Ordenanza reguladora de las condiciones higiénico-sanitarias y proteccién de los
consumidores en establecimientos donde se consumen comidas y bebidas
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TiTULOI
DISPOS CIONESGENERALES

Articulo 1.

1. La presente ordenanza tiene como objeto establecer
las condiciones higiénico-sanitarias que deben observar los
establecimientos que sirvan comidas y bebidas y proteger
los derechos de los consumidores y usuarios de tales servi-
cios.

2. El marco lega dentro del que desarrolla esta Orde-
nanza viene establecido por la Ley 14/1986, de 25 de abril,
General de Sanidad; Ley 26/1984, de 19 de julio, General de
Defensa de Consumidores y Usuarios; Ley 7/1985, de 2 de
abril, reguladora de las Bases del Régimen Local, y demas
disposiciones concordantes.

Articulo 2.

1. La competencia territorial de esta Ordenanza se e-
tiende a todos los establecimientos, publicos o privados,
instalados dentro del término municipal de Salamanca, cual-
quiera que sea su finalidad y aunque la actividad de sumi-
nistrar comidas y bebidas no tenga caracter principal, sino
accesoria 0 complementaria de otra que se gjerza en un es-
tablecimiento, empresa o entidad en general.

2. Se sujetaran, asimismo, a las disposiciones de esta
Ordenanza aquellos establecimientos cuyas instalaciones
sean de carécter permanente o temporal, cuyo funciona-
miento esté limitado a determinadas épocas del afio y los
eventuales instalados por consecuencia de provisionales
concentraciones de poblacion.

Articulo 3.

1. Los establecimientos descritos en el articulo anterior
gjercen su actividad bajo alguna de las siguientes denomi-
naciones:

Bar: establecimiento en el que se sirve alos consumido-
res bebidas, aperitivos, tapas, raciones, bocadillos u otros
alimentos, o se preste, ademas de lo especificado, cualquier
otro servicio complementario o no de los anteriores.

Cafeteria: establecimiento que, ademés de helados, ba-
tidos, refrescos, infusiones y bebidas en general sirvan al
publico, principalmente en barra 0 mostrador y a cualquier

hora, dentro de las que permanezca abierto el establecimien-
to, platos frios o calientes, simples 0 combinados, elabora-
dos en €l local, preparados de ordinario ala plancha parare-
frigerio répido.

Restaurante: establecimiento que sirve comidas y bebi-
das elaboradas culinariamente en el propio local, para con-
sumo en el mismo.

2. Los demés establecimientos del sector hostelero de-
dicados a servicio de comidas y/o bebidas con denomina-
ciones tales como cervecerias, tabernas, mesones, hambur-
gueserias, pubs, pizzerias, etc., se asimilaran a uno de los ti-
pos genéricos definidos anteriormente, con aplicacién de la
normativa especifica de los mismos. Quedan incluidos
aquellos establ ecimientos en los que se sirvan comidas pro-
cedentes de cocinas central es |egal mente autori zados.

3. Desde €l aspecto higiénico-sanitario, todos ellos se
regiran por las normas del Real Decreto 2817/1983, ademas
de las comprendidas en esta Ordenanza y demas disposi-
ciones.

Articulo 4.

Se situarén en lugar visible del local lalicencia urbanisti-
cade funcionamiento y la carta de precios o reproducciones
delas mismas.

En restaurantes y cafeterias, la carta de precios se situa-
raden lugar visible, tanto en €l interior como en el exterior del
establecimiento.

Articulo 5.

En los establecimiento objeto de esta Ordenanza queda
prohibidala utilizacién de la via publica con fines no autori-
zados (almacén, deposito deresiduos ...).

Asimismo, no esta permitida la consumicion de bebidas
fuera del establecimiento en que se expendan.

TiTuLo Il
DE LASCONDICIONESTECNICAS

SECCION 12 DELOSLOCALES

Articulo 6.
Dispondran de:
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1. Zona de uso publico aislada y diferenciada de cual-
quier otraajena asu cometido especifico.

2. Cocina o zona de elaboracién de alimentos, diferen-
ciaday de uso exclusivo.

3. Locales de almacenamiento.

4. Cuarto de basuras en dependencias aisladas, venti-
ladas, en donde deber& ubicarse el contenedor de residuos
recogido por €l Servicio de Limpieza.

5. Servicios higiénicos de uso publico y en aquellos es-
tablecimientos en donde se elaboren alimentos, servicios
exclusivos del personal.

6. Cuartos vestuarios y/o taquillas individuales para
guardar laropay €l calzado para uso del personal.

7. Los comedores para el personal estardn separados
de las zonas de manipulacion y conservacién de alimentos,
asi como de los correspondientes vestuarios, y contarén
con una adecuada ventilacion e iluminacion.

El personal que no disponga de estas instal aciones reali-
zard sus comidas en lugar apropiado, pero nunca en las -
nas excluidas en el parrafo anterior.

Articulo 7.

Los comedores y salas dedicadas a manipulacién y d-
macenamiento de alimentos estardn convenientemente ais-
lados y diferenciados de otros gjenos a estos cometidos es-
pecificos.

Articulo 8.

Aquellos establecimientos en los que se preparen ali-
mentos, dispondran de instalaciones frigorificas para los
productos que requieran conservacion por medio del frio,
con capacidad siempre en funcién a su volumen de consu-
mo.

Articulo 9.

La construccién, acondicionamiento y reparacién de es-
tos locales se realizard con materiales idoneos, de fécil lim
pieza y, en ningun caso, susceptibles de originar intoxica-
ciones 0 contaminaciones.

Articulo 10.

