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TITULO VI 421 Resisiencia a la compresién.—La equivalenie a metro 'y
. . medio de srtur+ en e: aptiado.
Comercio exterior 422 Rosistencia a la rotura - Soportara el impacto de la
y R caide desde un metro sin presentar fugas.
Art. 13. Exportacion.—Los productos sujetos a esta Regla- © p gas

niertacién destinados a la exportacion que no cump.an con las
condiciones técnico-sanitarias exigidas en la nusma, deberan
estar etiquetados y rotuiados de forma gue se iden.fiquen in-
equivocamente como productos de exportacién, con objeto de
evitar su consumo en el mercado nacional. Para ello, ios envases
deberan llevar en lugar destacado un rombo de color rojo, sobre
fonde de distinto color, cuyas dimensiones seran de 15 por 25
miiimeiros como minimo.

En el caso de que los envases vayan etiguetados en idioma
distinto del oficial del Estado, no necesitaran llevar el mencio-
nado rombo.

Estos productos no podran comercializarse en Espafia, salvo
autorizacién expresa’ de los Ministerics competentes, previo in-
forme favorable de la Coumision Interministerial para la Orde-
nacion Alimentaria, que debera conocer las causas que impidie-
ron su exportacién. _

Art. 14. Importacién.—lLos productos de 1mporta016n com-
prendidos en la presente Reglameéntacién Técnico-Sanitaria de-
beran cumplir 1as disposiciones aprobadés en el presente Real
Decreto y ademas en su etiquetado se debera hacer constar el
pais de origen. Las Empresas importadoras deberan proceder a
su regisiro, segun lo marcado en el Real Decreto 2825,1981, sobre
registro general de alimentos, y los productos importados debe-
r4an ser anotados en el expedlente correspondiente de cada Em-

- presa en particular.

TITULO VII
Toma de muestras y método de anélisis

Art. 15. Toma de ruestras y métodos de andlisis. —En los
controles que hayan de efectuarse sobre los productos contem-
plados en la presente Reglamentacion se utilizaran los meétodos
oficiales aprobados por las disposiciones vigentes o, en su de-
fecto, los reconocidos como idéneos por los Organismos inter-
nacionales correspondientes.

TITULO VIII
Competencias y régimen sancionador

Art. 18. Competencias.—Los Departamentos responsables ve-
laran por el cumplimiento de lo dispuesto en la presente Regla-
mentacién, en el ambito de sus respectivas competencias y a
través de los Organismos administrativos encargados, que Coor-
dinaran sus actuaciones, y, en todo caso, sin perjuicio de las
competencias que correspondan a8 las Comunidades Auténomas
vy a las Corporaciones Locales.

Art. 17. Régimen sancionador.—Las infracciones a lo dispues-
to en la presente Reglamentacion seran sancionadas de acuerdo
con lo previsto en el Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio, por
el que se regulan las infracciones y sanciones en materia de
defensa del consumidor y de la produccién agroalimentaria y
demas disposiciones vigentes,

ANEJO I

Condiciones exigibles a los envases y/o embalajes para permitir
una resistencia y estanquidad adecuada en su comercializacion

1. Detergentes en polvo en envases normalizados de cartén
(«Boletin Oficial del Estado» nimero 112, de 10 de mayo de 1975.)

1.1 Resistencia a la compresion.—La equivalente a dos me-
tros de altura en el apilado.

1.2 BResistencia a la rotura. —Soporta,ré el impacto de la caida
desde un metro de altura sin presentar fugas de producto.

2. Detefgentes en polvb en tembores de cartén.

2.1 Resistencie a la dompresion.—La equivalente a dos me-
tros de altura de apilado.

2.2 Resistencia a la rotura.—Soportard el impacto de la caf-
da desde medio metro de altura sin presentar fugas de producto.

3. Limpiedores en polvo en envases de‘polietileno.

3.1 Envases de hasta un kilogramo.

3.1.1 Resistencia a la compresién.—La equivalente a dos me-
tros de altura en el apilado.

3.1.2 Resistencia a la rotura.—Soportaré el impacto a la caida
desde un metro de altura sin presentar fuges de producto.

4. Productos liquidos en envases de polietileno.

4.1 Envases de hasta un litro.

4.1.1 Resistencia a la compresion.—La equivalente a dos me-
tros de altura en el apilado.

4.1.2 Resislencia a la rotura,—Soporiara el impacto a la caf-
da desde metro y medio de altura sin presentar fugas.

4.2 Envases mayores de un litro y hasta cuairo Titros.

5. Productos liquidos en envases de cloruro de polivinilo.
5.1 Envases de hasta un litro.

5.1.1 Resistencia a la compresion.—La equivalente a dos me-
tros de a.tura en el apilado.

5.1.2 HResistencia a la rotura —Soportard el impacto de la cai-
da desde un meiro sin presentar fugas.

6. Bolsas de pldstico.
6.1 Formato de 200 gramos.

6.1.1 Resistencia a la compresién.—La equivalente a) peso de
dos metros de altura de productc apiiado.

6.1.2 Resistencia a la rotura.—Soportard el impacto de la cai-
da desde un metro y medio de altura sin presentar fugas.

8.2 Formato de 500 gramos.

6.2.1 Resistencia a la compresién.—El equivalente al peso de
dos metros de altura de producto apilado.

8.2.2 RBResistencia a ia rotura.—Soportard el impacto de la cai-
da desde un metro de altura sin presentar fugas de producto.

