos generales.

1. Quedan sujetas al cumplimiento de la presente ordenanza todos los locales e
instalaciones que expendan comidas y/o bebidas o ejerzan actividades de restauracion a
cambio de remuneracion en el término municipal de Vitoria-Gasteiz, asi como todos
aquellos establecimientos donde se desarrollen actividades asimilables a éstas, aunque
sean de caracter privado.

2. Con caracter general se definen unas medidas correctoras que son consecuencia
directa de los parametros de identificacion del tipo de establecimiento solicitado. Estas
medidas correctoras quedan definidas en la Tabla de “Tipologia de Establecimientos
Publicos”, que relacionamos seguidamente. A través de esta Tabla se determinan los
Cddigos de Clasificacion de los diversos establecimientos hosteleros.



TIPOLOGIA DE ESTABLECIMIENTOS PUBLICOS DE HOSTELERI A

DATOS QUE CUMPLIMENTA EL SOLICITANTE CONSECUENCIAS DE LA LICENCIA
(PARAMETROS BASICOS DE LA ACTIVIDAD) (6 campos) (DERIVADA DE LOS PARAMETROS BASICOS DECLARADOS)
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A 0 1 1 BAR AO01110 B/2 Medio 50 60-250
A 0 1 2 0 PUB A01120 B/3 Alto 50 60-250
A 0 1 3 1 SALA FIESTAS A01131 Cl4a Especial 200 250-LIB
A 0 1 3 0 DISCOTECA A01130 Ccl4 Especial 200 250-LIB
B 1 1 0 0 DEGUSTACION B11000 Bajo 0 65-150
B 1 1 1 0 BAR B11110 B/2 Medio 50 65-250
B 1 1 1 0 TXOKO PRIVADO (con oficio) B11110 B/2 Medio LIBRE 50-100
B 1 1 2 0 PUB B11120 B/3 Alto 50 65-250
B 1 1 3 1 SALA DE FIESTAS B11131 Cl4a Especial 200 250-LIB
B 1 1 3 0 DISCOTECA B11130 Cl4 Especial 200 250-LIB
C 1 1 0 0 DEGUSTACION C11000 Bajo 0 70-150
C 1 1 1 0 TXOKO PRIVADO (con cocina) Cc11110 B/2 Medio LIBRE 60-120
C 1 1 1 0 BAR CAFETERIA C11110 B/2 Medio 50 70-350
C 1 1 2 0 PUB CAFETERIA C11120 B/3 Alto 50 70-350
C 1 1 3 1 SALA FIESTAS c11131 Cl4 Especial 200 250-LIB
C 2 1 1 0 SOCIEDAD GASTRONOMICA C21110 B/2 Medio LIBRE 90-200
C 2 0 1 0 RESTAURANTE SIN BARRA c20110 B/2 Medio LIBRE 90-LIB
C 2 1 1 0 BAR RESTAURANTE C21110 B/2 Medio 50 100-LIB
C 2 1 2 0 PUB RESTAURANTE C21120 B/3 Alto 50 100-LIB
C 2 1 3 0 RESTAURANTE CONP.BAILE | C21130 B/3 Especial 50 250-LIB




Articulo 5.04.04.- Cambio de Cédigo de Clasificaci6  n.

Los establecimientos de hosteleria que pretendan efectuar un cambio de cddigo de
clasificacién, y siempre que en cumplimiento de la presente Ordenanza sea viable y ademas
no suponga cambio de Categoria, deberan aportar la documentacion técnica necesaria que
recoja las intervenciones constructivas y de instalaciones precisas para acomodarse a la
nueva situacion, determinandose por el Ayuntamiento, la necesidad o no de tramitarla como
una nueva actividad, atendiendo a la importancia de las mismas. No obstante, siempre que
el cambio de cédigo de clasificacion suponga una actividad distinta por tratarse de un uso
diferente se tramitara como nueva actividad.

Articulo 5.04.05.- Obras de reforma.

Toda obra de reforma que afecte a un establecimiento de hosteleria estara condicionada al
informe previo del Servicio de Medio Ambiente, el cual tras evaluar el nivel de intervencion
previsto determinara las actuaciones administrativas necesarias respecto a la licencia de
actividad clasificada.

Articulo 5.04.06.- Intervencion Municipal.

Los Servicios Técnicos Municipales podran, de oficio o a instancia de terceros, inspeccionar
cualquier establecimiento de hosteleria, con objeto de comprobar la adecuacién de la
actividad a la licencia que disponga el local, asi como a la normativa vigente.

Tras la inspeccién, el Ayuntamiento podra exigir la acomodacion de dicha actividad a la
licencia concedida, pudiendo dictarse nuevas medidas correctoras sobrevenidas derivadas
de la nueva legislacién vigente, que habran de adoptarse en el plazo que se determine. En
el ejercicio de esta facultad, y a tenor de cada caso particular, podra requerirse la
presentacion de un Proyecto de Actividad o Documentacidn Técnica para su tramitacion.

En el supuesto de un cambio de titularidad, la nueva persona titular de la actividad asumira,
en su caso, las obligaciones derivadas de dichas intervenciones y pendientes de
cumplimiento por quien tenia la titularidad anterior.

TITULO Il.- Régimen de Licencias.

Articulo 5.04.07.- Consulta previa.

Con caracter previo a la solicitud de licencia municipal de actividad se podra solicitar
consulta al Ayuntamiento para que se facilite informacién sobre la viabilidad en cuanto al
régimen de compatibilidad de usos en relacién a su ubicacién y los requisitos técnicos y
juridicos a considerar, con objeto de obtener la denominada licencia de actividad.

Para ello deberan adjuntar con la solicitud plano de situacion (escala 1:1000), plano de
emplazamiento con especificacion de las alineaciones y lineas de edificacién, plano de
planta y seccion del local (escala 1:50).

Dicha consulta tendra caracter meramente informativo y no generara derechos a terceras
personas.

Articulo 5.04.08.- Concesién de licencias.

1.- Licencia de actividad. Para el ejercicio de una actividad clasificada de hosteleria la
persona fisica o juridica debera solicitar ante el Ayuntamiento la aprobacién previa del
proyecto de actividad.

Sera requisito previo para admitir a tramite un proyecto de actividad el certificado de fin de
obra del edificio salvo que la intervencidn sea en un edificio exclusivo destinado
integramente al uso hostelero y en parcela independiente.

Para la concesion de la licencia de actividad debera presentar solicitud de licencia de
actividad, adjuntando la siguiente documentacion, toda ella suscrita por la técnica o el



técnico competente: proyecto técnico y memoria descriptiva en que se detallen las
caracteristicas de la actividad, su posible repercusion ambiental y las medidas correctoras
gue se propongan utilizar, con expresion de su grado de eficacia y garantia de seguridad.
En el plazo maximo de un mes desde la presentacién de la solicitud de licencia de actividad
debera presentar la solicitud de la licencia de obra y su correspondiente proyecto de
ejecucién material.

2. Otorgada la Licencia de Actividad y con caracter previo al inicio de la misma, debera
obtenerse del Concejal/la Delegado/a la licencia de apertura

Para obtener dicha autorizacion, quien posea la titularidad de la actividad debera presentar
escrito de solicitud de apertura adjuntando la documentacion y certificaciones exigidas en la
licencia municipal de actividad concedida, asi como los documentos que acrediten la
suscripcion de un seguro de responsabilidad civil, y la existencia de un contrato suscrito con
empresa autorizada para el mantenimiento de las instalaciones de proteccién contra
incendios.

Previo informe favorable de los Servicios Técnicos de Inspeccidon de la adecuacién al
proyecto de actividad y a las medidas correctoras impuestas en la licencia de actividad, se
concedera la licencia de apertura.

Articulo 5.04.9.- Subsanacion de la solicitud.

Si la solicitud de licencia de actividad o de apertura no reltne los requisitos que sefiala el
articulo anterior, se requerira a la persona interesada para que, en el plazo de diez dias,
subsane la falta 0 acomparie los documentos preceptivos, con indicacion de que, si asi no lo
hiciera, su peticion sera desestimada, previa resolucion que debera ser dictada en los
términos del Art. 42 de la Ley 30/1992 de Régimen Juridico y procedimiento administrativo
comun.

Articulo 5.04.10.- Caracteristicas juridico/adminis  trativas de las licencias.

1. El Ayuntamiento no podra conceder licencias de obras para actividades clasificadas, en
tanto no se haya otorgado la licencia de actividad correspondiente.

2.- Ante la presentacién de varias solicitudes de licencia que sean incompatibles por
aplicacion de la normativa de distancias tendra prioridad la primera que se haya registrado.
3.- Las licencias se entenderan otorgadas a salvo el derecho de propiedad y sin perjuicio de
terceras personas, por lo que no exoneraran de las responsabilidades civiles o penales en
que incurran las y los titulares de las licencias en el ejercicio de sus actividades.

4.- Las licencias quedaran sin efecto si se incumplieran las condiciones a que estuvieran
subordinadas y deberan ser revocadas cuando aparezcan circunstancias que hubieran
justificado la denegacion de la licencia, todo ello de acuerdo con los procedimientos de
revision de los actos administrativos.

5.- Si la actividad funciona sin las licencias pertinentes se requerird al o a la titular de la
misma para que legalice su situacion, pudiéndose clausurar la actividad si fuera necesario,
previa audiencia de la persona interesada.

Articulo 5.04.11.- Cambio de Categoria.

1. Los establecimientos de hosteleria que pretendan efectuar un cambio de Categoria a otra
superior, y siempre que en cumplimiento de la presente Ordenanza dicho cambio sea
viable, deberan acomodarse integramente al contenido de ésta, aportando un Proyecto de
Actividad para su tramitacién como si de una nueva actividad se tratara.

2. Los establecimientos de hosteleria que pretendan efectuar un cambio de Categoria a otra
inferior, y siempre que en cumplimiento de la presente Ordenanza sea viable, deberan
aportar documentacion técnica que desarrolle las nuevas instalaciones, si las hubiera, o la
acomodacion de las existentes a los nuevos requerimientos, determinandose por el



Ayuntamiento la necesidad o no de tramitarla como una nueva actividad, atendiendo a la
importancia de las mismas.

Articulo 5.04.12.- Denegacion de la solicitud de li  cencia de actividad.

Las solicitudes de Licencia de Actividad podran ser denegadas de forma expresa y
motivada por las siguientes razones de competencia municipal:

1. Por incompatibilidad con los planes de Ordenacion Urbana.

2. Por incumplimiento de las Ordenanzas Municipales.

Articulo 5.04.13.- Transmisién de las licencias.

