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Exposicion de motivos

En los ultimos afios, las distintas actividades relacionadas con la
alimentacion han sufrido importantes modificaciones, tanto en sus
modalidades de oferta a la poblacion como en su normativa reguladora.
El marco legislativo general y sectorial ha evolucionado también
significativamente con la entrada en vigor de las disposiciones
aplicables en razon de pertenencia a la Comunidad Europea y con los
avances de la tecnologia alimentaria.

Las competencias sanitarias de los municipios de Navarra en materia de
sanidad alimentaria y salud publica quedan definidas en la Ley 14/1986,
General de Sanidad, la Ley 25/1984, General para la defensa de los
consumidores y usuarios y la Ley 10/1990, Foral de Salud, que son
desarrolladas en las leyes y reglamentos que las completan.

Por otra parte, y con caracter general, la Ley 57/2003, de medidas para
la modernizacion del gobierno local, hace posible un desarrollo
normativo y funcional de los municipios mas acorde con sus
necesidades.

Por todo ello, resulta procedente adecuar las ordenanzas municipales
relativas a hosteleria y alimentacion, complementando el cuerpo
normativo de orden superior.



TITULO PRIMERO
Objeto, ambito de aplicacion y definiciones generales
Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

La presente ordenanza tiene como objeto establecer las condiciones
técnicas, higiénicas y sanitarias que se deben cumplir en el ejercicio de
cualquier actividad relacionada con el sector alimentario en la ciudad de
Pamplona.

Articulo 2. Definiciones generales.

2.1. Alimento (o producto alimenticio): cualquier sustancia o producto
destinado a ser ingerido por los seres humanos o con probabilidad
razonable de serlo, tanto si ha sido transformado entera o parcialmente
como si no.

2.2. Producto alimentario: cualquier materia no nociva, en sentido
absoluto o relativo, que, sin valor nutritivo, pueda ser utilizada en la
alimentacion humana.

2.3. Empresa del sector de la alimentacion: toda empresa, con o sin
fines lucrativos, publica o privada, que lleve a cabo cualquiera de las
actividades siguientes: preparacion, fabricacion, transformacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion,
manipulacidn, venta, suministro o servicio de alimentos.

2.4. Manipulador de alimentos: cualquier persona que, por su actividad
laboral o de forma ocasional, y con repercusion publica, tenga contacto
con los alimentos durante su preparacion, fabricacion, transformacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion, venta,
suministro o servicio.

2.5. Locales: las factorias, complejos industriales o comerciales,
unidades fabriles fijas o moviles, naves, edificios, lonjas, almacenes,
silos, depositos fijos o moviles, recintos, mercados, tiendas, quioscos,
puestos fijos o moviles, cerrados o al aire, que se destinen de modo
temporal o permanente a alguno de los fines y actividades objeto de esta
ordenanza.



2.6. Instalaciones: cualquier elemento, fijo o movil, que sea preciso
utilizar de modo permanente o circunstancial en alguna de las
actividades de las industrias o establecimientos de la alimentacion.

2.7. Utiles alimentarios: cualquiera que se utilice, de modo permanente
o circunstancial, para la elaboracion, fraccionamiento, conservacion,
transporte, rotulacion, precintado o exposicion de productos
alimenticios, incluyendo vehiculos, maquinaria, utillaje, embalajes,
etiquetas y precintos.

TITULO SEGUNDO
Condiciones generales
Articulo 3. Autorizacion municipal.

3.1._Sin perjuicio del cumplimiento de otros requisitos exigibles, el
ejercicio de cualquiera de las actividades a que se refiere la presente
ordenanza requerird la autorizacion, declaracion responsable o
comunicacion previa ante el Ayuntamiento de Pamplona, seglin los
procedimientos administrativos establecidos. En caso de ejercer
simultaneamente mas de una actividad de las contempladas en la
presente ordenanza, deberd constar en la licencia municipal
correspondiente.

3.2. Los establecimientos dedicados a una actividad de indole no
alimentaria s6lo podran simultanearla con una actividad relacionada con
la venta y manipulacion de alimentos si éstos estdn envasados, y
cumpliendo en todo caso las condiciones higi€nicas y sanitarias de la
actividad alimentaria.

3.3._El g¢jercicio de distintas actividades relacionadas con alimentos
solamente podra simultanearse si se cumplen las condiciones higiénicas
y sanitarias exigibles para cada una de ellas, y, en los espacios comunes,
las condiciones mas restrictivas de ellas.

3.4. Los servicios municipales competentes exigiran, con caracter
previo a la concesion de la licencia de apertura, el cumplimiento de las
condiciones de los locales e instalaciones relacionados con las
actividades objeto de autorizacion.



Articulo 4. Adecuacion a normativa.

El Ayuntamiento de Pamplona podra requerir a la persona interesada la
realizacion de las modificaciones o reformas del establecimiento que, en
base a informes técnicos de los servicios municipales competentes, se
estimen oportunas para su adecuacion a la normativa vigente.

Articulo 5. Modificaciones o reformas.

Para cualquier modificacion o reforma posterior del establecimiento, se
debera contar con la oportuna autorizacidon municipal, previo informe de
los servicios municipales competentes.

Articulo 6. Cambios de titularidad.

Los titulares que realicen la transmision o modificaciéon de titularidad de
toda empresa o establecimiento a que se refiere esta ordenanza deberan
comunicarlo al Ayuntamiento de Pamplona.

TITULO TERCERO

Actividades de alimentacion

CAPITULO 1
Comercio minorista de alimentacion
Articulo 7. Definicion.

Se entiende por comercio minorista de alimentacion a cualquier
establecimiento donde se realiza la venta al comprador final de
alimentos destinados al consumo humano, incluyendo las bebidas y
cualquier sustancia que se utilice en la preparacion o condimentacion de
los alimentos.

Articulo 8. Clasificacidon del comercio minorista de alimentacion.

Segiin la actividad principal que desarrollen, y a efectos de esta
ordenanza, los establecimientos del comercio minorista de alimentacion
se clasifican en:



8.1. Carnicerias: establecimientos dedicados a la manipulacion,
preparacion y presentacion y, en su caso, almacenamiento de carnes y
despojos frescos (refrigerados o congelados), con o sin hueso, en sus
diferentes modalidades (fileteado, troceado, picado, mechado y otras
analogas, segun se trate), asi como, pero sin elaboracion propia, de
preparados de carne, productos carnicos (enteros, partidos o loncheados)
y otros productos de origen animal, para su venta al consumidor en las
dependencias propias destinadas a dicho fin.

Estos establecimientos podran expender otros productos alimenticios
para los que se encuentren debidamente autorizados y contar,
opcionalmente, con obrador anexo o separado de las dependencias de
venta, pero cerrado al publico, para el despiece y la preparacion y
presentacion de las carnes.

8.2. Carnicerias-salchicherias: establecimientos dedicados a la actividad
de carniceria, contemplada en el apartado 8.1, con elaboracion en
obrador anexo o separado de las dependencias de venta, pero cerrado al
publico, de preparados de carne (frescos, crudos-adobados, etc.), y
embutidos de sangre entre los que se consideran las morcillas y la
butifarra negra o de aquellos otros tradicionales (como chistorra o
longaniza) que las autoridades competentes puedan determinar y
autorizar. Asimismo se incluye la actividad de salazonar tocino. Los
productos elaborados en estos establecimientos so6lo podran ser
comercializados en sus propias dependencias de venta al publico y en las
de sus sucursales.

8.3. Carnicerias-charcuterias: establecimientos dedicados a la actividad
de carniceria, con elaboracion en obrador anexo o separado de las
dependencias de venta, pero cerrado al publico, de productos céarnicos,
otros productos de origen animal, platos cocinados carnicos, ademas de
los contemplados en el apartado 8.2. Los productos elaborados en estos
establecimientos so0lo podran ser comercializados en sus propias
dependencias de venta al piblico y en las de sus sucursales.

8.4. Casquerias-tripicallerias: establecimientos dedicados al troceado,
fileteado y venta al por menor de visceras y despojos procedentes de
animales de abasto, frescos y congelados.



8.5. Pescaderias: establecimientos dedicados a la venta al por menor de
productos de la pesca, acuicultura y marisqueo, vivos, frescos,
refrigerados, congelados o cocidos.

8.6. Pescaderias con cocedero de marisco: establecimientos dedicados a
la actividad de pescaderia, con autorizacion sanitaria correspondiente
para realizar las operaciones de coccion y venta de marisco.

8.7. Establecimientos de venta de bacalao: los dedicados a la venta de
productos de la pesca que han recibido tratamiento de salazon.

8.8. Panaderias-pastelerias-reposterias: establecimientos dedicados a la
venta al por menor de pan, masa de pan y productos de confiteria,
bolleria, pasteleria y reposteria, y de otros productos alimenticios y
alimentarios autorizados. Estos establecimientos pueden realizar el
horneado final de algunos productos de panaderia y bolleria elaborados
por fabricantes autorizados.

8.9. Tiendas de dulces, golosinas y frutos secos: establecimientos
dedicados a la venta directa o en régimen de autoservicio de golosinas,
dulces, bolleria, frutos secos, patatas fritas y similares.

8.10. Heladerias: establecimientos permanentes de venta directa al
consumidor de helados, sorbetes granizados, horchatas y similares, que
podran ser de elaboracion propia o provenir de industrias autorizadas.

8.11. Churrerias-bunolerias:  establecimientos  dedicados a la
elaboracion y venta de churros, bufiuelos y masas fritas, y, por
asimilacion, de patatas fritas, palomitas de maiz y similares.

8.12. Fruterias-verdulerias: establecimientos dedicados a la venta al por
menor de toda clase de frutas, verduras, hortalizas, tubérculos y setas
comestibles autorizadas.

8.13. Establecimientos de venta de congelados: los dedicados a la venta
al por menor de productos carnicos, del pescado, vegetales y derivados
de cualquiera de ellos en estado crudo, asi como de precocinados y
cocinados, que han sufrido un proceso de congelacion o de
ultracongelacion y se conservan y exponen a la venta en congeladores a
temperatura igual o inferior a -18° C.

8.14. Establecimientos de venta de encurtidos y conservas: los
dedicados a la venta directa al por menor de aceitunas y vegetales



conservados en vinagre, asi como de semiconservas y conservas de
carnes, pescados y vegetales.

8.15. Establecimientos de alimentacion, comestibles, ultramarinos y
afines: los dedicados a la venta al por menor de productos alimenticios,
nacionales o de importacion, envasados o no, asi como de otros
productos que cumplan la normativa técnico-sanitaria correspondiente.

8.16. Autoservicios, supermercados ¢ hipermercados: establecimientos
dedicados a la venta al por menor, en régimen total o parcial de
autoservicio, de productos alimenticios y no alimenticios autorizados,
con una superficie minima de sala de ventas de 400 metros cuadrados
para supermercados y 2.500 metros cuadrados para hipermercados. Si
estos establecimientos disponen de secciones de carniceria o pescaderia,
¢stas cumpliran las condiciones establecidas para este tipo de actividad
en sus correspondientes reglamentaciones.