1. Las salas destinadas al servicio de comidas, las de
elaboracion, manipulacién, conservacion y almacenamiento,
deberan ser adecuadas al uso a que se destina, situadas a
conveniente distancia de cualquier posible causa de sucie-
dad, contaminacion o insalubridad y separadas de otras sa-
las o locales donde pernocte el personal.

2. Deberan ubicarse de tal forma que se impida la -
municacién directa con los aseos y vestuarios.

Articulo 11.

L as instal aciones general es de estos locales en cuanto a
maguinarias, energiay demas elementos industriales, se re-
gularapor laley 5/93 de Actividades Clasificadas de la Junta

de Cadtillay Ledn; y el Reglamento de Actividades Moles-
tas, Insalubres. Nocivas y Peligrosas; por €l vigente Regla-
mento de Baja Tension y demas disposiciones aplicables.

DE LA ZONA DESTINADA A
USO PUBLICO

SECCION 22

Articulo 12.

1. Lasdimensiones estardn en consonancia con la acti-
vidad adesarrollar.

2. La ventilacién sera adecuada, pudiendo utilizarse
procedimiento tecnoldgicos para complementar la ventila-
cion natural, evitando la entrada de polvo y lacirculacion no
controlada de aire. Si existe servicio de plancha, contara con
sistema de extraccion de humosy olores.

3. Paredes, suelos y techos serédn de material liso, in+
permeabley de féacil limpiezay desinfeccion.

4. Escaparates, estanterias, mostradores, €tc., asi como
los elementos de decoracion, serédn de materiales resisten-
tes, impermeables y de fécil limpieza. En el caso de que este
mobiliario no se encuentre adosado al piso, se dispondra de
un espacio libre de, a menos, 15 centimetros desde el nivel
del suelo que permita su limpieza.

5. Existira un sistema fijo y continuo de pavimento
cuando se precise elevar el situado detras de la barra, es-
tando prohibida expresamente la tarima.

6. Los alimentos estaradn protegidos de cualquier posi-
ble causa de contaminacién. Los perecederos se manten-
dran en las adecuadas condiciones de conservacion, ne-
diante sistema calorifico o frigorifico. Asimismo, se evitara
laaccién directadelaluz solar.

7. Se contard con agua corriente caliente o lavavgjillas
parael lavado del utillgje.

8. Habrarecipientes paralarecogidade residuos.

9. Existiran dispositivos dosificadores o envolturas in-
dividuales, segln los casos, para los alimentos a disposi-
cion del cliente, tales como servilletas, palillos, etcétera.

10. El hielo empleado estara protegido de las condicio-
nes ambiental es adversas.

11. El mobiliario se mantendra en buen estado de con-
servacion.

SECCION 32 DELASCOCINAS

Articulo 13.

1. Los locales deberan ser apropiados para el uso que
se destinan, con emplazamiento adecuado, dimensiones su-
ficientesy accesos faciles.

2. Los suelos seran construidos con materiales no a-
sorbentes, resistentes y no atacables por |os productos em-
pleados en lalimpieza. Seran féciles de limpiar y tendrén una
inclinacion suficiente hacia los sumideros que permita la
evacuacion de agua y otros liquidos. Estaran provistos de
desaglies y de dispositivos adecuados (sifones, rejillas,
etc.) que eviten olor y el acceso de roedores.
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3. Los paramentos verticales tendran superficies lisas,
no absorbentes, de color claro y revestidos de material o
pintura que permita ser lavado sin deterioro.

4. Las cubiertas o techos estardn construidos de forma
gue no se acumule polvo ni vapores de condensacion, seran
de f&cil limpiezay siempre estaran en condiciones tales que
no puedan aportar contaminacién a los productos. Las
uniones de paramentos verticales y horizontales serén e
dondeadas.

5. Laventilacién sera natural, pudiendo complementar-
se con medios mecanicos para estar en consonancia con la
capacidad del local.

6. Lailuminacién natural podra complementarse de for-
ma artificial, proporcionando suficiente intensidad, que
vendra determinada por un minimo de 350 lux. El sissemade
iluminacion estaré debi damente protegido, de maneraque en
caso de rotura no contamine los alimentos, y su fijacion al
techo o paredes se hara de forma que sea facil su limpiezay
evite laacumulacién de polvo.

7. Dispondran de agua potable corriente, friay caliente,
en cantidad suficiente para cubrir sus necesidades. La red
de distribucion de agua tendra el nimero preciso de tomas
paracubrir las exigencias de laindustria.

8. Ademas de pilas y/o fregaderos, existiran lavamanos
dotados de agua friay caliente. Seran accionados a pedal u
otro sistemano manual y el secado de las manos se efectua-
ré con toallas de un solo uso o secadores automaticos. Ha-
bra dosificador de jabdn o detergente liquido y cepillo de
ufnas.

9. Las aguas residuales abocarén a unared de evacua-
cion dotada de arquetas, alcantarillas y tuberias de material
apropiado que desembocard alared de alcantarillado publi-
co.

10. Los recipientes higiénicos de recogida de residuos
sblidos seran de fécil limpieza y desinfeccion de uso exclu-
sivo, cierre hermético, de apertura no manual, provistos de
bolsas de material impermeable y adecuadamente emplaza-
dos. Se evacuaran al menos diariamente en recipientes her-
meéticos normalizados (situados en €l cuarto de basuras), re-
tirdndose las basuras por el Servicio Municipal de Residuos
Urbanos.

11. Contarén con medios e instalaciones adecuados en
su construccion y situacién dentro de estos establecimien-
tos para garantizar la conservacion de sus productos en 6p-
timas condiciones de temperatura, higiene y limpieza y no
contaminacion por la proximidad o contacto con cualquier
clase de residuo o agua residual, humos, suciedad y mate-
rias extrafas, asi como la presencia de insectos, roedores y
otros animales.