1.- Las licencias seran trasmisibles, debiendo ser notificada su transmisién al Ayuntamiento
en el plazo de quince dias desde la misma, a efectos de proceder al cambio de titularidad.
En caso de producirse dicha transmision sin la notificacion correspondiente quedaran
ambos sujetos, transmitente y adquirente, a todas las responsabilidades que se deriven
para el/la titular.

2.- En caso de transmision de licencia, para tramitar el cambio de titularidad se debera
presentar el documento de transmisién de la misma firmado por ambas partes, ellla
transmitente y el/la adquirente, acompafiado de copia del DNI o documentacién equivalente
y/o, en su caso, la acreditacion de la representacion con que se actia asi como declaracion
del nuevo titular de no haberse producido modificacion de la actividad ni de las
instalaciones, y que se mantienen las condiciones recogidas en la licencia. Comprobada la
legalidad de la transmisién y cumplido, en su caso, el requerimiento de subsanacién de la
falta de la documentacién necesaria, se procedera a realizar el cambio de titularidad de la
licencia.

3.- Los Servicios Técnicos giraran visita de inspeccion con el objeto de comprobar la
adecuacion de las instalaciones a la licencia de actividad.

Sin perjuicio de la transmisién de la licencia o licencias que procedan, cuando el nivel de
aislamiento acustico a ruido aéreo resultante de dicha inspeccion sea inferior a 40 db-A y/o
el nivel de ruido de impacto sea superior a 50 db-A, el Ayuntamiento exigird las medidas
correctoras que correspondan de acuerdo con la Ordenanza municipal contra el Ruido y las
Vibraciones.

4.- En el caso de que resulte necesaria la aportacion de documentacién técnica se le
requerira a el/la titular la presentacién de la misma y, en particular, copia del contrato de un
seguro de responsabilidad civil, conforme al Decreto 389/1998, de 22 de diciembre, o0 norma
que le sustituya, por el que se regulan los Seguros de Responsabilidad Civil exigibles para
la celebracion de espectaculos publicos y actividades recreativas, y copia del contrato de
mantenimiento de las instalaciones de proteccién contra incendios del local a nombre del
nuevo o de la nueva titular.

Articulo 5.04.14.- Caducidad.

Toda licencia municipal concedida para desarrollar, instalar, legalizar, trasladar o ampliar los
establecimientos y actividades afectadas por esta Ordenanza, se declarara caducada y sin
efecto, previa audiencia de la persona interesada, en los siguientes casos:

1. Licencia de Actividad sin ejecucion material.

1.1. Cuando transcurran 6 meses desde la concesion de la licencia de obras sin haber
iniciado las mismas, o comenzadas éstas se suspendan por periodo superior a 6 meses, a
no ser que por el/la Concejal/la Delegado/a, y previa peticion, se conceda una prérroga de
dicha licencia de obras o exista causa de fuerza mayor.

1.2. Cuando las obras no estén finalizadas a los 12 meses desde que fue concedida la
licencia de obras, salvo causa de fuerza mayor.



2. Licencia de Apertura sin funcionamiento.

Por cese efectivo de la actividad durante un plazo continuado de 6 meses, siempre que la
inactividad no se derive de obras o instalaciones reglamentariamente impuestas o
autorizadas ni sea por causa de fuerza mayor.

La caducidad en este caso, afectara tanto a la licencia de actividad como a la licencia de
apertura.

3. Los procedimientos de caducidad de la licencia municipal se pueden iniciar de oficio o a
instancia de parte interesada.

TITULO llIl.- Régimen Urbanistico

Articulo 5.04.15.- Condicién General.

Los establecimientos publicos de hosteleria podran ubicarse en el término municipal de
Vitoria-Gasteiz, siempre y cuando el emplazamiento propuesto para la actividad se ajuste a
las Normas Urbanisticas y a la Normativa de Distancias, objeto de regulacion en la presente
Ordenanza.

Articulo 5.04.16.- Normativa de Distancias.

El régimen de distancias tiene por objeto regular la ubicacién de los establecimientos de
hosteleria, con el fin de minimizar los efectos aditivos que producen la acumulacién de estas
actividades en un reducido espacio urbano. A estos efectos y de acuerdo con lo establecido
en el art. 5.04.02 de la presente Ordenanza se consideran tres Categorias de
establecimientos: Categoria A, Categoria B y Categoria C.

Articulo 5.04.17.- Definiciones.

Con el fin de facilitar la interpretacion de los procedimientos de medicion de distancias entre
establecimientos parece oportuno definir los conceptos basicos que se manejan en dicho
procedimiento. Estas definiciones son las siguientes:

1. Alineacion. Es la linea que separa el suelo de uso y dominio publico, del suelo de
dominio privado, patrimonial o publico, definida por los documentos del Planeamiento
vigente.

2. Alineacion de Manzana. Es la linea poligonal, curva o mixta, que configura las diferentes
“alineaciones” que componen una manzana.

3. Linea de edificacion. Es la interseccion del plano de fachada de la edificacion,
excluyendo los cuerpos volados, con la rasante del terreno

4. Accesos. Son los elementos de comunicacion del establecimiento con los espacios
abiertos colindantes, publicos o privados.

Los “accesos” se clasifican de la siguiente manera:

4.1. Acceso ordinario: Es el destinado al publico, en general, y puede ser utilizado como
entrada o salida del establecimiento.

4.2. Acceso de servicio : Es el destinado Gnicamente para uso del personal empleado en el
establecimiento. También puede ser utilizado para entrada o salida de mercancias y
residuos. Los “accesos de servicio” se ubicaran en zonas de uso privado, tal como cocina,
almaceén, vestuarios etc., del establecimiento, y nunca en el espacio destinado al pablico.
4.3. Acceso de emergencia: Es el que solamente sirve para la evacuacion de personas, en
caso de siniestro. Dicho acceso dispondra de los elementos necesarios para no poder ser
utilizado como entrada ordinaria al local, abrir4 hacia el exterior y estara situado en la linea
de edificacion.

5. Linea de influencia del local. Es el segmento de recta formado por el conjunto de
puntos caracteristicos de cada establecimiento que servira de base para la determinacion
de distancias entre establecimientos de hosteleria.



Cada establecimiento dispondra de una linea de influencia que se determinara como a
continuacion se detalla:

5.1. Se proyectara el espacio o espacios que albergaran la actividad sobre la planta a nivel
de la rasante del terreno.

5.2. La superficie obtenida se proyectara sobre la linea de edificacion donde el local tenga
acceso ordinario. Cuando la configuraciéon de las lineas de edificacién generen esquinas en
forma de chaflan o rotonda y el acceso ordinario se realice a través de ellos, para
determinar la linea de influencia del local se considerara el conjunto de las lineas de
edificacién que confluyen en el chaflan o la rotonda.

5.3. La linea obtenida se proyectara a su vez sobre la alineacién mas proxima a la linea de
edificacion antes utilizada.

5.4. El punto o puntos de encuentro de dicha proyecciéon con una o varias alineaciones
constituira la “linea de influencia del local”.

Articulo 5.04.18.- Computo de distancias.

1. La distancia a computar entre dos establecimientos de hosteleria sera la mas corta
existente entre las lineas de influencia (art. 5.04.17.5) de ambos locales.

2. Cuando para determinar dicha distancia se haya de atravesar viales o espacios de uso
publico, éstos se cruzaran de forma perpendicular a las “alineaciones” que delimitan el
espacio publico.

3. En el cémputo de las distancias entre establecimientos NO se tendran en cuenta las
medianas existentes en calzadas 0 via publica.

Articulo 5.04.19.- Distancias minimas.

A partir de la entrada en vigor de la presente Ordenanza, la instalacion de un
establecimiento hostelero de nueva planta requerira, en funcion de su Categoria, el
cumplimiento de las distancias siguientes con los locales ya existentes de su propia
Categoria:

1. La instalacion de los establecimientos de Categoria A no esta sujeta a distancias.

2. Existird un minimo de 50 m. entre los establecimientos de la Categoria B.
3. Existira un minimo de 200 m entre los establecimientos de la Categoria C.

TITULO IV.- Regimenes de aplicacion especial de la _ Normativa de Distancias.

Articulo 5.04.20.- Actividades encuadradas en la Ca  tegoria C.

1. Queda prohibida la instalacién de actividades encuadradas en la Categoria C en
edificios de Uso Residencial. Unicamente podran instalarse en edificios 6 parcelas cuyo uso
pormenorizado sea de Establecimiento Publico de Hosteleria. Asimismo podran instalarse,
en régimen de compatibilidad permitida , en aquéllos edificios y/é parcelas calificadas por el
planeamiento urbanistico vigente como de Uso Global Terciario, Productivo, y/0
Equipamiento, con las limitaciones establecidas en las Ordenanzas de Edificacion y de
Usos.

En estas limitaciones se hara constar la prohibicién de instalacion de estas actividades en
cualquier uso que requiera para su acceso vias de comunicacion diferentes a las urbanas.
En los Anexos lll y IV se concretan los espacios de uso productivo habilitados para la
implantacion de actividades hosteleras de Categoria C.

Articulo 5.04.21.- Txokos, Sociedades Gastronomicas y Restaurantes, Casas de
comidas, Asadores y Sidrerias  Sin Barra.

1. Los Txokos, Sociedades Gastrondmicas y Restaurantes, Casas de comidas, Asadores y
Sidrerias Sin Barra podran instalarse en todo el término municipal, debiendo cumplir



Unicamente los requisitos técnicos establecidos en la presente Ordenanza, quedando
exentos de la normativa de distancias.

2. Los establecimientos hosteleros podran reconvertirse en alguna de las actividades
enumeradas en el apartado anterior, pero perderan su derecho de reserva de Distancia
respecto al resto de establecimientos publicos, por lo que en caso de querer retornar a su
actividad original deberd cumplir la normativa de distancias vigente en el momento del
pretendido retorno.

3. A efectos de lo dispuesto en el apartado anterior se excepcionan aquellos
establecimientos publicos que se hayan reconvertido en alguna de las actividades
enumeradas en el apartado 1 del presente articulo con fecha anterior a la entrada en vigor
de la presente Ordenanza. No obstante lo anteriormente dispuesto, dicha excepcién estara
sujeta a las limitaciones establecidas en la Disposicion Transitoria Primera.

Articulo 5.04.22.- Aplicacion en Nucleos Rurales.

1. Con el fin de preservar el caracter propio de los nudcleos rurales queda prohibida la
instalacién en los mismos de todas las actividades incluidas en la Categoria B que
dispongan de horario del grupo 3 establecido en el Decreto 296/97 del Gobierno Vasco y de
todas las de la Categoria C.

