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TITULO V1
‘Comercio exterior

Art. 13. Exportacien —Los productos sujetos & esta Regla-
merta o on destinados 4 la exportacion que no cump.-an con las
cundi.ones teChicu sanilariag exigidas en la ousina, deneran
gatar etigquetados y rutuindos de furma gue se idenaliguen -
eguivniamente como productos de ssxportacigm, con obieta de
cviar su conswine en el mercado nacional. Para ello, 10s envases
ge.eran llevar en jugar destacado un rombo de coler tojq, sobre
fondo de distinto color, cuyas dimensiones seran de 1 por 25
M meIros coma minimo.

En el case de que 103 envases vayan etiqustados en idioma
distinio del oficial del Estado, no necesitardan llevar el mencio-
nadn rembo,

Estos productos no podran comercializarse en Espafia, salvo
autonzacion expresa de los Ministerigs competentes, previo in-
forme fuvorable de la Cumisién Interministerini pars la Orde-
nacidon Alimentaria, gque deberd conocer jas causas que impidie-
ron su exportacion. .

Art. 14, Importacidn.—los productos da (mportacién com-
prendidos en la presente Reglamentacién Técnico-Sanitaria de-
heran cumplir laa disposiciones aprobadas en el presente Real
Decreto y ademas en su etiguetado se deberAd hacer constar el
pals de origen, Las Empresas importadoras deberdn proceder a
su registro, segin o marcado en el Real Decreto 2825, 1081, sobre
registro general de alimentos, ¥ los productos imporiados debe-
ran ser anctadns en el expediente correspondients de cada Erfi-
presa en particular : :

TITULO VI
Toma de muestray ¥ méiodo de andlisls

Art. 15. Toma de muestras y métodos de gndlisis —En los
contreles que hayan de efectuarse sobre los productos contem-
plados en la presente Reglamentacidn se utllizardn los metudos
oficiales aprobados por laa disposiclones vigentes o, &n au de-
fecto, log recomocidos comg ldéneos por los Organismas inter-
nacionales correspondientss. .

TITULO VIIT
Competencias y régimen sancionador

Art. 18, Competencios.—Los Dopartamentos respansahles ve-
laran por el cumplimiento de lo dispussto en la presente Ragla-
mentacidn, en el ambito de sus respectivas competenciss ¥ &
traves de los Organismos sdministrativas encargadus que coor-
dinaran sus actuaciones, ¥, en todo. caso, slpn perjuicip de las
competencias que corvesponden & las Comunidades Autdnomas
vy & las Corporaciones Locales.

art, 17. Rédimen sancionador.—Las inffacciones a lo dispues
to on la presente Reglamentacién seran sancionades de acuerdo
con lo previsto en ¢l Real Decreto 19451833, de 22 de junio, por
¢l que se regulan las infracciones y sanciones en materia de
defensa del consumidor y de la produccién agroalimentaria y
demas disposiciones vigentss.

" ANEJO I

Condiciqnes exigihles a los envases y/o emhalajes para permitir
una resistencia y estanguidad adecuada en su comercializacion

1. Detergentes en polvo en énvdases normalizados da cartén
(-Boletin Oficial del Eatados ntimero 112, de 10 do mayo de 1975.)

-
. 1.1 Hesistencla a la compresidén.—La equivalente a dos me-
tros de alture en el apilado. :
1.2 Resistencia a la rotura. —Soportart el lmpacto de la ¢calda
desde un metro da altura sin presentar fugas de producty.

2. Detergentes en polvo en tambores de cartdn.

2.1 Resistencia a la compresion.—La equivalente a dos me-
tros de altura de apilado,

2,2 Resistencia a la rotura.—Soportard sl impacto de Ia cal-
da desde medio metra de altura sin presentar fugas de producte.

3. Limpladores en polvo en envases de polietileno.
3.1 Envases de hasta un kilogramo. '

3.1.1 Resisiencia a la compresion.—La equivalente a doa me-
tros de altura en el aptlado,

3.1.2 Resistencia a la rotura.—Sopertard el impacto & 1a caida
desde un metro de altura sin presentar fugas de producta.

4. Productos llquidos en envases de polietilens.

4.1 Envases de hasta un )ltre. - -

4 1.1 Resistencia a la compresion.—La equivalente a dos me-
tros de altura en sl apilado,

412 Resistencia a la rotura.—Soportard el impacio a la cai-
A desde metro y medio de altura sin presentar fugas.

+2 Envases mayores de un litro y hasta cuatrg itros.

4 7.4 Hesistencla & la compresién, —La equivalente & metro ¥
med.0 de atturw en ¢ &pnado.

422 -Besisiencia & Ja roture - Soportard ol impacto de la
caida dusde un metro sin presentar fugsaa.

5. Productps Ugquidos en envasea de cloruro de polivinilo,
5.1 Euvases de hasta un litro.

5.1.1 Resistencia a la compresion —La equivalentes a dos me-
tros de miiura an el apilado. -

212 Hesistencia & 4 roturs -- Soportard el Impacto de la cal-
da desde un metro sin presentar fugas.

‘8. Bulsas de pldstico.
6.1 Formato de 200 gramaos.

8.1.1 Resistencia a la compresidon.—Lla equivelente z] peso da
dos metros de altura de producte apl.ado,

6.1.2 Resistencia & la rotuia. -Soportar & el impacto de la cai-
da desde un metro ¥y medio da altura sin presentsr [UgAS.

8.2 Formato de 500 gramos.

6.2.1 Reslstencia a la compresidn.—El equivalonte al peso de
dos metros de altura de producto apilado.

6 2.2 Resistencla & la rotura. —Sopuriara el impacto de la cai-.
da desde un metrp de altura s1n presentar fugas de producto.

