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2.- ANÁLISIS AMBIENTAL 
 
SEGÚN EL DECRETO-LEY 3/2024, DE 6 DE FEBRERO, POR EL QUE SE ADOPTAN MEDIDAS DE 
SIMPLIFICACIÓN Y RACIONALIZACIÓN ADMINISTRATIVA PARA LA MEJORA DE LAS RELACIONES 
DE LOS CIUDADANOS CON LA ADMINISTRACIÓN DE LA JUNTA DE ANDALUCÍA Y EL IMPULSO DE 
LA ACTIVIDAD ECONÓMICA EN ANDALUCÍA,. - 
 
La actividad que se pretende desarrollar en el local está contemplada en el Anexo I de la citada Ley, con el 
número; 
 
          66 “Restaurantes, cafeterías, pubs y bares” (Instr. CA) 
 
Se trata de una actividad sometida al procedimiento de “Calificación Ambiental”, al estar en el listado del Anexo 
I de la Ley 3/2024 
 
Así pues, se acogerá a lo prescrito en el Decreto 297/1995 de 19 de Diciembre, por el que se aprueba el 
Reglamento de Calificación Ambiental, en el artículo 9: Los Titulares de actividades sujetas al trámite de 
calificación ambiental, dirigirán al Ayuntamiento o ente local competente, junto con los documentos necesarios 
para la solicitud de licencia de actividad, Proyecto Técnico con la inclusión de: 
 
2.1.- PROTECCIÓN AMBIENTAL. CALIFICACIÓN AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD. 
 
2.1.1) Objeto de la actividad. 
 
2.1.2) Emplazamiento. 
 
2.1. 3) Maquinaria, Equipos y Proceso Productivo a Utilizar. 
 
2.1. 4) Materiales Empleados, Almacenados y Producidos. 
 
2.1.5) Riesgos Ambientales previsibles y medidas correctoras. 
       A) Ruidos y vibraciones. Decreto 326/2.003 Contaminación acústica. 
       B) Emisiones a la atmósfera. 
       C) Utilización del agua y vertidos líquidos. 
       D) Generación, almacenamiento y eliminación de residuos. 
       E) Almacenamiento de productos. 
       F) Medidas de seguimiento y control. 
 
2.1. 6) Medidas de seguimiento y control que permitan garantizar al mantenimiento de la 
actividad dentro de los límites permisibles. 
 
2.1.1- OBJETO DE LA ACTIVIDAD 
 
El objeto de la presente actividad es la propia de un “Establecimiento de hostelería sin música”, cuya definición 
según se establece en Decreto 155/2018, de 31 de julio, por el que se aprueba el Catálogo de Espectáculos 
Públicos, Actividades Recreativas y Establecimientos Públicos de 
Andalucía, dice.  
 
Actividades de hostelería: Se entenderá por esta actividad recreativa aquella que consista en ofrecer al público 
asistente, mediante precio, situaciones de ocio y diversión basadas en el servicio y la consumición, en 
establecimientos públicos habilitados legalmente para ello, de bebidas y comidas elaboradas en sus cocinas o 
precocinadas con las garantías sanitarias correspondientes, acompañada, en su caso, con la utilización de 
equipos de amplificación o reproducción sonora o audiovisuales y el desarrollo de actuaciones en directo de 
pequeño formato para amenización de las personas usuarias, en barra o mesas situadas en el local, o previa 
autorización municipal, en terrazas o zonas accesibles desde su interior 
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2.1.2- EMPLAZAMIENTO 
 
El citado local se encuentra en la planta baja de un edificio plurifamiliar, ubicado en C/ OCÉANO 
ATLÁNTICO,Nº15-P1, esquina PEDRO DE ALVARADO, 04700, EL EJIDO (ALMERÍA), con acceso principal 
por C/ OCÉANO ATLÁNTICO. En planta baja se desarrollan distintas actividades comerciales (bar, 
copistería…) 
El local cuenta con una superficie construida en planta baja de 109.25 m2 aprox, así como con los servicios 
municipales preceptivos. 
 