2. Para el computo de distancias entre aquéllos establecimientos autorizados que se
encuentren en el interior de una parcela, se considerara “linea de influencia” la linea que
resulte de proyectar la totalidad de la superficie de la parcela sobre las alineaciones con
viales o espacios publicos.

3. Enlos nucleos rurales la distancia minima entre establecimientos publicos sera de 100 m,
contados a partir de los puntos mas préximos de las “lineas de influencia” de ambos locales.

Articulo 5.04.23.- Aplicacion en Plazas Publicas de  grandes dimensiones.

Los locales que presenten fachada con acceso directo (sin mediar calzada) a plazas
publicas de uso peatonal con superficie superior a 2500 m2, podran destinarse al uso de
establecimiento publico de Categoria B sin adecuarse a la Normativa de Distancias, siempre
y cuando con su superficie construida no se agote la disponibilidad otorgada a la plaza para
este uso. Dicha disponibilidad se determinara computando para ello el 20 % de la superficie
de la plaza.

Articulo 5.04.24.- Ampliaciones y divisiones.

1.- Ampliaciones.- Cualquier establecimiento comprendido en la presente Ordenanza
podra realizar ampliaciones de superficie siempre que el conjunto de la actividad reformada
(superficie inicial mas la ampliacién) cumpla con las distancias minimas establecidas en la
presente Ordenanza, con las consideraciones que se establecen seguidamente.

1.1.- En caso de no cumplir las distancias establecidas, se eximira de dicha condicién
aquélla ampliacion que se realice con el fin de adaptar el establecimiento antiguo a las
nuevas normas en materia de seguridad, higiene, insonorizacion y accesibilidad a las
personas con diversidad funcional. En estos casos la superficie total construida del
establecimiento al final de la reforma serd como maximo el doble de la superficie
inicialmente autorizada, con el limite absoluto establecido en la Tabla de Tipologia de
Establecimientos detallada en el art. 5.04.03.2.

1.2. - En caso de que el local esté ubicado en el Casco Medieval, la reforma se produzca al
amparo de la rehabilitacién integral del edificio al que pertenece y sea de Categoria A 6 de
Categoria B, se permitira triplicar su superficie inicial, con el limite (mas restrictivo)



establecido en la Tabla de Tipologia de Establecimientos detallada en el art. 5.04.03.2., 0
bien en el Plan Especial de Rehabilitacion Integrada del Casco Medieval.

2.- Divisiones.- Ninguna de las actividades afectadas por esta normativa podra ser
subdividida en otras, o podran segregarse de ellas secciones o dependencias de
funcionamiento autébnomo que, a su vez, estén incluidas en la presente Ordenanza.

Articulo 5.04.25.- Exenciones.

1. Quedan fuera del régimen general de aplicacion de la presente Normativa de Distancias,
todos los establecimientos de hosteleria de la Categoria B que dispongan de horario del
grupo 2 establecido en el Decreto 296/97 del Gobierno Vasco, que se ubiquen en centros
comerciales, educativos, sanitarios, administrativos, industriales, hoteles, cines, teatros,
deportivos, y de equipamiento en general, siempre que dichos establecimientos funcionen
exclusivamente dentro del horario de actividad del Centro donde se ubiquen y el acceso a
los mismos no se realice directamente desde la via publica, sino desde el Centro al cual
pertenecen.

1.1. En relacion con la exencion establecida en el apartado anterior y en lo que concierne a
su aplicacion a los referidos Centros se cumpliran, ademas, las condiciones siguientes:
1.1.1. La superficie total construida del Centro sera superior a 500 m2.

1.1.2. La superficie total construida del recinto destinado a la actividad hostelera objeto de la
exencion estard sujeta a dos limitaciones. Un limite absoluto, que en ningln caso podra
superarse, del 15 % de la superficie total del Centro, y un limite relativo en funcién del
potencial de usuarios (aforo) del Centro 6 actividad principal. Para obtener el porcentaje de
aprovechamiento (%A) hostelero relativo del Centro se utilizara la expresion siguiente:

%A = 5n, siendo n el resultado de dividir el aforo total de la actividad principal por
400, con una aproximacién de un decimal.

1.1.3. El acceso al recinto destinado a la actividad objeto de exencién distara mas de 15 m.
del acceso ordinario al Centro al cual se vincula la actividad hostelera.

2. Quedan igualmente fuera del régimen general de aplicacion de la Normativa de
Distancias los establecimientos hosteleros que se ubigquen en grandes Centros de Ocio
situados en parcelas destinadas expresamente para este Uso 6 bien compatibles con el
mismo conforme a la legislacion urbanistica que resulte de aplicacion.

3. Queda igualmente fuera del régimen general de aplicacion de la Normativa de Distancias
la actividad hostelera ubicada en los Salones Recreativos, Salones de Juego, Locales de
Apuestas y Salas de Bingo, siempre que se instale con las limitaciones establecidas en sus
respectivas reglamentaciones. Esta actividad hostelera NO computa régimen de Distancias
para ninguno de sus efectos, siendo de aplicacion lo dispuesto en los apartados 2 y 3 del
articulo 5.04.21.

TITULO V.- Requisitos de las Instalaciones.

Articulo 5.04.26.- Instalacion eléctrica.

1. Las instalaciones eléctricas realizadas en las actividades sujetas a la presente
Ordenanza, como quiera que su inspeccién y control competen al Gobierno Vasco, quedan
exentas de su descripcién y justificacién en el proyecto de actividad previo a la concesion de
la preceptiva Licencia Municipal de Actividad.

2. El control municipal se limitara a la comprobacion del Boletin de Instalacién Eléctrica,
emitido por la administracion competente.



Articulo 5.04.27.- Instalacién de gas.

1. Las instalaciones de gas realizadas en las actividades sujetas a la presente Ordenanza,
como quiera que su inspeccién y control competen al Gobierno Vasco, quedan exentas de
su descripcién y justificacion en el preceptivo proyecto de actividad previo a la concesion de
la Licencia Municipal de Actividad.

2. El control municipal se limitara a la comprobacion del Boletin de Instalacién de gas,
emitido por la administracién competente

Articulo 5.04.28.- Instalacion de calefaccion.

1. La instalaciéon de calefaccién es preceptiva en los establecimientos publicos. Podra
utilizarse como fluido calefactor el agua y aire caliente, asi como los acumuladores
eléctricos. Todo ello de acuerdo con las condiciones técnicas que en cada caso se
establezcan reglamentariamente.

2. En el proyecto de actividad se dara cuenta, tanto en la memoria como en la descripcion
gréfica, de las caracteristicas técnicas y ubicacion de los diferentes elementos que
configuren la instalacién.

Articulo 5.04.29.- Instalacion de fontaneria y sane  amiento.

1. El proyecto de actividad aportara la suficiente documentacion gréafica para la descripcién
de las instalaciones de fontaneria y saneamiento, reflejandose su disefio, distribuciones en
planta, trazado, secciones y materiales utilizados.

2. La justificacion reglamentaria de dichas instalaciones se efectuara en el correspondiente
Proyecto de Obras.

Articulo 5.04.30.- Renovaciéon Ambiental.

1. A efectos de esta Ordenanza se entendera por renovacion ambiental la ventilacion de
aquellas zonas de los establecimientos destinados expresamente al esparcimiento publico.
La renovacion ambiental podra realizarse de forma natural o mecanica, con las limitaciones
gque en cada caso se establezcan.

2. La renovacién ambiental de forma natural y directa al exterior solamente se admitira en
los establecimientos con superficie total construida inferior a 100 m2 . En el resto se
instalara ventilacion mecanica obligatoriamente.

Asimismo se exigira este tipo de renovacién ambiental en todas las actividades ubicadas en
sétano 6 semiso6tano, cualquiera que sea su superficie.

3. La renovacion ambiental de forma natural y directa al exterior, se realizara mediante
rejillas formadas por lamas abatibles. La superficie total de la rejilla 6 rejillas seréa igual 6
superior al 1% de la superficie util a ventilar por este procedimiento.

4. La instalacion de ventilacién mecanica dispondra de capacidad suficiente para garantizar
un minimo de 5 renovaciones por hora del volumen a ventilar. En el disefio de la instalacién
se tendra en cuenta lo dispuesto en los siguientes apartados.

4.1. Cuando se instale en establecimientos con la superficie total construida menor de 100
m2, el conducto de evacuacién podra dirigirse a la fachada de los mismos, cumpliendo las
condiciones siguientes:

4.1.1.- La rejilla de evacuacion estara situada a 3 m. de altura sobre la rasante exterior.
4.1.2.- La salida del aire evacuado se producira perpendicularmente a la fachada.

4.1.3.- La velocidad de expulsién sera tal que no produzca ruidos superiores a los
establecidos legalmente.

4.1.4.- El ritmo de funcionamiento del sistema de extraccion no permitira la acumulacion de
olores molestos para el entorno residencial habitable.

4.1.5.- Todos los componentes de la instalacion se ubicaran en el interior de la actividad,
quedando prohibida la instalacion de equipos y/o aparatos que sobresalgan del plano
exterior de la fachada.



4.2. En los nuevos establecimientos instalados a partir de la entrada en vigor de la presente
Ordenanza, que cuenten con una superficie total construida igual o superior a 100 m2, los
conductos de evacuacion del aire viciado se dirigiran a la cubierta de la edificacion en que
se sitla la actividad, cumpliendo las condiciones establecidas en el articulo 5.04.31.

4.3. Para caudales superiores a 1.000 m3/h por ventilador, estos irdn encerrados en un
cajon provisto de material absorbente acustico. Dicho cajon se montard apoyado y no
suspendido . El apoyo se realizard mediante la interposicion de materiales antivibratorios.
Asimismo, la embocadura de impulsion y extraccion se realizard de forma hermética y
elastica a los conductos respectivos.

4.4. Toda instalacion de ventilacion dispondra de un sistema de mando-regulacion que
como minimo controlara tres estados de la misma: parada, media potencia y maxima
potencia.

Articulo 5.04.31.- Extraccion Localizada

1. A efectos de esta Ordenanza se entiende por extraccion localizada la ventilacién de
aquéllas zonas de los establecimientos donde se ubiquen equipos productores de humos y
olores molestos tales como cocinas, planchas, freidoras y cualquier otro que genere los
efectos referidos.

2. La extraccion localizada se realizara mediante campana de captacion de los humos y
olores, dotada de filtros de retencion de grasas y sélidos en suspension. Posteriormente los
humos seran dirigidos al exterior mediante conductos exclusivos (chimeneas) cuya
trayectoria terminara en un punto de evacuacibn que cumpla con las condiciones
siguientes:

2.1. El punto de evacuacion estara situado a una cota superior a 2 m. sobre el alero de la
edificacion en que se sitle la actividad.

