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RESUMEN

El objetivo de este proyecto consiste en el estudio y análisis de los requisitos legislativos a

nivel nacional, autonómico y local para la implementación de un negocio de comida

ambulante conocido como “Food Truck” desde un punto de vista legislativo.

Comparativa de la normativa existente actual, con la vigente por ciudades como Nueva York

con un mayor afianzamiento de estos negocios. Analizar las deficiencias e inconvenientes

comúnmente encontradas en esta clase de negocios con el fin de lograr una guía de uso

que identifique las carencias de la legislación nacional.

Palabras clave: Legislación alimentaria, Food truck Nueva york, requisitos Food truck,

Seguridad alimentaria

ABSTRACT

The objective of this project is the study and analysis of the legislative requirements at

national, regional and local level for the implementation of a mobile food business known as

“food truck” from a legislative point of view.

Comparison of the current existing regulations with those in force in cities such as New York

with a greater consolidation of these businesses. We will analyze the deficiencies and

inconveniences commonly found in this type of business in order to achieve a guide for use

that identifies the weaknesses of the national legislation.
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1. Introducción

Este trabajo intenta resolver la gran mayoría de dificultades posibles, aspectos mejorables

que detallar y que atender para la puesta en marcha de una Foodtruck en el territorio

nacional. Repasando los requisitos comúnmente solicitados en algunos ayuntamientos y

exponiendo las dificultades más comunes e incongruencias del sector, reflexionaremos si

este negocio no tiene cabida en nuestra sociedad bien porque no hay demanda de este o si

las dificultades encontradas por los autónomos o empresas imposibilitan la consecución de

este modelo de negocio más reconocible por las películas que por nuestra propia

experiencia.

El diccionario Cambridge, define “Food Truck” como un vehículo en donde se puede cocinar

y vender comida, y se mueve de un lugar a otro. En castellano, su traducción sería el

término “Gastroneta” sin embargo, pese a que la definición sería la misma, esta traducción

no refleja la brecha que se produce entre el concepto americano dentro de tu marco legal y

el que ocurre en España.

El motivo de esta investigación surge desde el hambre, la incredulidad que compartía junto

con otros compañeros y amigos al no encontrar suficientes opciones para comer en eventos

y localizaciones concurridas, bien por el horario, bien por el precio o bien por la cuestionable

calidad presumible, hacia preguntarnos el porqué de esa falta de opciones si todos

estábamos de acuerdo en que nos gustaría comer algo.

1.1 Legislación
El mayor reto a enfrentar en esta investigación, será que “La información que se puede

obtener sobre la realidad de Mercados de venta no sedentaria en nuestro país no es muy

fiable, pues se basa en datos dispersos y en ocasiones antiguos”. (I. Serrano, 2017)

Desde la Web de la Generalitat Valenciana, a fecha de Septiembre del 2024 encontraremos

las referencias del estado a la ley 7/1996 de 15 de enero de Ordenación del Comercio

Minorista y al Real Decreto 199/2010 por el que se regula el ejercicio de venta ambulante o

no sedentaria, sin embargo, este fue oficialmente derogado en fecha del 2021 en el BOE

06/08/21 con el Real Decreto 538/2021 al entrar en conflicto con las competencias

autonómicas, como denunció la Comunidad Autónoma de Cataluña ante el Tribunal

constitucional (STC 143/2012).
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Respecto a la Legislación valenciana, la web de la Comunidad Valenciana cita los Artículos

del 43 al 47 de la Ley 3/2011 de la Generalitat de Comercio de la C. Valenciana y el Decreto

65/2012 del Consell por el que se regula la venta no sedentaria en nuestro territorio. No

aparece ninguna mención a la legislación alimentaria europea

La Comunidad Autónoma delega las competencias a los Ayuntamientos, que deberán

regular a través de sus ordenanzas municipales en el marco de lo dispuesto por la

legislación autonómica y nacional. Por cada emplazamiento concreto que el comerciante se

proponga ejercer, deberá solicitar autorización al ayuntamiento pertinente.

En materia de legislación alimentaria, la normativa imperante es la 852/2004 del

Reglamento Europeo relativo a la Higiene de Productos alimenticios que regulan la venta

ambulante (Anexo II-Capítulo 3-12) Sin embargo, las restricciones a las que está sometido

el sector, pasa por las discrepancias estatales, como bien sucede en otros estados

miembros de la Unión Europea.

1.2 Seguridad Alimentaria
Como veremos más adelante, en el apartado 3.1.5 Sistemas de calificación asignados tras

las inspecciones de sanidad en Estados Unidos como los implementados en Nueva York, o

en Los Ángeles, ayudan a mostrar transparencia en el sector, haciendo que el consumidor

contemple que los Food Trucks comparten las mismas exigencias en materia de seguridad

alimentaria que los restaurantes convencionales, sector que no sufre esa estigmatización

por parte de la población.

El sector ha sido criticado por sus deficiencias en calidad, de esta falta que estigmatiza al

sector, hablaremos en el apartado (3.3) Aportando los pocos análisis y evaluaciones sobre

la situación, pero haciendo distinción entre las medidas aplicadas en materia de sanidad

entre los países desarrollados y los subdesarrollados, ya que los estudios demuestran que

los países en vías de desarrollo sufren de la incapacidad de los vendedores en seguir las

prácticas de seguridad debido a la falta de agua y baños a su disposición, la falta de

instalaciones apropiadas para asegurar la refrigeración y la conservación de la cadena del

frío y en especial la falta de una aplicación estricta de los códigos de higiene y concesión de

licencias (Kothe et al., 2016)
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1.3 Contexto Social y hábitos de consumo
Tras la última gran recesión económica del 2008, la popularidad de estos negocios se

incrementó notablemente, como dice (Burbano L., 2015) “Durante los periodos de crisis

económicas muchos mercados han encontrado salida a través de este tipo de comercio

informal, reemplazando la oferta y cubriendo las necesidades básicas de los habitantes,

generando empleo directo e indirecto y autoempleo y así reactivando la economía. Este

valor social-transformativo y económico-productivo que genera la venta ambulante,

consecuentemente debería eliminar su característica de “informal y marginal”, para ser visto

como un sector itinerante y adaptativo, de emprendedores que van generando nuevos

caminos reactivadores de la ciudad y sus diferentes tejidos. En dichos periodos de crisis, el

mercado informal de comida, tiene una característica más a su favor, y es que su producto

satisface una necesidad básica del hombre, la alimentación a costos moderados, no es un

artículo de lujo, y es por eso que se podría decir que a lo largo de los años, estos

comerciantes han aparecido, crecido y empequeñecido de acuerdo a los ciclos

económicos”.

El estudio más amplio sobre los hábitos de consumo de la población española es el llevado

a cabo por Cecilia Diaz donde destaca el arraigo entre la comida y la sociedad (Diaz

Mendez et al. 2013), Aunque también se ha podido observar una tendencia al alza en el

incremento de consumo fuera del domicilio, factores como la incorporación de la mujer a la

vida laboral desde la década de los 80 , esto desencadena varios factores más como la

escasez de tiempo a dedicar en tareas domésticas y por tanto, su pérdida de habilidades.

(Diaz Mendez y Garcia Espejo 2017) Destacan también el contexto económico, la

desestructuración de la alimentación doméstica y el factor de ocio que supone, sumado al

ambiente de componente social como el conjunto de situaciones que logran este aumento.

Desde el Centro de Investigaciones Sociológicas (RES 2018) destacan varios aspectos

claves sobre los patrones de consumo, en sus datos obtenidos, el 58% de la población

española come fuera de casa como motivo social y de reunión con sus familiares y amigos,

aunque también señalan los 20% que evitan cocinar por tiempo o comodidad, así como un

14% que lo hace por falta de tiempo debido a su horario laboral. La edad y el nivel de renta

de los perfiles estudiados también hace diferir los principales motivos, mostrando una

tendencia en jóvenes que a mayor nivel de estudios y renta más evitan invertir tiempo en la

cocina, en contraste, los más mayores o con menor renta su factor prioritario es por la

socialización.
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1.4 Origen
La puesta en marcha de un negocio de venta de comida ambulante ha ido tomando distinta

forma con los años. La concepción que actualmente tenemos es la de un Foodtruck

moderno, con propuestas originales, tentadoras, comida fresca y muy especializada. Sin

embargo, esta concepción discrepa con las franjas de edad más mayores de nuestra

sociedad, que han crecido viendo los mercadillos de venta ambulante con unos productos

más tradicionales.

El origen o historia de las foodtrucks es tan larga como ambiguo seamos con el

reconocimiento del término, focalizandonos en Europa, en la antigua Grecia, se vendía

pescado frito en los mercadillos callejeros, también en Pompeya se muestran evidencias en

las excavaciones de este tipo de negocios, encontrándose termopolios entre las ruinas.

Estos eran frecuentados por compradores independientemente de su condición económica

o estatus social.

Separando pues lo que sería un catering móvil, damos un salto en el tiempo, nos situamos

en 1866 en el sur de Estados Unidos, surge una furgoneta de venta de comida con una

concepción más cercana a la que actualmente reconocemos.

En un contexto de posguerra y escasez económica, la ganadería era transportada desde

Texas a distintos estados que carecían de ferrocarriles, donde se encontrarían en el desierto

la gran parte del tiempo, fue por esto que Charles Goodnight modificó su propio vagón,

añadió una caja de madera que podía almacenar comida y otro tablón que podía desplegar

y cocinar sobre ella, se la conoce como “Chuckwagon”. la palabra “chuck” en jerga

“Cowboy” significa comida.

La idea de Goodnight no fue la única, en 1872 con un carro a caballos surge el

“Lunchwagon” por Walter Scott que por aquel entonces, trabajaba en un periodico en turno

de noche. En Providence, Rhode Island, era costumbre que los restaurantes cerrasen antes

de las 8:00 PM. dejando ningún lugar para tomar un snack a todos estos trabajadores. Es

entonces cuando habilita un pequeño carro vendiendo comida cerca de los 3 periódicos en

la ciudad que trabajaban de madrugada. En este año, Scott dejó de trabajar en el periodico

para dedicarse a tiempo completo a la venta de alimentos.

En el otro extremo de Estados Unidos, en Los Angeles, también eran muy populares los

“Tamale carts” y para el año 1901, se contabilizaron más de 100 vagones pagando cada uno

un dólar al mes por una licencia comercial municipal, surgiendo las primeras disputas entre

los hosteleros que pagaban unas tasas muy altas por un establecimiento para vender

comida. (Gustavo Arellano, 2012 Taco USA: How Mexican Food Conquered America.)
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Surgieron muchos otros con el tiempo, pero el siguiente gran movimiento en la historia fue la

presentación de la patente de Charles H. Palmer de Massachusetts para la venta del diseño

de sus vagones, conocidos como “Night Wagons” y “Night Cafes”.

Figura 1. Folleto publicitario del Vagón

Figura 2. Planos patente del Vagón de C.Palmer

Con el paso de los años, la evolución de estos negocios así como su legislación fue

cambiando con el tiempo, en algunos estados sólo podían ejercer durante la noche debido a

que muchos permanecían abiertos hasta bien entrada la mañana, dificultando más el tráfico

ya habitual.

En otros estados fueron prohibidos completamente, obligando a la industria a reinventarse,

convirtiendo a estos vagones en “diners” un concepto nuevo de restaurantes prefabricados

fijos, eludiendo así la legislación que limitaba a las foodtrucks, pero con la decoración, estilo

y esencia original que servía como fuente de inspiración.
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Muchos de estos, se convirtieron en el concepto de fast food, que conocemos hoy en día, no

tanto por la comida, sino por el concepto de “quick service”, evolucionando en las cadenas

rápidas que hoy en día conocemos.

Figura 3. Food truck estático

con la imposibilidad de

desplazarse.

Figura 4. Ilustración de

evolución del concepto.

Restaurante prefabricado

pero con la estética

característica del Food Truck

Es imposible avanzar, sin

hacer referencia a un ícono del sector que incluso se mantiene a día de hoy, se trata del

“Wienermobile” algo asi como (coche-salchicha) que surgió en 1936 en plena gran

depresión en Estados Unidos de la mano de la empresa Oscar Mayer. Tras esto, muchos se

sumaron al movimiento y comenzaron a comercializar todo tipo de alimentos, generalmente

de comida rápida.
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Figura 5 Food Truck Original de la empresa Oscar Mayer.

Por la década de las 60, la asociación con la cultura inmigrante y la poca familiarización con

la cultura alimentaria provocó un descenso en su popularidad, sumado a la fama de ser

poco higiénicos, popularizó el término “Roach Coach” (Vagón de cucarachas)

estigmatizando el sector, asociándolo con comida para las clases trabajadoras más

humildes.

Hay historias de éxito dentro del sector, un ejemplo seria Raul Martinez, que 1974 junto con

su mujer, convirtió un antiguo camion de venta de helados en un camión de tacos,

aparcando cerca de un bar de Los Ángeles, tras 6 meses, hizo el movimiento natural de

abrir su primer local en la ciudad, conocido como King Taco, aunque también extendió su

flota de camiones, hoy en día, es una de las cadenas de comida rápida más importantes del

país. (Pilcher, Jeffrey m. 2008)

Llega 2007, en Nueva York a raíz de la recesión económica, resurge la idea de negocio

impulsado por chefs y otros emprendedores. Este tipo de proyectos suponían una menor
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inversión económica que un restaurante convencional, pero sosteniendo un concepto

gastronómico de una calidad, alejándose de la corriente “fast food”. Tomando además como

aliciente, la falta de legislación de que al no anclar estrictamente el restaurante a un suelo

urbano podían eludir el pago de buena parte de impuestos. Esto se regularizó más tarde.