Nota: E] 90 por 10¢ de los envases sometidos a los ensayos an-
tes mencionados deberan resistir las alturas de apilado y de cai-
da mencionadas, . aplicadas schre una muestra minima de 50
unidades.

REAL DECRETO 2817/1983, de 13 de octubre, nor el
que se aprueba lu Reglamentacion Técnico-Sanitaria
de los Comedores Colectivos.

29115

El Reglamento sobre vigiian:ia, control e inspeccién sani-

taria de Comedores Colectivos, aproibado por Orden de 24 de
octubre de 1975. y 18 Resolucidén de 5 de diciembre de 1978, que
desarroila dicha Orden, precisdn una modificaciéon y adapta-
cién a la nueva estructura de la A:iministracion del Estado.
- En virtud de lo anteriormente expuesto, oidos los represen-
tantes de las distintas ovrganizaciones profesionales afeciadas,
previo el informe preceptivo de la Comisidn Interminisierial
para la Ordepacion Alimentaria, a prcopuesta de los Ministros
de Economia y Hacienda, Indus‘ria y Energia, Agricultura,
Pesca y Alimentacion y de Sanr:dad y_Cousumo, .y previa deli-
beracién del Consejo de Ministros en su reunion del dia 13 de
octubre de 1983,

DISPCNGO

Articulo Uinico.—Se aprueha la adjunia Reglamentacién Téc-
nico-Sanitaria de los Comedores Colectivos.

DISPOSICION TRANSITORIA

Las reformas y adaptaciones de instalaciones derivadas de
las nuevas exigencias incorporadas a esta Reglamentacion seran
llevadas a cabo en el plazo de doce meses a contar desde la
entrada en vigor del presente Real Decreto.

DISPOSICION DEROGATORIA

Quedan derogaedas la Orden de 24 de octubre de 1978, por
la que se aprueba el Peglamento sobre vigilancia, control e ins-
peccién saniteria de Comedores Colectivos, la Resolucién de la
Direccién General de Salud Publica de 5 de diciembre de 1678,
%orr la que se desarrolla la Orden de 24 de octubre de 1978, y la

den del Ministerio de la Gobernacién de 31 de marzo de 1976,
que regula las instalaciones de temporada, y cuantas disposi-
ciones de iguel o inferior rango se opongan a lo establecido en
ol presente Real Decreto, a partir de su entrada en vigor.

Dado en Madrid a 13 de octubre de 1983.
JUAN CARLOS R.

' El Ministro de la Presidencia,
JAVIER MOSCOSO DEL PRADO Y MUNOZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA PARA COMEDORES
COLECTIVOS

TITULO PRELIMINAR
Ambito de aplicacién

Articulo 1.> Ambito.

1. El presente Reglamento tiene por objeto definir, a efectos
legales, las caracteristicas higiénico-sanitarias de los comedores
colectivos y fijar, con caricter obligatorio, el c6digo de practi-
cas higiénicas de funcionamiento de los mismos en orden a
proteger la salud publica y, en general, la ordenacién de tales
establecimientos.
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2, No sera de aplicaciéon esta Reglamentacién a.las 1.icus-
trias dedicadas a la preparacion de comidas para cons.m. en
colectividades y medios de transporte, reglamentadas por “.rden
del Ministerio de la Gobernacién de 21 de febrero de 1977 (<Bo-
letin Oficial del Estado» de 10 de marzo).

TITULO PRIMERO
Definiciones y clasificaciones

Art. 2° 1. A los efectos de esta disposicién, se entiende
por comedores colectivos aquellos establecimientos publicos o
privados, con finalidad mercantil o social, cuya actividad sea
la de facilitar comidas que en los mismos se consumen, inclu-
yendo tanto los comedores dotados de cocina propia como los
que carecen de la misma, tengan o no instalaciones al aire libre.
Tales establecimientos pueden tener entidad propia e indepen-
diente o formar parte de Empresas, Centros, Instituciones y Or-
ganismos, constituyendo actividad accesoria de éstos.

2. En la anterior definicién de comedores colectivos quedan
incluidos también aquellos establecimientos sujetos a la com-
petencia de la Administracién turistica: restaurantes y cafete-
rias, asi como cefés, bares, tabernas, cantinas y otros estable-
cimientos que sirvan -comidas. Todo ello con independencia de
la normativa especifica que los regula.

3. Quedan igualmente incluidos en este Reglamento los es-
tablecimientos de temporada, entendiéndose por tales las ins-
talaciones o establecimientos que sirven comidas y bebidas.
cuyo funcionamiento se limita a determinadas épocas del aifio.
situados tanto en calles, plazas, vias publicas, como en piayas
o riberas de lagos, pantanos, rios o en parques y ferias o aque-
llos que se montan con dicha finalidad con motivo de otros
movimientos o concentraciones de poblacién (manifestaciones de-
portivas, concentraciones religiosas, culturales, etc.).

TITULO II

Condiciones de los locales e instalaciones, de los materiales y
utillaje y del personal. Manipulaciones permitidas y prohibidas

Los establecimientos contemplados en los puntos 1 y 2 del
articulo 2.° de esta Reglamenlacion cumpliran obligatcriamente
.las siguientes exigencias:

Art. 3.°

1. Todos los locales desitinados a comedores y a la manipu-
lacion de alimentos a consumir en aguéllos estaran convenien-
temente diferenciados y debidamente aislados de otros ajenos
a sus cometidos especificos.

2. Los comedores colectivos ep los que se preparan alimen-
tos dispondran de locales de almacenamiento, asi como de tns-
lalaciones frigorificas para aquellos productos que requieran
conservacion por el frio, con capacidad siempre acorde con su
volumen de consumo.