2.2. El punto de evacuacion estara retranqueado al menos 1,5 m. sobre el plano de la
fachada por la que discurra la chimenea (cuando sea exterior).

2.3. Cuando existan construcciones colindantes con altura superior a la del edificio en que
se proyecta el conducto de evacuacion de ventilacién, se evitaran posibles molestias a
quienes ocupan tales construcciones adoptando una de las soluciones constructivas
siguientes:

2.3.1.- Elevacion de la chimenea en cuestién por la fachada del edificio colindante afectado
por la misma, hasta superarlo en las condiciones establecidas en los apartados 2.1.y 2.2.
2.3.2.- Separacion horizontal del punto de evacuacién hasta que dicho punto quede fuera de
la zona de proteccién del edificio afectado. Esta circunstancia se dara cuando la distancia
entre el punto de evacuacién y el edificio afectado sea igual 6 superior a la diferencia de
altitud entre dicho punto y la cumbrera del edificio afectado. En cualquier caso esta distancia
no sera inferior a 8 m.

2.4. Cuando se instale una chimenea por la fachada de un edificio su trazado discurrira de
forma que no afecte la servidumbre de luces y vistas del mismo. Se entendera que dicha
servidumbre no queda afectada cuando la distancia comprendida entre un extremo de la
chimenea y el extremo de la ventana habitable mas préxima sea igual 6 superior al fondo
de la chimenea, incluido el revestimiento de la misma.

2.5. Las chimeneas se construiran con material resistente a la corrosién. Las juntas entre
los distintos elementos que las componen se realizaran herméticamente, de modo que no
existan fugas que puedan ocasionar molestias al entorno residencial. Cuando la chimenea
discurra por una fachada principal, el disefio de la misma deberd acomodarse a la
composicion estética de la fachada.

2.6. Cuando la trayectoria del conducto de evacuacion de humos y olores sea interior ,
deberan acreditarse en el proyecto de actividad los datos que se detallan en los siguientes
apartados.

2.6.1.- Caracteristicas materiales del conducto de evacuacion.

2.6.2.- Minima seccion libre en toda la trayectoria del conducto.

2.6.3.- Célculo de la velocidad de circulacion del aire evacuado, justificando la ausencia de
ruido en el entorno residencial del conducto.



2.6.4.- Justificacion de la estanqueidad del conducto a la presién de trabajo del sistema de
extraccion.

2.7. Queda prohibida la utilizacion de los conductos comunitarios de ventilacién como vias
de evacuacion de humos y olores. Cuando estos conductos arranquen en la planta baja o
inferiores, serdn sellados a fin de evitar transmision de olores. Asimismo seran cerrados
herméticamente todos los huecos constructivos por donde discurran las diferentes
instalaciones comunitarias de la edificacion.

3. Para el disefio de la capacidad de un sistema de extraccion localizada se tendran en
cuenta los factores que se citan seguidamente.

3.1.- Que la velocidad de aspiracién en la campana extractora sea suficiente para la eficaz
captacion de los humos u olores en el punto de emision.

3.2.- Que el caudal desplazado sirva para realizar un minimo de 8 renovaciones por hora
del volumen del recinto (cocina) donde se producen los humos u olores. Cuando el sistema
se instale en la zona de Bar, se tendra en cuenta un minimo de 5 renovaciones por hora
para el calculo de la potencia de extraccion necesaria.

3.3.- Que la seccion util del conducto de evacuacién sea como minimo de 200 cm?2.

4. Queda prohibida la instalacién de actividades que requieran un sistema de extraccion
localizado cuando no sea posible cumplir los requisitos técnicos determinados en el
presente articulo.

5. Queda prohibida la instalacion de ventanas practicables en las cocinas. Unicamente se
admitira la existencia de ventanales fijos para facilitar la iluminacion natural.

6. La ventilacion de los aseos podra realizarse de forma natural directa al exterior 6 de
forma mecanica. En caso de efectuarse de forma mecanica, el sistema se ajustara a las
caracteristicas que se citan seguidamente.

6.1.- El sistema de ventilacién sera independiente del resto de los equipos de ventilacion.
6.2.- El caudal extraido sera suficiente para garantizar 6 renovaciones por hora.

6.3.- La extraccién podra dirigirse a la fachada del establecimiento de acuerdo con lo
especificado en el art 5.04.30.4.1.

Articulo 5.04.32.- Instalacion de Climatizacion.

1.- Esta instalacion no es obligatoria en los establecimientos publicos. En caso de
proyectarse su instalacion, se realizara cumpliendo las caracteristicas técnicas que se
detallan seguidamente.

1.1.- Las rejillas de impulsion y extraccién del aire de condensacion estaran a una altura
minima de 3 m. sobre la rasante exterior de via publica.

1.2.- La extraccidn del aire de condensacién se efectuara perpendicularmente a la fachada,
y con una velocidad tal que no produzca ruido superior al determinado en la Ordenanza
Municipal de Ruidos.

1.3.- La temperatura del aire de condensacidon expulsado al exterior sera tal que no
produzca afectacién al entorno residencial existente.

1.4.- En el proyecto de actividad se determinara la descripcion técnica de la instalacion,
mediante la correspondiente memoria y planos de ubicacién de maquinaria y distribucion en
planta de la red de conductos. Asimismo se justificara el montaje antivibratorio de los
equipos electromecanicos.

1.5.- En caso de ser instalados en patios, azoteas 0 terrazas, sobre los que se disponga del
correspondiente derecho de servidumbre de uso 0 propiedad, se instalaran con la debida
proteccion de aislamiento acustico que garantice el cumplimiento de los niveles de ruido
exterior legalmente establecidos.

1.6.- Las extracciones de aire viciado, realizadas para compensar la impulsién de aire
exterior de renovacién ambiental, se disefiaran de acuerdo con lo dispuesto en los articulos
5.04.30 y 5.04.31.

1.7.- En todo caso, los sistemas de climatizacion instalados se disefiaran de acuerdo con
las normas reglamentarias sectoriales que les afecten, quedando sujetas a cuantas
autorizaciones 6 permisos determinen las administraciones competentes.

Articulo 5.04.33.- Alturas Minimas de los Locales.



1. Para poder albergar alguna de las actividades sujetas a la presente Ordenanza, los
locales ubicados en planta baja deberan disponer, en su estado inicial, de una altura
minima libre de 3,20 mts., a fin de poder garantizar una adecuada ejecucién material de las
diversas instalaciones que las componen. Esta altura debera existir al menos en el 80 % de
la superficie del recinto.

En caso de locales situados en entreplantas 6 bien en plantas a diferente nivel, se exigira
una altura minima de partida de 2,80 m., disponible igualmente al menos en el 80 % de la
superficie del recinto, con las excepciones previstas en el art. 5.04.23.1.

Con objeto de comprobar estos requisitos, se incluira en la documentacion técnica adjunta a
la solicitud de Licencia de Actividad los planos necesarios del estado actual.

2. Una vez realizada la ejecuciéon material de la actividad, la altura minima libre exigida para
la misma dependera del uso a que se destinen las distintas zonas que la componen.
Estas alturas quedan fijadas en los valores minimos que se detallan seguidamente.

2.1. Para actividades ubicadas en planta baja.-

Uso publico 2,80 mts (*)
Uso de cocina / oficio 2,50 mts

Aseos 2,20 mts

Almacén 2,00 mts

(*) Se admiten cotas hasta un minimo de 2,50 mts., siempre que la superficie afectada sea
inferior al 20 %.

2.2. Para actividades ubicadas en entreplanta 6 pla  nta a distinto nivel.-

Uso publico 2,50 mts (*)
Uso de cocina / oficio 2,40 mts
Aseos 2,20 mts
Almacén 2,00 mts

(*) Se admiten cotas de 2.30 m. para superficies menores de 50 m2.
3.- Dada la especial configuracion estructural de la edificacion en el Casco Medieval, podran

reducirse las cotas en zona de uso publico en planta baja hasta 2.50 m. y en plantas a
distinto nivel hasta 2.30 m.

TITULO VI.- Requisitos Higiénico-Sanitarios.

Articulo 5.04.34.- Definiciones.

1. Se denomina Cocina al recinto, independizado del resto de los usos, destinado a la
elaboracién de alimentos mediante aplicacién de calor en sus diferentes formas.

2. Se denomina Oficio al espacio, independizado del resto del local, destinado a la
elaboracién, manipulacion y conservacion de alimentos frios. El equipamiento de estos
recintos contara Unicamente con frigorifico, fregadero y mesa de trabajo. Asimismo, podra
disponerse en estos recintos de horno microondas para calentamiento de alimentos
suministrados desde un Catering autorizado para ello.

Articulo 5.04.35.- Superficie minima de la Cocinay  Oficio.

La superficie til destinada a cocina se determinara a partir del15% de la zona de publico.
En caso de existir comedor se incrementara la superficie de la cocina con el 20% de la
superficie destinada a dicho uso. En cualquier caso siempre tendrd un minimo de 10 m2.

La superficie destinada a oficio supondra un 10% de las dimensiones de superficie Gtil de
todo el local, y siempre con un minimo de 5 m2.

Articulo 5.04.36.- Dotaciones minimas de las Cocina s.



1. Las cocinas dispondran como minimo del equipamiento descrito en los siguientes
apartados.

1.1. Frigorifico para alimentos con capacidad suficiente y con termometro de lectura
exterior.

1.2. Lavavajillas de capacidad suficiente que garantice una temperatura del agua de
aclarado de 80 °C.

1.3. Superficies de trabajo en buen estado, de material atdxico, de facil limpieza y
desinfeccién, resistente a la corrosion y con dimensiones y separacién suficiente segun el
volumen de trabajo, de forma que no se puedan producir contaminaciones cruzadas entre
ellas para manipular materias primas y productos higienizados.

1.4. Cubo de basura de facil limpieza y desinfeccion y con tapa de cierre de accionamiento
no manual.

1.5. Agua potable corriente, fria y caliente, en cantidad suficiente para las labores de
preparacion de alimentos y limpieza.

1.6. Utiles de aseo: dosificador de jabon, sistema de secados de mano de papel de un solo
uso.

1.7. La disposicion del mobiliario sera tal que evite la formacion de huecos de dificil acceso.
1.8. Los establecimientos que utilicen amasadora para la harina, dispondran de una zona
aislada al efecto.

1.9. Fregadero y lavamanos de accion no manual en nimero suficiente de acuerdo con el
volumen de la actividad a desarrollar que se ubicaran en lugares adecuados.

1.10. Habra zonas o superficies de trabajo diferenciadas, con dimensiones y separacién
suficiente, de forma que no se puedan producir contaminaciones.

1.11. Dispondran de un armario de material de facil limpieza y desinfeccion para almacenar
la vajilla protegida de posibles contaminaciones externas.