Otro factor a contemplar fue el auge de redes sociales en ese mismo periodo, con la

aparición de los Smartphone, cada vez más gente podía fotografiar escenas cotidianas

como donde y que estaban comiendo y compartirlas con sus contactos en cuestión de

segundos. Es incalculable el valor de marketing que aportó en el sector de la venta

ambulante, no tan solo como publicidad, sino como medio de comunicación con los clientes

que podían ahora conocer donde y cuando estaba el foodtruck en todo momento.

El factor predominante, de cualquier modo, podría ser la relación calidad/precio que ofrecen

los establecimientos foodtruck. Limitados por el espacio, no les permite tener gran variedad

de ofertas de productos, lo que los especializa inequívocamente a una serie de

elaboraciones que ofrecen con una calidad mayor y un coste muy competitivo debido a las

características del sector (Weber, 2012)

Llegamos a la actualidad, y al comparar el progreso y desarrollo del sector en Estados

Unidos con España, encontramos una brecha grande. Intentaremos determinar si es debido

a la adaptación de un modelo que no llega a encajar, o si la falta de legislación y

regularización del sector que lastran el desarrollo de este, es la principal causa de

estancamiento, aportamos ejemplos de los dos países, realizaremos entrevistas a

vendedores locales, y repasamos la legislación vigente.
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2. OBJETIVO
2.1 Objetivos generales
Realizar un análisis de la legislación en el sector a nivel estatal y estudiar su efecto en el

desarrollo de estos establecimientos y de su modelo de negocio.

2.2 Objetivos específicos
● Ejemplificar los modelos estándares encontrados en los distintos ayuntamientos que

nos servirán para guiar a un posible emprendedor la legislación a cumplir y los

estándares de calidad a seguir de la manera más eficiente posible.

● Analizar el efecto de la legislación y su posible influencia en los modelos de negocio

(eventos y ferias puntuales), también analizar los defectos del sector mediante los

estudios analíticos donde se encontraron deficiencias de calidad y seguridad

alimentaria, limitando por tanto su crecimiento como sector.

● Comparar los requisitos nacionales con los impuestos por el Departamento de Salud

de Nueva York para ejercer la venta ambulante de alimentos en toda la ciudad.

3. MATERIALES Y MÉTODOS
Se lleva a cabo un estudio de los requisitos solicitados en España para la implantación de

un vehículo motor apto para la venta ambulante de comidas conocido como “Food Truck” se

recopila información a través de internet, así como, consultando también a otros vendedores

ambulantes. Recogiendo todos los datos encontrados puestos a disposición por los

ayuntamientos a través de internet, se consultaron publicaciones científicas relevantes con

el tema y se estudian las discrepancias obtenidas con el modelo de la ciudad de Nueva York

que presentan una mayor tradición y tejido legislativo sobre el tema.

La obtención de la información recogida en internet, se concentra en una búsqueda

exhaustiva de artículos, trabajos doctorales, plataformas digitales, páginas
gubernamentales, y libros relativos al tema, respecto al tema legislativo-administrativo del

sector.

La biblioteca online de la UMH y el Depósito Digital de la UMH conocido como RediUMH
han servido para acceder a gran cantidad de investigaciones y bases de datos relativas al

tema que de otro modo no hubiera sido posible acceder.
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Para la recopilación de los Requisitos legislativos, Se consultaron las legislaciones

encontradas en los pliegos de condiciones facilitados por los ayuntamientos tras cada

convocatoria, poniéndolo en contraste con trabajadores del sector (Anexo I), completaron la

serie de requisitos encontrados en el apartado 4.1 (requisitos legislativos en España) tras

esto encontramos la información relativa en el BOE y Reales Decretos que han sido

especificados en los resultados obtenidos.

Respecto a la Seguridad Alimentaria, AESAN excluye al Sector de pertenecer al RGSEAA

como se cita posteriormente en el apartado 4.1, se consulta a la Autoridad Europea de
Seguridad alimentaria y la información relativa del sector, así como recomendaciones y

guías de buenas prácticas en restaurantes móviles que encontramos en las Comunidades
Autónomas de Madrid y Barcelona ponen a disposición el resto informacion respecto a

requisitos sanitarios.

Para la búsqueda de licitaciones, se hace uso de la plataforma gubernamental Plataforma
de Contratación del Sector Público y se recaba toda la información posible de licitaciones

publicadas en la web. Desde las entrevistas incluidas en el Anexo I, aportaron la web con la

que los propietarios suelen informarse Mercadosmedievales.net

En materia legislativa y sanitaria en Nueva York, se encuentra toda detallada en la web del

Departamento de Salud de la Ciudad de Nueva York en el apartado de venta de comida

ambulante así como en los determinados subapartados e índices.
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4. RESULTADOS

4.1 REQUISITOS LEGISLATIVOS EN ESPAÑA

● Homologación del vehículo como Tienda ambulante, Según homologación 4051

para remolques de peso inferior a 750 kg y 4151 para vehículos mayores de 1500

kg. Esta homologación está reconocida en toda Europa, y los detalles quedan

recogidos en la ficha técnica del vehículo, según el RD 750/2010.

Para vehículos más antiguos de más de 30 años, legislación más específica.

Reglamento vehículos históricos RD 1247/1995

En caso de ser un furgoneta, camión o cualquier otro vehículo, la clasificación en los

criterios de utilización debe ser el número 51 vehículo tienda recogido en RD

2822/1998 que dice “Vehículo especialmente adaptado y acondicionado de forma

permanente para la venta de artículos”.

Respecto a los conductores distinguimos los permisos entre remolque y Foodtruck,

siendo (DGT, 2021):

○ Permiso B válido para vehículos con peso inferior a 3500kg más remolque

sea inferior a 4250 kg en su conjunto. En caso de que el remolque supere los

750 kg MMA, el conductor deberá de disponer del permiso B96 (B+E)

○ Permiso C será imprescindible para vehículos superiores a 3500 kg hasta los

7500 kg, generalmente las foodtruck se encuentran en esta categoría. En

caso de acoplar un remolque superior a los 750 kg MMA se precisará del

carnet (C+E)

● Seguro de Responsabilidad Civil.
Los seguros de responsabilidad civil deben cubrir los posibles daños derivados de la

venta de productos de alimentación. Dependiendo del organizador, también será

necesario un seguro para los propios empleados.

● Alta en Seguridad Social: Autónomo o IAE (impuesto de actividades económicas)

Modelo 036. en el epígrafe 675 como se indica en la consulta 140859 en la Agencia

Tributaria, “Los servicios de restauración de elaboración y venta de hamburguesas,

perritos calientes, y patatas fritas, así como la venta de bebidas, cervezas y vinos

realizadas desde un camión restaurante (Food truck), servicios que se prestan en

mercado y plazas al aire libre, deberán darse de alta en el grupo 675 de la sección

primera de las Tarifas del Impuesto sobre Actividades Económicas, que clasifica los
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Servicios en quioscos, cajones, barracas u otros locales análogos, situados en

mercados o plazas de abastos, al aire libre en la vía pública o jardines, cuando los

servicios de restauración se realicen desde el mismo camión”. Aunque también es

cierto, que no es el único modelo, pues en distintas webs asociadas con el sector,

recomiendan tributar desde el 663.1 o 674.1, así como en las entrevistas realizadas

posteriormente. También otra opción es optar por el modelo de Cooperativa, con una

relación horizontal entre los trabajadores.

● Aspectos Tecnicos

Figura 6. Ejemplo de Formulario de Instalación eléctrica de baja tensión en la

Comunidad Autónoma de Madrid
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Este documento debe garantizar la aprobación de la instalación eléctrica de la

domótica e inmótica del vehículo, en la comunidad autónoma pertinente. La

instalación eléctrica será de un modo u otro según los equipos instalados,

dimensiones y recursos destinados.

En caso de contar con maquinaria que precise de gas para funcionar, esta

instalación estará supervisada y certificada por un técnico autorizado.

● Certificado Sanitario
Siguiendo con la legislación, en materia de sanidad la Guía para el Registro Sanitario

de las Empresas y Establecimientos Alimentarios publicada por AESAN en el

Artículo IV apartado B punto 2 dice que quedan excluidos del RGSEAA “Bares,

restaurantes, cafeterías, hoteles y otros servicios alimentarios similares, con o sin

reparto a domicilio. Dentro de estos establecimientos se incluirían los

bares-restaurantes ambulantes (food-trucks) y los locales de preparación de comidas

preparadas que atienden al consumidor final exclusivamente mediante reparto a

domicilio..” Por tanto, cada comunidad autónoma tiene la competencia en otorgar la

autorización sanitaria pertinente.

En el caso de Valencia, nos encontramos ante el REM (Registro sanitario de

Establecimientos alimentarios Menores)

Dicho registro habilita la posibilidad de ejercer en otras Comunidades Autónomas

siempre y cuando cumplan los requisitos reglamentarios vigentes en las mismas.

Un requisito creciente por parte de organizadores y ayuntamientos, consiste en la

contratación de una empresa de gestión de residuos, fomentando un modelo de

comercio sostenible. El principal residuo a tratar por parte de los hosteleros es el

aceite vegetal usado.

Todos los Trabajadores que vayan a estar en contacto con los alimentos en cualquier

momento de su elaboración o distribución, deberán de poseer un Carnet de

manipulador de alimentos.
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4.2 Permiso de ocupación en España:
○ Contrato Privado: Se trata de un acuerdo privado estipulando condiciones

requeridas por el organizador. (eventos, festivales, centros comerciales,

estadios…) Desde el sector, apuntan a la web mercadosmedievales.net como

la más popular para conocer la gran mayoría de ofertas particulares.

○ Contrato público: Concesión de los ayuntamiento a través de licitación o

concurso, se muestran ejemplos de la Plataforma de Contratación del Sector

Público Se trata de una iniciativa gubernamental para crear una plataforma

pública que dé a conocer las ofertas así como los requisitos necesarios para

cada ayuntamiento necesarias para resolver un contrato.

En los siguientes ejemplos, mostraremos contratos de dominio público, pese

a que ha resultado imposible la obtención de los requisitos legales que estos

contratos les exigen a las food truck, por la propia naturaleza de los

contratos, que los blinda de opacidad con cláusulas de confidencialidad.

De cualquier modo, las capturas de pantalla y recortes que se mostrarán

posteriormente han sido extraídos de la plataforma de contratación y están a

disposición del público sin restricción alguna. Estos documentos sólo

pretenden explicar el proceso desde la licitación hasta la adjudicación del

contrato.
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4.2.1 Ejemplo 1. Contratación pública: Hipódromo de la Zarzuela
A continuación, vamos a estudiar el pliego de condiciones publicado en la plataforma web

de contratacionesdelestado.es por el Hipodromo de la Zarzuela para el vigente año 2024.

Respecto a su adjudicación, cabe destacar que el espacio está gestionado por la SEPI

(Sociedad Estatal de Participaciones Industriales) una empresa pública española que tiene

como finalidad la gestión de las participaciones empresariales de titularidad pública. No

obstante, el contrato tiene carácter privado y está excluido de la LCSP (Ley de Contratos del

Sector Público) La clasificación CPV (Vocabulario común de contratos públicos) con el

número 55320000 hace referencia a los servicios de suministro de comidas.

Figura 7. Captura de pantalla. Plataforma Contratación del Sector Público

Figura 8. Captura de pantalla. Pliego de condiciones

19



En este caso, lanzan a concurso un total de 12 plazas para Foodtrucks, con un contrato de

concesión hasta final del 2024 en el que se compromete al desarrollo de actividad dentro de

los días establecidos de carreras.

SEPI opta por establecer un Canon por la explotación del espacio, siendo este de 11280

euros más IVA, a dividir entre los días de competición, cobrándose una vez por mes.

Además de abonar una garantía provisional de 1000€.

Figura 9. Captura de pantalla. Canon de pago individual mínimo

De cualquier modo, la empresa delega la responsabilidad en el contratista que se encargará

de la correcta ejecución del proyecto, así como pagos y cumplimiento de la normativa.

Figura 10. Captura de pantalla. Normativa a cumplir

El Hipódromo especifica que la responsabilidad de obtener todos los permisos necesarios

para la consecución de su actividad recae en el contratista. Así mismo, logra protegerse en

caso de incumplimiento de algún requisito necesario para el desempeño de la actividad.

Las propuestas de ocupación del terreno para el desarrollo de la actividad, se presentarán

de forma electrónica a través de la Plataforma de Contratación del Sector Público. También

debemos recalcar la importancia en este tipo de contratos del Seguro de Responsabilidad

Civil, del que en este caso el Hipódromo de la Zarzuela, apunta hacia los Food Trucks, los

posibles daños ocasionados.
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Respecto a los permisos y homologaciones, más allá de la declaración de responsabilidad

que deben firmar, en el que el licitador se compromete a tener todos los permisos que sean

necesarios, este también queda delegado a la responsabilidad del contratista. (Figura 10)

En el subapartado 6, especifica que el Hipódromo de la Zarzuela designará un responsable

del contrato, el cual velará por supervisar la correcta ejecución del contrato, teniendo

autoridad para adoptar y dictar instrucciones necesarias.

