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GUIA SOBRE REQUISITOS HIGIÉNICO SANITARIOS Y DE CONSUMO QUE DEBEN CUMPLIR LOS ESTABLECIMIENTOS PROVISIONALES QUE ELABOREN O VENDAN COMIDAS Y/O BEBIDAS PARA SU AUTORIZACIÓN EN EL DISTRITO DE ARGANZUELA.

Condiciones generales de los locales provisionales:

Todos los establecimientos que se instalen con la finalidad de servir o vender comidas y bebidas, con funcionamiento de carácter esporádico con motivo de ferias u otros movimientos o concentraciones de población, cumplirán las normas de higiene de los productos alimenticios, en particular los requisitos contemplados en los capítulos III, V, VI VIII, IX, X y XII del ANEXO II del Reglamento (CE) 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004 y en los TITULOS III y IV del Libro segundo de la Ordenanza de Protección de la Salubridad Publica en la Ciudad de Madrid dedicado a los establecimientos provisionales y específicamente observarán las siguientes prescripciones:

· Expondrán claramente la actividad a desarrollar detallando si se efectuará manipulación, transformación y cocinado de alimentos o venta de alimentos distinguiendo si serán envasados o a granel.
· Deberán justificar que el emplazamiento y el tamaño de cada instalación de preparación y venta de alimentos y bebidas cumplirán la normativa sectorial de aplicación con el fin de reducir la contaminación y dispondrán de espacio de trabajo suficiente para permitir una realización higiénica de todas las operaciones.

Condiciones estructurales
· Deberán justificar que las zonas de manipulación (si las hubiera) y de almacenamiento de alimentos estarán diseñadas de forma que se evite cualquier contaminación y dispondrán de una cubierta limpia y en buen estado de conservación. Si se elaboran alimentos, la zona de elaboración estará además diferenciada y será de uso exclusivo.

· Deberán justificar que todas las instalaciones y equipos que estén en contacto con los productos alimenticios en su construcción, composición y estado de conservación y mantenimiento, serán de material liso, anticorrosivo, de fácil limpieza y desinfección y que no transmita propiedades nocivas u origine reacciones químicas, reduciendo el riesgo de contaminación. QUEDAN EXPRESAMENTE PROHIBIDAS LAS SUPERFICIES DE MADERA.
· Deberán justificar que los suelos de las instalaciones para consumo y venta de comidas y bebidas son de fácil limpieza y desinfección, en ningún caso se admitirán suelos sin pavimentar. Los paramentos serán de material impermeable, lavable y no atacable por los productos utilizados en su limpieza y desinfección.

· En función de los productos que se comercialicen, de las manipulaciones que se realicen sobre los productos y del uso esperado de los mismos, deberán justificar las siguientes condiciones:

· Dispondrán de lavamanos con agua potable fría, caliente o ambas, situados cerca de los lugares de manipulación. Los lavamanos dispondrán de grifo de accionamiento no manual y elementos para el secado higiénico de las manos.
· Contarán con instalaciones o medios para el mantenimiento y el control de las condiciones de temperatura requeridas para los productos alimenticios, y en número suficiente según el volumen de trabajo. Estarán provistos de termómetro de fácil lectura. Permanecerán en funcionamiento obligatoriamente las 24 horas del día.
· Dispondrán de equipos de mantenimiento en caliente provistos de un sistema de control y medición de temperatura.

· Existirán servicios higiénicos en dependencias ubicadas en lugar idóneo o cabinas normalizadas de uso exclusivo del personal. 
· Deberán instalar un recipiente destinado al depósito de residuos provisto de cierre, de apertura no manual, de fácil limpieza y en su caso de desinfección, de uso exclusivo y estarán provistos de bolsa de material impermeable.
Condiciones Generales de higiene

· Deberán justificar la limpieza y en caso necesario, la desinfección de las instalaciones y equipos que estén en contacto con los productos alimenticios. La limpieza y desinfección se realizarán con los productos adecuados y con la frecuencia necesaria para evitar cualquier riesgo de contaminación. Los productos de limpieza deberán almacenarse aislados de los productos alimenticios.

· Deberá justificar que cuenta con un suministro suficiente de agua potable caliente, fría o ambas. En el caso de puestos que lleven a cabo actividades de restauración, será obligatoria la disponibilidad de agua potable fría procedente de un punto de conexión a la red de distribución, utilizando ésta únicamente para limpieza y baldeo. El cocinado y elaboración de platos deberá efectuarse con agua envasada por industria alimentaria autorizada. Los puestos en los que únicamente lleven a cabo la comercialización de alimentos envasados o su manipulación lo permita, podrán disponer de suficiente agua potable sin conexión, siempre que se justifique, siendo obligatorio el uso de vajilla de un solo uso.
· Deberá justificar que las aguas residuales abocarán a la red de alcantarillado público. En el caso de que en un radio de 200 metros no exista este servicio, podrán utilizarse tanques para aguas ubicados en el mostrador, previa justificación.
· Deberán justificar que los manipuladores de alimentos poseen la instrucción o formación suficiente y adecuada en cuestiones de higiene alimentaria de acuerdo con su actividad laboral.
Condiciones de la exposición, almacenamiento, conservación y venta de alimentos: 
· Las materias primas y todos los ingredientes almacenados deberán conservarse en condiciones adecuadas que permitan evitar su deterioro nocivo y protegerlos de la contaminación.