 
 

2.1.3- MAQUINARIA, EQUIPOS Y PROCESO A UTILIZAR 
 
El proceso productivo que se va a realizar es el propio un Establecimiento de Hostelería sin música, donde se 
sirven cafés, infusiones, refrescos, bebidas, cocteles, combinados, además de comidas frías o calientes tipo 
tapas frías y calientes en barra o mesas situadas en el local o, previa autorización municipal, en terrazas o 
zonas accesibles desde su interior. Para el normal desarrollo de la actividad, son necesarios: 
En este local se han proyectado las siguientes maquinas: 
 
- Cafetera. 
- 2 Lavavajillas. 
- Mesa Refrigeradora  
- Congelador. 
- Botellero. 
- Vitrocerámica.  
- Microondas.  
- Cortador. 
- Tostador. 
- Campana extractora. 
- Turbina extracción de ventilación. 
- 2 extractores de ventilación. 
La disposición de todos estos elementos se puede observar en la planimetría correspondiente. Todos los 
equipos a instalar deberán estar homologados por la Administración competente y estar fabricados con 
materiales adecuados al uso al que será destinado. 
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2.1.4- MATERIALES EMPLEADOS, ALMACENADOS Y PRODUCIDOS 
 
Los materiales empleados serán básicamente zumos, bebidas refrescantes, bebidas, cervezas, vinos, etc, 
azúcares, leche, café, y productos alimenticios como carnes, pescados, frutas y verduras, pastas, semillas y 
conservas, que podrán ser frescos o congelados para la elaboración de comidas frías y calientes, platos 
elaborados especificados en la carta. 
 
Los materiales almacenados serán alimentos no perecederos, refrescos, etc. En stock suficiente y previsible 
para la afluencia de público prevista. 
 
Los materiales residuales generados son vidrios, cartones y basura en general de tipo domestico que será 
recogida por los servicios municipales, los cuales deberán ser depositados en los contenedores específicos 
para cada uno de los materiales de desecho. Para la retirada de residuos orgánicos y aceites usados se 
dispondrá de un contrato con empresa encargada de su recogida. 
 
2.1.5- ANÁLISIS DE LOS RIESGOS AMBIENTALES PREVISIBLES 
 
Los riesgos previsibles para el medio ambiente que se pueden producir son mínimos en un funcionamiento 
normal de la actividad; 
 

A. RUIDOS Y VIBRACIONES: 
 
No se prevé música en el local por lo que los ruidos y vibraciones serán mínimos, los habituales en un 
funcionamiento normal de la actividad.  
 

B. EMISIONES A LA ATMÓSFERA: 

La actividad cuenta con una cocina destinada a la preparación de alimentos, equipada con hornillo, dotada de 
una campana extractora situada sobre la zona de cocinado. 
El sistema de ventilación se compone de campana, filtros metálicos de retención de grasa, conducto de 
extracción y ventilador mecánico, con salida al exterior mediante chimenea vertical hasta cubierta. 

Las emisiones generadas provienen fundamentalmente de la combustión de gas (si procede) y de los vapores 
y aerosoles grasos originados durante las operaciones de cocción y fritura de alimentos. 

Identificación de Posibles Impactos Ambientales 

1. Emisión de humos y partículas grasas al ambiente exterior 
o La preparación de alimentos produce vapores y aerosoles con contenido graso que, si no son 

correctamente filtrados, pueden liberarse al exterior, ocasionando ensuciamiento de fachadas, 
olor persistente y contaminación atmosférica puntual. 

2. Olores molestos hacia el exterior y el vecindario 
o La cocción y fritura generan compuestos orgánicos volátiles (aldehídos, ácidos grasos, etc.) 

responsables de molestias por olores. 
o Dichos olores pueden afectar a viviendas colindantes o patios interiores si la evacuación no 

alcanza altura suficiente o si el sistema de filtrado es deficiente. 
3. Ruidos y vibraciones del sistema de extracción 

o Los ventiladores o extractores pueden emitir ruido aerodinámico o vibraciones transmitidas a 
la estructura del edificio, lo que puede originar molestias acústicas. 

o Este aspecto se considera crítico en zonas mixtas residencial-comercial. 
4. Riesgos por deficiente mantenimiento 

o La acumulación de grasa en filtros o conductos puede incrementar el riesgo de incendio y 
reducir la eficiencia de extracción, aumentando la emisión de contaminantes. 

o Filtros saturados incrementan el consumo eléctrico y disminuyen el rendimiento del sistema. 