En el subapartado 8, especifica que NO se permitirá ni la cesión o subcontratación total o

parcial del contrato sin el previo consentimiento del Hipódromo. (Tras comprobar las

empresas en el anuncio de adjudicación, y haber tratado de ponerme en contacto vía

telefónica y email con la asociación, no se ha podido determinar si esta subcontratación se

ha producido)

Otro aspecto a destacar es la cláusula de confidencialidad que se establece entre el

contratista y el responsable del contrato, mostrando una opacidad de la documentación

requerida de los contratantes.

Figura 11. Captura de pantalla. Política de privacidad.
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Método de presentación
La forma de presentación como bien detalla en la sección 2, subapartado 2.2.1 deberá ser

vía electrónica a través de la Plataforma de Contratación del Sector Público. Para esto es

preciso que la empresa esté registrada en dicha plataforma.

En dicha presentación, el contenido consta de 2 sobres:

● Sobre A: Correo electrónico, Declaración responsable (Sociedad válidamente

constituida) solvencia financiera y técnica o profesional exigidos en el pliego, exenta

de prohibiciones para contratar, en caso de UTE (Unión Temporal de Empresas)

declarar un representante o apoderado único, presentación de la garantía (1000€) y

compromiso de póliza de Responsabilidad Civil

● Sobre B: No procede su presentación (Referencias Técnicas)

● Sobre C: Oferta económica presentada. (Canon total)

Para el examen de las proposiciones, la mesa de contratación abrirá el Sobre A, con un

plazo de subsanación de 3 días, tras esto la apertura del sobre C, conforme los criterios

expresados en la Figura 12.
El orden de adjudicación corresponde al criterio de la oferta económica más alta recibida

para la concesión de la licencia.

Figura 12. Captura de pantalla anexo V. Criterio de Evaluación
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Figura 13. Captura de pantalla. Anexo IV Declaración de Responsabilidad
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4.2.2. Ejemplo 2. Contratación pública: Ayuntamiento de Albatera
Otro ejemplo de adjudicación publicado en la web de contratación del estado, es el

publicado por el Ayto. Albatera, donde se oferta el espacio para su explotación durante el

desarrollo de un evento musical.

Figura 14 Captura de Pantalla. Plataforma de Contratación del Sector Público

El procedimiento para presentar las propuestas es el mismo, a través de la plataforma digital

dentro del plazo asignado.

Los requisitos administrativos establecidos para los licitadores son:

1. Facultad de poder contratar personas

2. Presentación de una Declaración responsable ajustada al Documento Europeo Único

de Contratación (DEUC)

3. Capacidad de obrar

4. No estar incurso en prohibiciones e incompatibilidades para contratar con la

administración

5. Cumplir con las obligaciones sociales del art.71.1 de la ley LCSP

6. Solvencia económica, financiera y técnica: Figuras 17 y 18.
7. Compromiso de dedicación o adscripción de medios personales o materiales

8. Acreditación del cumplimiento de normas garantía de calidad y gestión ambiental
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En este caso, en el pliego de prescripciones, la oferta de licitación comparte un conjunto de

servicios que el solicitante tendrá que ofrecer, entro los que se encuentran, servicio de

Barras, catering y Food Trucks

Figura 15. Captura de Pantalla. Disposición de Food Trucks en la Licitación

Figura 16. Captura de Pantalla. Contratación de los Food Trucks

Como aspectos generales que menciona el Ayto. de Albatera dentro de las obligaciones del

contratista, señala que la limpieza, el servicio de vigilancia correrán a cargo de este, asi

como tambien debera tener un sistema de tokens o tickets para la adquisición de bebidas en

barra, en caso de la comida o Food Trucks lo deja a voluntad del contratista.

Respecto a las responsabilidades, señala la posesión de una póliza de responsabilidad civil

por cuantía mínima de 600.000€ (Figura 17)

En este proyecto, el Ayto. designará un responsable del contrato que coordinará y velará por

que se cumplan las cláusulas citadas en el pliego, también durante el desarrollo de la

actividad. Se facilita un plano del recinto del concierto (Figura 18), supervisado por el

ingeniero técnico industrial. Como condiciones especiales en este contrato, el Ayto exige

que un gestor autorizado se encargue de los aceites usados.

Figura 17 Captura de Pantalla. Solvencia Financiera en pliego de condiciones
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Figura 18. Captura de Pantalla. Solvencia Técnica en pliego de condiciones

Siendo así el medio de resolución estándar de estos contratos, la adjudicación de los

mismos se otorga a las ofertas de mayor cuantía económica tras comprobar que la

documentación administrativa aportada es correcta.
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Figura 19. Captura de Pantalla, Selección de Contratista

Con una mejora de la oferta sobre el canon impuesto por el Ayto (2300€) se procede a la

selección del contratista con la oferta económica más ventajosa.
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Figura 20. Plano Concierto Ayto. Albatera
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4.2.3 Otros ejemplos
Siguiendo con otros ejemplos encontrados en la Plataforma de Contratación del Sector

Público, se hace mención a un mayor número de expedientes para reflejar el procedimiento

habitual del sector.

● Expediente: 2051/2024 Alcaldía del Ayuntamiento de Coria.

No existe Licitación previa, el documento aportado directamente es la adjudicación

por el importe licitado, solo se ha presentado 1 oferta.

● Expediente: Patrimoniales 8/24 Ayuntamiento de Toledo

El pliego de prescripciones técnicas está nuevamente exento de la licitación, pese a

ser nombrado en el pliego de cláusulas administrativas del año anterior si es

mencionado. De nuevo, se requiere la documentación general que incluye el sobre

A,

Figura 21. Captura de Pantalla. Condiciones Ayto. Toledo
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Tras la aprobación de la documentación aportada requerida en el sobre A, se

procede a la selección de la oferta económica solicitante más alta.

Figura 22. Captura de Pantalla. Valoración oferta Ayto. Toledo
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4.2.4 Contratación privada
Para tratar de reflejar la totalidad de los casos encontrados, muchas de las oportunidades

para encontrar una oferta de emplazamiento de foodtruck, pasa por webs o contactos

particulares, en el caso de españa, la web mercadosmedievales.net es una de las más

frecuentadas entre el sector, donde se publican anuncios de festividades para toda la

península.

4.2.4.1 Ejemplo 1 XVI Mercado Navideño de Ciudad Real 2024.

Figura 23. Cartel Publicitario Mercado Navideño

“Este mercado cuenta con una zona de restauración con food trucks y restaurantes’’ cita la

página web. Los únicos datos relevantes sobre la organización son los datos de contacto de

los organizadores, en este caso pertenece a la empresa organizadora es Factoría de Ideas

Europa Eventos.
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4.2.4.2. Ejemplo 2 Feria de Verano de Biar, Alicante Julio 2024

Figura 24. Cartel publicitario Biar
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La empresa organizadora es IAH Eventos, para solicitar la participación, ponen a disposición

un número de teléfono con el contacto del responsable.

El Organizador en este caso sí especifica que los solicitantes dispondrán de toma de luz,

agua, publicidad y vigilancia durante el evento.

Nada respecto a condiciones, trámites o cualquier otro tipo de requerimiento. En la totalidad

de los anuncios contrastados, no se encuentra el pliego de condiciones ni requisitos, tan

solo es posible encontrar el contacto del organizador del evento y algunos datos más

irrelevantes para el propósito de este estudio.

Si bien estos contratos no son privados, como los ocurridos en la realización de Bodas o

Eventos particulares, al realizarse a través de organizadores de eventos en espacios

públicos, la legislación aplicable será la misma que en los contratos públicos ejemplo 2 de la

vía pública

No ha sido posible encontrar testimonios de estos organizadores pues todos se negaron a

hablar tanto por vía telefónica como por email.

33



4.3. REQUISITOS LEGISLATIVOS EN EL ESTADO DE

NYC

En la web de NYC podemos encontrar todos los requisitos legislativos necesarios para

poner en marcha este negocio (Mobile food vendors, 2024, Departamento de Salud del

Estado de Nueva York)

El Departamento de Salud del Estado de Nueva York (NYC DOHMH), define como vendedor

de comida ambulante a la persona que vende o distribuye comida desde un vehículo en

algún lugar, público, privado o restringido.

El vehículo de venta ambulante puede ser desde un camión hasta un carrito, en los cuales

se usa principalmente para almacenamiento, preparación, exposición, servicio o venta de

comida, la cual se come fuera del propio vehículo.

El vendedor necesitará una licencia para ejercer su actividad, conocida como “Licencia de

Venta ambulante” que será otorgada por el Departamento de Salud de Nueva York como un

documento identificativo, así como el vehículo también necesitará de un permiso. La licencia

tiene un coste de 50$ y se renueva cada 2 años.

Para obtener dicha licencia de venta, el vendedor deberá superar con éxito el curso de

“Food Protection” que consiste en un curso de 8 horas sobre seguridad alimentaria, su coste

es de 53$ y tiene una caducidad de 2 años. Para poder presentarse al curso impartido por el

Departamento de Salud, el solicitante deberá aportar: Prueba de residencia, número de la

Seguridad Social o el Número de Identificación Personal del Contribuyente, documentación

personal, certificado de corriente de pago entre otros.
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Tabla 1. Muestra de requisitos para poder aplicar por el Permiso de Venta de Comida

ambulante, según la persona solicitante.
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4.3.1.TIPOS DE PERMISOS
Los permisos de venta de comida callejera están limitados por ley, el departamento de salud

tiene distintos tipos de permisos, cada uno con una cantidad de plazas distintas.

Actualmente cuentan con listas de espera. En Manhattan, subdividen los permisos en

permanentes, estacionales y carritos verdes. La distinción ocurre porque los estacionales y

los verdes obtienen un permiso temporal que no les permite vender en la misma ubicación

por más de 14 días consecutivos o 3 días por semana. Mientras, los full term o permanentes

tienen un permiso de 1 año.

Permisos para Periodo Completo (full-term), válido para dos años:
● Permiso para toda la ciudad

● Permiso para toda la ciudad para veteranos estadounidenses y discapacitados

● Permisos de venta para toda la ciudad de Nueva york excepto Manhattan

● Permiso de carritos verdes (frutas, verduras, frutos secos y agua)

Permisos de Temporada Estacional (1 de Abril a 31 de Octubre)
El número de Permisos Estacionales está limitado por ley, actualmente existe lista de

espera.

Figura 25 Captura de pantalla. realizada de la web de Nueva York donde se muestra las

calles de Manhattan restringidas para la instalación de Food Trucks en los horarios y fechas

concretados.
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La página web del Departamento de Salud de Nueva York, proporciona una herramienta

para poder visualizar en el mapa de la ciudad, en que calles está permitida la venta de

comida ambulante, dependiendo del día de la semana y la hora del día.

4.3.2 Permisos de Venta en Áreas Restringidas

El Permiso en Área Restringida autoriza la venta de alimentos en propiedad privada o en

propiedad del Departamento de Parques de la ciudad de Nueva York y queda exento de los

límites legales que se aplican en la venta ambulante pública. No requiere lista de espera.

Los solicitantes deberán presentar un contrato de arrendamiento válido con el Departamento

de Parques y Recreación de la ciudad de Nueva York o con el propietario de la propiedad

privada donde mantendrá la actividad.

A continuación, explicaremos detalladamente cómo obtener un Permiso de Venta Ambulante

en Área Restringida:

● Poseer la Licencia de Vendedor Ambulante

● Rellenar el documento para vendedores de alimentación del OATH (Oficina de

Administración Jurídica y Audiencias) para determinar si se está al corriente de todo

pago.

● Obtener el certificado de autoridad del Estado de Nueva York en materia de

Impuestos

● Obtener un seguro de compensación laboral en caso de necesitar empleados

● Obtener un acuerdo con una comisaría para guardar y limpiar el vehículo o unidad

de venta. Esta limpieza se tiene que realizar al menos 1 vez al día, también en

algunas licencias, la comida debe ser preparada dentro de las instalaciones de la

comisaría.

● Además de otros requisitos como Número de la Seguridad Social, foto identificativa,

certificado de empadronamiento y certificado de negocio o afiliación.

Tras aplicar para obtener su permiso, el Departamento de Salud del Estado de Nueva York

deberá inspeccionar su vehículo con una fecha límite inferior a seis meses desde su

inscripción.

Según tipo de permiso a obtener, además del tipo de clase que pertenezca el producto a

vender, la tarifa a pagar al “NYC DOHMH”
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Tabla 2. Tabla comparativa de los importes según el tipo de permiso y la clasificación del

vehículo.

4.3.3. Clasificaciones de permisos
Hay cinco clasificaciones de permisos para unidades de venta. Las clasificaciones se basan

en cómo se prepara y se sirve la comida. Las clases A y B son unidades de procesamiento

donde se cocinan, cortan o mezclan alimentos. Las clases C, D y E son unidades no

procesadoras.

Además, existe una tarifa especial si se desea vender postres helados, tarifa anual de 25$.

Para Aplicantes de Permiso en Área Restringida deben:

● Contrato de Arrendamiento o Autorización aprobada la venta de alimentos en la

propiedad del Departamento de Parques y Recreación o en propiedad privada en

una zona comercial.