3. En su coaslruccién, acondicionamiento o reparaciéon se
emplearan materiales idoneos y en ninguin caso susceptibles de
originar intoxicaciones o contaminaciones. )

4. lLas paredes internas, suelos, ventanas, techos, el traba.
jo de carpinteria y todas las demas partes de los locales desti-
nados al servicio de comidas deberAn estar construidos de tal
forma y mantenidos en orden, reparacién y condiciones tales
que puedan limpiarse eficazmente y sin deterioro.

5. lLos locales de servicio de comidas, asi como los de ela-

koracién o manipulacién, conservaciéon y almacenamiento, en
todo caso, deberan ser adecuados para el uso a que se desti-
ran. situados a conveniente distancia de cualquier posible cau
sa de suciedad, contaminacién o insalubridad y separados de
viviendas o locales donde pernocte cualquier clase de perso-
nal. No podran utilizarse para dormitorio ni comunicar direc-
tamente con un lugar de servicios higiénicos, vestuarios y
asc0s,
. 6. Le seran de aplicacion los reglamentos vigentes para to-
das las instalaciones, maquinarias y utensilios disponibles, asi
como los relativos a dimensiones minimas, ya establecidas por
los diferentes Organismos competentes.

Art, 4°

1. Los locales deberan ser apropiados para el uso que se
destinan, con emplazamiento y orientacién adecuados; seran
de dimensiones suficicnies, con accesos faciles.

2. Los suelos estaran corutruidos con materiales no absor-
bentes, resistentes y no atacaisles por acidos o alcalis emplecados
en la limpieza. Seran faciies de limpiar y tendran una in-
clinacién suficiente hacia los sumideros que permita la eva
cuacién de agua y otros liquidos. Fstaran provistos de desagiies

De los locales.

De las cocinas. .

con los dispositivos adecuudos (sifones, rejillas, etc.) que evi- .

ten olor y el acceso de roedoves.

3. Los paramentos verlicales tendran superficies lisas, no
ahsorbentes, de color claro y revestidos de material o pintura
que permita ser lavade sin deterioro.

4. Las cubiertas o techos estarin construidos de forma que
no se acumule polvo ni vapores de condensucion, scran de 14-
cil limpieza y siempre estaran en coudiciones tales que nc¢
puedan aportar contaminacion a los productos. Las uniones de
paramentos verticales y hcerizontales seran redondeadas.

5. La ventilacién natural y/o forzada (artificial)l sera ‘a
apropiada (capaz de cubrir con eficacia su Mancion) a la cana
cidad del local. Se preslara especial atencién a la vontilacidn

de los lugares y maquinaria que emitan calor y humedad des-
agradables. .
6. Las aberturas y ventanas o huecos practicables para ven-

. tilacién de los locales deberan estar dotados de rejillas de

malla adecuadas para evitar el paso de insectos.

7. La iluminacién puede ser natural o artificial; en ambos
casos de suficiente intensidad. que vendra determinada por un
minimo de 350 lux. El sistema de iluminacién estara dsbida-
mente protegido de manera que en caso de rotura no conta-
mine los alimentos, y su fijacién al techo o paredes se hara
de1 forma que sea facil su limpieza y evite la acumulacién de
polvo.

8. Dispondran de agua potable corriente, fria y caliente,
en cantidad suficiente para cubrir sus necesidades. La red Je
distribucién de agua tendra el necesario nimero de tomas para
asegurar le limpieza y lavado de todas sus actividades, in-
cluide el aseo personal. . ’

9. Existiran dispositivos en los que los operarios se podran
lavar y secar las manos. Los lavabos coloctdos en esta zona
estaran dotados de agua fria y caliente, Seran accionados a
pedal u otro sistema no manual, y el secado de las manos se
efectuara con toallas de un solo uso o secadores automaticos.
Habr4 jabdén o detergente y cepillos de uifias.

10. Dispondrdn de los servicios higiénicos, aseos y vestua-
rios de acuerdo con lc legislado por la ordenanza laboral para
cada tipo de industria. Su separacién de las zonas de mani-
pulacién y elaboracién sera completa.

11. Las aguas residuales abocaran "en una red de evacua-
cién dotada de arquetas, alcantarillas y tuberias de material
spropiado que desembocara a un sisteme de depuracién indus-
trial o a la red de alcantarillado publico.

12. Existir4 un lugar separado para el almacenamiento de
los residuos, que dispondra de dispositivos o recipientes hi-

.giénicos e instalaciones inalterables, de facil limpieza y desin-

feccion, con una tapa de cierre hermético y se evacuaran dia-
riamente.

13. Contar4n con medios e instalaciones adecuados en su
construcciéon y situacién dentro de estos establecimientos para
garantizar la conservacién de sus productos en 6ptimas condi-
ciones de temperaturas, higiene, limpieza y no contaminacion
por la proximidad o contacto con cualquier clase de residuos
o aguas residuales, humos, suciedad y masaterias extrafas, asf
como la presencia de insectos, roedores y otros animales.

Mentendran las adecuadas condiciones ambientales de ma-
nera que los productos no sufran alteraciones o cambios anor-
males en sus caracteristicas iniciales, debiendo existir sistemas
de proteccién necesarios que impidan la accién directa de la
luz solar sobre los productos.

Art. 5.° Relativo e los equipos y otros utiles de trabajo.