MNota- E| 80 por 100 deo los enveseg sometidos a los ensayos an.
tes mencionados deberan resistir las alturas de apiladu v de cai-
da mencicnadas, aplicadas sobre una muestrs minima de 50
unidades. - :

REAL DECRETO 281741943 de 13 de octubre, nor el
gue ge aprueba la Reglamentacion Técnivo-Sanitarna
de los Comedgores Colectivos.

29115

El Beglamento sobre vigilancia, control e {nspeccién sani-
trin de Comedorea Colectives, aprotade por Orden de 24 de
ortubre de 1975 ¥ 1a Resptuditn de 5 de diciembre de 1978, que
desarrolia dwcha Orden, precisan una tmodificacidn adapta-
cibn a la noeva estructura de la A inminisiracidn del Estado.

En virtud de lo anteriormente expuesto, oidos los represen-
tantes de las listintas organizaciones profesionalas afectadas,
previo el informe precepiivo de la' Comisién lnterminisierigal
para la Ordenagion Alimentaria, a prepuesta de los Ministros
de Econumia ¥y Hacienda, Indus‘mia y Energia, Agricuitura,
Pesra y Alimentanén ¥y de Ser:dad y Consyme, ¥ previa deli-
beracicn del Cunrejo de Ministros en su reunién del dia 13 de
grtubre de 1983, . )

DISPONGO:

Articule anico —Se aprueha le adjunia Reglamentacion Téc.
nico Sanituria de lus Comedores Culectivos.

DISPOSICION ThaNSITORIA

Las reforimas y adaptaciones de instalacignes derivadas de
‘8§ huevas exigencias incorporadas a esta Reglamentacidn scran
ilevadas a cabo en el piazo de doce meses a contar desde la
antrada ex vigor del presents Real Decreto.

DISPOSICION DEROGATORIA

Quedan derogadas la Orden de 24 de octubre de 1878, por
ln que e anrueba el Begiamento sohre vigllancia, control ¢ ins-
percitn saniteria de Comedorss Colactivos, la Rescluclén de 1s
Direccitn General de Saiud Piublica de 5 da diclembre de 1978, 7

or la gue se desarrolla 'a Orden de 24 da octubre de 1974, 7 la
g)r:len del Ministerio de la Gobernacidn de 31 de marzo de 1876,
que regula las jnstalaciones de temporada, y cuantas dispoai-
ciones de igusl g inferior range & opongah 8 lo establecido en-
sl presenie Real Decreto, a partir de su entrada en vigor.

Dada en Madrid & 13 de octubre de 1963,
JUAN CARLOS R.

E! Ministro da la Presidencia,
FAVIER Wa0 OS0 DEL FHADD ¥ MUNOZL

REGLAMENTACION TECNICO SANITARIA PARA COMEDQRES
COLECTIVOS .

TITULO PRELIMINAR
Ambito de aplicacion
Articuls 1.° Ambito.

1. EI presentg Reglaemento tiene por obieto delinir, a efectos
legales, las caracteristicas higiénico-sanituriaa de los comadores
colectivos vy filer, con caracter abligalocio, vl codigo de practi-
cas higiénicas de funcivnamiento de los mismoa en orden a
proteger la saiud publica ¥, en general, la ordenacidn de tales
establecanientos.
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3. No serd de aplicaciém esta Reglameniacidn a las rauus-
trins dedicadas a la preperucion de comidas para consums en
coiectivida.dss v medios de transporte, reglamentadas por 7 rden
del Ministerio de la Gobernacidén de 21 de febrerc de 1877 (-Bo
letin Oficial del Estadds de 10 de marzo).

TITULG PRIMERO
Detiniciones v clasiticaciones

Art. 2° 1. A los efectos de ssta disposicion, se entiende
por comedores colectives equellos establecimientos publicos o
rivades, con finalidad mercemtil o social, cuya actividad sea
a de facllitar comidas que &n las mldmos ge consumen, incli-
yendo tanlo los comedores dotados de cocina propia como los
que carecen de la misma, tengan o nc instalaciones al aire libre,
Tales establecimientos pueden fener entidad prepia e Indepen-
diente o formar parte de Empresas, Centros, Instituciones y Or-
ganismos, constituyendo actividad accescria de éatos.

2. En la mnterior definiclén de comedores colectives guedan
inctuldos también aquelilos establecimientos sujetos a la com
petencia de la Administraclon turistica: restaurantes y cafste-
rins, asf como celés, bares, tabernas, cantines y otros estable
cimisntos que sirvan comidas. Todo slo con independencia de
la normativa especifica que los regula.

-3, Quedan igualmente Incluidos en asta Reglamento los e3-
tablecumientos de temporada. entendiéndose por tales las ins-
talaciones o establecimientos que #irven comidas y bebidas,
cuyo funcionemiente se limita a determlnadaa épocas del afio
situados tanto en calles, plazas, vies pablicas, como en playas
o riberag de lagas, pantanos, ries o &0 pargues y ferlas o ague-
los que se montan con dicha finalidad con moetlve de otras
movimientos o concentraciones de poblacién (manifestaciones de-
portivas. cencentraciones religiosas, culturales, eticl .

TITULO 11

Condiciones de los locales o Instalaciones, de los materizley y
utiilaje y del personal. Manipulaclones permitidas y prohibides

Loz establecimientos contemplados en loa puntoa t y 2 el
articuin 2° de esta Reglamenlacidn cumplirdan ¢hligateriamente
las siguientes exigencias:

Art. 3.* Do ios locales.