C. UTILIZACIÓN DE AGUA Y VERTIDOS LÍQUIDOS 
 
Los vertidos que se producen en estas actividades de restauración son debido fundamentalmente a las aguas 
residuales provocados en los procesos que consumen el recurso del agua, como son limpieza y mantenimiento 
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del local, funcionamiento de los electrodomésticos como lavavajillas- lavavasos, y uso de aseos por consumo 
de agua de cisterna y grifo. 
 
Nuestra actividad no es una actividad especialmente consumidora de agua. El agua utilizada es de la Red 
Municipal a través de su correspondiente contador de agua. 
El gasto del agua se corresponde con el uso de los aseos, equipados con dos lavabos y dos inodoros, los 
cuales contarán con aireadores y cisterna de doble descarga, respectivamente. Por otra parte se dispondrá de 
un lavavajillas-lavavasos y fregadero (zona de barra-cocina). 
 
En cuanto a los vertidos líquidos, el local cuente con red de saneamiento conectada a la Red Municipal. Los 
caudales producidos son de escasa cuantía y la Red es suficiente para la misma. El tipo de vertido no es 
contaminante, en el sentido que es el mismo vertido que produce el uso residencial: por un lado el procedente 
del aseo y por el otro el procedente de los fregaderos así como lavavajillas y demás instrumentos. 
 

D. GENERACIÓN, ALMACENAMIENTO Y ELIMINACIÓN DE RESIDUOS 
 
Los materiales residuales generados son vidrios, cartones y basura en general de tipo domestico que serán 
recogidos por los servicios municipales, los cuales deberán ser depositados en los contenedores específicos 
para cada uno de los materiales de desecho. Para la retirada de residuos orgánicos y aceites usados se 
dispondrá de un contrato con empresa encargada de su recogida. 
 
Los residuos urbanos que son producidos por nuestra actividad son los siguientes: 
• Residuos domiciliarios: materia orgánica, envases, papel y cartón, vidrio. 
• Residuos especiales: residuos de limpieza, voluminosos (enseres domésticos mesas o sillas, residuos de 
aparatos eléctricos y electrónicos). 
 
Los residuos industriales que se clasifican en peligrosos y no peligrosos. Entre los residuos producidos en 
nuestra actividad se encuentran los aceites usados, considerado un residuo industrial no peligroso. 
 
Se prevé que el tipo de residuo que más se va a generar será el del sector orgánico y vidrio. Para ello se prevén 
contenedores por fracciones en la zona de servicio, de papel cartón, 0,12 m3; de orgánica, 0,12 m3; de plástico, 
0,12 m3; y de vidrio, 0,12 m3. El Edificio está en zona urbana, por lo que existen contenedores de recogida de 
todas las fracciones en las cercanías. 
 
Los residuos generados durante el desarrollo de nuestra actividad de Establecimiento de Hostelería sin música 
se incluyen en la LISTA EUROPEA DE RESIDUOS (LER), Orden MAM/304/2002 de 8 de febrero, por el que 
se publican las operaciones de valoración y eliminación de residuos y la lista europea de residuos, BOE 
19/02/2003, como; 
 
 
 
CODIGO 20. RESIDUOS MUNICIPALES. (Residuos domésticos y residuos asimilables procedentes de los 
comercios, industrias e instituciones) incluidas las fracciones recogidas selectivamente. 
 
Código 20 01-Fracciones recogidas selectivamente. 
Código 20 01 01-Papel y cartón (procedentes de los embalajes de productos) 
Código 20 01 02- Vidrio (igualmente procedente de los envases de productos) 
Código 20 01 08- Residuos Biodegradables de cocinas (los propios generados por la manipulación de la materia 
prima, verduras, carnes, pescados, peladuras de frutas y verduras, limpieza de carnes y pescados, o bien 
alimento en deterioro, etc, así como los excedentes o sobras) 
Código 20 01 25-Aceites y grasas comestibles (necesarios para la elaboración de comidas y frituras y que 
necesitan ser renovados) 
Código 20 01 30-Detergentes distintos a los especificados en el código 20 01 29 (necesarios para el lavado y 
desinfección de los aparatos y menaje de cocina utilizados para el desarrollo de la actividad) 
 
Ninguno de los residuos generados por nuestra Actividad de ESTABLECIMIENTO DE HOSTELERÍA SIN 
MÚSICA está considerado como Residuo Peligroso, de conformidad con la Directiva 91/689/CEE. 
 