1. Toda la maaquinaria y utillaie serd4 construida o insta-
lada de tal forma que se facilite su completa limpieza y desin-
feccién. Seran de material inocuo, que no pueda transmitir a
los alimentos propiedades nocivas ni cambiar sus caracteristi-
cas organolépticas.

2. Su superficie ser4 impermeable, atéxica y resistente a la
corrosién. Se vigilara su estado de conservacion, debiendo ser
eliminados- cuando pierdan las condiciones requeridas para su
uso.

3. La superficie de las mesas, bandejas o cualquier otlra
clase de recipientes destinados a la manipulacion de los ali-
mentos estardn construidos de material liso, anticoirosivo y le
facil limpieza y desinfecci6n.

Art. 8.° Relativo a la higiene de los locales y utillajes.

1. Todos los locales deben mantenerse en estado de lim-
pieza por los métodos mas apropiados para no levantar polvo
ni producir alteraciones ni contaminaciones. Nunca deben sec
barridos los suelos en seco vy .en ningun caso cuando se estén
preparando alimentos. Las dependencias deberan someterse a
procesos de desinfecci6n, desinsectacién y desratizacién con la
periodicidad necesaria.

2. Después de cada jornada de trabajo, o antes si es nece-
sario, se procederi sistematicamente a la limpieza y desin-
feccién de todos los utiles empleados (mesas, recipientes, ele-
mentos desmontables de maquinas, cuchillos, etc.) que hayan
tenido contacto con los alimentos. Los utiles y maquinaria que
no se empleen cotidianamente seran lavados y desinfectados
antes de ser utilizados nuevamente.

3. Los utensilios que se empleen para la preparacién de los
alimentos, asi como la vajilla, cubiertos, etc., se limpiaran y
enjuagaran para después lavarlos con detergente autorizado y
por ultimo sumergirlos durante treinta segundos, como minimo,
en agua a una temperatura no inferior a 80° C. Ll aclarado se
efectuara con abundante agua corriente para arrastrar total-
mente el detergente utilizado. o

4. Cuando se empleen maquinas de lavar vajilla y }lt)ll_a]e,
éstas deberan ser facilmente desmontables para su limpieza
una vez usadas. B

5. Los productos empleados en la limpieza, desinfeccion,
desinsectacion y desratizacién gue se utilicen en las dependfm—
~ins de los establecimientos regulados por es/a reglamentacién
soberan disponer de la autorizacién correspondiente oforgada
por la Subsecretaria de Sanidad y Consumo. Su ulilizacién y
aimaceraje se haré de tal forma que no suponga ningun ries-
o fe contaminacion para los alimentos. Los inse-ticidas. rati-
cidas y demas sustancias peligrosas deben guardarse lejos de
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.las areas de almacenamiento y preparacién de los alimentos,
en recipientes cerrados y su manejo se permitird sélo al perso-
nal convenientemente responsable de su uso.

6. Queda prohibida la permanencia y entrada de animales
domeésticos en las dependencias de estos establecimientos.

Art. 7.° Condiciones del personal.

1. El personal dedicado a la preparacién, elaboracién y cn
general a la manipulacién de los alimentos observard en todo
momento la maxima pulcritud en su aseo personal y utilizara
ropa de uso exclusivo de trabajo, prenda de cabeza, celzado
adecuado a su funcion y en perfecto estado de limpieza. No
podra emplear la ropa de trabajo nada mas que en el mo-
mento de ejercer sus funciones.

Los correspondientes servicios sanitarios oficiales podrén exi-
gir el cambio de indumentaria o cualqguier otra exigencia de
tipo higiénico, cuando por razones sanitarias lo crean conve-
niente. .

2. Todo el personal, antes de iniciarse el trabajo, se lavaré
las manos con jabon o detergente, repitiendo dicha operacién
cuando se considere necesario o aconsejable y en cualguier
caso siempre antes de incorporarse al trabajo después de una
ausencia.

3. El personal no podr4d llevar expuesto vendaje alguno,
salvo que esté perfectamente protegido por una envoltura im-
permeable y ésta no pueda desprenderse accidentalmente.

4. En la manipulacion de los alimentos no podran intervenir
personas Qque padezcan enfermedades transmisibles o que pue-
dan ser portadoras de las mismas, lo que deberan acreditar,
antes de ser empleadas, mediante el oportuno justificante de
haber pasado satisfactoriamente el reconocimiento médico es-
tablecido por la Direccién General de Salud Publica. Dicho
reconocimiento se repetira con la periodicidad que las autori-
dades sanitarias determinen.

En caso de que por las personas ya empleadas fuese com-

traida alguna enfermedad transmisible, o que puedan ser por-
tadoras de las mismas, en el momento de su reincorporacién
deberan presentar certificado médico que acredite su total re-
cuperacion y de que no existe impedimento alguno para des-
arrollar sus tareas.

5. Queda prohibido fumar, masticar goma o tabaco o cual-
quier otra practica no higiénica en las dependencias de elabo-
racién y en las de manipulacién en su caso.

6. No se permitira la enirada a las areas de elaboracién
de alimentos a ninguna persona ajena a dichos servicios, que
no vaya equipada con la indumentaria adecuada, indicada en
el punto 1 del articulo 7.° (condiciones del personall, excepto
las visitas de comprobacién e inspecién del funcionamiento de
la actividad, que guardaran iguales condiciones.

7. El personal encargado de servir las comidas ser& adver-
tido de mantener altos grados de higiene personal, en particu-
lar de conservar sus manos y ropas de trabajo escrupulosa-
mente limpias.