● El contrato debe especificar:

○ La ubicación

○ Cantidad de unidades de venta de comida permitidas para operar

○ Tipo de Comida

○ Fechas establecidas de inicio y finalización

○ Certificado de lugar de ocupación o prueba de propiedad disponible para uso

comercial
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Tabla 3. Requisitos de equipamiento según el tipo de clase al que pertenece el vehículo

39



4.3.4 REQUISITOS DEL VEHÍCULO
Según el tipo de alimento a vender, las caracteristicas del vehiculo asi como los requisitos

que se soliciten por parte del Departamento de Salud serán distintos, encontramos pues:

● Clase A: Materia prima que se cocina en el vehículo siendo potencialmente

peligrosa. Carne procesada, huevos etc..

● Clase B: Comida envasada potencialmente peligrosa que se prepara en el vehículo:

Sandwiches, fruta fresca, ensaladas, helados etc..

● Clase C: Alimentos envasados potencialmente peligrosos: Postres helados,

Sandwiches envasados, fruta previamente envasada y troceada.

● Clase D: Alimentos que no son potencialmente peligrosos: Salchichas hervidas,

Preparación de café, donuts, pasteles, bagels con queso crema, palomitas de maíz

azucaradas, almendras garrapiñadas etc..

● Clase E: Frutas y verduras sin cortar, frutos secos con o sin cáscara.

Según a qué clase pertenecen, los vehículos deberán estar dotados de los siguientes

requisitos:

Agua potable. [Clases A, B y D] Segura para su consumo

Fregadero. [Clase A y B] Pila para lavar Alimentos y utensilios

Lavamanos. [Clase A y B] Exclusivo para lavado de manos

Tanque de agua residual. [Clase A , B, C y D] equipos de mantenimiento de calor, o agua

destinada al tratamiento necesario para alimentos.

Instalación adecuada [TODOS] Estructura consistente en un voladizo, techo, paraguas u

otro dispositivo que proteja la comida de la contaminación

Ventilación. [Clase A, B y D] Equipo mecánico, generalmente una campana con un

ventilador eléctrico y filtros de grasa removibles, utilizado para prevenir que la grasa, el

vapor, el humo, los olores y los gases se acumulen en el vehículo y contaminen la comida o

causen molestias.

Refrigeración. [Clase A, B, C y D] Equipo de refrigeración para mantener los alimentos a

una temperatura de 41º fahrenheit (5ºC) Algunas unidades móviles debido a su poca

elaboración y escaso tamaño pueden utilizar hielos para la conservación de sus alimentos,

siempre y cuando vacíen con frecuencia la acumulacion de agua derretida.

Equipos que conservan el calor. [Clase A, B, C D] Equipo destinado a mantener los

alimentos a temperatura igual o superior a 140º fahrenheit (60ºC) como las mesas de vapor

o bandejas de catering calentadoras. Estos equipos no se refieren a parrillas u hornos.

Termómetro. [Clase A, B, C y D] Equipo destinado a medir la temperatura de los alimentos

y de las cámaras frigoríficas y los equipos de conservación de calor.
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Requisitos adicionales
● Dimensiones: Las unidades de venta ambulante de alimentos, incluyendo

remolques y carritos, no pueden superar los 5 (1.5 metros) pies de ancho y 10 (3

metros)pies de largo

● Depósito de Agua potable: de 10 galones (38 litros) y 40 galones (150 litros) en

caso de furgoneta

● Depósito de Agua residual: de 15 galones (56 litros) y 46 galones (174 litros) en

caso de furgoneta.

● Las furgonetas tienen que tener una partición entre la zona de cabina y la zona de
manipulación de alimentos. En caso de ser furgonetas destinadas a la venta de

helados, deben tener un brazo indicador con la señal de stop, así como alarmas de

advertencia. El resto de especificaciones técnicas de los vehículos destinados a fines

comerciales están recogidos en el documento (New York State Department of Motor

Vehicles (2016) Equipment Required for commercial Vehicles. Dmv.ny.gov)

● Almacenamiento e Instalaciones de servicio: Los comisariatos son los lugares

donde se guardan, preparan y limpian los vehículos food truck, la lista de

comisariatos permitida está también recogida en el documento pdf (Departamento de

salud del estado de Nueva York, 2022, mfv-new-permit-application) Así como el

Manual que recoge los requisitos necesarios para ser una comisaría se encuentran

en el pdf de la web de NYC (Hizzoner, 2008, Restaurant Manual for web). Solo

aquellos propietarios que vendan comida previamente empaquetada o frutas y

verduras podrán solicitar una instalación alternativa para guardar su unidad,

exponiendolo previamente ante el Departamento de Salud de NYC. Todos los

comisariatos deben disponer de:

○ Equipo para limpiar y desinfectar (incluyendo fregaderos)

○ Agua potable

○ Equipo de eliminación de desechos

○ Espacio de almacenamiento para unidades móviles

○ Áreas de suministros para la preparación de alimentos

○ Equipo para almacenar los alimentos

○ Registros diarios.

○ Espacio para almacenar 2 tanques de gas, en caso de carritos, estos no

pueden superar las 20 lbs. (9 kilogramos) y en caso de las furgonetas,

inferiores a 100 lbs, (45 kilogramos) en caso de albergar más de 46 libras (20

kilogramos) de LPG (Gas butano o propano) se necesita un permiso especial

del Departamento de Bomberos de Nueva York (G-23) y otro certificado de

aptitud física (G-44). Todas las cuestiones relativas a la seguridad de la
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instalación de gas, así como los costes de estos permisos están recogidas en

la web del Departamento de Bomberos de Nueva York, así como en el

documento que explica cómo obtener el permiso de venta (Departamento de

Salud del Estado de Nueva York, 2022, mfv-new-permit-application.)

Guia de buenas prácticas
Siguiendo el documento encontrado en la web, (Departamento de Salud de NYC, 2017,

regulations-for-mobile-food-vendors) Se encuentra una manual para el vendedor con una

serie de premisas para operar de manera segura y cumplir con las normativas locales de

salud.

● Durante el viaje hasta su ubicación definitiva, no puede cocinar mientras se

encuentra desplazándose, todos los artículos deben estar sujetos y guardados, las

botellas de gas deben estar desconectadas y guardadas, además de que sólo están

capacitados para conectar los tanques de gas, aquellas personas que tengan un

certificado FDNY (expedido por el cuerpo de bomberos de Nueva York)

● Respecto a la ubicación, la unidad móvil debe encontrarse en una calle de al menos

12 pies de ancho (3.5 metros) con una distancia hasta el borde de entre 6 y 12

pulgadas (15 a 30 centímetros) y a 10 pies (25 centímetros) de distancia de cualquier

entrada de vehículos, y 20 pies (50 centímetros) de la puerta de un edificio

● Las normativas de higiene especifican que deben usar algo que cubra su cabello,

lavarse las manos con frecuencia y no se puede fumar mientras se está vendiendo

● Respecto a la manipulación de alimentos, establece las temperaturas mínimas de

cocinado y de mantenimiento en frío:

○ Cocinado de aves a 165ºF (74ºC)

○ Cocinado de cerdo a 150ºF (65ºC)

○ Cocinado de huevos 145ºF (62ºC)

○ Resto de alimentos deben haber alcanzado los 140ºF (60ºC), además de si

son potencialmente peligrosos, mantenerse a esta temperatura, en caso de

necesitar recalentado, que esta alcance los 74ºC

○ Mantener los alimentos potencialmente peligrosos en 41ºF (5ºC)

○ Desinfección de las superficies con 1 cucharada (0.015 litros) de cloro en 1

galón de agua potable (3.8 Litros)

○ Utilizar platos y utensilios desechables, no permitir que las manos desnudas

entren en contacto con alimentos que no se cocinaran posteriormente…

(Departamento de Salud del Estado de Nueva York, 2024, Food Protection Guidelines)
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4.3.5 SISTEMA DE CALIFICACIÓN

Desde el Departamento de Salud del Estado de Nueva York, se aprobó en el 2018 una

iniciativa que consistía en reflejar mayor transparencia al consumidor, además de otras

regulaciones con el fin de aumentar la seguridad alimentaria. (Local Law 108/2017

NYC.GOV) Esta ley ya fue aprobada en el año 2010 con restaurantes tradicionales,

mostrando resultados muy positivos.

Cálculo de la calificación

Según el número y gravedad de las infracciones encontradas por el inspector de sanidad

estas reciben una valoración, siendo que a mayor riesgo para la salubridad, estas

infracciones cuantifican más puntos. El resultado final de la inspección, es la suma de todas

las infracciones sumadas numéricamente, esta puntuación es la que recibe una calificación:

● Clasificación “A”: de 0 a 13 puntos
● Clasificación “B”: de 14 a 27 puntos
● Clasificación “C”: 28 puntos o más

Figura 26. Calificación según puntuación obtenida que los Restauradores deberán mostrar

al público en la ciudad de Nueva York

Además del sistema de calificación, el Departamento de Salud del Estado de Nueva York

también ha tomado otras iniciativas para mejorar sus eficiencia:

● Publicación de las calificaciones obtenidas en la web, tipo de comida y la localización

donde se produjo la última inspección de sanidad. (nyc.gov/health/ABCEats)

● Dispositivos localizadores para poder determinar la ubicación de los vehículos en el

momento de realizar las inspecciones pertinentes.
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En caso de obtener una calificación que no fuese A, la inspección se repetiría en unas

semanas, y si las no conformidades no han sido subsanadas, el responsable podrá objetar

los resultados obtenidos en una audiencia con la Oficina de Juicios y Audiencias

Administrativas.

Según la calificación final obtenida, la fecha de la siguiente inspección variará, siendo de 3 a

5 meses con una letra “C”, de 5 a 7 meses con una letra “B” y 1 año o más si obtiene la letra

“A”. En caso de no publicar la calificación en la unidad móvil, será motivo de sanción.

En el Apéndice 6-A, recoge la hoja de inspección que pueden obtener los propietarios de las

unidades móviles de venta para preparar la futura auditoría que llevará a cabo el inspector

del Departamento de Salud del Estado de Nueva York, donde se recoge las posibles

infracciones con los datos para poder calcular ellos mismos la calificación que obtendrían.

(Departamento de Salud del Estado de Nueva York, Jeffrey Blank, 2018, mobile-food vending-inspection)

Tabla 4. Sección del documento 6A donde según la infracción cometida y la gravedad de la

misma conlleva a la suma que calcula la puntuación que determina la clasificación, es este

caso, el 2a especifica las temperaturas de cocinado según la materia prima

En el Apéndice B, desarrolla la gravedad de la infracción hasta en 5 estadios, siendo el

quinto y último (V) un posible riesgo para la salud, que puede desembocar en medidas de

cierre por seguridad hasta que se efectúe una subsanación de las condiciones.
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(Departamento de Salud del Estado de Nueva York, Melissa Wong, 2018, Food Service Establishment inspection)

Tabla 5. Sección del documento 6B, en este caso, las infracciones corresponden a 2A, la

temperatura interna del producto no ha llegado a las condiciones de seguridad establecidas

y 2b, la temperatura de los alimentos cocinados no mantiene los 140ºF (60º)

En el Apéndice 6-C(1-3), se refleja la cuantía económica según la infracción

(Departamento de Salud del Estado de Nueva York, Melissa Wong, 2018, Food Service Establishment inspection)

Tabla 6. Seccion del documento 6C, siguiendo con el ejemplo, la violacion 2A (no haber

alcanzado las condiciones de seguridad en el interior del alimento durante 15 segundos)

lleva a multa económica de 400 dólares si se ha producido en varios alimentos
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4.4 Deficiencias de Calidad

4.4.1 Estudio desarrollado en Estados Unidos
El primer estudio seleccionado para exponer, es el publicado en “International Journal of

Hospitality Management”, escrito por Bendegul Okumus, Sevil Sönmez, Sean Moore, Daniel

P. Auvil, Griffith D. Parks y que se titula “Exploring safety of food truck products in a

developed country” (Explorando la sanidad de productos en food trucks en países

desarrollados) Concretamente, este estudio es llevado a cabo en Orlando, Florida.

La introducción del estudio "Exploring safety of food truck products in a developed country"

se enfoca en el crecimiento y la importancia de la comida callejera, en la cultura local y el

turismo. A pesar de que los alimentos callejeros se consumen globalmente y generan

empleo para familias de bajos ingresos, estos también han estado asociados con riesgos de

salud pública, especialmente en países en desarrollo, debido a la falta de regulación y

prácticas inseguras en la preparación de los alimentos.

El estudio menciona que, aunque los países desarrollados tienen medidas más estrictas de

seguridad alimentaria, la industria de los servicios de alimentos sigue enfrentando

problemas relacionados con enfermedades transmitidas por alimentos. En los Estados

Unidos, a pesar de tener uno de los suministros de alimentos más seguros del mundo, las

enfermedades alimentarias afectan a millones de personas anualmente. La diarrea es uno

de los problemas más comunes para los turistas, y su causa está relacionada con la falta de

prácticas adecuadas de seguridad alimentaria en los puestos callejeros.