En cuanto a la eliminación de aceites usados, existen igualmente en el municipio Gestores autorizados de ente 
tipo de residuo, las cuales han dotado de distintos puntos de recogida a través de contenedores específicos de 
aceites usados; los generadores de aceites usados los depositarán en recipiente homologado debidamente 
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cerrados en este tipo de contenedores para su retirada y posterior gestión. En ningún caso verter los aceites 
usados por los desagües de fregaderos. 
 
La producción de residuos no supone un riesgo ambiental ni se precisa de tomar medidas correctoras al 
respecto. 
 

E. MEDIDAS CORRECTORAS Y BUENAS PRÁCTICAS PROPUESTAS 
 
MEDIDAS CORRECTORAS: 
 
Las medidas correctoras que se van a adoptar en el local con las que se consigue prevenir, minimizar o eliminar 
las; emisiones, vertidos, residuos y consumo de recursos, son; 
 
CONTAMINACIÓN ACÚSTICA: 
 
En el Estudio de Ruidos que se acompaña, podemos comprobar que el nivel de ruido emitido al exterior y a 
locales colindantes, en el caso más desfavorable, según el estudio teórico realizado no superan los máximos 
admitidos. 
 
Se tomarán además las siguientes consideraciones: 
 
- Toda la carpintería exterior, acristalada, llevará vidrio templado. Como medidas correctoras para evitar 
cualquier emisión de ruidos o transmisión de vibraciones de cualquier máquina superior al funcionamiento 
normal, se adoptarán las siguientes medidas: 
 
- Todas las carcasas que envuelven a un motor, irán insonorizadas interiormente con material acústico. 
 
- Todas las condensadoras irán sujetas al suelo mediante muelles tipo silentblock, con el fin de evitar cualquier 
tipo de vibración a la estructura. 
 
- Las turbinas distarán como mínimo 70 cm de las paredes, e irán soportadas mediante muelles tipo silentblock. 
 
- Las puertas de entrada del local muelle hidráulico para su apertura y posterior cierre, garantizando que 
permanezcan cerradas en todo momento. 
 
- Respecto a la generación de ruidos en el proceso de descarga, se deberán respetar los horarios legalmente 
permitidos. 
 
GENERACIÓN DE RESIDUOS: 
 
- Para obtener una buena gestión de residuos urbanos es necesario clasificarlos y separarlos adecuadamente 
para su posterior retirada por la empresa autorizada de gestionarlos: los residuos urbanos se clasificarán 
cartón/plástico/vidrio/orgánico, y se instalarán 4 contenedores selectivos de 0,12 m3 de capacidad cada uno, 
para su posterior traslado con periodicidad diaria a punto exterior de recogida. 
 
- Los aceites usados generados por nuestra actividad serán almacenados en recipientes homologados, 
situándose en sitios adecuados para su posterior recogida por gestos autorizados. En ningún caso se vierten 
los aceites por los desagües del local. 
 
- Limpiar el alrededor de los locales donde se recogen cantidades de residuos y se genera ruido al realizar las 
labores de limpieza. 
 
- Soluciones adecuadas respecto de la reutilización de residuos, especialmente papel, vidrios y plásticos. 
 
- Soluciones adecuadas respecto a la separación en origen de los residuos. Adecuad almacenamiento temporal 
de los residuos clasificados. 
 
- Soluciones respecto a los gestores autorizados de los distintos tipos de residuos. 
 
AHORRO AGUA: 
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- Existencia e idoneidad de los dispositivos fijos de ahorro en griferías, duchas, etc. 
 
- Empleo de agua no potable o reciclada en tareas de limpieza, baldeos, riegos, etc. 
 
CONTAMINACIÓN LUMÍNICA: 
 
- Se debe utilizar un alumbrado que sea eficiente, no contaminante y que se ahorre energía. 
 
- Evitar el flujo en el hemisferio superior de la luminaria. 
 
CONTAMINACIÓN ATMOSFÉRICA: 
 
- En aseos se instalará extractor de conducto S&P TD-100 en línea para evacuación al exterior de aire viciado 
del aseo hasta la fachada suroeste. La entrada de aire nuevo se garantiza a través de las puertas. 
 