Mantendrén las adecuadas condiciones ambientales de
manera que los productos no sufran alteraciones o cambios
anormales en sus caracteristicas iniciales, debiendo existir
sistemas que impidan la accion directa de la luz solar sobre
los productos.

12. No se permitira la entrada a las &reas de elaboracion
de alimentos a ninguna persona ajena a dichos servicios

gue no vaya equipada con laindumentariaindicadaen €l a-
ticulo 30.

SECCION 42 DE LOSALMACENES

Articulo 14.

1. Paramentosy techos se revestirdn de material o pin-
tura, susceptibles de ser lavados y desinfectados.

2. El suelo seréd liso, continuo, resistente a roce e im-
permeable. Los desagiies estaran provistos de cierres h-
draulicosy dergjillas o placas metdlicas perforadas.

3. Se mantendran en adecuadas condiciones ambienta-
les (temperatura, luz, humedad...)

4. Laventilacién sera apropiada, natural o forzada, evi-
tando |la entrada de polvo y la circulacion no controlada de
aire.

5. Anaqueles, estanterias o cualquier sistema destina-
do aimpedir el contacto de los alimentos con €l suelo y pa-
redes, seradn de material lavable e impermeable.

6. La zona destinada a almacenaje de los alimentos es-
tara independizada de la empleada para otros productos
(limpieza, desinfeccion...)

SECCION 52 DE LOS CUARTOS DE BASURA

Articulo 15.

1. El emplazamiento sera adecuado de forma que no
constituyafoco deinsalubridad.

2. Paredes, suelosy techos seran de material que permi-
taunalimpieza correcta.

3. Contardn con medios e instalaciones que garanticen
el mantenimiento de las condiciones precisas para el uso a
gue se destinan.

SECCION 62 DE LOS SERVICIOS HIGIENICOS

Articulo 16.

1. Los servicios higiénicos estaran completamente n-
dependizados, disponiendo de anteservicio.

2. Paredes, suelos y techos seran de material imper-
meable, de fécil limpiezay desinfeccion.

3. Habréaventilacién, natural o forzada, acorde alas ne-
cesidades.

4. Se mantendran en las debidas condiciones de desin-
feccion y desodorizacion.

5. Los aseos tendran lavabos dotados de agua corrien-
te, jabdn liquido y secamanos de aire caliente o toallas de
un solo uso, existiendo, en este caso, recipientes para depo-
sitar las usadas. Es condicion obligatoria el agua caliente en
| os aseos empl eados por el personal.
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SECCION 72 DE LOSEQUIPOS Y UTILES DE

TRABAJO

Articulo 17.

Todalamaquinariay Utiles de estos establ ecimientos es-
tara construida o instalada de tal forma que se facilite su
completa limpieza y desinfeccion. Serédn de material inocuo,
que no pueda transmitir a los alimentos propiedades noci-
vas ni cambiar las caracteristicas organol épticas.

Articulo 18.

Su superficie serd impermeable, atdxicay resistente ala
corrosion. Se vigilara su estado de conservacién, debiendo
ser eliminados cuando pierdan las condiciones requeridas
para su uso.

Articulo 19.

Lasuperficie de las mesas, bandejas o cualquier otracla-
se de recipientes destinados a la manipulacion de los ali-
mentos, estarén construidos de material liso, anticorrosivoy
de facil limpieza y desinfeccion. Quedan expresamente
prohibidas las superficies de madera.

Articulo 20.

Camaras frigorificas, congeladores, méquinas elaborado-
ras de hielo y demés equipo de trabajo, vajillay lenceria se
instalaran en lugar idéneo, evitando siempre cualquier foco
de contaminacion. Los desaglies existentes en €l interior de
los cuartos frios contaran con los medios adecuados para
evitar oloresy la penetracion de roedores.

Articulo 21.

Se vigilara la temperatura de camaras frigorificas y con-
geladores, empleando dispositivos de medicién continua,
contrastados y normalizados.

TiTULOIII
DE LASCONDICIONESHIGIENICO-
SANITARIAS

SECCION 12 DELOSLOCALESY UTILLAJE

Articulo 22.

Todos loslocalesfijosy de temporada se mantendran en
perfecto estado de conservacién y limpieza por 1os métodos
mas idoneos para no levantar polvo ni producir alteraciones
ni contaminaciones, y en ningln caso mientras se estén
preparando alimentos.

Articulo 23.

Después de cada jornada de trabajo o antes, si es nece-
sario, se procedera sistematicamente a la limpieza y desin-
feccion de todos los Utiles empleados (mesas, recipientes,
elementos desmontables de méquinas, cuchillos, etcétera)
gue hayan tenido contacto con los alimentos. Los Utiles y
maguinaria gue no se empleen directamente, seran lavadosy
desinfectados antes de ser utilizados de nuevo.

Articulo 24.

El mengje selimpiardy enjuagara para después de ser la-
vado con detergente autorizado y por ultimo, se sumergira
durante un tiempo minimo de treinta segundos, en agua a
temperatura no inferior a 80° C. El aclarado se llevard a cabo
con abundante agua corriente, afin de eliminar por completo
€l detergente.

Articulo 25.

Cuando se empleen maquinas de lavar vaillay utillaje,
éstas deberan ser facilmente desmontables para su limpieza
unavez usadas.

Articulo 26.

La desinfeccién, desinsectacion y desratizacién se efec-
tuara, a menos, con una periodicidad semestral y siempre
gue se considere oportuno.

Se empleardn productos autorizados y/o homologados
por organismos competentes, debiendo realizarse por en
presas autorizadas.

Articulo 27.

Se evitara la presencia de insectos instalando marcos
desmontables con rejillas protectoras de luz de malla apro-
piada en ventanas, aberturas o0 huecos practicables y apara-
tos antiinsectos de naturaleza no quimica, en las zonas
donde haya alimentos.

