ANEXO VI: CONDICIONES DE ACTIVIDADES EN CASETA Y BANCADAS

Extracto del Informe Técnico de 14 de abril de 2014 emitido por la Oficina Técnica
Municipal:

“REQUISITOS Y CONDICIONES DE ACTIVIDADES EN BANCADAS CENTRALES:

Las actividades subceptibles de ser ubicadas en las bancadas centrales deberan ser aquellas
destinadas a la venta de alimentos envasados (no frescos) que no necesiten medios auxiliares
para su conservacion o exposicion, tales como venta frutas y verduras, venta pan y bolleria, etc.

El resto de requisitos para la implantacion de este tipo de actividades, tales como materiales,
servicios higienicos, etc. seran aquellos que establezcan los servicios de Salud Ptuiblica de los que
depende la poblacién de Aspe.

REQUISITOS Y CONDICIONES DE ACTIVIDADES EN CASETAS PERIMETRALES:

Las actividades subceptibles de ser ubicadas en las casetas perimetrales deberan ser aquellas
destinadas a la venta de alimentos frescos que necesiten medios auxiliares para su conservacion
0 exposicidn, tales como carnicerias, charcuterias, venta de salazones, venta de pescados fresco,
etc. Sin que esta relacion sea excluyente con las relacionadas en el punto anterior.

El resto de requisitos para la implantacion de este tipo de actividades, tales como materiales,
servicios higienicos, etc. seran aquellos que establezcan los servicios de Salud Publica de los que
depende la poblacién de Aspe.

REQUISITOS NECESARIOS PARA ACTIVIDADES DE RESTAURACION (BARES Y
CAFETERIAS) EN CASETAS PERIMETRALES:

Estableciendo inicialmente la diferencia sustancial entre un bar en el que se puede
elaborar alimentos con la cocina que incorpora, utilizando alimentos frescos, y una
cafeteria en la que solamente se podran servir alimentos sin preparacion, bien
envasados, o bien ya realizados como es el caso de bolleria u otros alimentos en los que
la elaboracion se haya realizado en recintos con licencia de apertura, registro sanitario
y transportado con transporte alimentario.

El establecimiento de una cocina en una caseta del mercado quedara limitada por los
aparatos de caldeo y preparacién de alimentos que en ella se instalen ya que si se
superan los 20 kw la cocina tendra que tener un recinto propio lo que seria dificultoso
dada la limitada superficie con la que cuenta la caseta; hay que tener en cuenta que una
cocina industrial de 4 fuegos ya supera esta potencia. En cualquier caso si se realiza la
elaboracion de alimentos, por ejemplo en plancha, siempre serd necesaria la extraccion



y salida de humos. Idéntico caso seria el de una churreria ya que los equipos para freir
superan los 20 kW.

La extraccion de humos con emision en la cubierta del mercado requerira de la correspondiente
autorizacion de comision de patrimonio, impacto visual, etc.

En cualquier caso tanto cafeteria como bar, el servicio se limitaria a la venta de alimentos y
consumo en la barra que se realice, ya que los pasillos del mercado no admiten la instalacion de
mesas y sillas que estrechen los pasos de circulacion del publico.

En resumen y de acuerdo con lo solicitado en la nota de régimen interior:

CAFETERIA:

-Se podran vender y consumir en barra alimentos ya elaborados que requieran la
manipulacién necesaria solamente para su expedicion.

-Maquinaria: variard segun la configuracion del puesto,

*Cafetera, molinillo, dosificador de leche condensada
*Lavavajillas.

*Botellero, congelador.

*Vitrinas expositoras segin necesidades.

*Armario frigorifico.

BAR:

-Se podran vender y consumir en barra alimentos ya elaborados y elaborados en la
cocina del bar que requieran la manipulacién y elaboracién en cocina y para su
expedicion.

-Maquinaria: variard segun la configuracion del puesto,

*Tostadora, cocina y/o plancha.

*Campana e instalacién de extraccién.

*Cafetera, molinillo, dosificador de leche condensada
*Lavavajillas.

*Botellero, congelador.

*Vitrinas expositoras segiin necesidades.

*Armario frigorifico.”

EL I.T.I., Rubricado.