· Todos los productos alimenticios deberán estar protegidos contra cualquier foco de contaminación que puedan hacerlos no aptos para el consumo humano.

· Los productos alimenticios no deberán conservarse a temperaturas que puedan dar lugar a riesgos para la salud. No deberá interrumpirse la cadena del frío. No obstante se permitirán periodos limitados no sometidos al control de temperatura por necesidades prácticas de manipulación durante la preparación y entrega.

· Los alimentos expuestos sin envasar en las barras y mostradores estarán protegidos mediante vitrina para evitar el contacto directo con el público y con el medio ambiente. Igualmente se evitará la acción directa de la luz solar sobre los productos. Las vitrinas deberán mantener las condiciones de temperatura requeridas para los productos alimenticios.

· Las temperaturas de congeladores y neveras se mantendrán dentro de los valores establecidos por la normativa las 24 horas del día. Neveras de 0º C a 4º C y congeladores de -18º C a -20º C.
· Las ensaladas o cualquier otro plato que contenga carne u otros productos perecederos, deberán mantenerse en refrigeración y evitando su contacto directo con el público.

· Para los elementos a disposición del cliente tales como servilletas, palillos, etc. existirán dispositivos dosificadores o envolturas individuales, según los casos.
Trazabilidad y etiquetado.

· Los alimentos que se manipulen y vendan deberán cumplir los requisitos higiénico-sanitarios previstos en la norma vigente, comprobándose en todo caso, la documentación oficial y etiquetado preceptivo que garantice su origen y trazabilidad.

· Los alimentos estarán siempre identificados y etiquetados, y procederán de establecimientos autorizados.

·  Deberá tener a disposición de los usuarios la información en materia de alérgenos.
 Prescripciones de Seguridad Alimentaria.
Con la finalidad de prevenir riesgo para la salud pública en relación a la venta y manipulación de alimentos se establece:

· En caso de alimentos a base de huevo, nata y crema se utilizarán únicamente ovoproductos, natas y cremas de uso industrial. No siendo posible el uso de huevo crudo, natas y cremas artesanales. 

· La utilización de hortalizas higienizadas por industrias autorizadas, cuando su consumo sea en crudo. Las frutas de consumo en crudo deberán haber sido previamente higienizadas.
· En todo momento se mantendrán las temperaturas adecuadas de conservación de los alimentos según su naturaleza por los medios apropiados, utilización de cámaras frigoríficas, grupos electrógenos…etc.

· Las comidas y bebidas se expenderán con vajilla de un solo uso.

· En el caso de uso de agua de la red de riego municipal potable, únicamente podrá ser utilizada para limpieza y baldeo. El cocinado y elaboración de platos deberá efectuarse con agua envasada por industria alimentaria autorizada. Se significa que las tomas de agua de color morado son de agua regenerada que no debe utilizarse bajo ninguna circunstancia. 

· Prohibido fumar, masticar chicle o cualquier otra práctica no higiénica en las dependencias de estos quioscos.

· Las comidas deberán consumirse en el mismo día de su preparación.

CONSUMO:
· Deberán disponer de cartel anunciador oficial de la existencia de hojas de reclamaciones, así como la existencia de hojas de reclamaciones.
· Deberán tener carta o lista de precios expuesta perfectamente visibles y legibles.
· Deberán extender facturas o tiques a los consumidores donde deberán figurar los datos del establecimiento y el NIF/CIF del titular.
· En el caso de venta o distribución de bebidas alcohólicas, deberán disponer de cartel anunciador de la prohibición de adquisición y consumo por los menores de dieciocho años, así como la venta, suministro y dispensación a los mismos, de bebidas alcohólicas.

Normativa de aplicación en materia sanitaria y consumo:
Reglamento CE 852/04 relativo a la higiene de los productos alimenticios (DOCE 30/04/2004)

OPSPCM: Ordenanza de Protección de la Salubridad Pública en la Ciudad de Madrid. (BOCM 19/06/2014)

NHEDCCP: RD 3484/00 que establece las Normas de Higiene para la Elaboración, Distribución y Comercio de Comidas Preparadas (BOE 12/01/2001).

Reglamento (CE) nº 178/2002 por el que se establecen los principios y los requisitos generales de legislación alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria (DOCE 01/02/2002).
Reglamento (UE) 1169/2011 sobre la información alimentaria facilitada al consumidor.

Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero, por el que se aprueba la norma general relativa a la información alimentaria de los alimentos que se presenten sin envasar para la venta al consumidor final y a las colectividades, de los envasados en los lugares de venta a petición del comprador, y de los envasados por los titulares del comercio al por menor.

Ley 11/1998, de 9 de julio, de Protección de los Consumidores de la Comunidad de Madrid.
Ley 5/2002, de 27 de junio, sobre Drogodependencias y otros Trastornos Adictivos (BOCM 8 Julio 2002) 

25 de abril de 2017
Fdo.: Mª del Carmen Miguel Marco
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