Articulo 28.

No se permitird el acceso ni la permanencia de animales
en las dependencias de estos establ ecimientos, en donde se
elaboren o almacenen alimentos.

SECCION 22 DEL PERSONAL

Articulo 29.

El personal se encontrard en posesion del carnet sanita-
rio de manipulador de alimentos.
Articulo 30.

El personal dedicado a la preparacion, elaboracién y, en
general, a la manipulacién de alimentos, observara en todo
momento la méxima pulcritud en su aseo personal y utilizara
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ropa de uso exclusivo de trabajo, prenda de cabeza, calzado
adecuado a su funcién y en perfecto estado de limpieza. No
podra emplear |laropade trabajo nada mas que en e momen-
to de gjercer sus funciones.

Los servicios municipales podrén exigir el cambio de in-
dumentaria o cualquier otra medida de tipo higiénico, cuan-
do razones de tipo sanitario la hagan necesaria.

Articulo 31.

Todo €l personal, antes de iniciarse el trabajo, debera la-
varse las manos con agua caliente, jabédn y cepillo de ufias,
repitiendo esa operacion cuando lo requieran las condicio-
nes del mismo y siempre antes de incorporarse a su puesto
después de una ausencia o haber realizado actividades aje-
nas a su cometido especifico.

Articulo 32.

El personal aquejado de lesion cuténea, que pueda estar
en contacto con los alimentos, debera someterse a oportu-
no tratamiento y la debida proteccién con vendaje imper-
mesble.

Articulo 33.

El manipulador que padezca enfermedades susceptibles
de ser transmitidas a través de los alimentos o que sea por-
tador de gérmenes, debera ser separado de su actividad has-
tasu total curacion clinicay bacteriol 6gica o ladesaparicion
de su condicion de portador.

El personal afectado, cuando sea consciente o tenga
sospecha de estar comprendido en algunos de |os anterio-
res supuestos, deberdinformar a su inmediato superior alos
efectos oportunos.

Al reincorporarse al puesto de trabajo se debera presen-
tar justificante médico que acredite latotal curaciény que se
esta, de nuevo capacitado para desarrollar lafuncion.

Articulo 34.

Queda prohibido fumar, comer, mascar chicley cualquier
otra préctica no higiénicadurante el trabajo, asi como simul-
tanear su actividad laboral especifica con otra que pueda
suponer unafuente de contaminacién.

Articulo 35.

Existird un botiquin de urgencia con medios suficientes
para prestar los primeros auxilios a los trabajadores. Seran
fijos o portétiles, bien sefializados y convenientemente s-
tuados a cargo de personal especializado o, en su defecto,
de la persona mas capacitada designada por |laempresa.

TITULO IV
DE LASCONDICIONES SANITARIAS
RELATIVASA MATERIASPRIMASY
COMIDAS

SECCION 12 DE LAS CONDICIONES
SANITARIAS DE LAS MATERIAS PRIMAS

Articulo 36.

Todas las materias primas utilizadas deberdn cumplir las
condiciones higiénico-sanitarias de calidad y pureza esti-
puladas en las normas que regulan dicha materia, asi como
las condiciones de | os medios empleados en su transporte.

Articulo 37.

Se comprobarg, en su caso, la documentacién oficial
(guias, marchamo, etiquetado o rotulado, etc.) que garantice
el origen de lamateriaprima.

Articulo 38.

Debera realizarse un correcto almacenamiento y adecua-
do método de conservacion, de acuerdo con la naturaleza y
caracteristicas de las materias primas.

Articulo 39.

La capacidad de almacenamiento no debera sobrepasar-
se para conseguir que todos los alimentos sean empleados
dentro de su periodo normal de utilizacion, llevandose a ca-
bo las rotaciones necesarias.

Articulo 40.

No se almacenara productos no alimenticios y, en espe-
cial, sustancias peligrosas, detergentes, etc., junto a produc-
tos alimenticios.

Articulo 41.

Durante su almacenamiento y conservacion mantendran
el debido aislamiento segin su naturaleza y preparacion
(crudos y cocidos), debiendo estar protegidos en depen-
dencias, compartimentos, recipientes o envolventes autori-
zados para su empleo en laindustria alimentaria, no pudien-
do mantenerse los alimentos en latas una vez abiertas.

Articulo 42.

Las materias primas no podran estar en contacto con el
suelo en ninguno de los procesos de conservacion o prepa-
racion culinaria.

Articulo 43.

Tanto las materias primas como las comidas preparadas,
cuando sean expuestas, estaran aisladas y protegidas e
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diante armario o vitrina y mantenidas en adecuadas condi-
ciones de conservacion.

Articulo 44.

Lamateria prima, unavez retirada de las camaras de con-
servacion, serd utilizada de inmediato, comprobandose an-
tes de su uso las condiciones higiénico-sanitarias de aptitud
parael consumo.

Articulo 45.

La coccion sera suficientemente prolongada evitandose
la de piezas de gran volumen. Se vigilara que los tiempos y
temperaturas de preparacion culinaria sean los adecuados
paralatotal eliminacién de microorganismos patdégenos.

Articulo 46.

Las comidas deberan prepararse con la menor anticipa-
cién posible al tiempo de consumo, salvo las que vayan a
ser congeladas.

SECCION 22 DE LAS CONDICIONES
SANITARIAS DE LAS COMIDAS

Articulo 47.

L as comidas para consumo inmediato, unavez terminada
su coccion, deberan mantenerse a temperaturas iguales o
superiores a 70°C en €l centro del producto. Estas comidas
deben consumirse en el mismo dia de su preparacion.

Articulo 48.