VERTIDOS: 
 
- La solera del local, será impermeable y de fácil limpieza, para evitar la absorción del vertido. En 
nuestro caso disponemos de solería de gres porcelánico, impermeable ante cualquier vertido. 
 
- Las aguas residuales procedentes de la actividad no deben ser vertidas en el alcantarillado municipal cuando 
superen los valores de contaminación establecidos por la Ordenanza municipal que regula los vertidos. 
 
 
 
 
BUENAS PRÁCTICAS PROPUESTAS: 
 
Las buenas prácticas ambientales tienen muchas ventajas en estos establecimientos, ya que con pequeños 
cambios se producen rápidos y eficaces resultados, no requieren grandes esfuerzos y no producen 
interferencias en la actividad. 
 
Es interesante su aplicación, tanto por la imagen del establecimiento como por los importantes ahorros y 
beneficios que se producen. 
 
Consumo energético: 
 
• Evitar que los alimentos que se introduzcan en los refrigeradores estén calientes, ya que el consumo 
energético se incrementa considerablemente. 
• Cerrar correctamente las cámaras frigoríficas para evitar pérdidas al exterior 
• No apagar las cámaras enfriadoras durante las noches o cuando el establecimiento está cerrado. El gasto de 
energía eléctrica aumenta en el momento que las vuelva a encender, pues los motores trabajaran al máximo 
hasta que se alcance de nuevo la temperatura deseada. 
• Evitar colocar los aparatos de frío cerca de fuentes de calor, ya que los motores tendrán que funcionar de 
continuo 
• Limpiar periódicamente las superficies de hornos, fuegos, placas, etc. para evitar que las grasas puedan 
impedir la transmisión de calor. 
• Emplear recipientes y ollas adecuadas al tamaño del fogón para evitar pérdidas de energía. 
 No apagar los tubos fluorescentes en zonas donde se vayan a volver a encender en breve, ya que el mayor 

con- sumo energético se produce en el encendido. 
• Evitar las pérdidas de calor instalando contraventanas o cortinas gruesas. Procurar poner las cortinas detrás 
de los radiadores y no delante. 
• Dar un uso razonable a la calefacción y al aire acondicionado. Estos no deben crear un ambiente opuesto al 
de la estación del año, sino un ambiente confortable. 
• Instalar temporizadores de luz en los servicios. 
• Revisar periódicamente los equipos de refrigeración. 
• Aprovechar la luz solar para evitar un consumo de energía innecesario. 
• Instalar mecanismos de apagado automático de la luz en áreas normalmente desocupadas como son los 
almacenes, los servicios, etc. 
• Colocar temporizadores y termostatos en las instalaciones eléctricas y de climatización. 
• Ajustar las puertas y ventanas para que no haya pérdidas o alteración del clima anterior. 
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• Usar lámparas de bajo consumo. 
• Limpiar periódicamente los ventanales, luminarias y lámparas. 
• Limpiar las juntas de las puertas de los frigoríficos para que cierren herméticamente. 
• Adquirir de bajo consumo energético (bombillas). 
 
Consumo de agua: 
 
• Utilizar sistemas de grifos de agua. De esta manera se obtienen las mismas prestaciones con un menor 
consumo y se consiguen ahorros de hasta un 50% 
• Procurar lavar los alimentos en barreños o bandejas y no directamente con agua. 
• Si se necesita lavar a mano, llenar el fregadero con agua y jabón e introducir en los platos que se van a lavar. 
• Utilizar preferentemente el lavavajillas y poner en marcha sólo cuando esté completamente lleno. Seleccionar 
una temperatura de lavado no muy elevada, ya que el mayor consumo energético se produce por el 
calentamiento del agua. 
• Instalar sistemas de descarga duales en el inodoro. Colocar una botella de agua o arena en la cisterna para 
reducir el volumen de agua gastada o bajar la boya para reducir el llenado de la cisterna. 
• Evitar el derroche de agua: utilizar la imprescindible y asegurarse de que los grifos queden bien cerrados y 
que las cisternas no tengan pérdidas. 
•Barrer la zona de comedores y terrazas en lugar de utilizar mangueras para su limpieza. 
 