1. Todos Jos lacales desiinados a comedores v & la manipu-
lacion de alimentos B consumir en aguédllos egtardn convenien-
tements gdiferencisdos v dehidamenta aistades ge otros ajenos
a sus cometidos especificos, -

2. Los comedords colectives en los que 36 preparan alimen-
tos dizspondran de locales de almacenswiento, ast como de fnse-
tulaciones frigorificns para aguellos productos que requieran
conservactop por e} [rig, con capacidad siempre acorde con du
vglumen de consumo.

3. Ern su consiruccién, acondicionamientc ¢ reparacién se

emplsaran matertiales idéneos v en ningan caso susceptibles de.

originar intoxicarlgnes o contaminaciones. .

4. las paredes internes, suelos, ventanas techos, el traha.

to de carpinteria v todas las demés partés de los locales desti
nados ] servicio ds comldas deberdn estar construidos da ‘sl
forma ¥y manienidos en orden, reparacién v condiciones tales
que puedan limpiarse eficazmente y sin deteriore.
- & Los locales de servicio de comidas, esl como los de ela-
roracién © wmanipulacién, conservacidn y almacenamianto, en
todo caso. deberdn ser adecuados para el uso a que se desti
nan situados a corveniente distancia de tualguier posible cao
se. de suciedad, coptaminacién o insalubrided y separadoe ide
viviendes o locales donde pernocts cualquler clase de perso
nal. No podrén ullllzarse para dormitorie nl comunicar direc
tamente con un lugar de servicics higiénicos, vestuarios ¥
ase0s.

8. le seran de aplicacidn ltos reglamentns vigentes para to-
das las instelaciones, maguinarius v utensilios disponibles. asi
coma los relatives a dimensiones miniméas, ya sstablecidas por
los diferentes Organisnios compelentes,

Art. 4° De lag cocinas.

t. Los locales deberdn ser apropiados para el uso que se
destinan, con emplazamiente vy orieniacién adecusdos; serdn
de dimensiones suficicntes, con accesos [aciles.

2. los sueloa estaran corstruidos con materigles no absor-
bentes, resistentes ¥y no atacat.les por acidos o dlcalis empirados
en Ia limpieza. Beran faciies de Jmpiar y tendran urna, in
clinacién suficiente hacia los sumideros gue permita la eva-
cuacidn de agua v otros ltquidos, ¥staran provistos de desagdes
con Jos dispositivos adecuudos tsifones, rejillas, etc) gue evi:
ter olor y el acceso da rondores,

3. Les psramentos veriicales tendran superficles Hsas, =0
absorbentes, d: color clare y revestides de material o pintura
que permita ser lavada gin detevipro.

4. Las cublertas o techos esterén construidos de forma gue
no se acumule polve ni vapores dg condunsucibn. seran de 14
cil Jimpleza y siemnpre estaran en onuciciones taies Gue #o
puedan aportar contaminacién a los productos, Las uniones e
prramenios verticales y horizonfales seran redond wugas

* 5 La ventilacién natural ys/o forzada (artificiall sera ‘e
apropiada (capaz de cubrir ¢on eficacts su Funcidn: & le cuns
cidad de) local, Se prestara especial atencidn = la ventilacidn

de log lugares y magquinarie que emitan calor y humedad dos
agradables.

8. Las mherturas ¥ ventanas o huscos practicables para veno.
tilecion de los locales dsberan estar dotados dg rejillus de
matla adecuadas pars evitar el pasoe de insectos,

7. La ilurninacién puede mer natural o artilicial; en amhbos
rasos_de sulicients intensidad. gue vendra determinada por un
minimo de 350 hux. El sistema de iluminacidn estara dotida-
meante protegide de manera Que oh caso de rotura ng conta
mine los alimantog -~y su fliacién al teche o puaredes se hera
dekforma gque sea TAcil su limpieze y evite la acumulzcion d=
polvo,

8. Dispondran de ague potable corriente, frin ¥ calients,
en canlided suflciente para cubrir sus necesidades, Le red e
distribucién de agua tendra el necesario numers de tomas para
esegurar la limpieza lavado de todes sus ectividades, in-
cluido el asec personal. :

©. Existirdn dispositives en los que los operarins se podran
lavar v secar !as mano3. Los lavabos colocados en esta zona
estaran dotados de agua fria y calemte. Serdn accionades a
pedal u otro alstema no manual, v el secado de las manos e
efectusrd con toallas de un solo uso o secadores automalicos.
Habra jabdén o detergenie y cepillos de uias.

10, spondran de los servicios higiénicos, aseos v vesiua-
rios de acuardo con lo legiziado por le ordengnza laboral para
cada tipe de industrin. Su separacién de las zonas de mani-
pulacidn y elaboracidn seri completa.

it. Lea aguas residuales mbocarén en unae red de evacua-
cién dotada de arquetes, alcantarillas y tuberias de materia?
spropiadc gue desembocard a un sistema de depuracién indus-
triel o & 12 red de alcantariflado pibllco,

12. Existird un lugar separado’ para el almecenamlente de
log residuns, que dispondris de dispositivos o recipientes hi.
giénicos e instalaciones inalterables, de fAril limpisza v desin-
feccidn, con una taps de cierre hermético v se evacuaran dia-
riamonks.

13. Contardn oon medics e instalacionss mdecuados en su
congtruccién y situacion dentro de estos estahlecimientos para
garantizar la conservacién de sus productos en 6ptimas condi-
¢cinnes de temparaturas, higiene, limpieza y no contaminacion
por la proximidad o contacto con cualguier clase de residuos
o agues reslduales, humos, suciedad y materias extrafins, ast
como la presencla de Inssactes, rosadores y otros animalas,

Mantendr4n lag adecuadas condiciones ambientales de ma-
nera que los productos no sufran alicraciones ¢ cambios anor-
males an sus caracteristicas Iniciales, deblende existir gistemas
de proteccién necesarios gue impidan la accidn directs de la
tuz solar sobre lgs productos.