1.12. En las cocinas con extraccion de humos, la extraccion sera forzada y con capacidad
suficiente para el volumen del local.

2. En aquellos establecimientos que dispongan de Cocinas de Gran Capacidad (aforo
superior a 150 comensales) se exigira, ademas de lo establecido en el apartado anterior, el
equipamiento que se describe en los apartados siguientes:

2.1. Una camara exclusiva para la conservacion de platos preparados, con tamafio
adecuado y alejada de los focos de calor y de la zona de materias primas, sin atravesar
zonas de elaboracion.

2.2. El acceso a vestuarios del personal manipulador no se realizara a través de zonas de
trabajo.

2.3. Accesos independientes para la entrada de materias primas y para la salida de comida
preparada.

2.4. Zona exclusiva para la preparacion de materias primas, con camaras, utensilios de
trabajo, lavamanos y fregaderos independientes.

2.5. Un local o zona de limpieza de los utiles y vajilla, suficientemente separado de las
zonas de manipulacion, de forma que se eviten contaminaciones o salpicaduras, y con
ventilacion adecuada y suficiente.

2.6. En el caso que se realice emplatado en gran volumen, se dispondra de una zona o
local separado de otras actividades de forma que se eviten contaminaciones cruzadas, y a
temperatura ambiental controlada entre 12 y 15 °C.

Articulo 5.04.37.- Condiciones constructivas de las Cocinas y Oficios.

1. Condiciones para Techos, Suelos y Paredes.- Las superficies de las paredes y suelos
seran impermeables, no absorbentes, no téxicas y faciles de limpiar y desinfectar. Los
suelos seran antideslizantes y las paredes estaran alicatadas en toda su altura, siendo de
color claro.

Los techos estaran disefiados, construidos y acabados de tal forma que impidan la
acumulacion de suciedad y reduzcan la condensacién, la formacién de moho y el
desprendimiento de particulas. Asimismo seran de color claro .y de facil limpieza y
desinfeccion.



Las uniones vistas entre paredes, y entre paredes y suelos no formaran angulos ni aristas
vivas.

2. Ventanas.- Los huecos previstos para la iluminacién y ventilacién natural en los oficios
deberan estar dotados de rejilla de malla adecuada para evitar el paso de insectos. En las
cocinas no se permiten ventanas practicables, Gnicamente acristalamiento fijo para servicio
de iluminacion natural.

3. lluminacién.- La iluminacion natural deberd complementarse de forma artificial,
proporcionando suficiente intensidad luminica, que vendra determinada por un minimo de
500 lux. El sistema de iluminacién estara debidamente protegido de manera que en caso de
rotura no contamine los alimentos y su fijacién al techo o paredes se hara de forma que sea
facil su limpieza y evite la acumulacion de polvo.

Articulo 5.04.38.- Exposicion y expedicion de alime  ntos.

1. Los locales objeto de esta Ordenanza podran optar por la expedicién de alimentos en
barra, en mesas dentro del mismo espacio donde se halle la barra, o en comedor
independizado de la barra. Las denominaciones genéricas de la actividad a que dara lugar
cada una de estas opciones sera la de Bar, Cafeteria y Restaurante, respectivamente, sin
perjuicio de la diversidad de denominaciones comerciales de personalizacién de un
producto especifico.

2. Los establecimientos que no posean cocina, s6lo podran vender productos envasados
procedentes de empresas autorizadas y dispondra de los medios necesarios para la
conservacion adecuada de dichos alimentos.

3. Los alimentos expuestos en la barra estardn convenientemente cubiertos, y conservados
a la temperatura adecuada, debiendo disponer de la instalacién necesaria al efecto: vitrinas
refrigeradoras o calorificas, segun el alimento se conserve en frio o en calor.

4. Los menUs seran Unicamente servidos en la zona de comedor habilitada al efecto. En la
zona de barra s6lo se podran servir pinchos, raciones y/o platos combinados.

Articulo 5.04.39.- Zona de Barra.

1. Se define como Zona de Barra el espacio no accesible al publico y utilizado por el
personal para la expedicién y servicio de alimentos y bebidas. En el supuesto de
Restaurante Sin Barra, la denominada Barra de Cortesia no superara el metro y medio de
longitud y los servicios prestados en ella estaran relacionados con la restauracion.

2. En el mobiliario instalado en dicha zona se podran servir alimentos y bebidas, y se
expondran en condiciones higiénicas-sanitarias adecuadas.

3. La zona de barra dispondra de lavavasos con agua caliente, de tal forma que se alcancen
los 80 °C, para el lavado y desinfeccion de la cristaleria, vajillas y otro utillaje usado y un
fregadero-lavamanos de accién no manual, dotado de agua fria y caliente.

4. En la zona exterior de la barra destinada a la permanencia del publico se dispondra de
papelera o recipientes desmontables para el depésito de papeles y desperdicios.

5. Existira un sistema fijo y continuo de pavimento en la zona de barra. Las paredes, suelos
y techos de la zona de barra serdan de material impermeable y de facil limpieza y
desinfeccion. El mobiliario utilizado se mantendra en un correcto estado de conservacion.

Articulo 5.04.40.- Almacenes.

1. Todos los establecimientos deberan contar con un recinto destinado exclusivamente a
almacén con la superficie minima de 6 m2.

2. En los establecimientos de mayor capacidad, el acceso de mercancias no podra
realizarse a través de zonas de trabajo.

3. Los paramentos del almacén seran lisos y de facil limpieza y dispondran de baldas y/6
estanterias de material facilmente lavable, de forma que se puedan depositar
adecuadamente los alimentos y Utiles, evitando su contacto con el suelo.

4. La ventilacion serd apropiada, natural o forzada, evitando la entrada de polvo y la
circulacién no controlada de aire.



5. Dispondran de instalaciones frigorificas y/o congeladores con termémetro de lectura
exterior, para los productos que requieran conservacion por medio del frio, debiendo existir
separacion fisica entre productos elaborados y materias primas.

6. Existira un armario o zona especifica para los productos téxicos de limpieza, de forma
gque se almacenen totalmente separados de los alimentos.

7. Cuando se utilicen como almacén altillos o dependencias situadas en la planta superior o
inferior, el acceso de los mismos no se realizara desde la cocina.

Articulo 5.04.41.- Servicios Higiénicos.

1. Todos los establecimientos de hosteleria dispondran de servicios higiénicos abiertos al
publico, dotados de aseo y ante-aseo. Se entiende por aseo el recinto donde se ubica el
inodoro y por ante-aseo el espacio previo al aseo que lo independiza del resto del local,
evitando su comunicacion con recintos de manipulacion, almacenamiento o consumo de
alimentos. En el ante-aseo se ubicaran, al menos, un lavabo dotado de agua caliente vy fria,
jabon liquido, sistema de secado de manos de un solo uso y papelera. Los urinarios no se
podran instalar en la zona de anteaseo.

2. Los aseos estaran diferenciados para cada sexo, disponiendo de la superficie y
dotaciones que se especifican en el siguiente cuadro resumen.

SUPERFICIE DE LOS

SUPERFICIE DEL LOCAL ASEOS DOTACIONES
2 Aseos (1 Adaptado)
> 2 Inodoros
Hasta 100 m2 Ante-aseo comun (1 Adaptado)

Superficie Total > 7 m2

2 Aseos Adaptados
Entre 100 y 200 m2 Ante-aseo comun 2 Inodoros Adaptados
Superficie Total > 12 m2

2 Aseos adaptados 4 Inodoros (2 Adaptados)

Entre 200 y 400 m2 Ante-aseo com(n 2 Urinarios de hombres
Superficie Total > 17 m2
2 Aseos adaptados 6 Inodoros (2 Adaptados)

Mayor de 400 m2

Superficie Total > 20 m2 3 Urinarios de hombres

3. Las paredes y suelos seran de material liso, impermeable, no absorbente y de facil
limpieza y desinfeccion. Las uniones vistas entre paredes y entre paredes y suelos no
presentaran aristas vivas.

4. La ventilacién de los aseos podra realizarse de forma natural directa al exterior o de
forma mecanica. En caso de instalar ventilacion mecanica se ajustard a las siguientes
caracteristicas.

4.1. El sistema de ventilacion sera independiente del resto de los equipos de ventilacion

4.2. El caudal extraido seré suficiente para garantizar seis renovaciones por hora.

4.3. El sistema de ventilacion funcionara de forma que se garantice la ausencia de olores.

5. No podran utilizarse como via de evacuacion de la ventilacién aquellos conductos
interiores de la edificacion (Shunt) de uso compartido con el resto de la vecindad. Estos
conductos seran clausurados herméticamente a fin de evitar transmisiones de olores al
resto de la edificacion.

6. Los servicios higiénicos se mantendran en las debidas condiciones de limpieza,
desinfeccién y desodorizacion.

Los aseos estaran dotados permanentemente de papel higiénico y escobilla y dispondran
ademas, en los de mujeres, de contenedores higiénicos.

Articulo 5.04.42.- Recinto para las trabajadoras y  los trabajadores.

1. Los establecimientos con Oficio y los establecimientos con Cocina clasificados dentro del
Grupo | segun la Orden de 15 de marzo de 2002 del Pais Vasco, deberan contar con un




armario o taquilla por trabajador/ra y con compartimentos separados fisicamente para el
depdsito de ropa de trabajo y calle, asi como para los zapatos.

2. Los establecimientos con Cocina clasificados dentro del Grupo Il y Grupo Il segun la
Orden de 15 de marzo de 2002 del Pais Vasco, dispondran de un espacio independiente
para el inodoro y un vestuario-anteaseo donde podran ubicarse las taquillas y el lavamanos
de accién no manual con agua fria y caliente y sera de dimensiones adecuadas a las
necesidades del establecimiento en funcion del nimero de trabajadores/as.

Articulo 5.04.43.- Recogida de Residuos.

1. Los establecimientos con superficie destinada al publico inferior o igual a 150 m2
contaran con recipientes de uso exclusivo para la basura, de facil limpieza y desinfeccion,
apertura no manual, y tamafio y namero acordes al volumen de residuos generados y
posibilidad de su reciclaje. Estos recipientes estaran ubicados fuera de la cocina y serviran
para depositar en ellos las bolsas de basura llenas.

2. Los establecimientos con superficie destinada al piblico superior a 150 m2 contaran con
un recinto cerrado para el depdsito de basuras, que no comunicara directamente con las
zonas de manipulacion de alimentos. Su superficie Gtil serd de al menos 3m2, que se ira
incrementando a razén de 1 m2 por cada 75 suplementarios. Sus paredes y suelos seran
impermeables, lisos y de facil limpieza y desinfeccién.