Las comidas destinadas a ser conservadas antes de su
consumo por un procedimiento de refrigeracion o congela-
cién, deben envasarse inmediatamente después de su coc-
cion o preparacion, de tal forma que sus dimensiones favo-
rezcan la obtencion, en e menor tiempo posible, de una
temperatura como minimo, en el centro del producto, inferior
oigual a3° C-18°C, respectivamente.

Articulo 49.

Desde €l fin de la fase de enfriamiento, las comidas refri-
geradas deben almacenarse en camaras frigorificas que ase-
guren una temperatura de conservacién inferior o igual a
3°C en todos los puntos del producto. El periodo de con-
servacion maximo seraigual o inferior acinco dias.

Articulo 50.

Las comidas congeladas a temperatura inferior a -18°C
podran ser utilizadas durante un méaximo de tres meses
siempre que hayan sido mantenidas constantemente a la
temperatura sefialada.

Articulo 51.

Las comidas elaboradas y servidas por los estableci-
mientos regulados en esta Ordenanza no contendran, en
ningln caso, sustancia alguna en tal cantidad que pueda
presentar peligro parala salud humana, ni materias extrafias
0 que modifique, desfavorablemente las caracteristicas or-
ganolépticasy carecerdn de gérmenes patdgenos. Se gjusta-
rén alas especificaciones y tolerancias microbiol 6gicas ex-
gibles en todo €l territorio nacional, contempladas en el Real
Decreto 2817/1983, de 13 de octubre, 0 en las disposiciones
gue se dicten en el futuro.

Articulo 52.

Las comidas refrigeradas o congeladas cuyo consumo
se realiza en caliente, se regenerardn inmediatamente antes
del mismo por procedimientos autorizados, de tal forma que
la temperatura del alimento se eleve hasta los 70° C en €l
centro de la masa en un tiempo méaximo de una hora, mante-
niéndose dicha temperatura hasta su utilizacion, que se
efectuara dentro de las veinticuatro horas.

Articulo 53.

En la descongelacion se seguirdn los procedimientos
mas adecuados parta cada tipo de producto. Nunca se vol-
veran a congelar alimentos previamente descongel ados.

Articulo 54.

Laelaboracion y manipulacion de salsas, cremas y natas
se efectuara con la minima antelacién y serédn consumidas,
dentro de las veinticuatro horas, manteniéndose constante-
mente en refrigeracion.

Se determinara el personal encargado de su elaboracién,
gue estara sometido a un riguroso control sanitario.

Articulo 55.

Frutas, verduras y hortalizas de consumo en crudo de-
ben sumergirse treinta minutos en agua, afladiendo a cada li-
tro cinco gotas de |gjia de 40 grados de cloro activo por litro
0 equivalente, aclarando después con abundante agua po-
table corriente. Siempre que sea posible, se utilizard equipo
mecanico paraestos fines.

Articulo 56.

L as ensaladas que contengan productos proteicos o es-
tén constituidas por articul os picados de cualquier clase, se
elaborarén obligatoriamente por procedimiento mecanico y
se mantendran siempre protegidas atemperatura no superior
a8°C.

Articulo 57.

Las superficies destinadas a partir alimentos crudos se-
rén distintas de las empl eadas para alimentos cocinados.
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Articulo 58.

El hielo que ha de estar en contacto con los alimentos
sera hecho a partir de agua potable, y seratroceado o pica-
do de forma mecanica que evite la contaminacion.

Articulo 59.

Los elementos decorativos, no comestibles, que se n-
troduzcan en la presentacion de las comidas no deberén, en
ningln momento, estar en contacto directo con lasmismasy
estaran construidos o fabricados con materiales de calidad
aimentaria

TiTULOV
DE LOSESTABLECIMIENTOSDE
TEMPORADA

Articulo 60.

1. Se entiende por establecimientos de temporada las
instalaciones o establ ecimientos que sirvan comidas y bebi-
das, cuyo funcionamiento se limita a determinadas épocas
del afio, situados tanto en calles, plazas, vias publicas, en
parques, ferias o aquellos que se montan con dichafinalidad
con motivo de otros movimientos o concentraciones de po-
blacién.

2. Seinstalaran, previa la concesion de la oportuna li-
cencia, de conformidad con lo establecido en |as ordenanzas
reguladoras de la misma, en lugares que no exista riesgo pa-
ra la seguridad, tranquilidad e higiene de los usuarios, ve-
cindarioy personal.

3. Para este tipo de establecimientos se observaran las
prescripciones de la Ley de Actividades Molestas, Insalu-
bres, Nocivas y Peligrosas; del Reglamento de Actividades
Molestas, Insalubres, Nocivas y Peligrosas, asi como las
normas reguladoras de Policia de Aguasy Cauces, dandose
preferencia a la tramitacién de estos expedientes por su ca-
récter de temporada.

4. Se gjustaran en lineas generales a lo establecido, en
cuanto a documentacion, condiciones de locales, instala-
ciones, equipo y materias primas para los establecimientos
de caracter permanente.

5. Las dimensiones estaran en consonancia con la acti-
vidad a desarrollar.

6. Cuando la zona destinada al servicio de comidas se
encuentre cubierta, dicha cubierta serd de material adecuado
gue permita ser lavada y desinfectada sin deterioro y que
proteja a los productos alimenticios de la caida de materias
extrafas.

7. El agua procedera de la red de abastecimiento publi-
co.

8. Dispondran en todo momento de agua corriente fria
y caliente para cubrir las necesidades del establecimiento,
existiendo un correcto sistema de cal efaccion.

10. Las conducciones de los servicios de agua (potable
oresidual) y electricidad serén subterraneas.

11. Las zonas destinadas a almacén de alimentos debe-
rén estar debidamente acondicionadas y alejadas de cual-
quier foco de contaminacion.