Art. 5.* Relattvo o los equipos vy ofros utiles de trabajo.

1. Toda la maguinaria y utitlaje serd construida o !nsta.
tada de tal forma que se facilite su completa limpleza y desin-
fecoitn. Serdn de material inocus, que noe pueda transmitir a
los alimentos propiedades nocivas ni cambiar sus caracterisi-
cas organolépticas. N

2, Su superficis setd impermeabls, atéxica y resistente a la
corrosién. Se vigilara su estado de conservacidn, debiendo ser
eliminados cuando pierdan las condiciones requeridas para fu
uso,

3. La superficie de las mesas, bandejas o cualquier otra
cluse de recipientes destinados a !a manipulacién de los ali-
mentos estar&d construldes de malerial lise, anticorrosive v Jle
facit ltmpieza v destnfeccidn.

Art, 6 Relativo o la higiene de los locales y utillajes.

. Todos los loceles deben manteperse en estado de lim-
pieza por los métodos mAs apropiades para no levantad polve
n! producir alteraciones ni contaminscionss. Nunca deben sor
berridos los suelos en secc v en ningln casc cuando se estén
preparando alimentos. Las dependencias deberan someterse s
procesos de desinfeccién, desinsectacien y desratizacion con la
periodicidad necesarin.

2. Desputs de cada jornada de trabajo, ¢ antes sj es nece-
sarlg, ss proceders sistemiticaments B la limpleza y desin-
faccitn ds todos los utiles empleados fmesas, recipientes, ele-
meniocs desmontables de maguinas, .cuchillos, stc) gus hayan
tenido contacto con los alimentos. Los utiles y maquinaria que
no se empleen toiidianamente seradn lavados y desinfectados
antes de ser utlizadoes nuevamente,

3. Los utensilios que se empleen para la preparacidn de 'os
alimentos. asi como la vaiilla, cublertos. etc.. se limpieran y
anjuagarin para después Javarlos con detergente autorizedo v
por uitimo sumergirlos durante trelnta segundes, come minimo,
en afus a una temperatura no inferior s Bo° C. El aclarado se
cfectusra con abundante aguis corriente para arrasirar total-
mente et detergente utilizado. o

4. Cuande se emplesn maguinas de lavar vaiilla y utitlaje.
éstas deberan ser facllmente desmontables para su limpicza
ung vez usadas. . .

5. Los productos empleados en la limpieza, desinfeccién,
cesinseciacién y desratizacién que se uwtilicen en las dependen-
~s tle las establecimientos regulardos por esda raglanentacion
u-beran disponer de la autorizacién correspundientz otergada
Jor -a Subsecretartn de Sanidad y Consumo. Su utilizacion ¥
d'muceraie se hard de tal forma que no suponga DIngun ries-
2o fe conteminacinn para los alimontns. Los ingeticidas. rati-
cides y demas sustancias peilgrosas deben guardarse irjns de
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185 4reas de almacenamiento ¥ p;’apara.cién c;q los alimentaos,
en recipientes cerradog ¥ su manejo se permitird solo al puwrao-
nal convenientsiuenle responsable de su uso.

6. (ueda prohituda la permanencia y eénirada de animales
domésticos en les dependencias de estos establecimientos,

Art. 7. Condiciones del personal. ’

1. El personal dedicado a la prsparscién, elaboracién y en
general & la manipulacién de los alimentos observarad em toda
momento la maxima pulcritud en su aseo-personal y utilizara
ropa de use exclusivo de trabejo, prenda de cabeza, calzado
adecuado & su funcion y en perfecto astado de limpieza, No
podra emplear la ropa de trabujo nada méas gque en el mo-
mento de eiercer sus f[unciones,

Los correspondientes servicios sanitarios oficiales podran exi-
gir ol cambio de indumentaria o cualquier otra erxigeucia de
tipo higiénico, cuando por razones sanitarias lo crean conve-
niente.

2. Todo sl personal, antes de iniciarse al trabaje, se lavard
las manos con jAbén o detergente, repitiendo dicha cperacién
cuanda se considere necesaric o aconsejabla 5 en- cualguisr
caso siempre antes ds incorporarse al trabajo después de una
ausencia.

3. El personal no podré llevar expuesto vendale alguno,
salvo que esté perfectamenis protegido por uoa eavolturs im-
parmeable y éata no pusda desprenderse accidemtalmentse.

4. En & manipulacién de loa alimentos no podrian {intervenir
personas que padezcan enfermedades’ trangmisibles o que pue-
dan ser portadoras de las mismas, lo gua debaran screditar,
antes de ser empleadas, mediante el oportune justificante de
haber pasado satisfactoriaments el reconccimiento médico es-
tablecido por la Direccion General de Salud Publica. Dicho
raconocimients se repetira con la periodicidad gue las autori-
dades sanitarias determinen.

En caso de que por las persohas ya smpleadas fuess con-
traida alguna enfermedad transmisible, o que puedan ser por-
tadoras- de las mismas, ob el momento de su reincorporacion
deberan oresentar certificado médico que acredite su total re-
cuperacion y de qua no existe impedimento alguno para des-
arrvilar sus tareas.