 Generación de residuos: 
 
• Gestionar adecuadamente las freidoras y los aceites usados de las cocinas, entregándolos a un gestor 
autorizado. 
• Realizar campañas de formación e información entre los trabajadores para la correcta gestión de los residuos 
y la minimización de sus productos. 
• Evitar el exceso de empaquetamiento de la comida para llevar. 
• Mantener los contenedores o recipientes de residuos en las correctas condiciones de higiene y seguridad. 
• Contactar con los organismos o empresas que gestionan residuos. 
• No utilizar vajillas desechables. 
• Elegir productos que presenten ventajas ambientales, que dispongan de una ecoetiqueta y produzcan menos 
residuos, sean duraderos y contengan menos sustancias perjudiciales. 
• Aprovechar las toallas o manteles viejos como trapos de limpieza. 
• Comprar productos libres de sustancias toxicas y que sean fácilmente reutilizables o reciclables. 
• Disponer de aparatos eléctricos que tengan un diseño para una larga vida, sus piezas sean intercambiables 
y fáciles de reparar 
• Comprar la cantidad necesaria de productos para prevenir deterioros, para evitar la ocupación 
innecesaria de espacio y caducidades, que sólo generan residuos. 
• Seleccionar productos no tóxicos. Elegir productos que no requieran un almacenaje especial, 
como ventilación, o sean peligrosos. 
• Adquirir productos concentrados de limpieza y, de ser posible, a granel. Estos contienen más 
producto por me- nos envase. 
• Pedir a los suministradores que retiren los embalajes que no se van a utilizar. 
 
Contaminación atmosférica: 
 
• Mantener en buen estado los dispositivos de extracción de humos, así como sus filtros. 
• Evitar mantener los locales a temperatura con más de 10ºC de diferencia con el exterior, se disminuyen las 
emisiones y es menos perjudicial para la salud. 
• Mantener en buen estado la instalación de climatización y realizar revisiones periódicas de las mismas. 
• No emplear sistemas de climatización y sistemas de ventilación, que contengan componentes que dañen la 
capa de ozono. 
•Mantener adecuadamente los vehículos para minimizar las emisiones de gases. 
• Emplear carburantes menos contaminantes. 
• No emplear vehículos que no posean catalizador en el motor. 
 
Vertidos: 
 
• Informar a los trabajadores de los riesgos de los productos químicos que emplean. 
• Almacenar los aceites usados de cocina en recipientes estancos, no verterlos a la red de saneamiento en 
ningún caso. 
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• Evitar verter a la red de saneamiento restos orgánicos y productos de limpieza. 
• Emplear la cantidad mínima recomendada por el fabricante de los productos de limpieza. 
• No emplear detergentes ni productos de limpieza que contengan fosfatos o elementos no biodegradables. 
 
Contaminación acústica: 
 
• Colocar doble acristalamiento en las ventanas y utilizar puertas de materiales pesados o incluso puertas 
dobles para aislar del ruido. 
• Para corregir la acústica, reducir la reverberación del sonido en los mismos tapizando las paredes con materia- 
les absorbentes acústicos, como cortinas, tapices, fibra de vidrio, etc. 
• Procurar que las instalaciones de aire acondicionado sean lo más silenciosas posible, aislando los equipos 
mediante pantallas acústicas o carcasas insonorizadas. 
• Evitar la carga y descarga de mercancías en horario de descanso. 
• A la hora de comprar cualquier maquinaria, tener en cuenta el ruido y la vibración que produce y procurar 
minimizar las molestias que pueda causar. 
 

F. MEDIDAS DE SEGUIMIENTO Y CONTROL QUE PERMITEN GARANTIZAR EL MANTENIMIENTO 
DE LA ACTIVIDAD DENTRO DE LOS LÍMITES PERMISIBLES: 

 
Respecto a los RUIDOS Y VIBRACIONES; la gerencia de la actividad velará por mantener un nivel de ruido 
por debajo de lo previsto en este documento. Para ello, es fundamental que se mantenga en buen estado lo 
equipos, evitando la emisión de ruidos excesivos en los mismos por defectos y averías, así como la emisión 
de vibraciones por las mismas causas. 
 
Respecto a la EMISIONES A LA ATMÓSFERA; la gerencia de la actividad velará por mantener los filtros de 
forma adecuada a la intensidad de uso que tenga la actividad, para evitar emisiones más contaminantes de lo 
previsto y evitar molestias a los habitantes de la zona. 
 