Sin embargo, hay una clara falta de investigación en lo que respecta a la seguridad

alimentaria de los Food Truck en países desarrollados. Aunque se han realizado estudios en

países en desarrollo que revelan problemas significativos de seguridad y calidad en los

alimentos callejeros, pocos estudios se han centrado en los riesgos que representan los

Food Truck en los países desarrollados.

El objetivo principal es analizar muestras de alimentos de camiones en Orlando para

detectar contaminación microbiológica (E. coli y Salmonella enterica), observar las prácticas

de manejo de alimentos y proponer recomendaciones para minimizar los riesgos para la

salud pública.

46



Metodología:

● Recolección de muestras: Se recolectaron 30 muestras de alimentos (crudos y

cocidos) de 24 Food Trucks de comida ubicados en áreas turísticas y

residenciales/comerciales de Orlando. Las muestras fueron transportadas al

laboratorio para ser analizadas microbiológicamente, en busca de las bacterias

Escherichia coli (E. coli) y Salmonella enterica spp.

● Observaciones de prácticas de seguridad: Además de los análisis

microbiológicos, se realizó una observación directa de las prácticas de manejo de

alimentos de los vendedores, siguiendo una lista de verificación del Departamento de

Salud de Florida, que incluía aspectos como la higiene personal de los vendedores y

la infraestructura sanitaria disponible.

● Pruebas de laboratorio: Se utilizaron técnicas de purificación de ADN y PCR

(Reacción en Cadena de la Polimerasa) para detectar la presencia de ADN

bacteriano en las muestras, centrando el análisis en la región V3/V4 del gen 16S

rRNA de las bacterias objetivo.

Resultados:

● Presencia de bacterias: Se detectó ADN de Escherichia coli y Salmonella enterica

spp. en 14 de las 30 muestras de alimentos, con una mayor prevalencia de

Salmonella en las áreas turísticas. La E. coli estuvo presente en 4 muestras, tanto en

alimentos crudos como cocinados.

● Factores de virulencia: Aunque se detectó ADN de estas bacterias, los genes de

virulencia asociados con enfermedades no estuvieron presentes en la mayoría de las

muestras, lo que indica que, aunque las bacterias estaban presentes, no

necesariamente eran patógenas o peligrosas en términos clínicos.

● Condiciones de seguridad: En cuanto a las prácticas de seguridad alimentaria

observadas, muchos vendedores mostraron una falta de higiene básica. Se observó

el uso incorrecto de guantes, falta de protección capilar y deficiencias en la limpieza

de utensilios y superficies de preparación. Aunque algunos Food Trucks tenían

acceso a agua potable y gestión de residuos, otros estaban mal ubicados en áreas

con polvo y suciedad.

Conclusiones:

● Riesgos de salud pública: Los Food Trucks pueden ser vehículos potenciales para

la transmisión de E. coli y Salmonella, que podrían representar un riesgo para la
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salud pública si no se manejan adecuadamente. Aunque la incidencia de patógenos

fue relativamente baja, los errores en el manejo de alimentos podrían incrementar el

riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos.

● Mejoras en las inspecciones y educación: Se recomienda revisar y mejorar los

procesos de inspección alimentaria, especialmente en áreas turísticas y

residenciales. También se sugiere implementar programas de capacitación para los

vendedores, realizar inspecciones sorpresivas y promover programas de

recompensas para incentivar buenas prácticas de seguridad alimentaria.

● Llamado a la acción para consumidores y autoridades: Se sugiere que los

consumidores sean más proactivos al reportar problemas de seguridad alimentaria a

las autoridades locales. Las opiniones y comentarios de los clientes podrían ser

valiosos para mejorar la regulación y supervisión de los Food Truck.

Limitaciones del estudio:

● El estudio se centró en Food Trucks con licencia en áreas específicas de Orlando,

por lo que los resultados podrían no ser representativos de todos los Vehículos de

comida, ya que no todos contaban con licencia o permiso.

● Se recomienda en futuros estudios analizar también factores como las cargas

químicas en los alimentos y utensilios.

4.4.2 Estudio desarrollado en España

El segundo estudio seleccionado es el publicado por el Departamento de Nutrición y Ciencia

de los Alimentos en la facultad Veterinaria de la Universidad Complutense de Madrid escrito

por Montero, Cristina; Celaya, Carlos; Martín, Rosario en Noviembre del 2019 titulado

“Evaluación de las prácticas higiénico-sanitarias en Food Trucks. Implicaciones para la

Seguridad Alimentaria”

Desde su introducción, señalan que no existe una legislación específica, a pesar de de una

serie de reglamentos generales, pero que debido la naturaleza de la actividad son difíciles

de supervisar.

Los food trucks deben cumplir las normativas europeas establecidas en Reglamento (CE)

178/2002 por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislación

alimentaria así como seguir los procedimientos relativos a Seguridad Alimentaria del

Reglamento (CE) 852/2004 en materia de Higiene.
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También hace mención al comunicado de la Comisión 2016/C 278/01 sobre la aplicación de

sistemas de gestión de la seguridad alimentaria, que contemplan programas de

prerrequisitos y procedimientos basados en los principios APPCC, en condiciones de

flexibilidad en algunas empresas alimentarias, en esta ambigüedad con la flexibilidad debido

a las condiciones naturales de los Food Trucks la aplicación de estos sistemas resulta

compleja.

Señala las normativas nacionales (RD) 199/2010 (a fecha de la publicación de este Paper

no estaba oficialmente derogado) sobre la regulación del ejercicio de venta ambulante y el

(RD) 3484/2000 de las normas de higiene para elaboracion, distribucion y comercio de

comidas preparadas.

El objetivo consiste en evaluar las prácticas higiénicas de los manipuladores que operan en

las Food Truck.

Metodología:

El estudio se basó en un análisis observacional de 20 Food Trucks en cuatro localizaciones

de la Comunidad de Madrid (Museo del Ferrocarril, Matadero Madrid, calle Bravo Murillo y

Pabellón de Cristal en la Casa de Campo). Se realizó una observación durante eventos con

alta afluencia de público entre las 13:00 y las 15:00 horas para garantizar un nivel

comparable de actividad.

Se evaluó la higiene personal de los manipuladores de alimentos y las prácticas de

manipulación mediante un cuestionario estructurado en tres secciones:

● A: Higiene personal de los trabajadores.
● B: Prácticas de manipulación de los alimentos.
● C: Prácticas de riesgo, como la contaminación cruzada y la manipulación de

alimentos a temperaturas incorrectas.
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Tabla 7. Cuestionario de observaciones a revisar en el estudio llevado a cabo

Resultados:

Relativos al higiene personal de los trabajadores:

● El 85% de los manipuladores no utilizaba protección adecuada para el cabello.

● El 55% de los manipuladores hombres tenía barba, pero ninguno usaba cubrebarba.

● El 22% de los manipuladores usaba joyas (pendientes, anillos, relojes), lo que puede

ser un riesgo físico y biológico.

● El 65% de los manipuladores utilizaba guantes, pero no se observó ningún cambio

de guantes ni lavado de manos durante la observación de 15 minutos.

Relativos a las prácticas de manipulación:

● El 95% de los manipuladores tocaba los alimentos directamente con las manos o los

guantes, lo que supone un riesgo para la seguridad alimentaria.
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● En el 60% de los vehículos, el mismo manipulador que manejaba el dinero también

manipulaba alimentos.

No se observó ningún procedimiento adecuado de limpieza de superficies ni utensilios.Tan

solo 8 vehículos disponen de un operario que únicamente manipulaba dinero.

Relativo a las prácticas de riesgo:

● En el 70% de los Food Trucks, los alimentos que requerían refrigeración se

mantenían a temperatura ambiente.

● El 65% de los vehículos mostraba riesgo de contaminación cruzada.

● En el 95% de los vehículos, se observaron fuentes potenciales de contaminación,

pues dentro de los vehículos se apreciaban cubos de basura sin protección

Conclusiones:

1. Deficiencias en la higiene personal: Se observaron incumplimientos graves, como

la falta de protección del cabello y barba, uñas sucias, y la ausencia de cambios de

guantes o lavado de manos. Estas deficiencias representan un riesgo significativo

para la seguridad alimentaria.

2. Prácticas de manipulación inadecuadas: Se identificaron múltiples prácticas de

riesgo, como la manipulación simultánea de dinero y alimentos, y la falta de

procedimientos adecuados de limpieza y desinfección.

3. Recomendaciones: Es imprescindible que los manipuladores de alimentos reciban

una formación más extensa en seguridad alimentaria. Además, se recomienda un

mayor control por parte de las autoridades sanitarias sobre los Food Trucks para

asegurar el cumplimiento de las normativas higiénico-sanitarias.
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4.5 LEGISLACIÓN EUROPEA
Comunicado de la comisión europea (2022/C 355/01)

En este comunicado, amplían lo previamente redactado en el Comunicado de 2016 (2016/C

278/01) donde se introducen los términos de APPCC (análisis de puntos de peligro y control

críticos) y PRC (prerrequisitos) y la flexibilidad de implantación en este tipo de negocios

ambulantes. Desde entonces, posteriores revisiones han incluido reglamentos que han sido

incorporados como el reglamento Reglamento (UE) 2021/382 de control de alérgenos,

dentro del Reglamento (CE) n.o 852/2004 relativo a seguridad alimentaria. La revisión de la

ISO 22000 y del Codex Alimentarius (CXC 1-1969). Así como varios documentos de EFSA

(Autoridad europea de Seguridad Alimentaria) en 2017 y 2018 sobre «Enfoques de análisis

de peligros para determinados pequeños establecimientos minoristas con vistas a la

aplicación de su sistema de gestión de la seguridad alimentaria» y «Enfoques de análisis de

peligros para determinados establecimientos minoristas pequeños y donaciones de

alimentos: segundo dictamen científico» respectivamente.

El objetivo de este comunicado era la armonización de criterios en las buenas prácticas de

Higiene (BPH) y los establecidos en los principios de analisis de peligros y puntos de control

criticos (APPCC) basados en los criterios de gestión de las sistemas de seguridad

alimentaria.

Cabe destacar, que las indicaciones no tienen un carácter jurídico obligatorio, por tanto la

ley que establece la comisión europea de donde se originan el resto de recomendaciones es

el Reglamento (CE) n.o 852/2004, esta si indica, que el establecimiento deberá de aplicar un

procedimiento basado en los APPCC, es decir, un sistema de autocontrol.

4.5.1 GUÍA DE BUENAS PRÁCTICAS
Criterios de buenas prácticas generales
Siguiendo con las recomendaciones de las comunidades autónomas de Madrid y Barcelona,

aquellas que en España disponen de una mayor oferta de foodtrucks y eventos para llevar a

cabo esta práctica económica, pese a no hacer especificaciones detalladas en materias de

sanidad, que supondría una mala práctica o un motivo de sanción para los servicios

sanitarios, si encontramos en común las siguientes características que pueden ayudar a los

hosteleros respecto a las necesidades básicas de seguridad alimentaria.
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Instalaciones y Condiciones de trabajo.
No podemos dejar de tener en cuenta, que el espacio está pensado para ser un lugar de

trabajo, por tanto, tendrá que disponer del suficiente espacio para llevar correctamente la

práctica, almacenar los alimentos así como poder manipularlos en superficies aptas para

ello y de fácil higienización. Se recomienda pues superficies de trabajo de materiales

resistentes, no absorbentes como por ejemplo el acero inoxidable.

Prestar atención al cableado, cañerías o conductos deben de estar sujetos o cubiertos

detrás de suelos o paredes. Se recomienda hacer la separación de las distintas zonas:

Superficie para alimentos crudos, Superficie para alimentos cocinados, fregadero y

lavamanos con accionamiento no manual dotado de agua caliente y fria, instalacion de

almacenaje, zona de eliminación de residuos y cabina del conductor en caso de que este no

sea un remolque.

El vehículo debe de disponer de ventilación natural o de campanas extractoras en caso de

que fuera necesario para la eliminación de humos. También debemos prestar atención a los

puntos de luz, que estos sean suficientes para el desempeño de la elaboración, así como

estos deben de estar protegidos para que en caso de ruptura evitar que los alimentos sean

contaminados.

Respecto a los puntos de agua, es recomendable disponer de dos fregaderos claramente

diferenciados para el lavado de manos y utensilios, y otro para el lavado de alimentos. En

caso de solo disponer de uno, precisamos de un recipiente ya que los alimentos no pueden

compartir la misma pila.

Se recomienda que la pila pueda accionarse no manualmente, así como disponer de

suministro de agua caliente para facilitar la tarea de limpieza de utensilios y utillaje de cocina

así como no dificultar la tarea de lavado de manos cuando la temperatura en el exterior es

fría. También precisamos de jabón líquido y papel dispensable de un solo uso, todas estas

recomendaciones tienen como objetivo reducir las posibilidades de contaminación cruzada.

Aguas
En cuanto al uso del agua, esta solo podrá ser potable tanto para la preparación de

alimentos, lavado de manos y alimentos como para la limpieza y desinfección de superficies

del interior del vehículo.
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El depósito pues tendrá que estar claramente diferenciado y ser de un material apto para su

uso alimentario y almacenaje, se recomienda también que este sea de un mínimo de 20

litros, ya que debemos prever que en muchos lugares dónde desarrollemos la actividad, no

dispondremos de suministro de agua potable. Este agua deberá ser cambiada

estableciéndose un máximo de 72 horas, además de higienizar y desinfectar el recipiente.