5. Queda prohibide fumar, masticar goma o tabaco o cual-
quier otra practica no higiénica pn las dependencias de sabo-

.xacion y en las de rmanipulacién en su Caso,

6 No se permitird la enlrads a las Areas de elaboracién
de mlimentos & ninguna peérscus ajena & dichos serviclos, que
no vayw equipeda con la indumentaria adecuada, indicada en
el punto 1 del articule 7.° (condicionss del parsonall, exicepto
las visitas de comprobacidn e inspecidn del funcionamianto Js
la actividad. que guardaran iguales condiciones.

7. El pursonal encargado de servir las comidas serd adver-
tido de mantener altos grados de higiene personal, en particu-
lar de conservar su3 manos ¥y ropas de trabajo escrupulosa-
mente limpiag.

8. A tenor de lo dispugsto en la Qrden ministerial de 15
de octubres de 1958 y concordantes, las autoridades sanitariaa
impondran el régimen de control sobre el personal manipula-
dor de alimentos, qua gueda obligado & comunicar a sus jefes
cualguier alteracién de salud.’

TITULO III

Condicfones de los establecimientos de terdporsda

Los establecimientos contemmplados en el punto 3 del articu.
lo 2.* de esta Reglamentacién cumplirdan obligatoriamenta las
siguientes exigencing:

Art. 8° Emplazamiento.

1. No se podrén instalar estos establecimisntos en aqusllos
luga'res en gue pueda existir peligro para la seguridad, tran-
qulltdaqi o higlene de los usuarios y empleados, por su
proximidad a zonas de grandes obraa publicas, acanti.ados,
ferrocarriles, tramos peligroscs de carretera, cauces de aguay
residuales, vertedercs, etc., asi como. en zonas activas y de
repogo de las playaas,

2. E! lugar de ubicacién serd tal gue o1 funcionamientn de
la actividad no cause molestias o peligra al posible vesrinda-
rio ni al usuario dp las zonas indicadas, ni sean susceptihlas
de alterar 1a potabilidad de las aguas ds fuentes, mavantial-s
6 cursos da agua para el consume humang, o cantaminen el
terrens de usa y dominioe 6pllb|ll:o o las arenas de las playas,
o Eln. todo caso la 'ublcaclén serd autorizada por Ja autoridad

cal,

3. Se cumplirAn las prescripciones del Reglamento de Actl-
vidades Molestas, Insalubres, Nocives y Pelgigrasas da 30 de
noviembres de 1981 (vigente), si bien serd de aplicacién le dis-
kuesta en el articulo 5° del mlsme y se dark preferencia a 'a
tramitacion de estos expadientes, em consideracidén a su cardc.
ter de temporada,

1. También sardn de obligado cumplimients los normas vi-
Rontes para el provecte y ejecucidn de instalaciones depurada.
ras ¥ de vertido de aguas residuales al wur en lag costasg es
peficlas y las de Policla de Aguns y Cauces.

Art. 9% Condicioner de ios locales 8 instalaciones,

1. Deberan cumplir lo estipulado en los puntos 1. 2. 3 # 5
del articulo 3.° de esta Reglamentacion. P T Y

2. En casc de tensr cublerto el es 0 destinedo a come-
dor, es.a cubierta deberd ser de material adecuado Qua permi-
ta su tacil limpieza ¥ desinfeccidn y gue evile la calda ma-
terias eatrabas sobre los alimentos. '

3. Le seran de aplicacién los reglamentos vigentes pars to-
das las instalaciones, maquinaria ¥ utensilicy disponibles, as{
como los relatives a dimensiones minimas ¥s establecidas por
o8 diferentes Qrganismos compatentes, y las particulares de
a Ordensnza Municipal correspondiente,

Art. 10, Do lax cocinas.

1. Cumplirdan los reguisitos estipulados en los puntos 1 7 3
del articulo 4.° -

2. El local o zona destinado & coclna seré de dimensiones
suficientea v debidamente lluminade.

3. E] suelo sera liso, impermeabie, continuo y lavable.

4. Los paramentos verticales tendran superficles lisss, vo
abscorbentes, de color claro y revestidos de materisl o pintura
que permita ser lavado sin deterioro.

5. Lag cubisrtas o techos estardn construidos de forma gqua
no acumulén polve ni vapores de condensacion. Serdn de facil
limpieze ¥y desinfecciém.’

8. Todos los huecos practicables, a excepciém del corres-
pondiente al despacho de productos de consume, esiardn prote-
gidos mediante felas metilicas o plasticos que eviten la eun-
trada de insectos,

7. Dispondrin d» agus potable corriente, fria y callente.

8. La pracedencia del agus potable podra ser

81 Da la red de abastecimiento pablico.
B.2 De pozo, fuenie o mabantial. En estos cases ha de sor
autorizado su empleg por los serviclos sanitarios competentes.

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

16, El sumintstre te agua de los deplsitos se efectuard de
forma higiénica, con ¢] fin de gue no plerda su condicién de
potabilidad.

11. En tode momento contendrd cuando mencs 4.2 miligra-
mos por litro de cloro libra residual, debiendo incorporar al
depbsite un clorador para alcanzar ess concantracién,

12. El volumen del depdsite estara en consonancia con el
gasto diarlo previsible del establecimiento.

13. las aguas residuales abocaran a la red de alcantarilla-
do pablice. Cuando en un radio de 200 metroz nc exista esis
servicio, se dispondra de fosas ;épticas o {anques para las aguas
de mostrador y cocina, disponifndose en ambos casos de un
sistema de tratamiente de aguas residuales que garantice a
protecciéo sanifaria del entorne,

14. Existirda un lugar separado para el almacenamiento de
residuoa, que dispondra de dispositivos o recipientes higiénicos
e inalterables, de facil limpieza y desinfeccitn, con tepa de cie-
rre wiermético ¥ se evacuarin diariamente.