Articulo 9. Condiciones técnicas generales del comercio minorista de
alimentacion.

Ademds de las condiciones técnicas establecidas en la legislacion
vigente de este comercio y de las especificas de cada tipo de actividad,
los establecimientos destinados al comercio minorista de alimentacion
deberan cumplir los siguientes requisitos técnicos generales:

9.1. Los pavimentos seran impermeables, incombustibles, resistentes al
roce y de facil limpieza y desinfeccion.

9.2. Las paredes, pilares y techos estaran revestidos de material
impermeable, con superficies lisas, no rugosas, y de facil limpieza y
desinfeccion.

9.3. Contaran con ventilacion natural o mecéanica adecuada a la
capacidad y usos del local. Se evitara al maximo la entrada de polvo y la
circulacion no controlada de aire. Dispondran de iluminacioén natural o
artificial apropiada a las dimensiones y usos del local. Los puntos de luz
estaran protegidos de forma que en caso de rotura no se produzca
contaminacion de los alimentos.

9.4. Contaran con fregadero para la limpieza y desinfeccion de los
locales y utensilios, con dotacion de agua de consumo humano, fria y
caliente. Si el establecimiento dispone de una superficie mayor de 200



metros cuadrados, debera disponer también de vertedero de aguas
residuales.

9.5. Cuando los procesos de manipulacion de alimentos lo requieran, los
establecimientos contaran con lavamanos con agua fria y caliente y
grifos de accionamiento a pedal o mediante otro dispositivo no manual,
no aceptandose los grifos de accionamiento con el codo. Asimismo, se
dispondra de jabon dosificable y toallas de uso Uinico o sistema higiénico
de secado de manos.

9.6. Los mostradores y materiales en contacto con los alimentos seran
de material liso, no poroso y de facil limpieza y desinfeccion.

9.7._En el caso de que el mobiliario no se encuentre directamente fijado
al suelo en toda su superficie, su disposicion serd tal que evite la
formacion de huecos de dificil acceso para la limpieza.

9.8. Las camaras de refrigeracion y congelacion tendran capacidad
suficiente para almacenar los productos que requieran dicha
conservacion, y estaran en funcionamiento constante mientras haya
alimentos en su interior. Su revestimiento interior sera de superficie lisa,
facilmente lavable y de colores claros. Si es necesario, contaran con
drenaje apropiado para su fregado. Dispondran de termometro con
dispositivo de lectura exterior de la temperatura de almacenamiento y en
correcto estado de funcionamiento.

9.9. Las camaras de refrigeracion y congelacion de exposicion
horizontal de productos indicaran sus limites de carga por medio de una
linea de color destacada e indeleble, y los alimentos contenidos en ellas
no superaran dichos limites.

9.10. Las trastiendas o almacenes de reposicion, cuando existan,
dispondran de condiciones adecuadas para la conservacion de los
alimentos.

9.11._Cuando los establecimientos se compongan de varias secciones,
estaran sometidos a lo que establezcan para cada una de ellas la presente
ordenanza y las disposiciones legales vigentes, y, en todo caso, se
encontraran convenientemente separadas unas de otras, tanto en la sala
de venta como en los almacenes y en las camaras frigorificas.



9.12. Los aseos del personal dispondran de inodoros completamente
independizados mediante anteaseo de las demas dependencias de venta o
almacenamiento. Los lavabos dispondran de jabon dosificable y toallas
de un solo uso o dispositivo de secado automatico de manos. Las
paredes y suelos de los aseos seran de material liso, impermeable, no
absorbente, y de facil limpieza y desinfeccion. Los aseos dispondran de
ventilacion natural o mecéanica que permita la eliminacion de malos
olores.

9.13. Los establecimientos contaran con vestuarios o taquillas
individuales, en cantidad suficiente al nimero de trabajadores, para
guardar la ropa y el calzado del personal. Sus caracteristicas
constructivas serdn similares a las de los aseos.

Articulo 10. Condiciones higiénico-sanitarias generales del comercio
minorista de alimentacion.

Ademas de las condiciones higiénico-sanitarias establecidas en la
legislacion vigente de este comercio y de las especificas de cada tipo de
actividad, los establecimientos destinados al comercio minorista de
alimentacion deberan cumplir los siguientes requisitos higiénico-
sanitarios generales:

10.1. Las paredes, techos, suelos, mobiliario e instalaciones y utiles en
general se mantendran en correcto estado de conservacion y limpieza.

10.2. La limpieza de los suelos y mostradores se hara con la frecuencia
que sea necesaria, como minimo una vez al dia, y de modo que se evite
levantar polvo. Las maquinas se desmontaran para facilitar su limpieza.
Las camaras se mantendran siempre en correcto estado de limpieza. Se
emplearan soluciones desinfectantes.

10.3. Se adoptaran las medidas oportunas para evitar la entrada y
presencia de insectos, aracnidos, roedores y otros animales, domésticos
o no. Se instalaran mallas antiinsectos en los huecos de ventilacion e
iluminacién naturales. Cuando se almacenen o comercialicen alimentos
sin envasar, se deberdn instalar dispositivos eléctricos antiinsectos, de
tipo no quimico o cualquier otro sistema eficaz autorizado y que no
entrafie riesgos sanitarios.

10.4. La desinsectacion y desratizacion de los establecimientos se
efectuaran cuantas veces sea necesario para evitar la presencia de



insectos y roedores, y siempre que los servicios sanitarios lo requieran.
Cuando los tratamientos sean quimicos, seran efectuados por empresas
autorizadas para ello, y sus certificados estaran a disposicion de los
servicios de inspeccion.

10.5. Los alimentos que deban conservarse en refrigeracion se
mantendran a temperaturas entre 0 y +8° C, o las que se determinen en
las reglamentaciones sanitarias o normas especificas para cada alimento.

10.6. Los alimentos que deban conservarse en congelacion se
mantendran a temperaturas menores o iguales a -18° C, o las que
determinen las reglamentaciones sanitarias o normas especificas para
cada alimento.

10.7. Los alimentos se mantendran en todo momento, y en especial
cuando se expongan al publico, separados y ordenados, de manera que
cada uno conserve sus caracteristicas peculiares y evite la asimilacion de
olores o sabores extrafios.

10.8. Los productos alimenticios, aunque sean envasados, no se
colocaran nunca directamente sobre el suelo, sino sobre estantes,
vitrinas, plataformas u otros elementos de materiales adecuados que
impidan su contacto directo con el suelo.

10.9. Todos los alimentos expuestos en la sala de ventas, asi como los
almacenados en la trastienda o en camaras frigorificas, estaran
destinados a la actividad comercial que corresponda.

10.10._En las salas de ventas no habra embalajes o envases vacios no
reutilizables.

10.11. En el almacén o trastienda se diferenciardn, claramente
separados y rotulados, los productos destinados a devolucion o
eliminacion.

10.12. Los productos de limpieza y desinfeccion se mantendran y
expondran de forma independizada de los productos alimenticios.

10.13. Las basuras y productos de desecho deberan depositarse dentro
de bolsas en recipientes estancos identificados, que dispondran de tapa
de ajuste adecuado y cierre accionado a pedal, permaneceran cerrados y
estaran situados en lugares aislados de los alimentos. Los desechos se
retirardn con la frecuencia necesaria para evitar olores y contaminacion,



y los recipientes se lavaran con productos desinfectantes al menos una
vez al dia, de forma que no queden adheridos residuos que puedan ser
focos de contaminacion u olores.

10.14. El personal asignado a una seccion determinada no podra
manipular productos de otras secciones cuando ambas actividades se
consideren incompatibles por la legislacion vigente.

10.15. El personal recibira formacion adecuada y continuada en higiene
de los alimentos, en funcién de su actividad laboral. Las empresas
deberan acreditar documentalmente esta formacion.

10.16. El personal manipulador de alimentos mantendra un alto grado
de limpieza e higiene personal, y llevard vestimenta adecuada y limpia,
de uso exclusivo para su trabajo.

10.17. Se cumplira lo dispuesto en la legislacion vigente sobre
prevencion del consumo de tabaco, proteccion del aire respirable y
promocion de la salud con relacion al tabaco.

Articulo 10 bis. Los establecimientos de frutas y verduras podran
exponer sus productos fuera de la sala de ventas, siempre que estos
productos estén colocados a mas de 80 cm del suelo y alejados de
cualquier foco de contaminacion que pueda hacerlos no aptos para el
consumo humano o nocivos para la salud.

Articulo 11. Prohibiciones generales en el comercio minorista de
alimentacion.

En los establecimientos de comercio minorista de alimentaciéon queda
expresamente prohibido:

11.1. La exposicion fuera de la sala de ventas, excepto para frutas y
verduras.

11.2. La exposicion a temperatura ambiente de productos que
reglamentariamente necesiten conservacion por frio.

11.3. El almacenamiento de alimentos o utiles relacionados con la
alimentacion en zonas distintas de los almacenes o la zona de ventas, y
especialmente en aseos y anteaseos.

11.4. La presencia de mobiliario, tutiles, instrumentos u objetos que no
sean propios de la actividad que se ejerce.



11.5. El almacenamiento o venta de productos que no provengan de
centros autorizados para su fabricacion, elaboracion o distribucion. En el
caso de que los servicios de inspeccion encuentren productos cuya
procedencia no se pueda acreditar, o sea ilegal, se dictaminard su
inmovilizacidn y, en su caso, decomiso.

11.6. Simultanear actividades de dispensacion y venta de alimentos con
otras no relacionadas con la alimentacion, si impiden o dificultan el
cumplimiento de las condiciones higiénicas y sanitarias exigibles para el
comercio de alimentos.

11.7. La utilizacion de serrin u otras sustancias o materiales (como sal,
cartones, papeles o similares) para cubrir el suelo, superficies o utiles.

11.8. Fumar en cualquier dependencia del establecimiento.

CAPITULO 2
Carnicerias
Articulo 12. Alcance.

El presente capitulo es de aplicacion a carnicerias, carnicerias-
salchicherias, carnicerias-charcuterias y casquerias-tripicallerias, tal y
como han sido definidas en el articulo 8 de la presente ordenanza.

Articulo 13. Productos a la venta.

13.1._Estos establecimientos podran vender los productos especificos de
su actividad, recogidos en la normativa vigente. También se podran
vender otros alimentos, siempre que estén envasados, debidamente
conservados e identificados. So6lo se permite la venta de productos
precocinados 'y comidas preparadas cuando procedan de
establecimientos con registro sanitario para esa actividad y estén
debidamente identificados.

13.2. Ademas de lo expuesto, en los establecimientos de carniceria-
charcuteria podran elaborar y vender sus propios productos precocinados
o platos preparados, siempre que posean autorizacion por parte de la
administracion sanitaria correspondiente.



Articulo 14. Carnicerias en establecimientos polivalentes de
alimentacion.

Se podra simultanear la actividad de carniceria con otras dentro de un
establecimiento polivalente de alimentacion siempre que est€¢ en una
seccion diferenciada de las demads secciones.

Articulo 15. Condiciones técnicas de las carnicerias.