Este agua no podrá utilizarse como ingrediente de la preparación de algún alimento ni para

beber, precisará de agua embotellada.

El hielo que utilicemos para la conservación de alimentos o bien como ingrediente, deberá

obtenerse de aguas potables. Dispondremos también de un utensilio para poder dispensar

evitando su manipulación y contaminación, por supuesto, el hielo utilizado para la

refrigeración no podrá ser usado como ingrediente.

Residuales
Dispondremos de un depósito apartado de la zona de trabajo para la recolección exclusiva

de las aguas sucias, que será vaciado diariamente y desinfectado cada 72 horas. Este

deberá de estar compuesto de materiales resistentes a la corrosión e impermeable, así

como integrar un orificio considerable para poder ser desechado y limpiado fácilmente. La

capacidad de éste será de al menos un 10% superior al depósito de agua potable,

garantizando de que en caso de no poder acceder a la red de alcantarillado para evacuar el

agua potable este deberá de ser contenido en el depósito de aguas residuales. Este agua

residual, si que debe ser evacuada exclusivamente en la red de alcantarillado, no pudiendo

ser evacuado en sumideros corrientes, no obstante, el ayuntamiento oportuno tratará de

facilitar este punto.

Sólidos Residuales
Respecto a los residuos sólidos, el vehículo deberá de disponer de contenedores de

basuras con tapa, de fácil acceso para el manipulador de alimentos. Habrán de vaciarse en

el correspondiente contenedor público, así como se facilitará un pequeño contenedor para

los clientes en el exterior del vehículo.

Control de plagas
Para garantizar la seguridad alimentaria, debemos aplicar las medidas necesarias para

evitar que animales domésticos o insectos entren en contacto con los alimentos o materiales

de trabajo, para ello, dispondremos de varias medidas cautelares, como la de disponer de

un programa de control de plagas y aplicarlo con regularidad, también el local donde
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permanece el vehículo deberá contar con un Plan de control de plagas.. Respecto al uso de

plaguicidas o insecticidas, los tiene que aplicar una empresa autorizada.

Para evitar la intrusión de animales o insectos en el vehículo debemos prestar atención a la

higiene, a la aparición de agujeros o grietas en el vehículo, asegurarse que tanto los

envases de la comida como de residuos estén apropiadamente cerrados.

Requisitos del Personal
El titular que desempeñe la actividad hostelera será el responsable de garantizar la

seguridad alimentaria de aquello que vende o prepara, por tanto como propietario estará

obligado a aplicar algún método de autocontrol (teniendo en cuenta la flexibilidad del

negocio)

Este autocontrol generalmente se lleva siguiendo un plan de buenas prácticas que comparte

muchas de las acciones a seguir en un plan de prerrequisitos.

Empezando con el personal, toda persona que desempeñe una labor directa en la

elaboración o manipulación de alimentos debe poder acreditar y demostrar dicha formación

ante las autoridades, siendo el titular de la actividad, el responsable de asegurarse de que

todo trabajador en contacto con los alimentos disponga del carnet de manipulador de

alimentos.

Proveedores
La selección de proveedores en el sector hostelero es una pieza fundamental para el

correcto desempeño de la actividad, debemos comprobar múltiples factores, condiciones de

transporte, almacenaje, temperaturas, integridad de embalajes, caducidad e higiene.

La garantía de todas estas variables, así como sus facturas, son la base de garantía para

asegurar la trazabilidad en caso de una alerta sanitaria.

El protocolo de actuación ante este tipo de situaciones precisa de la máxima atención, en

caso de que se reporte alguna incidencia con algún producto servido desde el negocio,

debemos de comprobar el estado de todos los ingredientes usados así como el equipo,

comprobar si identificamos algún producto en mal estado y retirarlo inmediatamente e

identificando, en caso de que el producto no haya sido elaborado pero si lo hemos

identificado previamente que se encontrase en mal estado, debemos notificarlo y devolverlo

al proveedor.

A continuación, disponemos de un cuadro con los peligros más significativos.
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Figura 27. Captura de Pantalla. Cuadro Peligros
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Almacenamiento y conservación.
La conservación de los alimentos no solo ayudará a preservar en óptimas condiciones

nuestro producto, sino que también lo protegerá de otras fuentes de contaminación que

podrían afectar a la inocuidad del alimento.

Se tiene que tener especial atención, aquellos que son especialmente perecederos, con el

control de las temperaturas. La cadena del frío ralentiza el crecimiento de microorganismos

en un margen tolerable. Así como los productos más frescos preservarlos en sus envases

originales como atmósferas protectoras o ausencia de oxígeno. A continuación, se facilita

una tabla con las temperaturas de recepción y conservación de alimentos según la

normativa.

La zona de almacenaje de alimentos debe de estar separada de productos de limpieza y de

otras posibles fuentes de contaminación, así como tampoco pueden estar en contacto con el

suelo como tampoco pueden estar expuestos a la luz directa

Otros aspectos importantes a controlar a la hora de la recepción de las materias primas son

los estados en los embalajes y envases, devolver o retirar envases sucios, rotos o en mal

estado. Especial atención con envases cerrados pero hinchados, pues puede ser una señal

de contaminación bacteriana, bien por una incorrecta esterilización o por la presencia de gas

provocada por el crecimiento micobacteriano. También, envases con arañazos pueden

producir contaminación química, favoreciendo a la aparición de óxido en la lata.

De igual modo, debemos cuidar y proteger cualquier material que vayamos a utilizar para la

manipulación de alimentos como envases, logrando evitar la contaminación a través del

material que posteriormente utilizaremos. Almacenaremos los recipientes no reutilizables en

pilas invertidas, evitando así el contacto de la superficie con el exterior, y la acumulacion de

cualquier polucion.

Otro aspecto a tener en cuenta, será la rotación de stocks, siguiendo el modelo FIFO (First

In, First Out) minimizando así las posibles pérdidas por caducidad, comprobando

regularmente los tiempos de almacenaje y fechas de caducidad.

Control de Temperatura
El control de las temperaturas en los alimentos refrigerados es imprescindible para la

conservación de su vida útil, evitando la exposición a periodos de tiempo fuera de la cadena

del frío lograremos impedir el crecimiento rápido bacteriano. Por lo general, los alimentos
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refrigerados nunca deberan de sobrepasar los 5ºC, así como la comida caliente deberá de

preservar una temperatura de 65ºC o más. Dispondremos también de un registro diario de

temperaturas de los dispositivos que se encargan de controlar estas condiciones.

Es muy recomendable para facilitar esta tarea, que los equipos cuenten con termómetros

visibles al exterior. Además de contar con un termómetro sonda preciso que verifique la

correcta temperatura en el interior de los alimentos.

Tabla 8. Temperaturas recomendadas

Tendremos que tener en cuenta, que los rangos de temperatura más problemáticos son los

comprendidos entre estas temperaturas, ya que gran parte de los organismos patógenos

son mesófilos, produciéndose un crecimiento exponencial entre este rango de temperaturas.
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Figura 28. Captura de Pantalla. Registro ejemplo para control de temperaturas

Control de aceite
En caso de hacer uso de freidora, debemos de cambiar periódicamente el aceite, ya que

con el uso continuado de esta, favorecemos la generación de compuestos polares,

perjudiciales para la salud. Se ha establecido un máximo de compuestos polares inferior a

25%. Siguiendo con otras medidas para limitar su formación, es recomendable filtrar el

aceite sobrante antes de reutilizarlo o limitar la temperatura máxima de este hasta los

180ºC. Idealmente, contaremos con dos freidoras, evitando la fluctuación de temperaturas

por los distintos alimentos cocinados, así como la contaminación cruzada de olores o

posibles alérgenos.

Elaboramos un control periodico donde registramos la frecuencia de los cambios de aceite

así como las observaciones que detectemos. Este aceite que retiremos, deberá ser

evacuado en el punto limpio disponible y envasarse en recipientes herméticos para que

sean debidamente reciclados

En lo que respecta a los aceites, se recomienda utilizar aquellos que resistan mejor las altas

temperaturas, aquellos que contengan altos niveles de ácido oleico.

Para finalizar, especial atención a la formación de acrilamida, estableciéndose un patrón a

controlar en el color de los alimentos fritos, empanados o tostados.
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Figura 29. Test Acrilamida

Figura 30. Registro ejemplo control del cambio de aceite
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Hábitos laborales
Previo al inicio de jornada de trabajo, deberemos asegurarnos de cumplir con una serie de

requisitos, ya que durante la dedicación de la actividad laboral, estos supondrán un retraso o

incluso la imposibilidad de continuar con la práctica.

Debemos comprobar el depósito de agua potable y gas, el correcto funcionamiento de los

frigoríficos, contenedores isotérmicos, y demás aparatos dependientes de temperatura y

energía, como estufas o planchas. Los alimentos que no se cocinan dentro del vehículo,

deben ser elaborados en un obrador autorizado, tampoco podemos cocinar mientras el

vehículo está en marcha, ya que supone un riesgo tanto para los trabajadores como para el

resto de vehículos.

Disponer de suficiente stock de los artículos de higiene básica para el desempeño de la

jornada laboral, jabón, papel desechable, agua…

Durante la jornada laboral, en caso de tener que el titular de la actividad tenga que

abandonar el vehículo, la persona encargada mientras tanto deberá ser poseedor del carnet

de manipulador de alimentos, en caso contrario, no podrá realizar ninguna actividad que

conlleve la manipulación de estos.

Hábitos de Higiene.
Una correcta higiene, es fundamental para disminuir las probabilidades de contaminación de

los alimentos, como ya se ha dicho anteriormente, no se puede cocinar ni manipular

alimentos fuera del vehículo, siendo esta la premisa, el interior del vehículo debe de estar

cuidado e higienizado, así como nuestras manos y vestimenta. En cuanto a la ropa, debe de

estar evidentemente limpia, prescindir de perfumes invasivos, evitar el uso de joyas y el pelo

debe estar recogido y tapado.

Con el fin de evitar posibles contaminaciones, trataremos de manipular lo menos posible los

alimentos, especialmente aquellos que ya han sido cocinados. Se desaconseja el uso de

guantes, pues la falsa sensación de protección puede ocasionar que el manipulador se lave

las manos tanto como debiera, aun así, en caso de utilizarse estos no deben de ser de látex,

pues podría ser un alérgeno para el consumidor. También se recomienda prescindir de

paños o trapos, pues acumulan gran cantidad de microorganismos, siendo un constante

foco de propagación. Es por eso que se insiste en el uso del papel de cocina o desechable.

Siguiendo las normas de higiene y limpieza, nos lavamos con frecuencia las manos,

especialmente antes y después de manipular alimentos, después de ir al inodoro, tras

manipular dinero. Lavar frutas y verduras con una solución desinfectante, especialmente si

se van a ingerir crudas. Otra opción sería comprarlas de IV gama, listas para su consumo.
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Lavamos las superficies y utensilios antes y después de preparar alimentos, en especial los

crudos. Para lavarse las manos, se recomienda agua caliente, enjabonarse con un jabón

bactericida, poner atención también en las uñas y enjuagarse con abundante agua.

Cocinado y manipulación de alimentos
En cuanto a la cocción de los alimentos, debemos asegurar los 65ºC en el interior del

alimento, ya que alcanzando estas temperaturas, conseguiremos reducir gran parte de los

microorganismos potencialmente peligrosos para el organismo. En alimentos específicos,

esta temperatura puede ser incluso superior, como es el caso del pollo, que se recomienda

alcanzar los 75ºC.

En el mejor de los escenarios, todas las comidas deberían ser preparadas al momento y con

la mínima antelación posible, pero dada la imposibilidad de dicha práctica se recomienda un

enfriado o abatido de los alimentos tan rápido como sea posible, ya que cuanto antes

consigamos bajar la temperatura de este, mejor conservación obtendremos, pues la

temperatura ambiente es ideal para la multiplicación de microorganismos.

Con el objetivo de acelerar el enfriamiento de los alimentos, debemos distribuir y

promocionar en recipientes tan pequeños como sea posible. En el caso de las salsas, si van

a estar a temperatura ambiente, deberemos precisar las cantidades pues no deben

conservarse más allá de 2 horas a temperatura ambiente. Para favorecer su conservación,

cuanto más bajo se encuentre su ph, menor riesgo correrá el alimento, por tanto es

recomendable la adición de vinagre o limón a estas. También deberá usarse huevo

pasteurizado aunque se recomienda reducir el riesgo con salsas preelaboradas industriales.

Por último, debemos prestar atención a los dispensadores de estas, ya que podrías ser

fuente de contaminación debido a la acumulación de restos de la misma.

Alimentos como el huevo deben controlarse estrictamente, la probabilidad de intoxicación

por salmonella se incrementa notoriamente si la cáscara presenta manchas de heces,

humedad o grietas. Deben ser mantenidos en fresco a temperatura constante ya que la

oscilación de la temperatura provoca condensación en la superficie de la cáscara y esta

humedad facilita la propagación de los gérmenes. La cáscara del huevo no puede

someterse a lavado, ya que esta es porosa y por tanto se favorecería la contaminación por

su superficie e interior. La manera correcta de manipulación de este producto, corresponde

con la certeza de alcanzar los 75ºC en el interior del producto, así como romper su cáscara

fuera del recipiente donde se va a cocinar o servir.

