Recuerda que tu establecimiento debe tener el permiso de apertura del Ayuntamiento, estar dado de alta en Turismo y en Sanidad.
Si quieres hacer un CAMBIO DE TITULAR, debes realizarlo en el Ayuntamiento, en Turismo y en Sanidad.
Si tienes cualquier duda… ¡¡consúltanos!!

AYUNTAMIENTO: 
· Permiso de apertura
HACIENDA:
· Alta (Impreso 036)
SEGURIDAD SOCIAL:
· Alta en autónomos (Titulares del establecimiento) 
· Alta en Régimen general a los trabajadores 
· Calendario laboral (Si la empresa tiene trabajadores)
· Comunicación de la apertura al centro de trabajo
· Contratación prevención riesgos laborales si tiene al menos un trabajador
· Registro horario
· Registro Salarial
· Protocolo Acoso Laboral

TURISMO: 
· Hojas de reclamaciones
· Listas de precios 
CARTELERÍA: 
· Existen hojas de reclamaciones
· Prohibida la venta a menores
· Prohibida la venta de alcohol a menores de 18 años
· Tabaco: El que corresponda en cada caso
PROTECCIÓN DE DATOS:
· Todos los de hospedaje
· Establecimientos que tengan personal
· Establecimientos que hagan facturas nominativas
Es obligatorio si se dan 1 de estos tres casos:
	a) Tiene empleados
	b) Tiene videovigilancia
	c) Tiene base de datos de clientes, entrega a domicilio, encargos…
HOSPEDAJE:
· Policía: Ficha registro de viajeros
· Ficha registro entrada de viajeros (Bienvenido) 

PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES
Es obligatorio con un trabajador por cuenta ajena. 
Si no se tiene trabajadores, no es obligatorio pero sí muy recomendable.

Para Sociedades, es obligatorio tener Certificado Digital

REQUISITOS SANITARIOS
A.S.F.: AUTORIZACIÓN SANITARIA DE FUNCIONAMIENTO:
· Establecimientos donde se elaboran y sirven comidas al consumidor final: Restaurantes, bares, cafeterías, pizzerías, hamburgueserías, elaboración de pinchos y bocadillos, etc.
· Establecimientos de colectividades donde se elaboran y sirven comidas en sus instalaciones o simplemente se sirven: escuelas, colegios, residencias, guarderías, empresas, hospitales, etc...
· Establecimientos donde se elaboran y venden comidas en el mismo local al consumidor final (comidas para llevar).
R.G.S.A.: REGISTRO GENERAL SANITARIO DE ALIMENTOS (RGSA):
· Establecimientos donde se elaboran o fabrican comidas para su distribución y venta a otros establecimientos.
· Establecimientos donde se elaboran comidas para su distribución a colectividades: catering, cocinas centrales, etc...
APPCC: SISTEMA DE AUTOCONTROL BASADO EN EL ANÁLISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRÍTICO:
· Todos los establecimientos de comidas preparados, tanto si requieren ASF o RGSA.
PLAN DE PREVENCIÓN Y CONTROL DE LA LEGIONELOSIS:
· Establecimientos de hospedaje: hoteles, hostales, etc.
· Balnearios y otros establecimientos con equipos de terapia respiratoria o con sistemas de agua climatizada (spas, jacuzzis, piscinas, vasos o bañeras terapéuticas, bañeras de hidromasaje, tratamientos con chorros a presión, etc.)
· Establecimientos que cuenten con torres de refrigeración o condensadores evaporativos, humectadores, fuentes ornamentales, sistemas de riego por aspersión en el medio urbano u otros aparatos que acumulen agua y puedan producir aerosoles.
PLAN DE LUCHA CONTRA PLAGAS (DESINCTACIÓN Y DESRATIZACIÓN):
· Todos los establecimientos de comidas preparadas y/o de hospedaje.