8. A tenor de lo dispuesto en la Orden ministerial de 15
de octubre de 1959 y concordantes, las autoridades sanitarias
impondrén el régimen de control sobre el personal manipula-
dor de alimentos, que queda obligado a comunicar a sus jefes
cualquier alteraciéon de salud.

TITULO III

Condiciones de los establecimientos de temporada

Los establecimientos contemplados en el punto 3 del articu-
lo 2° de esta Reglamentacion cumpliran obligatoriamente las
siguientes exigencias: .

Art. 8.° Emplazamiento.

1. No se podran instalar estos establecimientos en aquellos
lugares en que pueda existir peligro para la seguridad, tran-
quilidad o higiene de lps usuarios y empleados, por su
proximidad a zonas de grandes obras publicas, acanti.ados,
ferrocarriles, tramos peligrosos de carretera, cauces de aguas
residuales, vertederos, efc., asi como en zonas activas y de
reposo de las playas. !

2. El lugar de ubicarién serd tal que el funcionamiento de
Ja actividad no cause molestias o peligro al posible vecinda-
rioc ni al usuario de las zonas indicadas, ni sean susceptibles
de alterar la potabilidad de las aguas de fuentes, manantialrs
0 cursos de agua para el consumo humano, o contaninen el
terreno de uso y dominio publico o las arenas de las playas.
. Eln todo caso la ubicacién seri autorizada por la autoridad
ocal.

3. Se cumplirdn las prescripciones del Reglamento de Acti-
vidades Molestas, Insalubres, Nocivas y Peligrosas de 30 de
noviembre de 19681 (vigente), si bien sera de aplicacién lo dis-
Puesto en el articulo 5.° de]l mismo y se dara preferencia & .a
tramitacion de estos expedientes, en consideracién a su carac-
ter de temporada. ‘

4. También seran de obligado cumplimiento los normas vi-
gentes para el proyecto y ejecucién de instalaciones depurado-
ras y de vertido de aguas residua'es el mar en las costas es-
panolas y las de Policia de Aguas y Cauces.

Art. 9.° Condiciones de los locales e instalaciones.

1. ]?eberan cumplir lo estipulado en los puntos 1,2 3y 5
del articulo 3.° de esta Reglaimentacién,

2. En caso de tener cubierto el espacio destinado a come-
dor, esta cubierta debera ser de material adecuado que permi-
ta su facil limpieza y desinfeccién y que evite la caida de ma-
terias extrafas sobre los alimentos.

3. Le seran de aplicacién los reglamentos vigentes para to-
das las instalaciones, maquinaria y utensilics disponibles, asf
como los relativos a dimensiones minimas ya establecidas por
ios diferentes Organismos competentes, y las particulares de
‘a Ordenanza Municipal correspondiente,

Art. 10. De las cocinas.

1. Cumplirdn los requisitos estipulados en los puntos 1 y 3
del articulo 4.° .

2. El local o zona destinado a cocina seré de dimensiones
suficientes y debidamente iluminado.

3. El suelo ser& liso, impermeable, continuo y lavable.

4. Los parameutos verticales tendran superficies lisas, no
absorbentes, de colsr claro y revestidos de material o pintura
que permita ser lavado sin deterioro.

6. Las cubiertas o techos estarin construidos de forma que
no acumulen polvo ni vapores de condensacién. Seran de facil
limpieza y. desinfeccidn. ’

8. Todos los huecos practicables, a excepcién del corres-
pondiente al despacho de productos de consumo, estaran prote-
gidos mediante telas metalicas o plasticos que eviten la en-
trada de insectos.

7. Dispondran de agua potable corriente, fria y caliente,

8. La procedencia del agua potable podra ser:

8.1 De la red de abastecimiento publico.
8.2 De pozo, fuente o manantial. En estos casos ha de ser
autorizado su empleo por los servicios sanitarios competentes,

8. De no proceder el agua potable de la red de abasteci-
miento publico deberad poseer depésito desde el que por grave-
dad o bombeo se suministre el agua a las distintas depen-
dencias,

10. El suministro de agua de los dep6sitos se efectuara de
forma higiénica, con el fin de que no pierde su condicién de
potabilidad.

11. 'En todo momento contendria cuando menos 0,2 miligra-
mos por litro de cloro libre residual, debiendo incorporar al
dep6sito un clorador para alcanzar esa concentracion.

12. El volumen del depdsito estard en consonancia con el
gasto. diario previsible del establecimiento.

13. Ilas aguas residuales abocar4n a la red de alcantarilla-
do piblico. Cuando en un radio de 200 metros no exista este
servicio, se dispondra de fosas sépticas o tanques para las aguas
de mostrador y cocina, disponifndose en ambos casos de un
sistema, de tratamiento de aguas residuales que garantice la
proteccién sanitaria del entorno,

14. Existira un lugar separado para el almacenamiento de
residuos, que dispondra de dispositivos o recipientes higiénicos
e inalterables, de facil linpieza y desinfeccién, con tapa de cie-
rre hermético v se evacuaran diariamente.

15. Existiran dispositivos en los que los operarios podran
lavar las manos, dotados de agua fria y caliente. Seran accio-
nados a pedal u otro sistema no manual y el secudo de las ma-
nos se efectuard con toallas de uiz sold uso o secadores auto-
maticos. Habra jabén o detergente y cepilio de uias.