Cuando procedamos a la descongelación de alimentos, este proceso deberá efectuarse en

el refrigerador, en un tiempo que no exceda las 24 horas tras su descongelación y posterior
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cocinado, ya que los alimentos descongelados tienen una vida útil más corta, pues la

multiplicación de microorganismos tras este proceso es significativamente más rápida que

con los alimentos frescos. Otra opción puede ser descongelar en el microondas justo antes

de proceder a su uso. Deberemos proceder de una manera ordenada en la descongelación

en el refrigerador, de tal modo que no mezclemos estos alimentos, con otros ya cocinados,

evitando así una contaminación cruzada. Se recomienda esperar hasta su total

descongelación para su posterior cocción, pues podrían quedar zonas en el interior

congeladas cuando fueran cocinadas.

En el caso de las frutas y verduras, como ya hemos comentado anteriormente, una solución

rápida sería recurrir a los productos de IV gama, limpios y listos para consumo. En caso de

que se utilicen vegetales comprados, deben ser enteramente lavados bajo el chorro de

agua, poniendo especial atención en eliminar cualquier rastro de tierra, en caso de hongos,

se recomienda hacer esta limpieza en seco, con un cepillo.

Para aquellas frutas y verduras que se vayan a consumir frescos, deben ser higienizados

completamente con una solución desinfectante de uso alimenticio durante un tiempo

promedio de 5 minutos, posteriormente deberán ser aclarados y escurridos. Es importante

este proceso especialmente si se quieren conservar en el refrigerador, pues un exceso de

agua, será un fuente de contaminación rápidamente.

Alergias e Intolerancias
Por legislación, todo establecimiento estará obligado a comunicar el listado de ingredientes

que puedan provocar una alergia o intolerancia. Cada establecimiento puede elegir cómo

quiere comunicar dicha información, pero en cualquiera de los casos debe de haber una

copia digital o impresa que recoge la advertencia de alérgenos.

Para que el establecimiento pueda asegurar el cumplimiento de dicha normativa, se

seguirán unas pautas para su correcta manipulación. Se debe separar el almacenamiento

de las materias primas que contengan estos alérgenos del resto, disponiendo las estancias

más superiores con los alimentos libres de peligro, así como el orden de elaboración debe

ser de menús especiales (sin alérgenos) primero. En caso de manipular estos con guantes,

estos no podrán ser de látex, pues también es frecuente la alergia a este material.

Utensilios y superficies deberán ser desinfectados después de su uso con cualquiera de los

14 componentes, por último, las elaboraciones no deben compartir espacio en baños maria

u hornos, pues incluso los vapores de algunos alérgenos podrían contaminar el resto de

preparaciones
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Figura 31. Símbolos de los 14 alérgenos
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4.6 COMPARATIVA DEL SECTOR Y EXPECTATIVAS
En el año 2022, el Departamento de Salud e Higiene del Estado de Nueva York, llevó a cabo

la última reforma en materia de legislación para regular la adquisición de licencias de venta

de comida ambulante. Creando la licencia de Supervisor para la obtención de un permiso de

tiempo completo. Con esta medida, obliga a que al menos en cada puesto de la ciudad, uno

de los trabajadores sea portador de dicha licencia además, también logra un mayor control

de las personas involucradas en el ejercicio de la venta.

A pesar de que actualmente, haya una lista de espera para la adquisición de dichas

licencias, el Departamento de Salud está comprometido a la entrega de un total de 445

licencias por año hasta el 2032 (NYC 2022) Siendo que en 2021, tenían censados 5100

unidades de venta ambulante, esto supone un aumento del 95% de licencias en el año

2032.

La evolución reciente del sector reporta un incremento del TCAC (Tasa de Crecimiento

Anual Compuesto) del 10,9% en los últimos cinco años, hasta alcanzar una cifra estimada

de 2.400 millones de dólares en 2024 (IBISWorld, 2024)

Los datos aportados por el gobierno, indican no un mayor volumen de gasto respecto al

porcentaje total pero sí un mayor porcentaje de gasto fuera del hogar, lo que tiene sentido

debido a la inflación y a la recuperación de la normalidad tras los datos de la pandemia.

Gráfico 1 Datos del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación del gasto en

alimentación fuera del hogar.
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Si bien resulta imposible tratar de buscar datos que reflejen una previsión de crecimiento, o

un análisis del estado del sector en España, la comparación tampoco tendría sentido por las

diferencias legislativas o la percepción cultural, aunque sí podemos ver un crecimiento del

movimiento Food Truck tras la pandemia del Covid-19, en países como Francia (Lichy J,

Dutot V et al. 2022) el sector, además de ser abanderados en tecnología con la participación

en redes sociales o la geolocalización, durante el confinamiento fueron pioneros en la

aceptación de pedidos en línea y pagos digitales, adaptándose así a las restricciones

impuestas.

PERCEPCIÓN DE LOS CONSUMIDORES EN IBEROAMÉRICA
El artículo multicéntrico de países iberoamericanos publicado en la revista Nutrición Humana

y Dietética (Durán-Agüero S, Arboleda LM et al. 2018) elabora una investigación para

determinar la perspectiva de los consumidores hacia el sector, los resultados de sus

encuestas muestran

Tabla 9 Resultados obtenidos de encuestas a los consumidores en relación a sus
motivaciones y percepción de higiene en comida callejera.

66



Gráfico 2. Consumo de alimentos en puestos de comida en la calle o de venta ambulante
en los últimos 3 meses, según edad.

En sus conclusiones, obtienen que los consumidores de mayor edad, muestran un menor

consumo de alimentos en puestos callejeros, así como una mayor percepción de suciedad.

Sucede al contrario con los individuos más jóvenes, que muestran un significativo resultado

de consumo así como un menor perjuicio por la suciedad de los emplazamientos.

4.7 MEJORA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
A continuación, se expone un estudio multinacional dentro de la Unión Europea que aborda

el tema del uso e implementación de la tecnología por parte de los inspectores de seguridad

alimentaria con el propósito de mejorar los resultados y la consistencia de dichos controles.

(Grau-Noguer, E., Suppi, R et al 2023)

El documento analiza cómo la digitalización puede mejorar la consistencia, transparencia y

eficacia de estos controles mediante el uso de tecnologías que permiten registrar, analizar y

compartir datos en tiempo real.

Las tecnologías digitales permiten la oportunidad de automatizar procesos y reducir la

variabilidad humana en la toma de decisiones. Estas tecnologías permiten recopilar datos de

manera sistemática y almacenar grandes volúmenes de información que pueden ser

utilizados para mejorar la toma de decisiones y predicción de patrones.

Uno de los aspectos más prometedores de la digitalización es la posibilidad de automatizar

decisiones basadas en las no conformidades detectadas durante las inspecciones. Esto
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podría mejorar la consistencia en la aplicación de medidas correctivas y reducir la

variabilidad en los resultados de las inspecciones, lo cual es un aspecto crucial para generar

confianza entre las empresas alimentarias.

Además, esta digitalización, tiene el potencial de reducir costes administrativos al eliminar

procesos manuales y duplicación de tareas. También, puede mejorar la calidad y

consistencia de los datos recopilados durante las inspecciones.

El uso de tecnologías digitales no solo mejora la eficiencia interna de las autoridades, sino

que también puede aumentar la transparencia y la confianza pública. Sin embargo, a pesar

de que la mayoría de las autoridades almacenan los datos en formato digital, un tercio no

publica los resultados de las inspecciones en línea, lo que supone un detrimento del sector

ya que como hemos visto en ciudades como Nueva York, la exposición de las calificaciones

ha logrado un aumento general en las prácticas Higiénico-Sanitarias (NYC Health

Department)

En el propio estudio se concluye que este proceso de estandarización y digitalización de los

controles de seguridad alimentaria dentro de Europa está en marcha, falta por incorporar a

la totalidad de países europeos a estos métodos. Los beneficios de crear una base de datos

común europea ayudará a incrementar la transparencia y por tanto la salud pública, así

como la percepción de confianza del consumidor en el sistema alimentario.
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4.8. RESOLUCIÓN DE OBJETIVOS ESPECÍFICOS

● Siguiendo las recomendaciones del Manual de Buenas Prácticas, sumado a las

descripciones técnicas exigidas en el Apartado 4.1 “Requisitos legislativos en

España” y habiendo los ejemplos de Licitación 1 y 2 en el apartado 4.2.1 y 4.2.2, Se

considera resuelto el primer objetivo de este estudio, aportar los datos necesarios en

materia de legislación estatal y sanitaria, para guiar a un emprendedor que se inicie

en el sector según la normativa vigente.

● Respecto al objetivo de analizar el efecto de la legislación y su influencia en el

modelo de negocio, podemos comprobar que las expectativas de crecimiento

aportadas por el IBIS respecto al sector en el apartado 4.6, sumado al aumento del

número de licencias anuales en la Ciudad de Nueva York, reflejan un sector al alza.

La legislación y especificación de los requisitos para la obtención de una Licencia,

así como la calificación por letras (Figura 26) no hacen sino mejorar la percepción

en materia de higiene de los consumidores en las Food trucks, además de reportar

una mejora en las prácticas de seguridad alimentaria del sector (NYC 2022). Se

concreta pues, que las deficiencias de calidad y seguridad alimentaria son fácilmente

subsanables si se estableciera una legislación más rigurosa

● El último objetivo, la comparativa de requisitos nacionales expuestos en el apartado

3.1.1 frente a los impuestos por el Departamento de Salud de Nueva York apartado

3.2 pueden no reflejar unos datos relevantes, ya que como resaltamos en el

apartado 1.1 la legislación difiere según el ayuntamiento.

La normativa legislativa respecto al sector, bien concreta y detallada encontrada en

el Departamento de Salud de la Ciudad de Nueva York, contrasta por completo de la

recopilación de datos llevada a cabo sobre la normativa y legislación estatal para la

realización de este estudio.

El origen encontrado en el apartado 1.4, sumado a la cultura y percepción de los

consumidores neoyorquinos difieren de las encontradas en el territorio nacional.

Las restricciones de movilidad que sufre el sector, debido a la falta de regulación

para la ocupación y venta en el espacio público y falta de medidas concretas para

mejorar la percepción de los consumidores hacia el sector apartado 3.2.5 hacen un

paralelismo injusto.
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5. CONCLUSIONES
La venta ambulante ha existido desde tan pronto que se inventara el comercio. Si

concebimos que la alimentación como una necesidad básica y que disponemos de un

vehículo con las capacidades de un restaurante, pero con las ventajas de poderse desplazar

allí donde los clientes lo precisen debería de ser una ventaja cualitativa significativa, sin

embargo la realidad es muy distinta.

En Origen, la concepción del movimiento en Estados Unidos surge para suplir a los

trabajadores de horarios nocturnos o lugares remotos, explotando pues la característica de

Restaurante sobre ruedas, pues permite cubrir una necesidad de la manera más eficiente

posible. Es por eso, que la concepción de Food Truck en España como un evento social,

donde son los clientes los que se desplazan hasta la Feria donde tiene lugar el evento es

grotesco.

La legislación con la que cuenta hoy en día España, en relación a este sector queda

desfasada, no hay una legislación propiamente dicha que regule el sector, las restricciones

impuestas para el desplazamiento de estos vehículos no les permite explotar su

característica más ventajosa.

Intentar establecer un paralelismo con la legislación estadounidense es utópico, pues para

empezar, recabar todos los requisitos necesarios para emprender el negocio para una

persona particular, resultaría extremadamente difícil sin una orientación externa profesional

que le ayudará a su consecución. Los propios documentos encontrados para esta

investigación como los pliegos o licitaciones deberían de ser más específicos en sus

demandas.

Respecto a Europa, donde sí encontramos países con una mayor regulación del sector,

como Francia o Dinamarca, encontramos que elementos como Food Trucks han conseguido

revitalizar espacios urbanos poco atractivos como estacionamientos o callejones en puntos

de atracción comunitaria.

El estigma más grande que sufre el sector a nivel internacional, es el ocasionado por la

percepción de insalubridad, sin embargo medidas sanitarias como la calificación pública de

los resultados obtenidos en las inspecciones sanitarias logran un impacto de confianza en el

consumidor, además de una mejora natural por parte del propietario para obtener una mejor

calificación, ya que repercute en la exposición favorable de su negocio.

Resulta difícil valorar si la falta de regularización del sector, no se produce por la poca

representación de mercado que tiene debido a los estigmas que acarrea, o si es la falta de

legislación la que repercute en unas medidas higiénico-sanitarias más pobres. Sin duda,

establecer un mayor precio de canon para la explotación de la actividad no ayuda en ese

sentido.
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Sería muy positivo contemplar la posibilidad de introducir un Carnet Europeo de Venta

Ambulante, ya que si los Estados Miembros compartimos unas mismas normativas en

materia de exportación e importación alimentaria, podríamos también regular las

operaciones llevadas a cabo por manipuladores de alimentos acreditados. Un modelo más

transparente y legislado brindaría una mejoraría en las condiciones de acceso de los

emprendedores
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ANEXO I
ENTREVISTAS

Encuestas realizadas entre los días 5, 6 y 7 de enero de 2023 en la feria situada en la

Ciudad de las Artes y las Ciencias de Valencia.