3. Todos los establecimientos que elaboren comidas y no dispongan de un servicio de
retirada de basuras diario debera disponer de un local o zona independiente de
dimensiones suficientes en funcién de las necesidades, y construida con materiales de facil
limpieza y desinfeccion.

4. Los cuartos de basuras de mas de 6 m2 dispondran de punto de agua y suelo inclinado
hacia un sumidero, y estaran debidamente ventilados.

Articulo 5.04.44.- Condiciones higiénico-sanitarias de caracter general.

1. Los locales se mantendran en perfecto estado de conservacion y limpieza. Los métodos
empleados para ello seran los mas idoneos para no levantar polvo, ni producir alteraciones
ni contaminaciones en los alimentos. Con una periodicidad al menos diaria, y siempre que
sea necesario, se llevara a cabo la limpieza y desinfeccion de los suelos y paredes, y en
ningun caso, mientras se estén preparando alimentos.

2. Después de cada jornada de trabajo, o antes si fuera necesario, se procedera
sistematicamente a la limpieza y desinfeccion de todos los Utiles y superficies empleados
gue hayan estado en contacto con los alimentos. Los (tiles y maquinaria que no se empleen
cotidianamente seran lavados y desinfectados antes de ser utilizados nuevamente.

3. Los aseos se mantendran en perfectas condiciones de limpieza, desinfeccion y
desodorizacion.

4. La desinfeccion, desinsectacion y desratizacion se efectuara siempre que sea necesario,
debiendo contar con un plan escrito para su aplicacion. Las operaciones de desinfeccion,
las de desinsectacién y las de desratizacion efectuada mediante procedimientos no
guimicos, podran ser aplicadas por personal propio del establecimiento. Los demas
tratamientos de desinsectacion y desratizacion deberan ser efectuados por empresas
debidamente autorizadas.

5. Cuando de la apertura de ventanas y huecos pudiera resultar la contaminacién de los
productos alimenticios, estos permaneceran cerrados.

6. Las ventanas que dan a la via publica no se podran utilizar para servir alimentos o
bebidas, exceptuando aquellas que, garantizando lo dispuesto en el parrafo anterior, estén
previamente autorizadas.

7. Las superficies de corte y de manipulacién seran diferentes para su uso con carnes,
pescado y verduras, crudos o elaborados. Solo en los establecimientos de bajo riesgo por
su pequefio volumen de trabajo se permitira la utilizacién de la misma superficie,
asegurandose la limpieza de las mismas después de su utilizacién.

8. Los alimentos estaran protegidos de cualquier posible causa externa y fuera del alcance
del publico mediante vitrinas expositoras u otro tipo de cobertura que lo garantice. Los



alimentos perecederos se mantendran en las adecuadas condiciones de conservacion y
temperatura.

9. El almacenamiento de los alimentos se hara de forma que haya una completa separacion
entre alimentos crudos y elaborados y que no puedan contaminarse 0 transmitirse
mutuamente olores o sabores extrafios. Los alimentos almacenados estaran correctamente
etiquetados y/o amparados por documentacion sanitaria o comercial.

10. Los alimentos estaran protegidos en compartimentos, recipientes o envolturas
autorizadas para uso alimentario, no pudiendo mantenerse en latas una vez abiertas.

11. Las comidas preparadas se mantendran a las temperaturas de almacenamiento,
conservacion, transporte, venta y servicio exigidas por la Normativa vigente y adecuadas
para preservar la salubridad de los productos:

12. Comidas congeladas: menor o igual a -18 °C

-Comidas refrigeradas con un periodo de duracion inferior a 24 h: entre 0 y

8°C

-Comidas refrigeradas con un periodo de duracion superior a 24 h: entre 0°C y +4°C
-Comidas calientes: igual o superior a +65°C

13. Las comidas preparadas con tratamiento térmico elaboradas en el mismo
establecimiento donde van a ser consumidas y que vayan a ser conservadas en frio, se
refrigeraran, desde el final del tratamiento térmico y en el plazo de tiempo méas breve
posible, de tal manera que se alcance, en su parte central, una temperatura inferior o igual a
8°C. No obstante se podra superar el limite establecido, por razones tecnolégicas, siempre
gue exista evidencia cientifica o técnica que garantice la seguridad y salubridad de las
comidas preparadas. y en cualquier caso, hayan sido verificadas por la autoridad
competente.

14. Para congelar productos alimenticios se dispondra de un equipo que permita una
congelacion rapida: de 0°C a -10 °C en menos de dos horas.
15. Las comidas deberan prepararse con la menor antelacion posible a su consumo, salvo
las que vayan a ser congeladas o sometidas a cualquier otro tratamiento que garantice su
conservacion durante periodos prolongados, en cuyo caso se debera hacer constar
mediante etiquetas visibles la fecha de elaboracion.
16. Los alimentos no permaneceran a temperatura ambiente méas tiempo del estrictamente
necesario para su elaboracion o manipulacion, especialmente los que entrafien un mayor
riesgo sanitario.
17. Los responsables de los establecimientos identificaran cualquier aspecto de su actividad
gue sea determinante para garantizar la higiene de los alimentos y velaran por que se
cumplan y se actualicen sistemas de autocontrol, de acuerdo con los principios del sistema
de analisis de peligros y puntos de control criticos (HACCP/APPCC).
18. Los residuos liquidos (aceites de fritura y grasas) seran recogidos en recipientes
estancos e identificados, y retirados por empresas autorizadas, quedando la documentacion
que lo acredita a disposicién de los servicios de inspeccion.
19. El almacenamiento de los productos no alimenticios, Utiles y productos de limpieza, se
realizara de forma separada de los productos alimenticios.
20. El personal recibira formaciéon adecuada y continuada en higiene de los alimentos en
funcién de su actividad laboral. Las empresas deberan acreditar documentalmente esta
formacion.
21. Todo el personal dedicado a la manipulacién de alimentos tendra especial cuidado en el
mantenimiento del aseo personal y utilizard ropa de color claro de uso exclusivo para el
trabajo, cubrecabellos cuando elabore alimentos, y calzado adecuado a su funcion, que se
mantendra en perfecto estado de limpieza.
22. Quienes manipulen alimentos no podran fumar en los espacios destinados a la
elaboracién, almacenamiento y exposicion de alimentos y bebidas.
23. Se prohibe expresamente:

1. La utilizacion de setas campestres sin garantia sanitaria.

2. La utilizacion de conservas caseras para la elaboracion de comidas.

3. La proteccion de las comidas elaboradas mediante pafios de cocina.



4. Atemperar la comida en el almacén o en cualquier otro lugar que no sea la
cocina.

5. Hacer uso de los recintos de elaboracién de alimentos como zona de comedor
para el personal manipulador.

6. La manipulacién de alimentos en el almacén, comedor u otros espacios no
adecuados distintos de la cocina.

7. La presencia de mobiliario, Utiles, instrumentos u objetos que no sean propios de
la actividad.

8. Manipular alimentos por personas que padezcan alguna enfermedad transmisible
a los alimentos.

TITULO VIl.- Condiciones Acusticas.

Articulo 5.04.45.- Regulacion de la Musicay de los  Espectaculos.

1. Se considera como Instalacion Musical la implantacion de cualquier sistema de
reproduccién sonora por medios electrénicos en los establecimientos publicos.

La implantacién de cualquier sistema de reproduccién sonora queda sujeta a lo dispuesto al
efecto en la Ordenanza Municipal de Ruidos vigente.

2. Se considera como Espectaculo la posibilidad de ofrecer en directo cualquier expresion
artistica de caracter audiovisual en un establecimiento publico de Categoria C y el
Restaurante-Espectaculo de Categoria B.

2.1. No tendran dicho caracter de Espectaculo las diversas representaciones como
mondlogos, ilusionistas, cuenta-cuentos, musica en vivo y/6 similares que, de forma
ocasional y gratuita , se ofrezca como reclamo publicitario 6 marketing comercial en los
establecimientos de Categoria B, con excepcién del Restaurante-Espectaculo. En estos
casos se adecuara el nivel sonoro de la representacion a las posibilidades acusticas del
local y se mantendra el control del horario y aforo correspondientes a la licencia del
establecimiento.

Articulo 5.04.46.-Clasificacion de las Instalacione s Musicales.

1. Actividades sin MdUsica .- Estan constituidas por aquéllos establecimientos publicos en los
gue Unicamente existe un aparato de television, radio y/o sistema de reproduccion digital
con un volumen maximo absoluto de emisién de 75 dB-A y sin posibilidad de desvincular los
altavoces del propio aparato.

2. Actividades con Mdusica a volumen Medio.- Estan constituidas por aquellos
establecimientos publicos en los que existe, o bien se pretende instalar, un sistema de
reproduccién sonora con un nivel de emision comprendido entre 76 y 90 dB-A.

3. Actividades con Mdasica a volumen Alto.- Estan constituidas por aquellos
establecimientos publicos en los que existe, 0 bien se pretende instalar, un sistema de
reproduccién sonora con un nivel de emision comprendido entre 91 y 95 dB-A.

4. Actividades con Pista de Baile .- Son aquellos establecimientos publicos en los que
existe, 0 bien se pretende instalar, una pista de baile y/6 un sistema de reproduccion sonora
con un nivel de emisién comprendido entre 96 y 105 dB-A.

5. Actividades con Escenario.- Son aquellos establecimientos publicos en los que se
pretende ofrecer en directo Espectaculos de cualquier naturaleza. Para poder optar al
desarrollo de estas actividades es preceptivo considerar una hipotesis de emision de
emision sonora comprendida entre 96 y 105 dB-A para el calculo del aislamiento
correspondiente.

Articulo 5.04.47.- Aislamiento Acustico.
1. El nivel de aislamiento acuistico a ruido aéreo la exigido a los diversos establecimientos

publicos vendra determinado, entre otros aspectos, a partir del nivel de emision declarado
para los equipos de reproduccion sonora a implantar en la actividad.



De acuerdo con la clasificacion establecida en el articulo anterior, se determinan los
aislamientos siguientes.