18. Contaran con ios medios e instalacienes adecuados para
garantizar la conservacién de los aiimentos. Mantendrén las
adecuadas condiciones ambientales, de manera que los produc-
tos no sufran alteraciones o cambios ancrmales en sus carac-
teristicas iniciales, debiendo existir sistemnas de proteccién que
impidan la accién directa de la luz solar sobre los productos.

Art. 11. . Relativo a equipo y otros utiles de trabajo.

Cumpliran con lo establecido en los puntos 1, 2 y 3 del ar-
ticulo 5.° de esta Reglamentacion.

Art. 12. Relativo a la higiene de los locales y utillaje.

Cumpliran con lo establecido en los puntos 1, 2, 3, 4, 5y @
del artigulo 6.° de esta Reglamentacioén,

Art. 13. Relativd al personal.

Cumpliran lo cstipulado en los puntos 1, 2, 3, 4, 5 8, 7y 8
del articulo 7.° de esta Reglamentacion.

TITULO IV
Registro sanitario

Art, 14. Identificacién de las industrias,

Sin periuicio de la legislacién industrial competente, los es-
teblecimientos indicados en el articulo 2.° de esta Reglamenta-
cidn deberan solicilar autorizacién sanitaria de_funcionamiento
de ios servicios sanitarios competentes, indicados en el punto 1
de] articuio 20.

Art. 15. Aquellos comedores colectivos dotados de cocina
propia que de elaborar comidas para consumo en el propio es-
tablecimiento. elahoren y suministren comidas a otras colecti-
vidudes, de':eran registrarse como tales y cumplir lo estipula-
Jo en la reglawentacion especifica para este tipo de industrias,
a tenor de io dispuesto en el Decreto 2825/1981, de 27 de no-
viembre,
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TITULO V
Relativo a materias primas’y comidas
é

Los establecimientos contemplados en los puntos 1, 2 y 3
del articulo 2.° de esta Regramentaciéon cumpliran ol!igatoria-
niente las siguientes exigencias: .

Art. 18, Materias primas.

1. Todas las materias primas utilizadas deberan cuniplir ‘as
condiciones higiénico-sanitarias de calidad v pureza estipula-
das en las normas que reguan dicha materia. asi como .as
condiciones de los medios empleados en su transporte.

2. Se corregiran los fallos o practicas viciosas que puedan
descubrirse o las negligencias de los proveedores, eliminando
a los presuntamente clandestinos.

3. Comprobacion en su caso. de la documentacién oficial
(guias, marchamo, etiquetado o rotulado, etc.) que garantice el
origen de la materia prima, )

4, Correcto almacenamiento y adecuado método de ‘conser-
vacién, de acuerdo con el estado fisico de las materias primas.
. 5. Se ha de procurar no sobrepasar su capacidad de alma-
cenamiento para conseguir que todos los alimentos sean em-
pleados dentro de su periodo normal de utilizacién, ilevandose
8 cabo las rotaciones necesarias.

8. No almacenar productos no alimenticios, y en especial
sustancias peligrosas, detergentes, etc., junto a productos ali-
menticios.

7. 'Evitar el contacto entre los alimentos crudos y las co-
midas preparadas durante la preparacién de las mismas o du-
rante su conservacién,

8. Las materias primas no podran estar en contacto ~on el
suelo en ninguno de los procesos de conservacion o prepara-
cién culinaria. >

9. Tanto las materias primas como las comidas preparadas,
cuando sean expuestas, estardn aisladas y protegidas mediante
armario o vitrina y mantenidas en adecuadas condiciones de
conservacion.

Art. 17. Preparacién y servicio de comidas.

1. La materia prima una vez retirada de las camaras de
conservaciéon sera utilizada de inmediato, comprobandose an-

’

tes de su uso las condiciones  higiénico-sanitarias de antitud
para consumo, N

2. La coccién sera lo suficientemente prolongada, y se evi-
tara la coccion de piezas de gran volumen Se vigifara .que los
t'empos y temperaturas de preparacion culinaria sean los ade-
cuados.

3. Los aditivos empieadns asi come las especias. drberan
ajustarse a las prescripciones en vigor sobre la materia

4. Las comidas debervan . prepararse con la menor antici-
pacidon posible al tiempo de consumo, salvo las que vayan a ser
congeladas. .

5. Las comidas para ‘consumo inmediato, una vez termina-
da su coccion, deberan manienerse a temperaturas iguales ¢
superiores a 70°C en el corazén del producto. Estas comidas
deben consumirse en el mismo dia de su preparacion y coccign.

6. Las comidas destinadas a ser conservadas antes de :u
consumeo por un procedimiente de refrigeracién, congelacion o
ultracongelacion deben envasarse 1nmediatamente después de
su coccidon o preparacion.- de tal forma que sus dimensiones
favorezcan la obtencién. en el menor tiempo posible, de una
temperatura, como minimo. en el centro del producto inferior o
igual a 3° 0 a —18° respectivamente.

7. Desde el fin de la fage de enfriamiento las comidas re-
frieeradas deben almacenarse en camaras frigorificas que ase-
guren una temperatura de conservacion inferior o igual a 3¢ C
en todos los puntos del producto. El periodo de conservacién
maximo de las mismas sera igual o inferior a cinco dias.

8. La conservacién de las comidas congeladas o ultraconge-
ladas debe hacerse en camaras frigorificas que aseguren el man-
tenimiento de —18°C como maximo en todos los puntos del
producto.

Art. 18. Caracteristicas de las comidas reguladas por esta
Reglamentacién.

1. Las comidas elaboradas y servidas por los establecimien-
tos regulados por esta Reglameniacién no contendran en nin-
gun caso sustancia alguna en tal cantidad que pueda presentar
peligro para la salud humana.