Ademas de las establecidas en la reglamentacion técnico-sanitaria
aplicable y de las condiciones generales del comercio minorista de
alimentacion establecidas en esta ordenanza, el comercio minorista de
carnes cumplird como minimo las siguientes condiciones técnicas:

15.1._En las zonas de manipulacion de alimentos, los suelos serdn no
deslizantes, con sumideros suficientes conectados a la red general de
alcantarillado y con la inclinacion necesaria para evitar retenciones de
agua y otros liquidos. Estaran provistos de desagiies con dispositivos
eficaces para evitar el retroceso de olores y el acceso de roedores.

15.2. Derogado

15.3. Dispondran de fregadero para la limpieza y desinfeccion de los
locales y utensilios, con agua de consumo humano, fria y caliente, y
grifos accionados a pedal o mediante otro dispositivo no manual, no
aceptandose los grifos de accionamiento con el codo.

15.4. En las zonas de elaboracion y manipulacion de las carnes y
productos carnicos (obrador y mostrador de venta) dispondran de
lavamanos con agua caliente y fria y grifos de accionamiento a pedal o
mediante otro dispositivo no manual, no aceptandose los grifos de
accionamiento con el codo. Asimismo, se dispondra de jabon dosificable
y toallas de uso Unico o sistema higiénico de secado de manos.

15.5. Existiran dispositivos dotados de vapor o agua caliente a
temperatura no inferior a 82 °C o dispositivos de luz ultravioleta u otro
sistema autorizado para la desinfeccion de cuchillos y otros utiles.

15.6. Las superficies de las mesas de trabajo, bandejas y recipientes
destinados a la manipulacién o exposicion de carnes o productos
carnicos seran de material liso, resistente a la corrosion y de facil
limpieza y desinfeccion.



15.7. No se permitira la utilizacion de madera en ninguna estructura o
utensilio que se destine a cualquier manipulacion de productos carnicos
no envasados, con excepcion de tajos y superficies destinadas a
instalaciones de curado y secado.

15.8. Los colgadores de las instalaciones frigorificas seran de acero
inoxidable y se emplazaran a suficiente distancia de las paredes para
evitar el contacto de los productos con ellas.

Articulo 16. Condiciones higiénico-sanitarias de las carnicerias.

Ademas de las condiciones higiénico-sanitarias generales a cumplir por
el comercio minorista de alimentacion, las carnicerias cumplirdn las
siguientes:

16.1. Las carnes y demds productos carnicos procederan de centros
autorizados, debiendo llevar los marchamos, sellos o cualquier otro
distintivo que se aplique como garantia sanitaria y de origen, siendo
responsabilidad del carnicero comprobarlos al recibir los productos en
su establecimiento.

16.2. Ante la solicitud del inspector sanitario, el carnicero debera
acreditar la procedencia de dichos productos mediante los albaranes o
documentacion correspondiente.

16.3. Las piezas que se presenten con piel o plumas se dispondran de
forma que no contacten ni estén encima de otros alimentos no
envasados.

16.4. Si se conservan en la misma cdmara aves, conejos y carnes,
deberan estar separados entre si, de forma que se evite el contacto entre
ellos. Del mismo modo, si se simultanea la venta de carnes con
flambres, embutidos, quesos, precocinados o cocinados, se almacenaran
y expondran para la venta de forma que no contacten entre si los
alimentos crudos con los curados o cocinados. En general, los alimentos
se almacenaran y expondran para la venta separados por tipos.

16.5. Las carnes que se vendan deberan estar en todo momento en
camaras o vitrinas frigorificas, no pudiendo estar sobre mostradores,
vitrinas o similares a temperatura ambiente, y deberan estar dispuestas
de forma que no contacten directamente sobre el suelo.



16.6. Las carnes, preparados carnicos, despojos y alimentos se
mantendran a las temperaturas de almacenamiento, conservacion,
transporte y venta exigidas por la normativa vigente y adecuadas para
preservar la salubridad de los productos:

_Carnes frescas de aves y conejos: entre 0 °C y +4 °C

_Carnes frescas de animales domésticos de las especies bovina, porcina,
ovina, caprina, solipedos y mamiferos terrestres silvestres: entre 0 °C y
+7 °C.

_Carnes picadas y preparados de carne picada: entre 0 °C y +2 °C.

_Preparados de carne: de entre 0 °C y +2 °C a entre 0 °C y +7 °C, segln
la materia prima y la especie animal de la que se obtienen

_Despojos refrigerados: entre 0 °C y +3 °C.
_Despojos congelados: menor o igual a -12 °C.

16.7. S1 se venden carnes u otros alimentos congelados, éstos se
conservaran debidamente envasados etiquetados, y en camaras o arcones
congeladores con capacidad suficiente, a una temperatura igual o
inferior a -18 °C.

16.8. Con caracter general, se adoptaran las medidas adecuadas para
evitar riesgos por contaminacion cruzada de los alimentos en su
manipulacién y almacenamiento.

16.9. Los subproductos de origen animal que deban evacuarse para su
transformacion a plantas industriales deberdan colocarse en recipientes
limpios, identificados y con cierre hermeético, y guardarse en camara
frigorifica hasta su retirada.

16.10. Todos los empleados observaran la maxima pulcritud en su aseo
personal, utilizaran durante su trabajo ropa de uso exclusivo,
manteniéndola en adecuado estado de limpieza.

Articulo 17. Prohibiciones en las carnicerias.

Ademas de las prohibiciones sefialadas para el comercio minorista de
alimentacion, en los establecimientos de carniceria queda expresamente
prohibido:



17.1. Utilizar las camaras frigorificas y expositores refrigerados para
cualquier otro fin que no sea el almacenamiento y exposicion de los
alimentos autorizados.

17.2. Utilizar madera en utiles de trabajo destinados a la manipulacion
de productos carnicos no envasados, a excepcion de lo autorizado para
tajos, cuya superficie se mantendrd en perfecto estado de limpieza y
conservacion.

17.3. La venta de carnes, productos carnicos, precocinados o cocinados
que no estén debidamente identificados, o los que no procedan de
establecimientos autorizados.

17.4. La elaboracion de productos para los que no estén debidamente
autorizados.

17.5. La exposicion de carnes u otros alimentos que deban conservarse
en refrigeracion a temperatura ambiente o inadecuada.

17.6. La exposicion de carnes u otros alimentos que deban conservarse
en congelacion a temperatura de refrigeracion o inadecuada.

17.7. La eliminacion de subproductos de origen animal utilizando los
contenedores de basuras de la via publica.

CAPITULO 3
Pescaderias
Articulo 18. Alcance.

El presente capitulo es de aplicacion a pescaderias, pescaderias con
cocedero de marisco, y establecimientos de venta de bacalao, tal y como
han sido definidas en esta ordenanza.

Articulo 19. Productos a la venta.

Estos establecimientos podran vender los productos especificos de su
actividad, recogidos en la normativa vigente. También podran vender
alimentos de otra naturaleza distinta del pescado, siempre que estén
envasados para garantizar la no absorcion de olores, debidamente
conservados e identificados, y en régimen de autoservicio.



Articulo 20. Condiciones técnicas de las pescaderias.

Ademas de las condiciones técnicas generales a cumplir por el comercio
minorista de alimentacion, las pescaderias y las pescaderias con
cocedero cumpliran las siguientes:

20.1._ Derogado

20.2. En todas las zonas de manipulacion, los suelos seran de facil
limpieza y desinfeccion, no deslizantes, impermeables, y con sumideros
suficientes conectados a la red general de alcantarillado y con la
inclinacion necesaria para evitar retenciones de agua y otros liquidos.
Estaran provistos de desagiies con dispositivos eficaces para evitar el
retroceso de olores y el acceso de roedores.

20.3. Los mostradores seran de material facilmente lavable e
impermeable, y con la inclinacidon suficiente hacia un canal de desagiie
situado en la parte inferior.

Articulo 21. Condiciones higiénico-sanitarias de las pescaderias.

Ademas de las condiciones higiénico-sanitarias generales a cumplir por
el comercio minorista de alimentacion, las pescaderias cumplirdan las
siguientes:

21.1._Los productos frescos se almacenaran en camaras frigorificas con
hielo u otro producto autorizado que asegure su conservacion entre 0 °C
y +7 °C en el centro de las piezas.

21.2. Si no se dispone de mostrador frigorifico para la exposicion de
productos frescos, se empleara hielo en cantidad adecuada para asegurar
su correcta conservacion (entre 0 °C y +7 °C en el centro de las piezas).
El hielo se elaborara con agua de consumo humano.

21.3. Los productos de la pesca que han recibido tratamiento de salazon
deberan conservarse durante su almacenamiento y exposicion en las
condiciones sefialadas por el fabricante en el envase o embalaje.

21.4. Los productos de la pesca cocidos deberan conservarse y
exponerse en refrigeracion entre 0 °C y +4 °C.

21.5. Los productos expuestos para la venta estaran bien extendidos
sobre el mostrador, o en sus envases originales o en recipientes de



material facilmente lavable, debidamente identificados, etiquetados y
ordenados, y protegidos de la accion directa del sol.

21.6. Los productos de la pesca refrigerados o cocidos que se presenten
reenvasados por el comercio minorista se etiquetaran indicando la fecha
de envasado y los datos que identifique las caracteristicas del producto.

21.7. Los productos congelados deberan estar identificados con su
etiquetado original. En los productos de la pesca congelados presentados
al consumidor para su venta a granel, la informacion se expondra en una
tablilla o cartel, sobre el producto o préximo a €l.

21.8. Los moluscos bivalvos que se comercialicen vivos deberan
mantener esta condicion en el momento de su venta.

21.9. El titular del establecimiento debera disponer de la documentacion
correspondiente a la identificacion y garantia sanitaria, en su caso, de los
productos a la venta.

Articulo 22. Prohibiciones en las pescaderias.

Ademads de las prohibiciones sefialadas para el comercio minorista de
alimentacion, en los establecimientos de pescaderia queda expresamente
prohibido:

22.1. La descongelacion para su venta como frescos de productos de la
pesca que vienen congelados de origen, ni aun indicando esta
circunstancia.

22.2. La congelacion de productos de la pesca que originariamente han
sido descongelados o cocidos.

22.3. La exposicion de productos congelados para su venta en
instalaciones que no mantengan la temperatura reglamentaria de
congelacion.

22.4. La exposicion a temperatura ambiente de productos que deben
conservarse en refrigeracion.

22.5. Cocer pescados o mariscos para facilitar su conservacion.

22.6. Realizar operaciones de salazon o desalado si no se dispone de
autorizacion sanitaria para ello.



22.7. La reinmersion o aspersion con agua de los moluscos bivalvos
ViVOs.

22.8. La elaboracion de comidas preparadas con productos de la pesca,
ya sea en crudo o cocinadas, si no disponen de autorizacion sanitaria
para esta actividad.

CAPITULO 4
Comercio mayorista de alimentacion
Articulo 23. Definicion.

Se entiende por comercio mayorista de alimentacion a cualquier
establecimiento dedicado al almacenamiento, distribucion o venta de
productos alimenticios con destino al comercio minorista y la hosteleria.