12. Existirdn elementos de recogiday almacenamiento de
los residuos que puedan ensuciar el espacio publico.

13. Contaradn con instalaciones frigorificas apropiadas
en numero suficiente, segin el volumen de trabajo.

14. Existiran servicios higiénicos en dependencias ubi-
cadas en lugar idéneo o cabinas normalizadas. Los del per-
sonal manipulador de alimentos, aln cuando sean comparti-
dos con el publico, contaran con lavabos dotados de agua
corriente, friay caliente. La canalizacion de las aguas siem-
pre se efectuard por conducciones subterraneas.

En el caso de recinto integrado por varias instalaciones
hosteleras, los aseos podran ser comunes a todas ellas,
siempre que los elementos sanitarios sean suficientes para
€l nimero de usuarios previsible.

TiTULO VI
CONDICIONES TECNICASESPECIFICAS
DE LA ACTIVIDAD DE LOS
ESTABLECIMIENTOS

Articulo 61.

Se cuidarala calidad y limpieza de los servicios de toda
indole, especialmente:

a) La preparacion de comidas y bebidas, utilizando in-
gredientes en perfecto estado de conservacion.

b) Laadecuada presentacion de cada plato.

¢) Lalimpiezadeloslocales, mobiliarioy mengje.

d) El perfecto funcionamiento y decorado de los servi-
cios sanitarios.

e) Lamaximalimpieza en € vestuario de todo € perso-
nal.

Articulo 62.

1. Tendran obligacion de expender las correspondien-
tes facturas que se entregaran a consumidor si éste lo soli-
citase, en las que deberan constar de forma claray concreta
los distintos conceptos con sus precios por separado y de
formalegible.

2. Enlas facturas de los menus que voluntariamente se
ofrezca a la clientela, como en la de “menl de la casa’, se
consignara Unicamente su composicién y el precio total.

3. Las facturas se llevaran en libros talonarios, aunque
sean desmontables, y se numeraran correlativamente los
originales y los duplicados (que deberan conservarse por €l
orden de su expedicion durante tres meses).

4. En €l supuesto de facturacion mecanica que imposi-
bilite especificar los conceptos, sin perjuicio de los demés
requisitos establecidos en este articulo, se acompafara ala
factura copia de la nota de pedido, debiendo conservar otra
el establecimiento.
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Articulo 63.

1. Todos los restaurantes, cafeterias y similares darén
la méxima publicidad a los precios y vinos que acompafien
sus cartas, y, en general, alos de cuantos servicios faciliten.

Igual publicidad darén a los precios de los menls y de
los platos combinados que voluntariamente ofrezcan a la
clientelay alos del “menl de la casa’ y “plato combinado
delacasa’.

2. A tal fin, en las cartas se consignara claramente por
separado el precio de cada servicio, incluso el de aquellos
cuyo valor esté en funcién de cotizaciones con fuertes fluc-
tuaciones, quedando prohibido la sustitucién del precio de
un plato por laexpresion s/m (segiin mercado).

3. Dichasrelaciones de serviciosy precios se exhibiran
tanto en €l interior como en el exterior de los establecimien-
tos, en un lugar que permita su facil lectura, redactandose
en idioma espafiol y en francés e inglés para establecimien-
tosdelujo, primeray segunda, y paralas cafeteriasy simila-
res de categoriaespecial y primera.

4. La“cartade platos’, “platos combinados’, asi como
la“carta de vinos’ (que comprendera también agua minera-
les, cerveza, licores e infusiones), deberan ser ofrecidas
conjuntamente a consumidor en el momento en €l que éste
solicite los servicios.

5. En e mismoimpreso dela“cartade platos’ y “platos
combinados’, y en forma destacada, dentro de un recuadro,
se hara constar la existencia del “menu de lacasa’ y “plato
combinado de la casa’, asi como la circunstancia de que en
dicho precio se entenderan incluidos, en todo caso, |0s ser-
vicios de pan, vino y postre, y paralas cafeterias, las de pan
y vino. En hoja independiente, que obligatoriamente habra
de presentarse incorporada a la “carta de platos’, se con-
signarala composicion y precio en cifras absol utas del “me-
nu delacasa’ y “plato combinado delacasa’.

Articulo 64.

1. Los restaurantes, cafeteriasy similares estaran obli-
gados a ofrecer a publico las cartas de platos y vinos, cuya
composicion y variedad debera estar de acuerdo con la G-
tegoria que ostenten.

2. Seentiende por “carta de platos’, y “carta de vinos”
las relaciones de comidas y bebidas, respectivamente, que
ofrezcan en el establecimiento.

3. Las empresas gozardn de la méxima libertad en la
confeccién y disefio de sus cartas, sin mas limitaciones que
las que se deriven dé la presente Ordenanza.

Articulo 65.

L os restaurantes, cual quiera que sea su categoria, debe-
rén ofrecer a publico un “menu de la casa’, en €l que, bajo
un precio global, estén incluidos el pan, vino y postre. Este
precio sera el que figure en la carta autorizada con la deno-
minacion “plato”.

Articulo 66.

El cliente que solicite el “ment de lacasa’ estara obliga-
do a pago integro del precio establecido, ain cuando re-
nunciaraaconsumir alguno de los componentes del mismo.

Articulo 67.

Los precios de todos los servicios que se faciliten en
restaurantes, cafeterias y similares, cualquiera que sea su
categoria, estaran sujetos en su regulacion a la normativa
general en materia de precios y de acuerdo con los usos,
costumbres y méargenes comerciales habitual es.

En todo caso, las empresas deberan presentar en la Di-
reccion General de Turismo de la Junta de Castillay Ledn un
ejemplar, por triplicado, de las cartas de platos y bebidas y
de los platos combinados que ofrezcan, con expresion de
los precios de cada servicio; cualquier modificacion del con-
tenido de las cartas, tanto si se refiere a los platos como a
los precios, debera ser objeto de nueva declaracion.