2, Estaran exentas de materias extrafias.

3. FEstaran exentas de sustancias extrafias que modifiquen
desfavorablemente las caracteristicas organolépticas.

4. Estaran exentas de gérmenes patdgenos.

5. Se admiten las siguientes tolerancias para los gérmenes
que a continuacién se especifican: ’

Recuento colonias aerobias
Recuentos psicotréticos
Enterolacteriaceae tolales
E coli ... ... ... ... ..
Salmonella-shigella U
St. aureus enterotoxigénico ... ... ... ... ... ... ...
Clostridium anaerobics sulfito reductores ...
Cl. perfringens

mesofilas 31 + —1°C) .. ... ..

Comidas consumidas ’
en frio Comidas consumidas Comidas congeladas
(necesitan calientes

refrigeracion)

1 X 10 col/g 1 X 10 col/g 1 X 10 col/g

1 X 10 col/g 1 X 10 col/g

1 x 10 col/g Ausencia g 1 X 10 col/g

.1 X 10 col/g Ausencia g 1 X 10 col/g

Ausencia/25 g Ausencia/25g Ausencia/25 g

1 X 10 col/g Ausencia/g 1 X 10 col/g
1 X 10 col/g

Ausencia/g Ausencia’g

Y se faculta al Ministerio de Sanidad y Consumo a que por
motivaciones de salud publice pueda modificar la presente nor-
ma microbioldgica, previo informe de la Comisién Interminis-
terial para la Ordenacion Alimenlaria.

8. Las comidas refrigeradas, congeladas o ultracongeladas
s« regeneran inmediatamente antes de su consumo y se reali-
zara por procedimientos autorizados, hasta alcanzar en el cen-
tro de la masa 70° C, en un tiempo maximo de una-dos horas,
manteniéndose a dicha temperatura hasta su consumo. El con-
sumo de las mismas se efectuara dentro de las veinticuatro
horas. .

7. La elaboracién y manipulacion de mahonesas, salsas,
cremas y natsc se efectuara con ia minima antelacién v serén
cofisumidas dentro de las veinticuatro horas, manteniéndose
constani:imente en relrigeracion.

8. Las ensaladas elaboradas con vegetales crudos <e su-
mergeran durante cinco minutos en solucion de bLipoclorito
sodico 70 miligramos por litro (70 ppm) en agua potable y des-
pués se lavardn con agua nolable corriente. Siempre que sea
posible se utilizara equipo meranico para estos fines.

8. Las ensaladas gue contengan producios proteicos - es-
tén constituidas por articuios picados de cualquier clase se
claboraran obligatoriamente por procedimientos mecanicos v
se mantendran siempre a temwveéralturas no superiotes a »® C y
protegidas del ambiente circulante.

10. Nunca. dehe cortarse sobre la misma tabla. carne cru-
da y carne cocida.

11. El hielo que ha de estar en contacto con los alir "fos
sera hecho a partir de agua potable, v sera troceado o piraln
de forma mecanica que evite la contaminacion

12. Los elementos decorativos, no comestib.es, que se [ o-
duzcan en la presentacion de las comidas no deberan en ain-

gUn caso estar en contacto directo con las mismas, y estargin
construidos o fabricados con materiales de calidad alimentaria.

TITULO VI
Competencias y responsabilidades

Los establecimientos contemplados en los puntos 1, 2 y 3 del
articulo 2.° de esta Reglamentaciéon cumpliran obligatoriamente
las siguientes exigencias:

Art. 18. Responsabilidades.

1. Los Directores o Gerentes de comedores colectivos y los
de los centros, instituciones y Empresas que dispongan de co-
medores colectivos y los propietarios o encargados en el caso
de estahlecimientos de temporada asumen la responsabilidad
del cumplimiento en todo maomento del presente Reglamento,
debiendo adoptar las medidas oportunas para que los locales. los
utensilios y el menaie se encuentren en las condiciones higié-
nico sanitarias exigidas. .

2. Asimismo, vigilaran con asiduidad el mantenimiento en
condicicnes del servicio, promoviendo la inmediata subsanacién
de las deficiencias e irregularidades que descubran.

3. La responsabilidad sobre productos contenidos en envases
cerrados, integros y mantenidos en adecuadas condiciones de
conservacion, corresponde al fabricante o elaborador de los
mismuos.

4. La responsabilidad sobre productos no envasados 0 con-
tenidos en envases abiertos corresponde al tenedor de los pro-
ductos. - )

5. La responsabilidad por la inadecuada conservacién de
los productos, envasados o no, o el incumplimiento de las ins-
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trucciones de conservacion del etiquetado, corresponde al te-
nedor de los productos.

6. Las infracciones o incumplimientos de lo dispuesto en
esta Reg;amentaclén y disposiciones complementarias se cali-
ficaran y sancionaran conforme a lo establecido en el Decresto
1045/1983, de 22 de junio.

Art. 20. Competencias e inspecciones.

1. Los servicios sanitarios de los entes autonémicos, y don-
de no se hubiesen constituido o no hubiesen recibido todavia
e) traspaso de dichos servicios, por la Administracién Sanita-
ria Periférica del Estado. estableceran los correspondientes servi-
cios para le autorizacidn, vigiancia y cumplimiento de las con-
dicicnes exigidas para la instalacién y funcionamiento de los
establecimientos a que se refiere esta Reglamentaciéon. Las ins-
talaciones de temporada indicadas en el punto 3 del articu-
lo 2.° de esta Reglamentacion estaran sujetas a la autorizacién
municipal, cuya autoridad vigilara las condiciones de su fun-
cionamiento.