Articulo 24. Condiciones técnicas del comercio mayorista de
alimentacion.

Ademas de las establecidas en la reglamentacion técnico-sanitaria
aplicable, los establecimientos de comercio mayorista de alimentacion
cumpliran, al menos, las siguientes condiciones técnicas:

24.1. Estaran ubicados lejos de focos de contaminacion y suciedad.

24.2. La superficie de estos establecimientos estard de acuerdo con la
cantidad de productos a manipular (almacenamiento y venta), de forma
que se evite una estiba incorrecta de los alimentos que pueda facilitar su
deterioro o contaminacion.

24.3. Las caracteristicas de las paredes, suelos, ventilacion e
iluminacion seran las exigidas genérica o especificamente para el
comercio minorista de alimentacion.

24.4. Dispondran de camaras frigorificas y congeladoras de capacidad
suficiente para garantizar en todo momento la conservacion de los
productos en condiciones higiénicas y sanitarias adecuadas. Sus
caracteristicas seran similares a las exigidas para el comercio minorista
de alimentacion. En caso de utilizarse colgadores, €stos seran de acero
inoxidable, y se emplazaran a suficiente distancia de las paredes para
evitar el contacto de los productos con ellas.



24.5. Contaran con tomas de agua corriente de consumo humano, fria y
caliente, fregaderos y vertederos de aguas residuales en cantidad
suficiente para la limpieza de los locales y utensilios.

24.6. En los establecimientos en que se manipulen para su venta
productos no envasados, se debera disponer de lavamanos dotados de
agua fria y caliente, en nimero suficiente segin las dimensiones del
local, nimero de manipuladores y necesidades de uso, con grifos de
accionamiento a pedal o mediante otro dispositivo no manual, no
aceptandose los grifos de accionamiento con el codo. Asimismo,
dispondran de jabon dosificable y toallas de uso Unico u otro sistema
higiénico de secado de manos.

24.7. Dispondran de aseos con inodoros, completamente separados
mediante anteaseo de las demas dependencias de venta o
almacenamiento, en numero suficiente para el personal propio, y
diferenciados de los del publico. Las paredes y suelos seran de material
liso, impermeable, no absorbente, y de facil limpieza y desinfeccion
Todos los aseos contardn con ventilacion mecanica que permita la
eliminacién de malos olores. Dispondran en todo momento de papel
higiénico, jabon dosificable y toallas de uso Unico u otro sistema
higiénico de secado de manos.

24.8. El personal dispondra de vestuarios con taquillas individuales, en
cantidad suficiente en funcién del nuimero de trabajadores. Sus
caracteristicas constructivas seran similares a las de los aseos.

Articulo 25. Condiciones higiénico-sanitarias del comercio mayorista de
alimentacion.

Ademas de lo exigido por la legislacion vigente para este tipo de
actividades, y en las condiciones higiénico-sanitarias establecidas para el
comercio minorista en esta ordenanza, el comercio mayorista de
alimentacion debera cumplir las siguientes condiciones higiénico-
sanitarias:

25.1. La carga y descarga de los productos alimenticios destinados a los
establecimientos del comercio mayorista de alimentacion se efectuara a
traves de accesos distintos de los utilizados por el publico.

25.2. Los productos alimenticios se dispondran, tanto en los frigorificos
como fuera de ellos, debidamente ordenados y separados y/o aislados



convenientemente entre si, de forma que se eviten contaminaciones
cruzadas y no se trasmitan olores ni sabores extrafios.

Articulo 26. Prohibiciones en el comercio mayorista de alimentacion.

Ademads de las prohibiciones sefialadas para el comercio minorista de
alimentacion, en los establecimientos de comercio mayorista de
alimentacion queda expresamente prohibido:

26.1._El acceso y/o permanencia de animales en sus dependencias. En el
caso de contar con animales de guarda, éstos no podran acceder a las
zonas donde se almacenen, manipulen o expendan alimentos.

26.2. La presencia injustificada de personas ajenas a la actividad en las
zonas de almacenamiento o manipulacion de alimentos. En los demas
casos, deberan hacerlo acompafiados por personal del establecimiento, y
observando las debidas garantias sanitarias. La observancia de esta
norma sera de responsabilidad exclusiva de la empresa.

26.3. Fumar en cualquier dependencia del establecimiento, excepto en
las especificamente acondicionadas y sefialadas para ello.

CAPITULO 5

Mercados de abastos
Articulo 27. Definicion.

Se consideran mercados de abastos a las agrupaciones de puestos
independientes de venta de productos del ramo de la alimentacion u
otros autorizados, instalados en un recinto unico, agrupados por
especialidades segiun su actividad, y dispuesto en forma de
compartimentos separados.

Articulo 28. Condiciones a cumplir por las instalaciones y elementos
comunes de los mercados de abastos.

Ademas de las condiciones exigidas por la legislacion vigente, las
instalaciones y elementos comunes de los mercados de abastos deberan
cumplir las siguientes:

28.1. Los suelos seran no deslizantes, impermeables, con sumideros
suficientes, conectados a la red general de alcantarillado, y, donde fuera



necesario, con ligera pendiente, para facilitar la evacuacion y desagiie de
las aguas de lavado.

28.2. Las paredes y pilares deberan estar revestidos de material
impermeable, con superficies lisas, no rugosas, y de facil limpieza y
desinfeccion.

28.3. Dispondran de iluminacién natural o artificial apropiada a las
dimensiones y usos del mercado. Los puntos de luz estaran protegidos
de forma que en caso de rotura no se produzca contaminacion de los
alimentos.

28.4. La ventilacion, natural o mecanica, sera apropiada para la
capacidad y usos del mercado. Se evitara al maximo la entrada de polvo
y la circulacion no controlada de aire.

28.5. Contaran con tomas de agua corriente de consumo humano, fria y
caliente, fregaderos y vertederos de aguas residuales en cantidad
suficiente para la limpieza de los locales y utensilios.

28.6. Se adoptaran las medidas oportunas para evitar la entrada y
presencia de insectos, ardcnidos, roedores y otros animales, domésticos
o no. Se instalaran mallas antiinsectos en los huecos de ventilacion e
iluminacion naturales. Se deberan instalar aparatos eléctricos
antiinsectos, de tipo no quimico o cualquier otro sistema eficaz
autorizado y que no entrafie riesgos sanitarios.

28.7. La carga y descarga de los productos alimenticios destinados a los
mercados de abastos se efectuard a través de accesos distintos de los
utilizados por el publico.

28.8. Se dispondra de un recinto cerrado y exclusivo para el deposito de
basuras y envases desechados, con comunicacion directa e inmediata
con la via publica y con el propio mercado. Las basuras y productos de
desecho se depositaran en bolsas dentro de recipientes estancos
identificados, con tapa de ajuste adecuado y cierre accionado a pedal,
que permaneceran cerrados y estaran en lugares aislados de los
alimentos. Se retirardn con la frecuencia necesaria para evitar olores y
contaminacion, y los recipientes se lavaran con productos desinfectantes
al menos una vez al dia, de forma que no queden adheridos residuos que
puedan ser focos de contaminacion u olores.



28.9. Dispondran de aseos con anteaseo, en numero suficiente para el
personal propio, y diferenciados de los del publico. Todos los aseos
contaran con ventilacion mecéanica que permita la eliminacion de malos
olores. Dispondran en todo momento de papel higiénico, jabon
dosificable y toallas de uso Unico u otro sistema higiénico de secado de
manos.

28.10._El personal dispondra de vestuarios con taquillas, en cantidad
suficiente en funcion del nimero de trabajadores. Sus caracteristicas
constructivas seran similares a las de los aseos.

Articulo 29. Condiciones a cumplir por los puestos de los mercados de
abastos.

29.1. Las condiciones técnicas y sanitarias de cada puesto de venta
seran las exigidas para el comercio minorista de alimentacién y las
especificas de su actividad, pudiendo algunas de ellas ser cumplidas
mediante los servicios y elementos comunes del mercado de abastos.

29.2. Cada puesto estard dotado de fregadero con agua de consumo
humano fria y caliente, y suministro de energia eléctrica.

29.3. Los mostradores seran de materiales lavables, impermeables, de
facil limpieza y desinfeccion y no presentaran en su superficie
irregularidades que puedan ser fuente de contaminacion.

29.4. Dispondran de camaras frigorificas y congeladoras de capacidad
suficiente para garantizar en todo momento la conservacion de los
productos en condiciones higi€énicas y sanitarias adecuadas. Su
revestimiento interior sera de superficie lisa, facilmente lavable y de
colores claros. Si es necesario, contaran con drenaje apropiado para su
fregado. Dispondran de termdmetro con dispositivo de lectura exterior
de la temperatura de almacenamiento y en correcto estado de
funcionamiento.

Articulo 30. Prohibiciones en los mercados de abastos.
En los mercados de abastos queda expresamente prohibido:
30.1._El acceso a los puestos de personal ajeno a su actividad.

30.2. Almacenar productos ajenos a la actividad del puesto.



30.3. Almacenar cualquier producto alimenticio o alimentario en
contacto directo con el suelo.

30.4. La utilizacion de serrin u otras sustancias o materiales (como sal,
cartones, papeles o similares) para cubrir el suelo, superficies o utiles.

30.5. Fumar en cualquier dependencia, excepto en las especificamente
acondicionadas y sefialadas para ello.

CAPITULO 6
Almacenes de alimentos
Articulo 31. Definicion y alcance.

31.1._Se entiende por almacén de alimentos a todo local, cerrado o
abierto, que se utilice como depodsito para guardar alimentos o productos
alimenticios.

31.2. El presente capitulo es de aplicacion a todos los almacenes de
alimentos o productos alimenticios, incluyendo los que requieren
conservacion a temperatura regulada. No se incluyen las camaras
frigorificas destinadas a la puesta a disposicion del publico de los
productos refrigerados y congelados en los establecimientos del
comercio minorista de alimentacion y hosteleria, ni las de las industrias
alimentarias.

Articulo 32. Condiciones a cumplir por los almacenes de alimentos.

Con caracter general, los almacenes de alimentos cumpliran las
condiciones técnicas e higiénico-sanitarias exigidas por la normativa
sanitaria general y especifica vigente.

CAPITULO 7
Comercio no permanente de alimentacion
Articulo 33. Definicion.

Se entiende por comercio no permanente de alimentacion al realizado
fuera de un establecimiento comercial permanente, para alimentos y en



lugares y fechas expresamente autorizados. A efectos de esta ordenanza,
se incluye también la venta de productos alimenticios en quioscos
callejeros.

Articulo 34. Condiciones técnicas del comercio no permanente de
alimentacion.

Ademads de cumplir las exigidas por la legislacion general y especifica
aplicable, el comercio no permanente de alimentacion cumplira las
siguientes condiciones técnicas:

34.1. Los puestos de venta de productos alimenticios, exceptuando
frutas, verduras y productos envasados, dispondran de un techado para la
proteccidon de la mercancia.

34.2. Todos los productos para la venta estaran situados sobre el
mostrador del puesto o sobre estructuras que eviten cualquier contacto
con el suelo.