Uno de los gjemplares de las cartas seré devuelto, debi-
damente sellado y fechado por dicha Direccion General ala
empresa declarante, la cual debera conservarlo en su esta-
blecimiento a disposicion de cualquier cliente quelo solicite,
sin perjuicio de la publicidad que previene el articulo 63 de
esta Ordenanza.

Articulo 68.

Todos los precios seran globales, por 1o que se entende-
rdcomprendidos en ellos el importe del servicioy €l porcen-
taje destinado al personal y cuantos impuestos, arbitrios y
tasas estén legalmente establecidos. En el caso del impuesto
sobre el valor afiadido, la empresa optara por incluirlo en €l
precio o, en otro caso, por cobrarlo aparte.

TiTULO VI
DE LOSDEBERESY
RESPONSABILIDADESDE LOS
TITULARESDE LOS
ESTABLECIMIENTOS

Articulo 69.

1. Lostitulares de los establecimientos o los directores
0 gerentes de los centros, instituciones o empresas donde
existan comedores colectivos, asumiran € cumplimiento de
la presente Ordenanza adoptando las medidas necesarias
para que los locales, equipo y materias primas se gjusten a
las condiciones higiénico-sanitarias exigidas.

2. Las empresas implicadas tienen el deber de reservar
el menu del dia durante cuarenta'y ocho horas, mantenido
constantemente en adecuadas condiciones.

3. En caso de intoxicacion alimentaria, los industriales
guedan obligados a su declaracion y afacilitar el menu con-
servado alos servicios de inspeccidn competentes.

4. El persona manipulador, ante sospecha o constancia
de estar aquejado de enfermedad transmisible o de su con-

-8
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dicion de portador de gérmenes patdgenos, debera controlar
su estado de salud.

TiTULO VI
DE LOSDERECHOSDE LOS
CONSUMIDORES

Articulo 70.

Si la empresa tuviese condicionado el derecho de admi-
sién a cumplimiento de determinados requisitos, debera ex-
poner éstos, mediante carteles bien visibles en idioma espa-
fiol, colocados en los lugares de acceso.

De no hacer asi, el acceso al publico serd libre, sin mas
limitaciones que las exigidas en las normativas vigentes.

Articulo 71.

Los consumidores tienen el derecho a ser informados
sobre diferentes servicios que ofrezcan estos establecimien-
tos; atal fin podran exigir que se les muestre todas las car-
tas de platos y vinos que constituya la oferta gastronémica
del establecimiento. Tienen derecho a ser informados de la
composicion de cada plato cuando la informacion que apa-
rezcaen dichas cartas no sea suficiente.

En caso de que en €l establecimiento se ofrecieran es-
pectaculos u otros motivos de atraccion, el sobre precio, si
lo hubiere, serd objeto de publicidad destacada.

Articulo 72.

El consumidor tendra, asimismo, € derecho a exigir que
la factura correspondiente a los platos y vinos consumidos
refleje de forma clara y concisa €l precio de cada servicio,
asi como el incremento que se produzca cuando éstos se
consuman en mesa.

Igualmente, tienen el deber de abonar dicha factura
cuando ésta se corresponda con los platos y vinos solicita-
dos, sin que pueda exigirsele el abono de servicios no soli-
citados, tales como pan, mantequilla, etc., si bien en este
supuesto el consumidor debe rechazar de inmediato estos
servicios.

Articulo 73.

Tiene igualmente derecho a exigir las hojas de reclama-
ciones cuando las circunstancias le aconsejen formular d-
gunaqueja o reclamacion

Articulo 74.

Cuando el consumidor opte por el pago de la factura
mediante €l sistema de “tarjeta de crédito”, ésta no se vera
incrementada por ninguna tarifa adicional, salvo que pre-
viamente se haga constar en la carta de platos y vinos, se-
llada por el Organo Competente y se anuncie debidamente
por los procedimientos establecidos en el articulo 63.

TITULOIX
DE LASINSPECCIONES

Articulo 75.

1. Los Servicios Técnicos municipales que desarrollen
las funciones de inspeccion derivadas de esta Ordenanza,
cuando gjerzan tales funciones y acreditando su identidad,
estaran autorizados para:

Acceder libremente, y en cualquier momento, a los esta-
bl ecimientos sujetos a esta Ordenanza.

Proceder a las pruebas, investigaciones y exdmenes
anal iticos necesarios para comprobar el cumplimiento de es-
ta Ordenanzay demas disposiciones concordantes.

Tomar muestras, en orden a la comprobacién del cum-
plimiento de lo previsto en esta Ordenanza, y de realizar
cuantas actuaciones sean precisas, a fin de cumplir las fun-
ciones de inspeccion que desarrollen.

2. Como consecuencia de esta actividad de inspeccion
y control, las autoridades sanitarias municipales competen-
tes podréan ordenar la suspensién provisional, prohibicion
de las actividades y clausuras definitivas de los estableci-
mientos por requerirlo la salud pablica o por incumplimiento
de los requerimientos exigidos para su instalacién y funcio-
namiento.

A tal fin, los Servicios Técnicos municipales competen-
tes en cuanto a las instalaciones generales de este tipo de
establecimientos podran proponer a aquella autoridad sani-
tariamunicipal el cierre, la clausura o, en su caso, la suspen-
sion temporal o definitiva de estas actividades por incum-
plimiento de la normativa especifica de su materia, o en su
caso, por incumplimiento de los requerimientos que se hu-
biesen practicado, tendentes a corregir las deficiencias ob-
servadas en dichas instal aciones.