15. Existiran dispositives en los que los dperarlos podrén
‘avar las manos, dotados de agua frin y calicate. Serén accio-
nados s pedal u otro sistema no manual ¥ el secudo de las ma-
nna s8 efectuara con toallas da uz soln uso o secadores auto-
méaticos, Habra jabén o detergente y capilio da ufas.

18. Contaran con los medios e instalacicnes adeocuadoa pars
garantizar la conservacidn de los alimentos. Mantendran las
adecuadas condiciones ambientales. de manera quae los produc-
tos no sufren eltersciones o camblos ancrmales en sus carac-
teristicas iniciales, debienda existir sistemas de preteccién qQue
impidan ia accitn directa de la luz solar sobre los productos.

Art. 11. Relativo a equipo y otros utiles de trobafo,

Cumplirdn con - lo establecido en log puntos I, 2 ¥ 2 dsl ar-
ticulo 5. d3s esta Reglamentaclén. .

Art. 12, Relative g la higiene de los locales y utillaje.

Cumplirdn con lo establecido en los puntos 1, 2, 3, 4, S 7 68
del articulo 8.° de esta Reglamertacién,

Art. 13. Relstivo allpersonal.

Cumplirdn lo estipulade en los puntos 1, 2, 3. 4, 5. 6 Ty 8
del articulo 7.° de esta Heglamentacidn,

_ TITULO IV
v Ragisiro sanitario

Art, 14, Ideniificacion de lag industrias.

Sin periuicio de la legislacién industrial competente, los as-
tablecimientos indicados en e articulo 2.° de esia Reglamenta-
cion deberan solicitar autorizacién sanitaria de funcionamiento
de los servirios sanitarioa competentes, indicados en el punto 1
del articuic 20.

Art. 15 Aguelloe comedores colaectivoa dotados da cocina
piopia que de elaborar comidas para consuma en el propio as-
wablecimiento. elaboren y sumunistren comidua a otras colect-
vidudes, de'.eran registrarse como tales y cumplir ko estipula-
‘0 en la reglanentucion especulce para este \po de industrias,
1 tc:t:;;r de lo dispuesto en &l Dacrato 2825/1881, de 27 de Do
ynLare, .
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TITULO V
Relativo & materias primas y comidas

Los establecimlenios contemplados en los punios 1, 2 y 3
de! ‘articulc 2° de esta Reglamentacidon cumplirdn olligatoria-
niente las siguisntes exigencias: )

Art. 4. Materias primas.

t. Todas les materias primas utilizadas debheran cumplir as
condiciones higiénico-sanitarias de calidad y pureze estipula-
das en lag normas que regu.an dicha materia asi como .as
condiciones de Jos medics swmpleados en su transportie.

2. 5e corregirén los fallos o practicas viclosas gue puedan
descubrirse o las negligencias de los proveedores, eliminando
a los presuntatments clandestinos.

3, Comprobacién. en su caso, de la decumentacitn ofiecial
iguips, marchamo, etiquetado o rotulado, etc) que garantice €l
origen de la materia prima.

4. Carrecto almacensmiento v adecuado método de conser-
vacion, de acuerdoe con el estado figico de jas materias primas.

% Sa he de procurar no sobrepasar su capacidad de alma.
cenemiento pera coneeguir que todos les alimentos sean em-
pleados dentro de su perlodo normal de utilizacidn, llevandose
a cabo las rotaciones nacesarias.

8. No- almacenar productos no aglimenticios, ¥ en sspecial
sustancias peligrosas, detergsntes, sic., junio 'z productos all-
meniicios,

7. Evitar el contacto entre los alimentos crudos y lag co- '

midas preparadas durante la preparacién de las ralsmas o du-
TARDIE SuU CONSEervacion, .

8. Laa materias primas no podrAn estar en contacto ~on sl
suelo en ninguno de los protesos de conservacidn o prepara-
eidén culinaria. .

8. Tanto ias matsrias primas cdmo las comidas preparadas,
cuando sesn expusstas, 8s5tardn sisladas v protegidas mediante
grmario o vitrina v mantenidas en adrcuadas condicionex de
conseryacion. :

ATt 17. Preparacior v servicle de comidaa.

I. La mnleria prima una vez retirada de ig2s camaras de
conservacién sera utilizeda de inmediato, comproebandese an-

tes de su usc las condiciones higidnico-sanitarigs de
para LONsUMeE,

2. La coccidn serd lo sufl-ientemente prolongadn. v so evi-
tara la coccitn de piezas de gran volumen Se vigilara gus ' »
tmpos ¥ temperaturas de preparscidn culinaria sean !cs ade.
cuddnyg

3. Los aditives empleedos asi come las especras. d teran
ajustarse a las prescripcivnes en vigor sobre la materin

4 Las comidas deberan prepararse con le menor sntio-
pacién posible al tiempo de consumo, salvo las que vayan a sor
congeladas. . -

5. Las comidas pars cansume inmedlate, una vez termina
da su coccidon, deberan manienerse & temperaturas igualos o
superiores a 70°C en el corazén del producta. Estas comidas
deben consumirse en el misme dia de su preparacién y coccidn

8. las comidas desiinades a ser conservadas antes de :u
consumo por un procedimiente de refrigeracion, congelacion o
Litracongelacion deben envasarse inmediatamente después de
su coccidn o preparacién. de tal forma gue sus dimensiones
favorezcan la obtencién. ep el menor tlempo posible, de una
temperatura, como minime. en el centro del producto inferior o
igual a 3° o B —1B°, respectivamente. .