34.3. Todos los productos alimenticios sin envasar, exceptuando las
frutas y las verduras, estaran fuera del alcance del publico.

34.4. Dispondran de camaras de refrigeracion de capacidad suficiente
para mantener los productos que lo requieran en las condiciones
adecuadas de conservacion.

Articulo 35. Condiciones higiénico-sanitarias del comercio no
permanente de alimentacion.

Ademads de cumplir las exigidas por la legislacion general y especifica
aplicable, el comercio no permanente de alimentacion cumplird las
siguientes condiciones higiénico-sanitarias:

35.1._El transporte, almacenamiento y exposicion de los productos
alimenticios se realizara de forma que se garanticen las condiciones de
higiene y de conservacion adecuadas y necesarias para cada tipo de
producto.

35.2. Todos los productos alimenticios estaran etiquetados y amparados
por la documentacion sanitaria o comercial correspondiente.

35.3. Se dispondra de recipientes con bolsa desechable para el correcto
depdsito de los residuos solidos generados.



35.4. El personal manipulador de alimentos recibirda formacion
adecuada y continuada en higiene de los alimentos en funcion de su
actividad laboral, mantendrd un alto grado de limpieza e higiene
personal, y llevard vestimenta adecuada y limpia, de uso exclusivo para
su trabajo.

Articulo 36. Prohibiciones en el comercio no permanente de
alimentacion.

Ademas de las prohibiciones establecidas en la reglamentacion técnico-
sanitaria aplicable, en el comercio no permanente de alimentacion queda
expresamente prohibido:

36.1. Depositar los alimentos directamente sobre el suelo.

36.2. Con caracter general, se prohibe la venta de:

_Carnes, aves y caza frescas, refrigeradas o congeladas.
_Pescados y mariscos frescos, cocidos, refrigerados o congelados.

_Leche, quesos frescos, requeson, nata, mantequilla, yogur y otros
productos lacteos frescos.

_Pasteleria y bolleria rellena o guarnecida.
_Pastas alimenticias frescas y rellenas.
_Anchoas, ahumados y otras semiconservas.

_Y aquellos otros productos que por sus especiales caracteristicas y a
juicio de las autoridades competentes conlleven riesgo sanitario.

No obstante, se podra autorizar la venta de los productos anteriormente
citados cuando previamente se solicite, se cumplan los requisitos
exigibles y asi lo considere la autoridad sanitaria municipal.

CAPITULO 8
Maquinas expendedoras de alimentos o productos alimenticios

Articulo 37. Definiciones.



37.1._Maquinas expendedoras de comidas preparadas: las que dispensan
comidas preparadas, conservadas a la temperatura adecuada para su
correcto mantenimiento, pudiendo tener o no un calentamiento anterior a
la expedicion del producto al consumidor.

37.2. Maquinas expendedoras de helados: las que, partiendo de mezclas
para congelar, elaboran helados que se dispensan directamente al
consumidor de forma inmediata.

37.3. Otras maquinas expendedoras de alimentos y bebidas: cualquier
otra maquina o dispositivo que dispense al consumidor alimentos,
bebidas o productos alimentarios.

Articulo 38. Condiciones técnicas de las maquinas expendedoras de
alimentos o productos alimenticios.

38.1. Las maquinas estaran disefiadas, construidas, conservadas y
situadas de forma que se prevenga el riesgo de contaminacion de los
alimentos y la presencia de insectos u otros animales indeseables.

38.2. Las superficies que estén en contacto con los alimentos seran de
materiales lisos, impermeables y no toxicos, y se mantendran en buen
estado de conservacion y limpieza.

38.3. Las maquinas estaran alejadas de fuentes de calor y de focos de
contaminacion, debiendo realizar comunicacion previa al Ayuntamiento
para su emplazamiento en un lugar determinado. Para esta solicitud se
debera demostrar documentalmente el registro de las maquinas en los
servicios sanitarios correspondientes.

38.4. Dispondran de termdmetro con dispositivo de lectura exterior de
la temperatura de almacenamiento, en correcto estado de
funcionamiento, cuando dispensen alimentos que deben conservarse en
refrigeracion o congelacion.

38.5. En las maquinas se indicara de forma claramente legible y
facilmente visible, en la parte exterior de la maquina, la identificacion y
telefono de contacto de la persona o empresa responsable del
abastecimiento y mantenimiento de las mismas.

Articulo 39. Condiciones higiénico-sanitarias de las maquinas
expendedoras de alimentos o productos alimenticios.



39.1. Los alimentos ofrecidos en maquinas automaticas expendedoras
se renovaran con la frecuencia necesaria, teniendo en cuenta su vida
comercial, para garantizar que se mantienen las condiciones de
salubridad de los productos.

39.2. Las condiciones de temperatura de los alimentos seran respetadas
en todo momento:

_Para productos congelados: Menor o igual a -18 °C.
_Para helados de maquinas expendedoras: Menor o igual a -12 °C.

_Para productos refrigerados con un periodo de duracion inferior a 24
horas: entre 0 °C y 8 °C.

_Para productos refrigerados con una duracion superior a 24 horas: entre
0°Cy4°C.

_Para productos calientes: mayor o igual a 65 °C.

39.3. Las comidas preparadas que se vendan en maquinas automaticas
expendedoras deberan estar etiquetadas, indicando claramente la
denominacion del producto, identificacion del fabricante, registro
sanitario, fecha de duracion minima o fecha de caducidad y, en su caso,
las temperaturas de conservacion.

39.4. El responsable de las maquinas expendedoras elaborard y aplicara
un programa de limpieza y desinfeccion de cuya descripcion y
aplicacion deberd haber registros escritos.

39.5. Si el tipo de producto lo requiere, las maquinas contaran con un
dispositivo permanente de suministro de bolsas o envases individuales.

39.6. Los titulares de las maquinas colocaran junto a las mismas
recipientes para la recogida y eliminacion de las bolsas o envases
utilizados y otros desechos, siendo de su responsabilidad la retirada de
los residuos generados.

39.7. Las maquinas expendedoras de helados se vaciaran cada dia al
acabar la venta, debiendo eliminarse el producto sobrante. Una vez
vaciadas las maquinas, y con el batidor funcionando, se aclararan con
agua hasta que ¢€sta salga limpia y sin residuos; después se desmontaran,
se limpiardn con detergente y se desinfectaran adecuadamente. Se
aclararan nuevamente antes de ser utilizadas. Estas operaciones deberan



quedar registradas por escrito, indicando fechas, productos utilizados y
persona que las realiza.

TITULO CUARTO

Actividades de hosteleria

CAPITULO 1
Actividades de hosteleria de caracter permanente
Articulo 40. Definiciones.

40.1. Degustacion de café: Establecimiento que sirve café, infusiones,
refrescos, bolleria y productos envasados industriales (como patatas
fritas, frutos secos, sandwiches. Este tipo de establecimientos no puede
servir bebidas alcoholicas ni elaborar alimentos.

40.2. Bar: Establecimiento en el que se sirven al publico,
principalmente en barra o mostrador, bebidas, bolleria y pasteleria,
aperitivos, tapas, raciones, bocadillos y similares, siempre que no
implique la actividad de restaurante.

40.3. Cafeteria: Establecimiento en el que se sirven al publico, ademas
de los productos de bar, platos simples o combinados, elaborados o no
en el local, y preparados de ordinario a la plancha o mediante cualquier
otro método que permita servir una comida rapida.

40.4. Restaurante: Establecimiento que sirve al publico bebidas y
comidas elaboradas culinariamente en el propio local, para ser
consumidas en servicio de mesa en el mismo.

40.5. Bar-restaurante: Establecimiento en el que se ejercen de manera
diferenciada las actividades de bar y restaurante. El servicio de mesas
del restaurante estara claramente delimitado de la zona de la misma
destinada a bar.

Los demas establecimientos del sector hostelero dedicados al servicio de
comidas y/o bebidas, con denominaciones tales como cervecerias,
tabernas, mesones, hamburgueserias, pubs, pizzerias, etcétera, se
asimilaran a uno de los tipos genéricos definidos anteriormente a efectos



de otorgamiento de licencia, con aplicaciéon de la normativa sefialada
para los mismos.

40.6. Comedor colectivo: Establecimiento publico o privado, con
finalidad mercantil o social, cuya actividad es la de facilitar comidas
para ser consumidas en el mismo por grupos determinados de personas,
incluyendo tanto los comedores dotados de cocina propia como los que
carecen de ella. Tales establecimientos pueden tener entidad propia e
independiente, o formar parte de empresas, centros, instituciones y
organismos, constituyendo actividad accesoria de €stos.

40.7. Cocina: Recinto destinado a la elaboracion de comidas
preparadas, mediante tratamiento o no del calor, e independizado de
cualquier otra zona del local o establecimiento.

40.8. Oficio: Espacio independizado del resto del local, destinado a la
manipulacion y conservacion de alimentos y carente de los instrumentos
relacionados con la fritura o cocinado de los mismos.

Articulo 41. Clasificacion de los establecimientos permanentes de
hosteleria.

Se establece la siguiente clasificacion segin la actividad y nivel de
riesgo sanitario de los establecimientos:

41.1. Grupo A: Establecimientos que no realizan ningun tipo de
elaboracion de alimentos, sino que so6lo sirven bebidas y/o alimentos
procedentes de industrias autorizadas. Estos establecimientos no
dispondran de cocina.

41.2. Grupo B: Establecimientos que elaboran alimentos para su
consumo inmediato, sin que puedan ser considerados como comidas
completas. Se incluyen en este grupo establecimientos con elaboracion
de pinchos, platos combinados, pizzerias, hamburgueserias, bocaterias y
asimilables. El aprovisionamiento de materias primas perecederas sera
ajustado al consumo diario, y se mantendran estas condiciones de forma
estable a lo largo de la semana y en cualquier época del ano.

41.3. Grupo C: Establecimientos que elaboran y sirven menls o
comidas completas, variadas en cuanto a ingredientes y riesgo sanitario,
con preparaciones diversas, y con servicio de los mismos en un comedor



o zona habilitada para su consumo. Se incluyen en este grupo los
establecimientos con menu o carta.

41.4. Grupo D: Establecimientos que elaboran comidas variadas, como
en el grupo anterior, pero en grandes cantidades, con servicio a gran
numero de comensales simultaneamente (en torno a 100 comensales). Su
consumo se podra realizar en comedores anexos a la zona de elaboracion
(como hospitales, clinicas, hoteles, establecimientos que sirven
banquetes), o en otros comedores colectivos (como comedores escolares,
de empresa, o alojamientos colectivos).

Articulo 42. Condiciones técnicas generales de los establecimientos
permanentes de hosteleria.

42.1. Los establecimientos permanentes de hosteleria dispondran al
menos de:

_Zona de uso publico aislada y diferenciada de cualquier otra ajena a su
cometido especifico

_Almacén de alimentos.
_Aseos de uso para el publico.

_Vestuario o taquillas individuales para guardar la ropa y el calzado para
uso del personal, y, en los casos en que se requieran, aseos para el
personal.