2. En todos los comedores colectivos existirs4 un libro de vi-
sitas para el control sanitario de los mismos.

Este libro constard de hojas numeradas, cuya estructura y

conteriido son los que se reflejan én el anejo que acompaila el
presenie Real Decreto. En las paginas finales del libro se trans-
cribira el Reglamento Técnico-Sanitario de Comedores Colec-
tivos.
. El libro, editado por el Servicio de Publicaciones del Minis-
terio de Sanidad y Consumo, o por los Servicios de los Entes
Autonomicos, contendrs los datos obligatorios que se reflejan
en el anejo 1.

3. El comienzo del funcionamiento de un comedor colectivo
exigira la previa conformidad de los servicios sanitarios corres-
pondientes, indicados en el punto 1 del articulo 20, que se otor-
gara si resulta favorable la visita de inspeccién que se girard
al establecimiento para comprobar si se cumplen o no las nor-
mas de esta Reglamentacién,

4. La visita de inspeccién, previa al funcionamiento, a que
se hace referencia el punto 8 del articulo 20, se solicitaré a los
servicios sanitarios indicados en el punto 1 del articulo 20,
mediante escrito en el que se haré comstar la denominacién,
actividad y ubicacién del comedor colectivo, as{ como los datos
exigidos por el .articulo 69.1 de la Ley de Procedimiento Ad-
ministrativo.

5. Por los servicios sanitarios correspondientes se girara la
pertinente visita al establecimiento con objeto de comprobar si
se cumplen o no las normas de 1a Reglamentacion. En caso afir-
mativo se diliganciara el iibrc de visitas para el control sani-
tario de comedores colectivos, consiifuyendo tal diligencia la
autorizacién sanitaria de funcionamiento del establecimiento.

Si de la visita de inspeccidn resultara que no se cumplen
dichas normas reglamentarias, se comunicaran al interesado
las deficiencias observadas, no otorgandose la autorizacién de
funcionamiento hasta que en nueva visita de 1nspecc1én se
compruebe que aquéllas han sido subsanadas.

La conformidad de la autoridad sanitaria no prejuzga sobre
la concesion de otras licencias o autorizaciones administrativas
que sean precisas.

. 8. Las visitas periédicas t1enden a comprobar el correcto
funcionamiento de las instalaciones, as{ como los servicios, en
los establecimientos afectados por esta Reglamentacion. Se efec-
tuaran como minimo cada tres meses, consignandose su resul-
tado en el libro de visites, en el que habran de reflejarse los
requerimientos u observaciones que los inspectores formulen a
los interesados para subsanar defectos o para cualquier otra
correccién, teniendo tal consignacion el caracter de comunica-
cién oficial al interesado a todos los efectos. Los plazos que
se conceden seradn proporcionados a la importancia de los de-
fectos a subsanar o de las correcciones que hayan de realizarse.

7. Los establecimientos de temporada indicados en el pun-
to 3 del articulo 2.° estaran sujetos al control de los servicios
sanitarios que otorguen la autorizacién. En los casos de que
estos establecimientos de temporada se instalen para un perio-
do limitado (una semana o menos), y sirvan comidas o pre-
paren alimentos para ser consumidos sin ulterior tratamiento
térmico, deberan sufrir una inspeccién al comienzo de la jor-
nada y otra al final de la misma, con objeto de comprobar el
mantenimiento de las condiciones de autorizacién. No podran
comenzar la jornada sin el cumplimiento de estas inspecciones.

8. La autorizacién sanitaria de funcionamiento podra ser
revocade en cualquier momento si se infringe gravemente la
Reglamentacion.

9. Todo el personal de los comedores colectivos tendra4 co-.
nocimiento de las prescripciones descritas en la presente Re-
glamentacién, debiendo existir un ejemplar de la misma a su
disposicién.
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CONTROL SANITARIO DE COMEDORES COLECTIVOS

LIBRO DE VISITAS

(Esta diligencia Ja lirmara la Direccién Provinclal de Sanidad y Consumo o la autoridad de la Comunidad Aut6noma o Ente Preautonémico que tenga designada la competencia de esta materta)

CERTIFICO: Que a la vista del resuitado de la visita previa realizada el dfa ....... oo ateaaesen e e et e et et e,
al establecimiento que a continuacién se detalla, se concede autorizacién sanitaria de funcionamlento del mismo, habilitando este libro

de visitas, que consta de 50 folios duplicados, en los gue estampo el sello de esta Direccién Provincial.

Establecimiento

CENTRO SANITARIO DEL QUE DEPENDE EL CONTROL

Domicilio ...cvuneenn. SeseasasvseanurasatsEvestesbseansTerteeootatnareretss eteseasessssaatessseesentacaansannos osensantnsansenranes
Actividad .............. g feeseasacesisusanseasanassesreestarseaantntrerterrrrns Ceaenen
Propletario ............... creasanes eresatesastensssssrsaceccnnressesnatnnen Domicilio ...... R P e seeeateenetaetetteetarenteorenacatesan
Num. Censo Terrltorial .................... reerrearars -1 o T e 200
eeensseeeareeanrancanaritastassaciats de...oiiiiiii de19...........
Sello Firma,

IMPORTANTE: Cualquier problema de [ndole sanitaria que pueda presentarse deberd ser comunicado de forma inmediata a! centro sanitario de!

que dependa e! control del establecimiento.
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