Respecto a la utilización de AGUA Y VERTIDOS LÍQUIDOS; la gerencia de la actividad vigilará que no existan 
pérdidas de agua de grifos y cisternas. Deberán velar porque el personal no vierta ciertas sustancias por los 
desagües, tales como aceites. 
 
Respecto a la GENERACIÓN, ALMACENAMIENTO Y ELIMINACIÓN DE RESIDUOS; la gerencia de la 
actividad velará porque los residuos se depositen en los contenedores públicos en las horas estipuladas por el 
Ayuntamiento de Berja, y que se haga, una vez al día, para evitar la emisión de malos olores y otras 
consecuencias sanitarias. 
 
Respecto al ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS; la gerencia de la actividad velará porque no se 
almacenen productos peligrosos ni contaminantes. De forma general, no deberá almacenar productos más allá 
de los alimentarios propios de su actividad. 
 
Las medidas de control para garantizar el mantenimiento de la actividad dentro de los límites permisibles son: 
 
- No se realizarán vertidos de productos sobrantes ni desechos en desagües ni fregadero. 
- No realizar vertidos aceites ni de productos de limpiezas corrosivos por los desagües ni fregadero, siendo 
necesario la recogida por parte de la empresa autorizada. 
- Se realizará recogida selectiva de basura, llevándose a su correspondiente contenedor cada una de ellas. 
- La instalación de un contenedor especial para la recogida de los envases y otro para los residuos orgánicos 
de desecho. 
- Periódicamente se realizará la limpieza de los equipos que puedan contener restos de comida o similares y 
de la instalación de ventilación. 
- Una correcta instalación contra el fuego que permita una rápida extinción de cualquier fuego que se pudiera 
producir, que serán especialmente intensa en aquellos recintos destinados al almacenamiento de materiales 
inflamables. 
- Deberán adoptarse buenas prácticas de higiene para evitar la formación de un medio que pueda conducir a 
la aparición de plagas. 
 
a) Manteniendo una estricta desinfección y limpieza de los equipos utilizados en el proceso. 
b) Evitando la entrada de insectos en las instalaciones mediante medidas físicas. 
c) Eliminación de la plaga por medios físicos o químicos. 
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El responsable del establecimiento para impedir el acceso de animales o plagas, deberán mantener en buenas 
condiciones las instalaciones, y del local, reparando cuanto sea necesario para impedir el acceso de las plagas 
y eliminar posibles lugares de anidamiento o reproducción. 
Los agujeros, desagües y otros lugares por los que pueda n acceder las plagas deberán mantenerse cerrados 
herméticamente. Mediante mallas metálicas, colocadas por ejemplo en las ventanas abiertas, las puertas y las 
aberturas de ventilación, se reducirá el problema de la entrada de animales al punto de almacenamiento. 
También es fundamental, un estricto control de recepción del producto con riesgo de contener plagas. 
- Para un eficaz control, deberá funcionar perfectamente el plan de limpieza y desinfección de las instalaciones, 
así como el de mantenimiento de las mismas. 
- Deberán vigilarse periódicamente las instalaciones y las zonas exteriores para detectar posibles infestaciones. 
- Es aconsejable, contratar a una empresa autorizada y especialista para el control de las plagas para la 
desratización y desinsectación. 
- La empresa pondrá en marcha programas de erradicación cuando sea necesario y las infestaciones de plagas 
deberán combatirse de manera inmediata y sin perjuicio de la inocuidad o la aptitud de los productos. 
- El tratamiento deberá realizarse de manera que no represente una amenaza para la inocuidad o la aptitud de 
los productos alimenticios y bebidas. 
 
Las medidas de seguimiento para garantizar el mantenimiento serán: 
 