3. Larealizacién de las correspondientes visitas de ins-
peccion, latoma de muestrasy andlisis, se harén basandose
en el Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio, que regula las
infracciones y sanciones en materia de defensa del consu-
midor y de la produccién agroalimentaria.

Articulo 76.

Las infracciones en materia técnico-sanitaria y de pro-
teccion de los consumidores, asi como las que se dedujesen
desde la perspectiva de la higiene en general, seran objeto
de las sanciones administrativas correspondientes, previa
instruccion del oportuno expediente, de acuerdo con lo pre-
visto enlaLey 30/1992 del Régimen Juridico delas Adminis-
traciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Co-
mun, Real Decreto 1398/1993 de 4 de agosto por €l que se
aprueba el Reglamento del Procedimiento para el gjercicio de
la Potestad Sancionadoray Real Decreto 1945/1983 de 22 de
junio.
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TITULO X
DE LASINFRACCIONESY SANCIONES

Articulo 77.

Las infracciones se califican como leves, graves y muy
graves, atendiendo a los criterios de riesgo para la salud,
cuantia del eventual beneficio obtenido, grado de intencio-
nalidad, gravedad de la alteracion sanitariay social produci-
dasy delareincidencia

Articulo 78.

De acuerdo con lo dispuesto en esta Ordenanza, se tipi-
fican como infracciones las siguientes:

Infracciones leves

1. Las simples irregularidades en la observancia de la
normativa sanitaria vigente, sin trascendencia directa parala
salud publica.

2. Lascometidas por simples negligencias, siempre que
la alteracion o riesgo sanitario producido fuese de escasa
entidad.

3. Aquellas en las que, incurriendo en la simple negli-
gencia, se hubiere producido alteracién o riesgo cuando és-
tos fueren de escasa entidad.

4. Las que, en razon de los criterios contemplados en
este articulo, merezcan la calificacién de leves o no proceda
su calificacién como faltas graves o muy graves.

Infracciones graves

1. Lasque reciban expresamente dicha calificacion en la
normativa especial aplicable en cada caso.

2. Las que se produzcan por falta de controles o pre-
cauciones exigibles en la actividad o en la propiainstalacion
de que setrate.

3. Las que sean concurrentes con otras infracciones
sanitarias leves 0 hayan servido para facilitarlas o encubrir-
las.

4. El incumplimiento de los requerimientos especificos
gque formulen las autoridades sanitarias o de seguridad,
siempre que se produzcan por primeravez.

5. Laresistencia a suministrar datos, facilitar informa-
cion o prestar colaboracion a las autoridades municipales
competentes o a sus agentes.

6. Lasque, en razon de los elementos contemplados en
este articulo, merezcan la calificacion de graves o no proce-
dasu calificacion como faltas leves o muy graves.

7. Lareincidenciaen lacomision deinfracciones leves.

Infracciones muy graves

1. Lasque reciban expresamente dicha calificacion en la
normativa especial aplicable en cada caso.

2. Lasque serealicen de formaconsciente y deliberada,
siempre que se produzca un dafio grave.

3. Las que sean concurrentes con otras infracciones
sanitarias graves o que hayan servido para facilitar o encu-
brir su comision.

4. El incumplimiento reiterado de los requerimientos es-
pecificos que formulen los Servicios Técnicos municipales
competentes.

5. Lanegativa absoluta a facilitar informacion o prestar
colaboracion alos servicios de inspeccion.

6. Laresistencia, coaccion, amenaza, represalia, desaca-
to o cualquier otraforma de presion g ercida sobre las auto-
ridades sanitarias municipal es o sus agentes.

7. Lasque, en razdn de los elementos contemplados en
este articulo y de su grado de concurrencia, merezcan la ca-
lificacion de muy graves, o no proceda su calificacién como
faltasleves o graves.

8. Lareincidenciaen lacomision de faltas graves.

Articulo 79.

Las infracciones ala normativa desarrollada por esta Or-
denanza serédn sancionadas de acuerdo con el siguiente
cuadro de sanciones:

Infracciones leves. serén sancionadas con apercibimien-
to 0 multa de hasta 25.000 pesetas.

Infracciones graves: se sancionaran con multa de 25.001
a100.000 pesetas.

Infracciones muy graves. se sancionaran con multa de
100.001 a 2.000.000 pesetas.

Y/o revocacion de autorizaciones 0 suspension provi-
sional por un plazo maximo de quince dias.

Articulo 80

No tendrén carécter de sancién la clausura o cierre de
establecimientos, instalaciones o servicios que no cuenten
con las previas autorizaciones o registros sanitarios precep-
tivos o la suspension de funcionamiento de la actividad
hasta tanto se subsanen los defectos o se cumplan los re-
quisitos exigidos por razones técnicas, de sanidad, higiene o
seguridad.

Articulo 81.

Las infracciones a que se refiere esta Ordenanza prescri-
biran a los cinco afios, de acuerdo con lo dispuesto en el
Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio, sobre Infraccionesy
Sanciones en Materia de Defensa de los Consumidoresy de
la Produccion Agroalimentaria.

DISPOSICION TRANSITORIA

L os establecimientos sujetos a esta Ordenanza que vi-
nieran funcionando con anterioridad a su promulgacion de-
berén adaptar su actividad alo en ella dispuesto en el plazo
de seis meses desde €l dia de su entrada en vigor, pudiendo
continuar sus instalaciones en la forma establecida por la li-
cencia de apertura que las ampare.
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DISPOSICION FINAL men Local, |a presente Ordenanza entrard en vigor una vez

) ) se haya publicado en el Boletin Oficial de la Provinciay
De conformidad con lo dispuesto en el articulo 70.2dela | transcurridoslos plazos en ella establecidos.

Ley 7/1985, de 2 de abril, reguladora de las Bases de Régi-