En aquellos establecimientos donde se preparen alimentos, dispondran
ademas de recinto de elaboracion de alimentos (cocina, oficio o ambos).

42.2. Si estos establecimientos disponen de terraza, debera haber sido
autorizada previamente por el Ayuntamiento de Pamplona.

42.3. Los establecimientos permanentes de hosteleria podran ejercer
actividades de comercio de alimentacion si las zonas dedicadas a
hosteleria y venta de alimentos se encuentran diferenciadas entre si, y se
cumplen las condiciones higiénicas y sanitarias exigibles para cada una
de ellas. En los espacios comunes se deberan cumplir las condiciones
mas restrictivas.

42.4. La construccion y acondicionamiento de estos locales se realizara
con materiales idoneos, de facil limpieza y en ningin caso susceptibles
de originar intoxicaciones o contaminaciones.



42.5. Las salas destinadas a la elaboracion, manipulacion, conservacion,
almacenamiento o servicio de alimentos deberan ser adecuadas al uso a
que se destinan, situadas a conveniente distancia de cualquier posible
causa de suciedad, contaminacion o insalubridad, y separadas de
cualquier actividad de vivienda. Deberan ubicarse de forma que se
impida la comunicacion directa con los aseos.

42.6. Los recipientes higiénicos de recogida de residuos solidos estaran
adecuadamente emplazados y seran de facil limpieza y desinfeccion, de
uso exclusivo, cierre hermético, de apertura a pedal, y provistos de
bolsas de material impermeable. Se evacuaran, limpiaran y desinfectaran
con la mayor frecuencia posible y al menos una vez al dia.

42.7. La ventilacion serd independiente de las puertas de entrada, y
apropiada y suficiente para los usos y necesidades de la actividad. La
ventilacion podra ser natural y/o mecanica, y debera cumplir lo exigido
por la normativa general y especifica vigente. Se evitara la entrada de
polvo y la circulacion no controlada de aire.

42.8. Si existe servicio de plancha en la zona de barra, contard con
sistema de extraccion de humos y olores que debera ser conducido sobre
cubierta, no permitiéndose en ningin caso su evacuacion a fachadas,
patios o nivel peatonal de los espacios de uso publico.

42.9. Se adoptaran las medidas oportunas para evitar la entrada y
presencia de insectos, aracnidos, roedores y otros animales, domésticos
o no. Se instalaran medidas antiinsectos en las ventanas, aberturas o
huecos practicables, y, si fuera necesario, dispositivos eléctricos
antiinsectos de tipo no quimico o cualquier otro sistema eficaz
autorizado y que no entrafie riesgos sanitarios.

42.10._Se contara con vertedero de aguas residuales, agua de consumo
humano fria y caliente, y lavavajillas con capacidad suficiente para
garantizar la correcta limpieza y desinfeccion de la vajilla, cubiertos y
utiles empleados.

Articulo 43. Condiciones técnicas de las zonas de uso publico (comedor
y zona de barra).

43.1. Sus dimensiones serdn proporcionales a la actividad a desarrollar.



43.2. Las paredes, suelos y techos seran de material impermeable y de
facil limpieza y desinfeccion.

43.3. Podra estar dotado de mobiliario, que se mantendrd en buen
estado de limpieza y conservacion.

43.4. Dispondran en la barra de lavamanos con agua de consumo
humano fria y caliente, de accionamiento no manual, no aceptandose los
grifos de accionamiento con el codo.

43.5. En la zona exterior de la barra destinada a la permanencia del
publico, se dispondra de papeleras o recipientes para el deposito de
papeles y desperdicios.

43.6. Se cumplird lo dispuesto en la legislacion vigente sobre
prevencion del consumo de tabaco, proteccion del aire respirable y
promocion de la salud con relacion al tabaco.

Articulo 44. Condiciones técnicas de los recintos de elaboracion de
alimentos.

44.1. Los recintos de elaboracion de alimentos deberan ser apropiados
para el uso que se destinan, con emplazamiento adecuado, dimensiones
suficientes y accesos faciles. En los establecimientos de los grupos C y
D con una superficie de uso publico superior a 100 metros cuadrados, la

superficie destinada a cocina serd como minimo el 10% de la superficie
del local.

44.2. Las paredes y pilares estaran revestidos hasta el techo con
materiales lavables, impermeables, de superficie lisa, y de facil limpieza
y desinfeccion.

44.3. Los techos estaran construidos de forma que se eviten la
acumulacion de suciedad y el desprendimiento de particulas, y se facilite
su limpieza.

44.4. Los suelos seran continuos, resistentes al roce, no deslizantes,
lavables e impermeables.

44.5. El sistema de iluminacion estara debidamente protegido de
manera que en caso de rotura no se produzca contaminacién de los
alimentos, y su fijacion al techo o paredes se hara de forma que sea facil
su limpieza y se evite la acumulacion de polvo.



44.6. Los fregaderos dispondran de agua de consumo humano fria y
caliente, y seran de tamafio y numero suficientes para la limpieza de los
alimentos y el lavado y desinfeccion de los utensilios habitualmente
empleados.

44.7. Dispondran de lavamanos con agua de consumo humano fria y
caliente, con grifos de accionamiento a pedal u otro sistema no manual,
no aceptandose los grifos de accionamiento con el codo. Contaran con
jabon liquido en dosificador y toallas de uso Unico o dispositivo de
secado higiénico de manos.

44.8. En los establecimientos de los grupos A y B estara permitido que
dispongan de un solo fregadero para el lavado de manos y la limpieza de
los alimentos y utiles empleados. Sus grifos y elementos de uso
higiénico seran de caracteristicas semejantes a las del apartado anterior..

44.9. Las maquinas lavavajillas tendran capacidad suficiente para
garantizar la correcta limpieza y desinfeccion de los ttiles empleados.

44.10. Las camaras de refrigeracion o congelacion seran de capacidad
suficiente, con dispositivo de lectura exterior de las temperaturas de
almacenamiento, en correcto estado de funcionamiento, y de potencia tal
que permitan mantener las temperaturas exigidas para los diversos
alimentos almacenados. En los establecimientos del grupo D existiran
camaras diferentes para conservar por separado los distintos tipos de
materias primas y los productos elaborados.

44.11. Los utiles, maquinaria y superficies de manipulacion de
alimentos tendran un tamafo acorde con el volumen y tipo de trabajo, y
seran de materiales impermeables, inoxidables, no téxicos, y de facil
limpieza y desinfeccion.

44.12. La distribucion del mobiliario se realizara de forma que se eviten
contaminaciones cruzadas entre los alimentos crudos y los alimentos
cocinados. En los establecimientos de los grupos C y D existiran zonas
diferentes y separadas para la manipulacion de los alimentos crudos y
para las comidas preparadas. En los establecimientos del grupo D
existiran ademas:

_Dos accesos independientes: uno para la recepcion de materias primas
y otro para la salida de comida preparada.



_Una zona exclusiva para la manipulacion de materias primas, con
camaras, utiles, lavamanos y fregaderos independientes.

44.13. Derogado

44.14. De forma opcional, los oficios podran disponer de microondas
para el calentamiento de platos, maquina cortadora de fiambres y
cualquier otra maquina o dispositivo que no genere humos ni olores.

Articulo 45. Condiciones técnicas de los almacenes de alimentos en los
establecimientos permanentes de hosteleria.

45.1. Tendran capacidad suficiente y dispondran de estanterias o
dispositivos de forma que no se coloquen alimentos directamente sobre
el suelo.

45.2. Las paredes, techos y suelos serdn de facil limpieza y
desinfeccion.

45.3. Las condiciones de ventilaciéon y humedad seran las adecuadas
para los alimentos a almacenar.

45.4. El sistema de iluminacion estara debidamente protegido, de
manera que en caso de rotura no produzca contaminacion de los
alimentos, y su fijacion al techo o paredes se hara de forma que sea facil
su limpieza y se evite la acumulacion de polvo.

45.5. Las puertas permaneceran cerradas.

45.6. Si disponen de camaras frigorificas, cumpliran con los mismos
requisitos que las camaras de los recintos de elaboracidon de alimentos.

45.7. La cocina no sera la Uinica via de acceso al almacén, al objeto de
que el suministro de mercancias no se efectie a través de ella. Cuando se
utilicen como almacén altillos o dependencias situadas en planta
superior o inferior, el acceso a los mismos no se realizard desde la
cocina.

Articulo 46. Condiciones técnicas de los aseos de uso para el publico en
los establecimientos de hosteleria.

46.1. Con caracter general, todo establecimiento deberd contar con al
menos un aseo.



46.2. Los aseos estaran independizados del resto de las instalaciones
mediante anteaseo con cerramiento completo.

46.3. Las paredes y suelos seran de material lavable, impermeable y de
facil limpieza y desinfeccion.

46.4. Estaran dotados de ventilacion natural o forzada capaz de eliminar
los malos olores.

46.5. Los aseos dispondran de papel higiénico, lavabo con agua de
consumo humano, jabén liquido en dosificador y sistema higiénico de
secado de manos o toallas de uso Unico, en cuyo caso contaran con
recipientes para depositar las toallas usadas.

46.6. Los aseos de sefioras dispondran ademds de contenedores
higiénicos para el depdsito de compresas y tampones higiénicos.

Articulo 47. Condiciones técnicas de los aseos y vestuarios para el
personal en los establecimientos permanentes de hosteleria.

47.1._En los establecimientos de los grupos C y D existiran aseos para
uso exclusivo del personal y vestuarios con taquillas individuales. Estos
aseos contaran con agua fria y caliente de consumo humano en los
lavabos, jabon liquido en dosificador y sistema higiénico de secado de
manos o toallas de uso unico, en cuyo caso contaran con recipientes para
depositar las toallas usadas. Sus caracteristicas constructivas seran
similares a las de los aseos para el publico

47.2. Los establecimientos de los grupos A y B contaran al menos con
taquillas para el personal manipulador de alimentos.

Articulo 48. Condiciones higiénico-sanitarias generales de los
establecimientos permanentes de hosteleria.

48.1. Los locales se mantendran en perfecto estado de conservacion y
limpieza. Los métodos empleados para ello seran los mas idoneos para
no levantar polvo ni producir alteraciones de los alimentos ni
contaminaciones. Con una periodicidad al menos diaria, y siempre que
sea necesario, se llevara a cabo limpieza y desinfeccion de los suelos y
paredes, y en ningun caso mientras se estén preparando alimentos.

48.2. Despues de cada jornada de trabajo, o antes si fuera necesario, se
procedera sistematicamente a la limpieza y desinfeccion de todos los



utiles y superficies empleados que hayan estado en contacto con los
alimentos. Los utiles y maquinaria que no se empleen cotidianamente
seran lavados y desinfectados antes de ser utilizados nuevamente.

48.3. Los aseos se mantendran en perfectas condiciones de limpieza,
desinfeccion y desodorizacion.

48.4. La desinfeccion, desinsectacion y desratizacion se efectuaran
siempre que sea necesario, debiendo contar con un plan escrito para su
aplicacion. Las operaciones de desinfeccion, y las de desinsectacion y
desratizacion efectuadas mediante procedimientos no quimicos, podran
ser aplicadas por personal del propio establecimiento. Los demas
tratamientos de desinsectacion y desratizacion deberan ser efectuados
por empresas debidamente autorizadas.