- Se inspeccionará periódicamente los contenedores de basura, se comprobará que no contengan fugas. 
- La retirada diaria del contenedor de basura. 
- La revisión periódica de la instalación contra el fuego por empresa homologada cumpliendo el REAL 
DECRETO 314/2006, de 17 de marzo, por el que se aprueba el Código Técnico de la Edificación. ( BOE núm. 
74, martes 28 marzo 2006). Artículo 11. Exigencias básicas de seguridad en caso de incendio (SI). 
- La iluminación será adecuada, en consonancia con las dimensiones del local y ajustadas a las disposiciones 
de la Ordenanza de Seguridad e Higiene en el Trabajo, sustituyendo las que se encuentren en mal estado. 
- Las distintas dependencias estarán dotados de un sistema de alumbrado de emergencia, que deberá cumplir 
los requisitos exigidos por el Reglamento Electrotécnico de Baja Tensión. 
- Comprobar que las medidas de aislamiento continúan estando en buen estado de conservación. 
- Se deberá disponer contrato con empresa de retirada de residuos para la retirada de aceites y residuos 
orgánicos caducados. 
- Se realizará el seguimiento por empresa especializada de la Planificación para el control de roedores donde 
se incluyen los siguientes tipos de tratamiento; Tratamientos preventivos, de eliminación y de control o 
monitoreo. 
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ANEXO: SISTEMA DE FILTRACIÓN Y CONTROL DE OLORES EN CAMPANA EXTRACTORA DE 
COCINA 

1. OBJETO 

El presente anexo tiene por objeto describir el sistema de filtración y depuración del aire procedente de la 
campana extractora de la cocina, con el fin de minimizar la emisión de grasas, humos y olores al exterior, 
garantizando el cumplimiento de las condiciones ambientales y sanitarias exigidas por la normativa vigente. 

2. DESCRIPCIÓN DEL SISTEMA DE EXTRACCIÓN 

La cocina dispone de una campana extractora conectada a un conducto de evacuación de humos que conduce 
el aire extraído hasta su punto de descarga al exterior. 
El sistema incorpora diferentes etapas de filtración destinadas a retener grasas, partículas en suspensión y 
compuestos causantes de olores. 

3. SISTEMA DE FILTRACIÓN 

El sistema de depuración de aire estará compuesto por las siguientes etapas: 

a) Filtros metálicos de grasa 

 Tipo laberíntico fabricado en acero inoxidable. 
 Instalados en la campana extractora. 
 Su función es la retención de grasas y partículas de mayor tamaño procedentes de la cocción. 

b) Prefiltro de partículas 

 Filtro sintético o metálico de media eficiencia. 
 Permite retener partículas finas y proteger los sistemas de filtración posteriores. 

c) Sistema de filtración electrostática 

 Equipo precipitador electrostático destinado a la eliminación de aerosoles de grasa, humos y partículas 
finas generadas en la cocción. 

 Mejora la calidad del aire antes de su descarga al exterior. 

d) Filtro de carbón activo 

 Sistema de adsorción mediante celdas o cartuchos de carbón activado. 
 Su función es la retención de compuestos orgánicos volátiles responsables de los olores. 

4. EVACUACIÓN DEL AIRE 

El aire tratado será evacuado mediante conducto de extracción adecuado hasta su punto de descarga al 
exterior, cumpliendo lo establecido en el artículo 3.6.10 de las Ordenanzas del PGOU de El Ejido. Se elevará 
como mínimo, 1m. por encima de la cubierta más alta situada a una distancia no superior a 8m. (ver planimetría) 

5. MANTENIMIENTO 

Se establecerá un programa de mantenimiento periódico del sistema de filtración que incluirá: 

 Limpieza regular de filtros metálicos de grasa. 
 Sustitución periódica de prefiltros. 
 Revisión y limpieza del sistema electrostático (en caso de existir). 
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 Sustitución del carbón activo según las recomendaciones del fabricante o cuando se detecte pérdida 
de eficiencia. 

Estas operaciones se realizarán con la periodicidad necesaria para garantizar el correcto funcionamiento del 
sistema y evitar la emisión de olores al exterior. 

6. CONCLUSIÓN 

Con la instalación del sistema de filtración descrito se garantiza la adecuada depuración del aire procedente 
de la cocina, minimizando la emisión de humos, grasas y olores al exterior y asegurando el cumplimiento de 
las condiciones exigibles para este tipo de actividad. 

 
 
 
 

3.- CONCLUSIÓN  
 
En una primera valoración se observa que no existen impactos ambientales críticos derivados del proyecto, ya 
que prácticamente los efectos de todas las acciones del mismo sobre los factores ambientales descritos serán 
reversibles y/o recuperables a corto y medio plazo, con la ejecución de las medidas correctoras que se 
proyectan y las de seguimiento y control de la instalación.  

 

 
 

Manuel Bautista Fernández 
Arquitecto 

Colegiado nº 285 del COA Almería. 
El Ejido , Noviembre de  2025. 
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