7. Desde el fin de lz fase de enfriamiento las comidas re
{rigsvadas deben almacenarse en cAmaras frigorificas que ase
guren una temperatura de conservacidn jnferior ¢ igual a *C
en todos log puntos del producto. El pertode de conservecién
maximo de las miames sera igual o inferior s cinco dias.

8. La conservacidn de ias comidas congelades o ultraconge-
ladas debs hacerse en cémaraa frigorificas que assguren ¢! man-
tenimiento de —18°C comp méximo en todns los puntos del
producte.

Art. 18. Caracteristicas de lag comidag regulodag por ests
Reglamentacldn.

ppalLaacd

t. Las comidas eiaboradas y servidas por los establesimien-
tos reguiados por esta Reglameniacién ne contendran en nin-
gan caso gustancia alguna en tal cantided que pueda presentar
peligro para la salud homana.

2. Estarin exentas de materias sxtrafias,

3. EstarAn exentas de pustancias extrafias gue modifiquen
desfavorablementp las caracteristicas nrganolépticas.

1. FEstaran exentas de ghrmenes patégenos.

5. Se admiten las siguientes tolerancias pars Jos gérmenas
que a continuacidén se especiflcan:

Racuente colonigs aerobias messfilas (1 + —1°C .
Recuentos psicotroflcos ... . ... . L L L i e e e
Enterobsacleriaceae totales . . . . . . o L
R L 5
SalmoneHa-shigella ... ... ... .. ... ... . .

St aursus enierstoXiZENICO ... .. ... vii s e e e eer vee e e e
Closiridium anaeercbios sulfito reductores ... ...

Cl perfringens ... ... .. .. . .o .

Comidan consumidas
sn fric Comidns consumidas Comidas congelades
(necesitan calientes
refrigeraciént
1 X i0 col/g 1 X 10 col/g 1 ¥ 10 col/g
1 X il col/g 1 X 1¢ col/g
1 X 1D col/g Ausencia g 1 X 16 col/g
1 X 10 col/g Ausencia g 1 X 1¢ col/g
Aussncla 25 g Ausencis/25g Ausencla’2s g
1 x 10 col/'g Auséncia’g 1 X W col/g
1 X 10 col/g
Ausencia/g Ausencle/g

Y se facults a! Ministerio de Senidad y Consumo a que por
motivaciones de salud pihlica pueda modificar Ia presente nor-
ma microbiolégica, previe informe de la Comisidon interminis.
terial para la Ordenaclén Alimentaria.

6. Les comidas refrigeradas, congeladas o uitracongsiadas
s¢ regeneran inmediatamante antes de su consumo ¥ se reali-
zard por procedimientos autorizados, hasta glcanzar en ef can-
tro de In masa 70¢ C, en un tiempo maximo de una-dos horas,
manteniéndose a dicha temperaturs hasta su consumo. El con.
iumo ds las mismas se efectuard dentro de las veinticuatro

QTES.

7. L& eleboracién y manipulacidn de mehonesas, salsas,
cremas ¥ naius se efectuara con la minimse antelacidn ¢ serdn
consuinidas dentro de las veinticualrg horas, manteniendose
constantamante on refrigeracidn, .

B. Las snsaladns elahoradas con vegetales ¢rudos <e su-
mergeran durunte cinge minutos en solucian de hipoclorite
sodico 70 miligrumos por titro {70 ppoll en agua potable v des-
puée se lavardn con agua polable corriente. Siempre que jea
rosible se utilizard equipo mecdnico para estos fines.

8. Las ensaladas que contengan producios proteicos o es
tén constituidas por articvlos picadas de cualgaisr clase ge
elaboraran ohligatariamente por procedimientos mecanicos ¥y
se mantendran siempre o temperaturas no superiores 8 8 C &
prategidas del amhisnta rirCulants

10. Nunca debe cortarse sobre la misma tabla, carne oru-
de ¥ carne cocida,

1t, El hielo gue ha de ester en contacto con 10s alin: -nios
serd hecho B partir de agua poiable, v serd troceado o pralo
de forma mecinica que avite la contaminacién.

12. Los siementos decorativos, no comuslibes, que ss .t o-
duzcan on la preeentacién de les comidas no deberdn en nin-

gQin casc estar en contacto directo con las mismas, Y estaran
construidos o fabricados con materiales da calldad alimentania.

TITULO VI
Compstencias y responsabilidades

Los ostablacimientos contempladas en los puntos 1. 2 y 3 del
articulo 2° de esta Reglamentacion cumpliranr cbligatoriamente
las siguientes exigencias:

Art, 18. Responaabilidodes.

1. Los Directores o Gerenles de comedores colectivos y los
de los gentros, instituciones ¥y Empresas que dispongan de co-
medores colectivos v los propietarios o encargados en el_ caso
de sstablecimienios de temporada asumen la responsabilided
del cumplimiento en todo momento del presente Reglamento,
dehiendo adoptar las medidas oportunas para que los locales los
wlensdios ¥ el menaje se encuentren en las condiciones higie-
req satitarias exlgidas,

2. Asimisme, vigilaran con asiduidad el m_antenimianto en
condiricnes de! servicig, promoviendo s inmediata subsanacion
dr las deficiencias e irregularidades que descubran. .

3. Lu responsabilided sobre productos contenidos en envasges
corradns, integras v mantenidos en adecusdas condiciones de
conservacién, corresponde sl fabricante o slaborador de los
NILSIM:2S.

4. Le responsebilidad sobre proguctos mo envasados o con-
tenidos en envases ablertos corresponde sl tenedor de los pro-
ductos.