48.5. Cuando de la apertura de ventanas y huecos pudiera resultar la
contaminaciéon de los productos alimenticios, éstos permaneceran
cerrados.

48.6. Las ventanas que dan a la via publica se podran utilizar para servir
alimentos o bebidas, siempre que, garantizando lo dispuesto en el
apartado anterior, sus titulares hayan realizado comunicacion previa,
declaracion responsable u obtenido licencia.

48.7. Las superficies de corte y de manipulacion seran diferentes para
su uso con carnes, pescados y verduras, crudos o elaborados; de no ser
asi, se asegurara la limpieza de las mismas después de cada utilizacion.

48.8. Los alimentos estaran protegidos de cualquier posible causa de
contaminaciéon y fuera del alcance del publico mediante vitrinas
expositoras u otro tipo de cobertura que lo garantice. Los alimentos
perecederos se mantendran en las adecuadas condiciones de
conservacion y temperatura. Asimismo, se evitara la accion directa de la
luz solar.

48.9. El almacenamiento de los alimentos se hara de forma que haya
una completa separacion entre alimentos crudos y elaborados y que no
puedan contaminarse o transmitirse mutuamente olores o sabores
extrafios. Los alimentos almacenados estaran correctamente etiquetados
y/o amparados por documentacidn sanitaria o comercial.



48.10. Los alimentos estaran protegidos en compartimentos, recipientes
o envolturas autorizados para uso alimentario, no pudiendo mantenerse
en latas una vez abiertas.

48.11. Las comidas preparadas se mantendran a las temperaturas de
almacenamiento, conservacion, transporte, venta y servicio exigidas por
la normativa vigente y adecuadas para preservar la salubridad de los
productos:

_Comidas congeladas: menor o igual a -18.° C

_Comidas refrigeradas con un periodo de duracion inferior a 24 horas:
entre 0.° Cy +8.° C.

_Comidas refrigeradas con un periodo de duracion superior a 24 horas:
entre 0.° Cy +4.° C.

_Comidas calientes: igual o superior a +65.° C.

48.12. Las comidas deberan prepararse con la menor antelacion posible
a su consumo, salvo las que vayan a ser congeladas o sometidas a
cualquier otro tratamiento que garantice su conservacion durante
periodos prolongados, en cuyo caso se debera hacer constar mediante
ctiquetas visibles la fecha de elaboracion.

48.13. Los alimentos no permaneceran a temperatura ambiente mas
tiempo del estrictamente necesario para su elaboracion o manipulacion,
especialmente los que entrafien un mayor riesgo sanitario.

48.14. Los responsables de los establecimientos identificaran cualquier
aspecto de su actividad que sea determinante para garantizar la higiene
de los alimentos y velaran por que se cumplan y se actualicen sistemas
de autocontrol adecuados, de acuerdo con los principios del sistema de
analisis de peligros y puntos de control critico.

48.15. Los responsables de los establecimientos deberan cumplir lo
dispuesto por la legislacion vigente sobre el control de la calidad del
agua de consumo humano utilizada en ellos.

48.16. Los residuos liquidos (aceites de fritura y grasas) seran recogidos
en recipientes estancos ¢ identificados, y retirados por empresas
autorizadas, quedando la documentacion que lo acredita a disposicion de
los servicios de inspeccion.



48.17._El almacenamiento de los productos no alimenticios, utiles y
productos de limpieza se realizard de forma separada de los productos
alimenticios. Los establecimientos de los grupos C y D dispondran de un
recinto de uso exclusivo para almacenar los utiles y productos de
limpieza.

48.18. No se permitira el acceso ni la permanencia de animales en las
dependencias de estos establecimientos, salvo los perros-guia en las
zonas de publico.

48.19. El personal recibira formacion adecuada y continuada en higiene
de alimentos en funcion de su actividad laboral. Las empresas deberan
acreditar documentalmente esta formacion.

48.20. Todo el personal dedicado a la manipulacion de alimentos tendra
especial cuidado en el mantenimiento del aseo personal y utilizara ropa
de color claro de uso exclusivo para el trabajo, cubrecabellos cuando
elabore alimentos, y calzado adecuado a su funcion, que se mantendran
en perfecto estado de limpieza. Los servicios municipales podran exigir
el cambio de indumentaria o cualquier otra medida de tipo higiénico
cuando lo consideren necesario.

48.21. No se podra fumar en los espacios destinados a elaboracion y
almacenamiento de alimentos y bebidas, y servicio de barra. En los
demas espacios, se cumplira lo dispuesto en la legislacion vigente sobre
prevencion del consumo de tabaco, proteccion del aire respirable y
promocion de la salud con relacion al tabaco.

Articulo 49. Prohibiciones en los establecimientos permanentes de
hosteleria.

En los establecimientos de hosteleria de caracter permanente queda
expresamente prohibido:

49.1. El abastecimiento de alimentos elaborados en domicilios
particulares o establecimientos no autorizados.

49.2. Simultanear actividades de hosteleria con otras no relacionadas
con ellas, si estas ultimas impiden o dificultan el cumplimiento de las
condiciones higiénicas y sanitarias exigibles para la actividad de
hosteleria.



49.3. La proteccion de las comidas elaboradas mediante pafios de
cocina o similares.

49.4. El vertido de aceites de fritura o grasas a la red general de
alcantarillado o saneamiento.

49.5. La manipulacién en el almacén de alimentos no envasados.

49.6. El almacenamiento de alimentos en zonas distintas de los
almacenes o los recintos de manipulacion de alimentos, y especialmente
en aseos y anteaseos.

49.7. La presencia de mobiliario, utiles, instrumentos u objetos que no
sean propios de la actividad que se ejerce.

49.8. Fumar, comer, mascar chicle o cualquier otra practica no higiénica
durante el trabajo, asi como simultanear la actividad laboral especifica
con otra que pueda suponer una fuente de contaminacion.

49.9. Hacer uso de los recintos de elaboracion de alimentos como zona
de comedor para el personal del establecimiento o ajeno a €l.

49.10._La utilizacidn de serrin u otras sustancias o materiales (como sal,
cartones, papeles o similares) para cubrir el suelo, superficies o utiles.

CAPITULO 2

Actividades de hosteleria de caracter no permanente
Articulo 50. Definicion.

Son las instalaciones o establecimientos que sirven comidas o bebidas,
cuyo funcionamiento se limita a determinadas €pocas del afio, asi como
aquellas que se instalen con motivo de acontecimientos o
concentraciones publicas, incluso en vehiculos automoviles. Estas
actividades deberan contar con la autorizacidbn municipal
correspondiente y cumplir las condiciones higiénicas y sanitarias
exigibles.

Articulo 51. Condiciones técnicas de las actividades de hosteleria de
caracter no permanente.



Ademas de las establecidas en la legislacion vigente, las actividades de
hosteleria de caracter no permanente deberan cumplir las siguientes
condiciones técnicas:

51.1._Estas actividades deberan estar situadas a conveniente distancia de
cualquier fuente de suciedad o insalubridad, a fin de evitar sus efectos
perjudiciales.

51.2. Los suelos deberan permitir la limpieza y evitar la acumulacion de
residuos, tanto solidos como liquidos.

51.3. Cualquier manipulacion de alimentos y bebidas debera realizarse
en casetas o instalaciones debidamente techadas y con sistemas que
impidan el acceso del publico a las zonas de almacenamiento o
manipulacion de alimentos.

51.4. Las instalaciones deberan disponer de un suministro suficiente de
agua potable conectada a los fregaderos y lavamanos necesarios para la
limpieza del utillaje y aseo del personal, y desagiic a la red de
saneamiento. En caso de llevarse a cabo elaboracion de alimentos o uso
de vajilla reutilizable, los fregaderos y/o lavamanos deberan disponer,
ademas, de agua caliente de consumo humano. Los lavamanos estaran
provistos de utiles de aseo higiénico de manos.

Previa autorizacion municipal, se podran emplear depdsitos para el
almacenamiento y la eliminacion higiénica de aguas residuales, siempre
que no sea posible su conexion a la red de saneamiento y sean de una
capacidad adecuada al volumen de agua empleada para el
mantenimiento higiénico de las instalaciones y el aseo del personal.

51.5. Las zonas de almacenamiento y manipulacion de alimentos
estaran debidamente aisladas de los servicios higiénicos y no podran
utilizarse como dormitorios ni para otras actividades ajenas a sus
cometidos especificos.

51.6._Todos los materiales susceptibles de entrar en contacto directo o
indirecto con los alimentos deberdn tener unas caracteristicas que eviten
la contaminacién de los mismos.

51.7. Las superficies donde se manipulen alimentos o puedan entrar en
contacto con ellos seran de materiales lisos, inertes, no absorbentes, y de
facil limpieza y desinfeccion, quedando excluido el uso de madera.



51.8._Se dispondrda de capacidad frigorifica suficiente para el
mantenimiento de los alimentos que asi lo requieran.

51.9. Los titulares de estas actividades deberan solicitar autorizacion
municipal previa a su funcionamiento, presentando planos o croquis de
las instalaciones, con memoria descriptiva de las actividades a llevar a
cabo y los productos alimenticios a ofertar, incluyendo su manipulacion.
Asimismo se comprometeran a cumplir las condiciones técnicas e
higiénico-sanitarias exigibles.

Articulo 52. Condiciones higiénico-sanitarias de las actividades de
hosteleria no permanentes.

Ademas de las establecidas en la legislacion vigente, las actividades de
hosteleria de caracter no permanente deberan cumplir las siguientes
condiciones higiénico-sanitarias:

52.1. Todos los productos alimenticios estaran etiquetados y amparados
por la documentacion sanitaria o comercial correspondiente.

52.2. Los alimentos expuestos al publico estaran debidamente
protegidos mediante vitrinas, envases o envolturas. En el caso de los
alimentos que deban conservarse en refrigeracion, se expondran en
vitrinas refrigeradas.

52.3. La vajilla utilizada sera de uso unico, no reutilizable. Se permitira
que sea vajilla reutilizable cuando se disponga de lavavajillas con agua
caliente y capacidad suficiente para las necesidades del servicio.

52.4. Seré necesario disponer de recipientes con bolsa desechable para
el correcto depdsito de los residuos solidos generados.

52.5. Los residuos liquidos (aceites de fritura y grasas) seran recogidos
en recipientes estancos e identificados, y retirados por empresas
autorizadas, quedando la documentacion que lo acredita a disposicion de
los servicios de inspeccion.

52.6. Al final de la jornada de trabajo se procedera a la limpieza y
desinfeccion del recinto y de los tutiles empleados, manteniendo los
alimentos debidamente resguardados durante la limpieza.



52.7. El personal deberd contar con formacion adecuada y continuada
en higiene de alimentos en funcion de su actividad laboral. Esta
formacion deberd estar acreditada documentalmente.