1.1. Actividades Sin Mdsica............... la >= 60 dB-A
1.2. Actividades Con Mdusica Media.....la >= 67 dB-A
1.3. Actividades Con Musica Alta........ la >= 75 dB-A
1.4. Actividades Con Pista de Baile....la >= 80 dB-A vy justificacion del R uido Exterior
1.5. Actividades Con Escenario......... la >= 80 dB-Ay justificacion del Ruido Exterior

2. Asimismo el nivel de aislamiento acUstico vendra también determinado por el horario
solicitado 6 que le corresponda por su licencia de acuerdo con el Decreto 296/97 del
Gobierno Vasco. Segun lo dispuesto a estos efectos en el art.21.3 de la Ordenanza
Municipal de Ruidos los niveles de aislamiento exigido son los siguientes:

Locales del Grupo 1(Decreto 296/97)- Grado BAJO (60 dB-A)
Locales del Grupo 2(Decreto 296/97)- Grado MEDIO (67 dB-A)
Locales del Grupo 3(Decreto 296/97)- Grado ALTO (75 dB-A)
Locales del Grupo 4(Decreto 296/97)- Grado ESPECIAL (80 dB-A)

3. En caso de resultar valores distintos de aislamiento acustico aplicando los criterios
referidos en los apartados anteriores, se adoptara el mas exigente .

4. Control del aislamiento acustico.- De acuerdo con lo dispuesto en la Ordenanza de
Ruidos el control del aislamiento aclstico se efectuard por los Servicios Técnicos
Municipales una vez ejecutada dicha partida de obra. Sin el informe favorable del control
realizado no se podra continuar con el resto de las obras.

Articulo 5.04.48.- Pista de Baile y Escenario.

1. La Pista de Baile dispondra de una superficie minima del 10% del total construido de la
actividad, con un minimo absoluto de 25 m2. Este elemento constructivo es de caracter
obligatorio en las actividades de Discoteca.

2. El Escenario dispondra de una superficie minima del 5% del total construido de la
actividad, con un minimo absoluto de 20 m2. El fondo minimo del escenario sera de 4 m. La
altura minima libre del escenario sera de 2,50 m. Este elemento constructivo es de caracter
obligatorio en las actividades de la Categoria B (Restaurante con Espectaculo) y C que
ofrezcan Espectaculos.

Articulo 5.04.49.- Camerinos.

Los Camerinos son obligatorios en las actividades que presenten Espectaculos. Se
instalaran en nimero de dos, con una superficie minima de 10 m2 y estaran dotados de los
servicios siguientes:

Mesa tocador con dos asientos.

Armario ropero.

Servicios higiénicos.

TITULO VIIl.- Otras Disposiciones

Articulo 5.04.50.- Reglamento de Comedores Colectiv  os.

Con relacién a las condiciones del personal, vestuario del mismo, higiene de los locales,
condiciones sanitarias de las materias primas y alimentos preparados, manipulaciones
permitidas y prohibidas, y similares, se estara a lo dispuesto en el Real Decreto 2.817/1983
sobre la Reglamentacion Técnico-Sanitaria de Comedores Colectivos 6 reglamentaciones
que lo modifiquen o sustituyan.



Articulo 5.04.51.- Venta de Alcohol y Tabaco.

Queda totalmente prohibido el servicio de bebidas alcohdlicas y de tabaco a menores de 18
afios y para ello se estara a lo dispuesto en la reglamentacién vigente.

Asimismo, y en relacién a la posibilidad de fumar en el establecimiento, se estard a lo
dispuesto en la legislacién vigente competente en la materia.

Articulo 5.04.52.- Reglamento de Juegos y Espectacu  los.

1. Aquellos establecimientos de hosteleria cuyo aforo supere las 300 personas, deberan
elaborar el correspondiente Plan de Emergencia de acuerdo con lo establecido en la Ley de
Espectaculos Publicos y Actividades Recreativas.

2. Aquellos establecimientos de hosteleria cuyo aforo supere las 700 personas deberan
disponer, ademas de la preceptiva Licencia Municipal de Actividad, la correspondiente
autorizacion de la Direccién de Juegos y Espectaculos, dependiente del Departamento de
Interior del Gobierno Vasco.

3. lgualmente, aquellos establecimientos de hosteleria que pretendan instalar maquinas
recreativas, de juego 6 de apuestas, ademas de la preceptiva Licencia Municipal de
Actividad, deberan tramitar la correspondiente autorizacion de la Direccion de Juegos y
Espectaculos, dependiente del Departamento de Interior del Gobierno Vasco.

4. De acuerdo con lo dispuesto al efecto en la Ley 4/95 todos los establecimientos de
hosteleria dispondran de un seguro de responsabilidad civil cuyo importe se determinara en
funcién del aforo de la actividad de acuerdo con lo estipulado en el Decreto 389/1998 o en
aquél que eventualmente le sustituya.

Articulo 5.04.53.- Plazas de aparcamiento disponibl  es.

1. Se exigirdn plazas de aparcamiento propias a las actividades hosteleras ubicadas en
emplazamientos a los que sea de aplicacion la Ordenanza OR-10, OR-11 y/6 OR-13, con
los porcentajes que se establecen en los puntos siguientes.

2. Una plaza de aparcamiento por cada 30 m2 de superficie total construida en
establecimientos de Categoria A y de Categoria B con horario del Grupo 2 (Horario
correspondiente segun el Decreto 296/97 del Gobierno Vasco).

3. Una plaza de aparcamiento por cada 25 m2 de superficie total construida en
establecimientos de Categoria B con horario del Grupo 3 (Horario correspondiente segun el
Decreto 296/97 del Gobierno Vasco).

4. Una plaza de aparcamiento por cada 20 m2 de superficie total construida en
establecimientos de Categoria C con horario del Grupo 4 (Horario correspondiente segun el
Decreto 296/97 del Gobierno Vasco).

TITULO IX.- Establecimientos Provisionales.

Articulo 5.04.54.- Definicion.

Son las instalaciones o equipamientos que sirven comidas o bebidas, cuyo funcionamiento
se limita a determinadas épocas del afio, asi como aquellas que se instalen puntualmente
con motivo de acontecimientos festivos y/6 concentraciones publicas convocadas por
promotores, tanto de caracter tanto publico como privado, con una finalidad cultural, social,
politica, religiosa, deportiva 6 de otra naturaleza.

Articulo 5.04.55.- Emplazamiento.

Estas actividades estaran situadas a conveniente distancia de cualquier foco de
contaminacion, a fin de evitar posibles efectos perjudiciales.



La ubicacion sera tal que el funcionamiento de la actividad no cause molestias o peligro al
vecindario, usuario, ni seran susceptibles de ser ellos mismos causa de contaminacion.

Articulo 5.04.56.- Requisitos para la autorizacion

Los titulares de estas actividades deberan solicitar autorizacibn municipal previa a su
funcionamiento, presentando planos o croquis de las instalaciones, con memoria descriptiva
de las actividades a llevar a cabo y los productos alimenticios a ofertar, incluyendo su
manipulacion. Asimismo dispondran de un seguro de responsabilidad civil.

En todo caso, la ubicacion sera autorizada mediante la correspondiente licencia municipal
gue se acompafiara de un pliego de condiciones higienico-sanitarias que la o el solicitante
debera cumplir.

Articulo 5.04.57.- Condiciones higiénico-sanitarias de los locales e instalaciones

1. Todos los locales o instalaciones estaran convenientemente diferenciados y debidamente
aislados de otros cometidos o actividades y no podran ser utilizados como dormitorios.

2. Las dependencias de servicios de comidas, manipulacion, conservaciéon vy
almacenamiento, deberan ser adecuadas para el uso al que se destinan, no siendo
utilizadas simultaneamente para otros cometidos.

3. Los materiales utilizados en su construccion seran idoneos para su uso, impermeables,
facilmente lavables y en ningln caso susceptibles de originar intoxicaciones o
contaminaciones.

4. Cualquier manipulacién de alimentos y bebidas debera realizarse en casetas o
instalaciones debidamente techadas y con sistemas que impidan el acceso del publico a las
zonas de almacenamiento o de manipulacion de alimentos.

5. Los suelos deberan permitir la facil limpieza y desinfecciéon y evitar el acimulo de
residuos, tanto solidos como liquidos.

6. Las superficies donde se manipulen alimentos que puedan entrar en contacto con ellos
seran suficientes y de materiales lisos, inertes, no absorbentes y de féacil limpieza y
desinfeccion.

7. Las instalaciones deberan disponer preferentemente de agua potable de red, conectada
a los fregaderos y lavamanos de accién no manual para la limpieza del utillaje y lavado de
manos del personal; y desagile a la red de saneamiento. En caso de manipular alimentos,
los fregaderos y lavamanos deberan disponer, ademas de agua caliente potable. Los
lavamanos estardan provistos de Utiles de aseo higiénico de manos. Si no es posible
disponer de una toma de agua proxima, se utilizaran bidones higiénicos para el agua
(potable) con volumen suficiente para las necesidades de agua que requiera.

8. Contaran con los medios e instalaciones adecuadas para garantizar la conservacion de
los alimentos que alli se expendan.

9. Se dispondra de capacidad frigorifica suficiente para el mantenimiento de los alimentos
que asi lo requieran.

Articulo 5.04.58.- Condiciones higiénico-sanitarias generales.

1. Los productos o materias primas para la elaboracién de alimentos destinados al consumo
seran de origen facilmente identificable. Su etiquetado sera el adecuado de conformidad
con la Normativa vigente en la materia. No se utilizaran productos con fecha de caducidad
sobrepasada o en mal estado de conservacion. En cualquier caso, los alimentos cumpliran
las especificaciones determinadas en la legislacion alimentaria.

2. La vajilla sera de material desechable de un solo uso. Se permitird que sea vajilla
reutilizable cuando se disponga de lavavajillas con agua caliente y capacidad suficiente para
las necesidades del servicio.

3. Los alimentos expuestos al publico estaran debidamente protegidos de contaminaciones
externas, y si lo requieren, refrigerados (en vitrinas refrigeradoras).



4. Todos los productos estardn debidamente protegidos de posibles contaminaciones
externas y, en ningun caso, se encontraran en contacto directo con el suelo. Al final de la
jornada se procedera a la limpieza y desinfeccion del recinto y de los Utiles empleados,
manteniendo los alimentos debidamente resguardados de la limpieza.

5. Para todo tipo de alimentos, debera evitarse la exposicion directa al sol.

6. Los productos empleados en la limpieza se almacenaran separadamente de alimentos y
bebidas y estaran etiquetados con claridad.

7. El almacenamiento de las basuras se realizara en recipientes estancos, debiendo estos
evacuarse con la frecuencia necesaria que garantice la salubridad de la instalacién, y, en
cualquier caso, diariamente.

8. Los residuos liquidos (aceites de fritura y grasas) seradn recogidos en recipientes
estancos e identificados, y retirados por empresas autorizadas, quedando la documentacion
gue lo acredita a disposicion de los servicios de inspeccion.

9. El personal en contacto con los alimentos observarda en todo momento la méaxima
pulcritud en su aseo personal y estara en posesion del certificado de Formacion en materia
de higiene alimentaria.