5. La responsabilidad por la inadecuada conservecién de
los productos, envasados o no, ¢ el incumplimisnte de las ins-
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tracoiones de conservacidon del etiquetude, corresponde al te-
pedor de las preoductos.

§. Lus infracciones ¢ incumplimientos de lo dispuesto cn
gsta. Regiamentacién y disposiciones complomentariug se cail-
ficarap y sancionaran conforme a lo estabiecido en el Decroto
Cle4s5/19R3, de 22 de junio. :

ATt, 20, Compelencios a inspecciohes.

1. los serviclos sanitarios de los entes autondémicos, ¥ don-
de no se hubiesen constituide o no hublesen recibide -todavia
gl trespaso de dichos survicios, por la Administracién Sanita-
rin Perilérica del Estado. estableceran los corraspondientes servi-
cios para la autorizacién, vigiiancia y cumplimiento de laa con-
diciones exigidss para \a instalacién y funcicnamisnta de loa
establecimientas a que Se reflere esta Reglamentacitn. Las ins-
talaciones de temporada indicadas sn el punic -3 del articu-
lo 2.* de esta Heglamentacién estarén sujetas a la autorizacion
municipal, cuya autoridad vigilard las condiciones de suifun-
cionamicnta. : . ]

2. FEn todos los comedores colectivos existicd un lbro de vi-
sitaz para el conirol sanitaric de los mismos. :

Este libro constard de hojas numeradss, cuya estructura y
contrnido son los que se reflajan en el anejo que acompada el
presenie Reul Decreto, En las paAginas finales del libro se trana-
cribira el Reglamento Técnico-Sanitario de Comadores Colee-
tivas. ’ C

El libro, editado por el Servicio de Publicac‘loues del Minis-
terio de Sanidad y Consumo, o por los Servicios de los Entea
Autoncmicos, conlendrd los datos cobligatorios que se reflejan
en el anejo 1. ] .

3. El comienzo del funcionamicntc de un comedor colectivo
eXigirad la previa conformidad de los serviciea sanitarios corres-
pondientes, indicados en el punto 1 del articulo 20, que se otor-
gara si resulta favorable la visita de inspecciém que se girard
al gstablecimiento para comprobar 81 se cumplen ¢ no jas nor-
mas de esta Aeglamentacién,

4. La visita de lnspecclén, previa al funclonamiento, a gue
s& hace referencia sl punto 3 del articulo 2¢, se solicitard a los
gervicios sanitarios indicados en el punto 1 sl articule 20,
mediante escritc an el que se har4 constar la denominacién,
actividad v uhicacién del comedor colectivo, asl vomo los datos
exigidos por el articulo 6¢.1 de la Ley de Procedimiente Ad-
ministrativo,

3. Por los servicios sawmtacios correspondienies se girard la
pariinente visita al estabiecimiento con objato de comprobar si
ze cumpen o w las normas Jde .a Reglamentacion., En caso afie-
mative se diliganciara el libra. de visitas para el control seni-
turio de comedoras colectivos, consiitayendo tal diligencia 1a
auforizacion sunjtarin de [uncionamiento del establecimlento.

5i de la visita do inspeccidn resultara gue no sa cumplen
dichas normas reglumentarigs, se comunicaran al interesado
las deficiencias observadas, no otorgandose la autorizacion de
funcionamiento hssta gue en nueva visita de inspeccldén se
comprugbe que aguéllas han sido subsanadas.

Le conformidad de la autoridad sanitaria no prejuzga scbre
la concesidn de otras licencias ¢ autorizaciones administrativas
qua Sean precisss.

8. Las wisitas periddicas tienden a comprobar el correcto
funcionamiento de les instalaciones, asi como los servicios, en
los establecimientos afectados por esta Reglamentacién. Se efac-

. tuarin como minimo cada tres meses, conslgnandose su resul-

tado en ol libra de visitas, en al gue habran de reflejdirse los
requerimientos w chssrvaciones que los inspectorss formulen p
los interesados para subsanar defectos 0 para cualquier otra
correccion, tenlendo tal consignacidm el cardcter de comunice-
clén oficial al interesado a todos: los eofectos. Los plazos que
s conceden serdn proporcionados a la importancia ds los de-
fectos a subsansr o de las corrocciones que hayan de realizarse.

7. Los establecimlentos de temporadsa indicades en sl pun-
to 3 del articule 2.° estaran sujetos al control de los servicios
sanitarios que otorguen- la autorizacidn, En los casos de que
astos estabiecimientos de temporada se instalen pars un perio-
do limitado (una semans o menosd, ¥y sirvan comidas o pre-
paren alimentes para ser consumidos sin ulterior tratamiento
térmico, deberan sufrir una inspeccién al comienzo de la jor-
nada y otra al final de la mizma, con objeto de comprobar e!
mantenimiento de las condiciones de autorizacion. No podran
comenzar la jornada sin el cumplimiento de estas inspscciones.

8. la autorizacién sanitaria de funcionamiento podird ser
ravocada en cualquier momento 8i se infringe gravementa la
Reglamentacién. .

2. Todo ol personal de ks comedores colectivos tendra co-
nocimiente de las prescripciones descritas en la presentes Hs-
glamentacion, debiendo existir un ejemplar de la misma a su
disposicion,
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[Esta diligencia ia Hrmar4 la Diteccidn Provinclal de Sanidad y Consumo ola suloridad de la Comunidad Autdnoma o Ente Preautonémico que tanga dasignada |a campalancia de este maledal
: h
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al establecimiento que a conlinuacion se detalla, se concede autorizacion sanllaria de funclonamlento de! mismo, habilitando este libro

de visilas, que consta de 50 follos duplicados, en lps que estampo el sello de esta Direccién Provincial.
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