Todas las respuestas recogidas en entre estos días, se recogieron con el consentimiento de

los propietarios, así como la transcripción de las mismas serán anónimas.

Las preguntas realizadas se realizaron de la manera mayor ordenadamente posible, pese a

que se dio total libertad a los entrevistados a expresarse tal y como desearan. Algunas de

las cuestiones también tratan de medir el conocimiento de la legislación alimentaria por

parte de los dueños u operarios de las foodtruck.

1. ¿Requisitos generales de arrendamientos privados?

2. ¿Requisitos generales de arrendamientos públicos? ¿Cuál es más cómodo?

3. ¿Qué cuotas pagan para ejercer en un determinado mercadillo? fija o variable?

4. ¿Qué tipo de abastecimiento de agua tienen? ¿Qué les exige la legislación?

¿Disponen de agua caliente?

5. ¿Tienen alguna obligación respecto a los suelos o superficies de los que disponen?

6. Condiciones exigidas por el Ayto. de Valencia para ocupar este recinto?

7. ¿Qué homologación dispone el vehículo? se encuentra recogida como tienda

ambulante por el ministerio de industria? (FICHA TÉCNICA)

8. Cómo se lleva a cabo el proceso de adjudicación de licencias, qué precios y cómo se

efectúa el pago. costes fijos o variables?

9. ¿Requisitos necesarios generales en cada Ayuntamiento? C. Valenciana? ¿Otras

comunidades?

10. Les exigieron la comunicación de inicio de actividad con declaración

responsable en el REM parte la C. Valenciana?

11. ¿Qué forma jurídica es la idónea?

12. Alta en la seguridad social bajo qué epígrafe?

13. ¿Disponen de algún seguro más a parte del de Responsabilidad Civil?

14. Que les exige la ITV como Food trucks? ¿Hay algún requisito imprescindible a la

hora de homologar?
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15. Que diferencias competitivas tienen respecto a los compañeros que disponen de un

Food Truck/Food Trailer (remolque)

16. ¿Cómo se lleva a cabo la homologación de los vehículos?

17. En caso de querer modificar algún elemento o añadir equipamiento a su foodtruck

¿Que tienen que hacer?

18. ¿Disponen de APPCC? ¿Es imprescindible o recomendable?

19. ¿Disponen de Prerrequisitos?

20. ¿Disponen de sistema de residuos? carta de alérgenos? ¿Trazabilidad?

21. Con qué frecuencia necesitan de generadores? les es posible con frecuencia

conectarse a la luz?

22. ¿Por qué cree que no se permite movilidad en el sector de Restaurantes

ambulantes?

23. ¿Cuándo fue la última inspección sanitaria que recibieron? Que les exigieron?

24. ¿Qué tiempo promedio les lleva conseguir la licencia para vender en un

emplazamiento?

25. ¿Qué restricción horaria tienen en vía pública? Quién determina esa hora?
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Entrevistado 1 “Puesto de Hamburguesas” (7 años de antigüedad)

1: Al contrario de lo esperado, esta concesión está contratada con un organizador privado,

muchas de las ferias o eventos llevados a cabo a lo largo del año salen a subasta pública,

donde estos organizadores pujan entre ellos. Tras esta compra, los organizadores se

encargan de “revender” a los foodtruck según el espacio que fuesen a ocupar, exigiendonos

a nosotros los documentos legales pertinentes.

2: Los papeles no varían demasiado en cada evento, en el último lugar donde estuvimos

trabajando fue en Cocentaina donde el ayuntamiento se encargó de proporcionar el agua y

electricidad.

3: En este en concreto alrededor de 3000 más IVA durante 24 días, la cantidad depende en

gran medida de los metros usados.

4: Disponemos de tanque que rellenamos de un punto que nos facilita el administrador en

conjunto con el ayuntamiento, disponemos de agua caliente, sin embargo en este evento no

tenemos en concreto un punto de desagüe habilitado para las foodtruck.

5: Esta feria se desarrolla en asfalto, sanidad siempre hace en que los eventos en tierra o en

un descampado son perjudiciales para los suelos por la contaminación que llega al suelo asi

como los vertidos y acumalacion en estos mas dificiles de limpiar, sin embargo, el evento

más grande en Valencia se produce en el Puig en Verano y es sobre arena…

6: Imprescindible Responsabilidad Civil, y el último recibo del I.A.E, además de boletin luz,

gas..

7: Homologación de Tienda ambulante exigida por el Ministerio de Industria, sin embargo,

este requisito es relativamente reciente, ya que anteriormente no se nos había exigido este

documento, dentro de esta homologación, se garantiza la estructura del remolque o camión,

así como se comprueba y verifica la instalación de un fregadero, nevera, y campana

extractora de humos. Todos estos documentos los demanda el organizador pertinente.

8: La adjudicación en este tipo de eventos con organizadores, se logran a través de

contactos, suele ocurrir que si vieron cómo trabajaste con anterioridad en otro evento, se

77



interesen por incluir en el próximo evento que ellos mismos van a organizar en un futuro o

bien porque con anterioridad has trabajado con dicho organizador y tras cada adjudicación

que él logra, te vuelve a contactar.

9. Los requisitos generales suelen ser similares. Como particular, resaltar que en Barcelona

exigen un APPCC desde Sanidad con un coste de 300€

10. Si (en este caso, la propietaria mostró el documento sellado por el ayuntamiento)

11. La adoptada por nosotros es como Autónomos 037

13. El remolque está por debajo de los 750 kilogramos, por tanto se acoge al seguro del

coche. El único exigido para el negocio es el de Responsabilidad Civil

14. La ITV se focalizará en la estructura y en si se ajusta al proyecto.

15. Con el remolque tenemos la facilidad de poder desanclarlo en la ubicación y poder

desplazarnos con libertad, además de que la inversión inicial suele ser más económica.

16. Mediante la certificación de un ingeniero, este es el que homologa el vehículo para el

Ministerio de Industria

17. Tendría que consultar al gestor, supuestamente si no modificas la estructura no habría

problema…

18. No, pues no es imprescindible a excepción de Cataluña donde sí lo exigieron.

19. No

20. La Organización se suele ocupar, sin embargo no es lo que ocurre en esta concesión.

También la limpieza de las mesas y sillas del exterior las llevan a cabo unos trabajadores

que subcontratamos entre todos los puestos de comidas. Disponemos de carta de

alérgenos. Guardamos las facturas de los proveedores y otros alimentos obtenidos para

presentarlos ante inspección.
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21. Depende de la potencia necesitada por el negocio, pero generalmente se encargan el

organizador de proporcionar, no obstante, si contamos con un generador de reserva.

22. Por carencia de legislación, aunque el gremio de hosteleros también tiene mucho peso

en los ayuntamientos.

23. Contando con unos 30 eventos por año, aproximadamente entre 10 y 15 inspecciones

anuales.

24. 4 meses con la ayuda de un gestor, sin embargo la ley se ha ido recrudeciendo con el

tiempo, así como requisitos previos y costes (negocio con 7 años de antigüedad)

25. De 11:00 a 23:00. En este caso, el organizador
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Entrevista 2 Parrilla Argentina (1 año de Antigüedad)

1. Seguro de Responsabilidad Civil, boletín de luz, Alta en el I.A.E (Impuesto de Actividades

Económicas), Boletín de gas.

2. Lo mismo, aunque hay disparidad en la exigencia de los documentos, dependiendo del

prestigio y volumen del evento.

3. En este mercadillo un total de 3900€ con IVA incluido, pagado según los metros que

ocupa el remolque, en este caso, incluyeron la lanza del remolque en los metros ocupados

(algo que el resto de foodtrucks dicen no haber contado)

4. Disponemos de Tanque, pero no de Agua Caliente.

5. Asumimos el gasto de limpieza en caso de mancharse con una fianza de 300€

6. Las impuestas por el organizador.

7. La homologación fue verificada a través del ingeniero que aprobó las reformas y

modificaciones del remolque, aunque este vehículo ya fue fabricado en su concepción para

la venta ambulante, entonces las remodelaciones las verificó a través de las fotografías y

mediciones que le facilitó el taller. El remolque tiene un peso superior a los 750 kilos, por

tanto debe contar con un seguro el propio remolque. También tuvimos que obtener la

homologación del documento que certifica como tienda ambulante desde este año.

8. En el anterior evento al que asistí, el promotor de este evento estaba presente, me ofreció

asistir a la Ciudad de las Artes y las Ciencias en caso de estar interesado.

9. Similar en todos. Algo que me pidieron en particular en Tavernes de Valldigna fue la

contratación de una empresa de recogida de aceite usado.

10. Si, pero de todo eso se encargó mi gestor.

11. Desde mi gestoría, me asesoraron para inscribirme como Autónomo en el epígrafe 675.

13. Seguro de Remolque, no incluye el contenido.
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14. La ITV se centrará en verificar la ficha técnica del remolque, en su capacidad para rodar

y estructura, nada del interior.

15. Es mucho más económico un remolque, además que con la legislación actual, carece de

sentido una foodtruck.

16. La homologación de Tienda Ambulante es relativamente nueva, sin embargo este

remolque ya fue comprado en tienda para uso en restauración, por tanto los permisos fueron

muy sencillos de conseguir para mi gestor.

17. En caso de no modificar estructura, no hay ningún problema.

18. “¿Qué es eso?”

19. No.

20. Los residuos y depósitos en cada evento quedan designados a criterio del organizador.

En este evento la limpieza de las mesas y sillas corren a cargo de las chicas de limpieza

contratadas conjuntamente. La carta de alérgenos se encuentra tras descargar el QR a

disposición de todo el mundo que quiera consultarla. También guardamos las facturas de los

proveedores de carne para el control de fechas.

21. Generalmente disponemos de la luz contratada en cada evento hasta una determinada

potencia arreglada con el proveedor, en caso de necesitar más, o como recurso para otros

eventos, tenemos un generador de gasolina.

22. El gremio de hosteleros tiene mucho peso, así como si el estado no ve rentable este

negocio, no hará porque prospere.

23. Hemos tenido 1 inspección sanitaria en 1 año de rodaje.

24. Depende de cada ayuntamiento, en general es una búsqueda entre los eventos y

también posibles fiestas patronales, a partir de ahí, preguntar en los ayuntamientos por las

condiciones y la posibilidad para poner la foodtruck durante esas fechas llegando a un
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acuerdo económico. Tarde 6 meses desde que me decidí a tener este negocio hasta

materializarlo, con la ayuda de mi gestor y con una inversión de entre 15 y 20 mil euros.

25. Cada ayuntamiento a su conveniencia
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Entrevista 3. Gestoría de venta ambulante (Paterna Valencia) 22/05/24

1. Es muy variable, desde organizadores que son muy exigentes, hasta otras

que apenas exigen la cuota de pago y ellos delegan toda la responsabilidad en las

foodtrucks.

2. La documentación de altas en la Seguridad Social y hacienda, reglamentación del

vehículo, certificado corriente de pago, hoja de reclamaciones.. depende de cada

ayuntamiento.

3. Generalmente fijas, pero algunos organizadores también funcionan a comisión después

con los tickets vendidos.

4. Las tomas de agua y luz suelen estar provistas por parte del ayuntamiento, respecto al

agua caliente, es un tema precario todavía.

5. Los propietarios de la foodtruck suelen ser responsables de la higiene limpieza y

salubridad del lugar que ocupan

6. Tener la documentación en regla, imprescindible el alta en la Seguridad Social.

7. Debe de tener la aprobación de un arquitecto técnico que valide la instalación interior del

vehículo

8. Generalmente funcionan a través de los propios contactos que se generan en todas las

ferias, de cualquier modo, muchos de los propietarios utilizan la web de

mercadosmedievales.net

9. En nuestro caso, trabajamos con socios cooperativistas, por tanto nos piden IAE de estos

10. En Valencia se debería pedir el REM (registro de establecimientos menores) pero es

algo relativamente nuevo y muchos ayuntamientos no lo exigen todavía.

11. Para nuestro modelo, nosotros asesoramos formar cooperativas de venta ambulante, ya

que están subvencionadas por el estado
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12. 663.1 comercio menor puestos alimenticios sin establecimiento. CNAE 4789 comercio al

por menor.

13. Nuestros clientes generalmente no.

14. La ITV deberia de inspeccionar el vehículo, no su contenido

15. Los remolques son más económicos y versátiles, además de ocupar menor espacio en

los recintos, lo que también supone un ahorro en los costes.

16. Un arquitecto técnico se encarga de revisar que la instalación esté acorde con la

normativa

17. Técnico/taller y posterior validación por técnico arquitecto

18. (el entrevistado desconocÍa que era un APPCC)

19. Desconocia

20. La organización debería ocuparse, no obstante, muchos clientes nos reportan que les

exigen la contratación de una empresa de recogida de aceites para su eliminación. La carta

de alérgenos es una obligación por Ley. Nosotros recomendamos a nuestros clientes

guardar toda factura hasta los 5 años.

21. Es frecuente que la organización suministre corriente

22. Para facilitar el control y la recaudación por parte de los ayuntamientos y provincias.

23. Es muy variable, pero la mayoría de inspecciones suelen aparecer tras una reclamación

o una queja.

24. Depende del tipo de evento que sea, de si se conoce previamente al organizador o si es

una entidad pública

25. El ayuntamiento, pero pueden seguir trabajando sin venta comercial
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