10. Se respetaran todas las normas higienico-sanitarias  preventivas durante la
manipulacion de alimentos, como por ejemplo, evitar dejar alimentos frescos y cocinados a
temperatura ambiente, lavarse las manos cuantas veces sea necesario y evitar
contaminaciones cruzadas.

DISPOSICION ADICIONAL

Unica.-

Sin perjuicio de lo establecido en esta Ordenanza y en el resto de la normativa aplicable, las
actividades y establecimientos de hosteleria situados en el ambito del Casco Medieval se
regiran por lo dispuesto al efecto en el Plan Especial de Rehabilitacion Integrada del Casco
Medieval de Vitoria-Gasteiz.

En el marco del mencionado planeamiento especial, la Agencia para la Revitalizacién
Integral de la Ciudad Histérica de Vitoria-Gasteiz velara por la paulatina modernizacion del
sector hostelero ubicado en la Ciudad Histérica y su adecuacién a los intereses generales
asi como a los requerimientos de revitalizacion econémica y cultural del Casco Medieval.

DISPOSICION TRANSITORIA

Primera-

Los establecimientos publicos que se hayan reconvertido en Txokos, Sociedades
Gastrondmicas, Restaurante Sin Barra, Locales Recreativos, Salones de Juego, Salones de
Apuestas y/0 Salon de Bingo, con anterioridad a la fecha de entrada en vigor de la presente
Ordenanza, podran retornar a su actividad original siempre que dicho retorno se efectlie en
el plazo méaximo de 5 afios a computar desde dicha fecha.

Durante el citado plazo la actividad reconvertida computara a efectos de distancias respecto
a nuevos establecimientos hosteleros que pretendan instalarse en su area de influencia.

Segunda-

Los Restaurantes y Sociedades Gastronémicas con licencia de actividad otorgada con
anterioridad a la entrada en vigor de la Modificaciéon de la Ordenanza de Establecimientos
Publicos de Hosteleria por la que se les eximia del cumplimiento de la normativa de
distancias vigente a la sazén (BOTHA N° 27, de 5 marzo 2007), podran reconvertirse en



uno de los establecimientos de Categoria B de acuerdo con lo dispuesto en la presente
Ordenanza.

A estos efectos, el cambio debera realizarse en un plazo maximo de 2 afios a computar
desde la entrada en vigor de la presente Ordenanza. Durante el citado plazo los
establecimientos computaran a efectos de distancias con respecto a nuevos
establecimientos que pretendan instalarse en su area de influencia.

DISPOSICION DEROGATORIA

Unica.-

La entrada en vigor de la presente Ordenanza DEROGA la anterior Ordenanza de
Establecimientos Publicos de Hosteleria (no Hoteleros) vinculada a la revision del Plan
General de Ordenacién Urbana de Vitoria-Gasteiz aprobada definitivamente mediante
Acuerdo 143/03 del Consejo de Diputados de 25 de Febrero y publicada en el BOTHA de 31
de Marzo del 2003.

DISPOSICION FINAL

Unica.-

Esta Ordenanza entrard en vigor al dia siguiente de su publicacion en el Boletin
Oficial del Territorio Histérico de Alava.

ANEXO I: HORARIOS.

DECRETO 296/1997, DE 16 DE DICIEMBRE, POR EL QUE SE ESTABLECEN LOS
HORARIOS DE LOS ESPECTACULOS PUBLICOS Y ACTIVIDADES RECREATIVAS Y
OTROS ASPECTOS RELATIVOS A ESTAS ACTIVIDADES EN EL AMBITO DE LA
COMUNIDAD AUTONOMA DEL PAIS VASCO.

Los locales o instalaciones de hosteleria que a continuacién se relacionan, tendran el
siguiente horario general de cierre, en funcion de las actividades especificadas en las
correspondientes licencias municipales de establecimiento, con independencia de la
actividad fiscalmente declarada:

Grupo 1.- Locales e instalaciones autorizados espec  ificamente para menores de edad,
0 con autorizacion para expender bebidas sin alcoho | y alimentos sin que suponga
actividad de restauracion, tales como:

Salas de baile y fiestas juveniles, discotecas juveniles, degustaciones, heladerias,
chocolaterias, churrerias, croisanteries, salones de té y asimilables 22:30 h

Grupo 2.- Locales e instalaciones con autorizacion para expender bebidas con

alcohol o ejercer actividades de restauracion, tale s como:

Tabernas, bodegas, bares, cafés-bares, snacks, restaurantes, asadores, cafeterias,

autoservicios, casas de comida, txokos, sociedades gastronémicas, sidrerias y asimilables
00:30 h

GRUPO 3.- Locales e instalaciones con autorizacion para disponer, como actividad
especial, de musica sin pista de baile, tales como:

Bares especiales, whiskerias, clubs, bares-americanos, pubs, disco-bares, karaokes y
asimilables 02:00 h



GRUPO 4.- Locales e instalaciones con autorizacién para disponer de musica con
pista de baile o realizar espectaculos, tales como:

Salas de fiestas, salas de baile, discotecas, cafés-teatros, restaurantes con espectaculos y
asimilables 04:00 h

El horario de cierre de los locales e instalaciones vy finalizacién de otros espectaculos o
actividades a que se refiere el presente Decreto se incrementara:

a) Una hora los viernes, sabados y visperas de festivos.

b) Media hora desde el 1 de junio al 30 de setiembre.

¢) Dos horas:

- Con ocasion de las fiestas patronales de cada municipio. A estos efectos se entenderan
por fiestas patronales las establecidas oficialmente por cada Ayuntamiento en su término
municipal.

- De jueves a lunes de Semana Santa, de jueves a martes de Carnavales y desde el 21 de
diciembre al 6 de enero en Navidades.

- Con ocasién de otros acontecimientos de caracter ferial, certdmenes, exposiciones o
analogos, que hayan sido calificados como de interés turistico por el propio ayuntamiento o
por el érgano competente de la Comunidad Auténoma, para fechas concretas y con maximo
de diez dias por afio natural.

Las ampliaciones generales de horarios a que hacen referencia los apartados anteriores
serdn acumulativas.



ANEXO II.- CARTELES HORARIO.

En todos los carteles:
FIESTAS PATRONALES (27 DE ABRIL, 24 DE JULIO Y DEL

4 AL 9 DE AGOSTO)

JAIAK (APIRILAREN 27a, UZTAILAREN 24a ETA ABUZTUAREN 4tik 9ra)

DESALOJO: LLEGADA LA HORA DEL CIERRE,

DEBERA PROCEDERSE (...) IMPIDIENDOSE POR LA

EMPRESA LA ENTRADA AL MISMO DE PERSONAS USUARIAS Y DE CLIENTES, Y ADOPTANDOSE...

.v..
HORARIO MAXIMO AUTORIZADO t 7
DECRETO 296/1997 DEL GOBIERNO VASCO l

GRUPO
HORARIO BASE
DEL 1 DE OCTUBRE

Ayuntamiento
(Ut "3l GEHIENEZKO ORDUTEGI BAIMENDUA

Udala
EUSKO JAURLARITZAREN 296/1997 DEKRETUA

MAILA
OINARRIZKO ORDUTEGIA

AL 31 DE MAYO INVIERNO
URRIAREN 1etik NEGUA

DEL 1 DE JUNIO

VERANO AL 30 DE SEPTIEMBRE
UDA EKAINAREN 1Tetik

MAIATZAREN 31ra
APERTURA CIERRE
IREKI ITXI

IRAILAREN 30ra
APERTURA CIERRE
IREKI ITXI

on2i206:00(00:30

06:00/01:00/ .c-ccon

vis2i2106:00(01:30

OSTIRAL
06 i 00 02 i 00 ETA JAIEGUN
i i BEZPERAK

HORARIO ESPECIAL
SE APLICARA UNA AMPLIACION DE 2 HORAS EN EL HORARIO DE CIERRE CON OCASION DE LAS
FESTIVIDADES SIGUIENTES:
CARNAVAL (DE JUEVES AMARTES DE CARNAVAL)
SEMANA SANTA (DE JUEVES SANTO ALUNES DE PASCUA)
FIESTAS PATRONALES (27 DE ABRILY DEL4AL9 DE AGOSTO)
NAVIDAD (DEL 21 DE DICIEMBRE AL 6 DE ENERO)

DESALOJO
LLEGADA LA HORA DE CIERRE, DEBERA PROCEDERSE AL CIERRE DE LAS PUERTAS DEL LOCAL, IMPIDIENDOSE
POR LA EMPRESA LA ENTRADA AL MISMO DE USUARIOS O CLIENTES, Y ADOPTANDOSE EL RESTO DE MEDIDAS
ESTABLECIDAS EN EL ARTICULO 8 DEL DECRETO 296/1997. A PARTIR DE ESE MOMENTO, SE AUTORIZA MEDIA
HORAPARA EL DESALOJO COMPLETO DELLOCAL.

NOTA:
EL HORARIO DE CIERRE EFECTIVO SE DETERMINARA POR ACUMULACION DEL HORARIO BASE MAS LOS
COMPLEMENTOS CORRESPONDIENTES PORHORARIO ESPECIAL Y DESALOJO DEL ESTABLECIMIENTO.

ORDUTEGI BEREZIA
JAIEGUN HAUEK DIRELA ETA, IXTEKO ORDUA Bl ORDUZ ATZERATUKO DA:

INAUTERIAK (OSTEGUN GIZENETIK ASTEARTE INAUTERA)
ASTE SANTUA (OSTEGUN SANTUTIK BAZKO ASTELENERA)
JAIAK (APIRILAREN 27a ETAABUZTUAREN 4tik 9ra)
GABONAK (ABENDUAREN 21etik URTARRILAREN 6ra)

HUSTEA
IXTEKO ORDUA DENEAN, LOKALEKO ATEAK ITXI EGINGO DIRA; HORRENBESTEZ, ENPRESAK EZ DIE BEZEROE/

SARTZEN UTZIKO ETA 296/1997 DEKRETUAREN 8. ARTIKULUAN EZARRITAKO GAINERAKO NEURRIAK HARTUKO
DIRA. UNE HORRETATIK AURRERA, ORDU ERDIAN JENDEZ HUSTU BEHARKO DA

OHARRA:

OINARRIZKO ORDUTEGIARI NAHIZ ORDUTEGI BEREZIARI LOKALA HUSTEKO DENBORA GEHITZETIK ATERATZEN
DENAIZANGO DA IXTEKO BENETAKO ORDUA.






ANEXO III.

Espacios en zonas de uso productivo habilitados para la implantacién de actividades
hosteleras de Categoria C: Zona Arriaga-Gamarra

ANEXO V.

Espacios en zonas de uso productivo habilitados para la implantacién de actividades
hosteleras de Categoria C: Zona Ali-Gobeo