52.8. Los manipuladores mantendran la higiene en su aseo personal, y
utilizaran en la preparacion de alimentos y en el desarrollo de su trabajo
ropa limpia de color claro, adecuada y de uso exclusivo para ello.

52.9. El desarrollo de la actividad estara, en cualquier caso, sujeto al
mantenimiento de las adecuadas condiciones higiénico-sanitarias.

Articulo 53. Manipulaciones prohibidas en las actividades de hosteleria
de caricter no permanente.

En las actividades de hosteleria no permanentes queda expresamente
prohibido:

53.1._Que los alimentos estén en contacto con el suelo en cualquiera de
los procesos de almacenamiento o manipulacion.

53.2. La manipulaciéon de alimentos no envasados en las zonas no
destinadas a tal fin.

53.3. Abastecerse de alimentos elaborados en domicilios particulares y
en establecimientos no autorizados para ello.

53.4. El vertido de aceites de fritura o grasas a la red general de
alcantarillado o saneamiento.

53.5. Fumar, comer, mascar chicle o cualquier otra practica no higiénica
durante la manipulacion de alimentos, asi como simultanear la actividad
laboral especifica con otra que pueda suponer una fuente de
contaminacion.

53.6._El acceso o permanencia de animales en las dependencias de estos
establecimientos en donde se elaboren, consuman o almacenen
alimentos, excepto los perros-guia para invidentes, en las zonas
destinadas al publico.

53.7. La venta ambulante en carritos y vehiculos de productos
alimenticios, elaborados o no, que no se realice de la forma indicada en
la presente ordenanza.



TITULO QUINTO
Transporte de alimentos
Articulo 54. Definicion.

A efectos de esta ordenanza, se entiende por transporte de alimentos y
productos alimentarios a las operaciones que comprenden el traslado de
los mismos y los medios necesarios para realizarlo en las condiciones
idoneas.

Articulo 55. Condiciones técnicas del transporte de alimentos.

Ademas de las establecidas en la legislacion vigente, las actividades de
transporte de alimentos deberan cumplir las siguientes condiciones
técnicas:

55.1. Los vehiculos empleados tendran las superficies interiores de la
zona de carga lavables, impermeables, lisas y continuas, sin grietas ni
angulos que dificulten la limpieza y desinfeccion, y con cierres
adecuados. Las uniones entre techos, paredes y suelos seran redondeadas
y con aislamiento entre la cabina de conductor y la zona de carga.

55.2. Los vehiculos estaran disefiados para mantener las condiciones de
temperatura requeridas en aquellos productos cuya normativa aplicable
lo especifique.

55.3. Los vehiculos que transporten alimentos a temperatura regulada
deberan contar con un dispositivo apropiado de medida y registro de la
temperatura interior de la zona de carga, en correcto estado de
funcionamiento. Este dispositivo debera permitir una ficil lectura de
dicha temperatura desde el exterior de la caja. En el transporte de
productos para su distribucion local, serd suficiente con la medicion de
la temperatura interior y un dispositivo para su lectura desde el exterior.

55.4. Los elementos que puedan entrar en contacto con los alimentos o
productos alimenticios transportados serdn de material liso,
impermeable, no corrosivo y de facil limpieza y desinfeccion.

Articulo 56. Condiciones higiénico-sanitarias del transporte de
alimentos.



Ademas de las establecidas en la legislacion vigente, las actividades de
transporte de alimentos deberan cumplir las siguientes condiciones
higiénico-sanitarias:

56.1. Todo vehiculo, remolque o contenedor empleado en el transporte
serd sometido antes de su utilizacion a un minucioso proceso de
limpieza y desinfeccion, asi como de desodorizacion en caso necesario.

56.2. Los alimentos o productos alimentarios que, por sus
caracteristicas, no vayan debidamente protegidos con un envase o
embalaje, no pueden colocarse directamente sobre el suelo del vehiculo,
ni sobre cualquier tipo de proteccion del mismo susceptible de ser
pisada.

56.3. Podran transportarse simultineamente diferentes alimentos con la
condicion de que las temperaturas de transporte de cada uno, fijadas en
la reglamentaciones técnico-sanitarias especificas correspondientes, sean
compatibles entre si, y que ninguna de estas mercancias puede ser causa
de alteracion o modificacion de las otras, especialmente por olores,
polvo, contaminaciones y particulas organicas o minerales.

56.4. El transporte en régimen de refrigeracion o congelacion de los
distintos alimentos o productos alimenticios debera realizarse respetando
las temperaturas maximas establecidas por la normativa aplicable para
cada uno de los mismos, siendo su cumplimiento responsabilidad
exclusiva del transportista.

56.5. Las operaciones de carga y descarga de los vehiculos deberan
efectuarse tan rapidamente como sea posible, de forma que no se
produzca una elevacion de la temperatura fuera de los margenes
reglamentarios establecidos para cada tipo de producto.

56.6._Todo el personal que entre en contacto directo con los alimentos
utilizara indumentaria de uso exclusivo para su actividad, que se
mantendra en correctas condiciones de limpieza. Ademas, cumplira las
condiciones establecidas para los manipuladores de alimentos, segin lo
estipulado en la normativa vigente.

56.7. El transportista debera disponer de la correspondiente
documentacion sanitaria, comercial o ambas, en su caso, de todos los
alimentos que transporta y durante todas las fases del transporte.



Articulo 57. Prohibiciones en el transporte de alimentos.
En el transporte de alimentos queda expresamente prohibido:

57.1. Dejar fuera de servicio el equipo de produccion de frio durante el
transcurso del transporte de alimentos que lo requieran.

57.2. El transporte de alimentos o productos alimentarios junto con
otros productos que no tengan caracter alimenticio, a no ser que sea en
compartimentos totalmente independizados.

57.3. Depositar en la via publica, en el transcurso de las operaciones de
carga y descarga, los productos que no estén contenidos en un embalaje
resistente que los proteja.

TITULO SEXTO
Régimen inspector y sancionador
Articulo 58. Competencias.

Los servicios municipales son responsables del ejercicio y control de las
funciones y competencias técnico-sanitarias que reconoce la legislacion
estatal, autondmica y municipal, pudiendo desarrollar también cuantas
les sean encomendadas por las autoridades sanitarias. Para ello, podran
solicitar la colaboracion de las entidades u organismos que se estime
oportuno.

Articulo 59. La accion inspectora.

59.1._Cuando intervenga en el ¢jercicio de sus funciones, el personal de
los servicios sanitarios municipales tendra el caracter de agente de la
autoridad.

59.2. El personal sanitario municipal en funciones de inspeccion esta
facultado para entrar libremente, sin previa notificacion, en cualquier
momento y en presencia de personal del establecimiento, en toda
instalacion o actividad a que se refiere esta ordenanza, a tomar u obtener
muestras, requerir informacion verbal o documental sobre las
instalaciones, productos o servicios, proceder a las pruebas,
investigaciones o examenes necesarios para comprobar el cumplimiento
de la normativa sanitaria, y a realizar cuantas actuaciones sean precisas
para el cumplimiento de sus funciones de inspeccion y control.



59.3. Las personas fisicas o juridicas, asociaciones o entidades titulares
de los establecimientos o actividades, y el personal que los atiende estan
obligados a permitir, facilitar y suministrar las actuaciones, pruebas e
informacion a que se refiere el apartado anterior.

59.4. Las actas de inspeccion e informes que se extiendan por el
personal municipal en el ejercicio de sus funciones estaran dotadas de
presuncion de certeza y valor probatorio respecto de los hechos
reflejados en las mismas, salvo prueba en contrario.

59.5. El personal sanitario municipal en funciones de inspeccion podra
solicitar a cualquier a otra autoridad o sus agentes el apoyo, concurso,
auxilio y proteccion que sean precisos para el desempeiio de estas
funciones, debiendo éstos prestar su colaboracion a tal fin.

Articulo 60. Medidas cautelares y urgentes.

60.1. La adopcion de medidas provisionales se regira por lo dispuesto
en la normativa general aplicable y, en su caso, en la ordenanza de
sanidad nimero 1, de las disposiciones generales, del régimen juridico y
del procedimiento sancionador.

60.2. Cuando el personal de los servicios sanitarios municipales
constate la falta de condiciones higiénico-sanitarias y de salubridad en
un alimento o actividad de alimentacion, podra, si lo considera oportuno,
inmovilizar o decomisar el alimento, asi como proponer la suspension de
actividades o la adopcion de las medidas cautelares y urgentes que
estime necesarias para garantizar la salud publica en funcion de las
atribuciones que le otorga la legislacion vigente. Estas medidas serdn
aplicadas mediante acuerdo motivado de la autoridad sanitaria.

60.3. Los gastos que se originen por las operaciones de intervencion,
depdsito, transporte o destruccion de productos y por las medidas
urgentes a que se refiere el parrafo anterior seran por cuenta del titular.

Articulo 61. Infracciones.

61.1. Tipificacion de las infracciones: a efectos de esta ordenanza, las
infracciones se clasifican en leves, graves y muy graves, segun el tipo de
infraccion, y teniendo en consideracion su incidencia en la salud publica,
cuantia del eventual beneficio obtenido, grado de intencionalidad,
gravedad de la alteracion sanitaria y social producida, y reincidencia.



61.2. Se considerardn infracciones muy graves el incumplimiento de lo
dispuesto en esta ordenanza, cuando dicho incumplimiento depare
riesgos o dafios efectivos para la salud de los consumidores, el
incumplimiento reiterado de los requerimientos que formulen las
autoridades sanitarias competentes en lo que respecta a esta ordenanza, y
la reincidencia en la comision de infracciones graves y en la aplicacion
de sanciones calificadas como graves.

61.3. Se consideraran infracciones graves el incumplimiento de lo
dispuesto en esta ordenanza, cuando dicho incumplimiento pudiera
comprometer potencialmente la salud de los consumidores, y/o la
seguridad o salubridad de los productos alimenticios, asi como el
incumplimiento de los requerimientos que formulen las autoridades
sanitarias competentes en lo que respecta a esta ordenanza, y la
reincidencia en la comision de infracciones leves y en la aplicacion de
sanciones calificadas como leves.

61.4. Se consideraran infracciones leves el incumplimiento de lo
establecido en esta ordenanza, en cuanto que no sea clasificado como
grave o0 muy grave.

61.5. En lo no regulado por la normativa general o por esta ordenanza,
se aplicara lo dispuesto en la ordenanza de sanidad nimero 1, de las
disposiciones generales, del régimen juridico y del procedimiento
sancionador.

Articulo 62. Sanciones y procedimiento sancionador.

La imposicion de sanciones se ajustara al procedimiento legal y
reglamentario establecido para el ejercicio de la potestad sancionadora
en esta materia. El procedimiento sancionador, cuantia de las sanciones
y criterios de graduacion aplicables a las infracciones debidas a
incumplimientos de esta ordenanza se regiran, en lo no regulado por la

normativa general, por lo dispuesto en la ordenanza de sanidad numero
1.

Articulo 63. Prescripcion y caducidad.

Las infracciones leves a esta ordenanza prescriben a los dos meses, las
graves a los dos afios y las muy graves a los cinco afios. Las sanciones
por infracciones leves prescriben al afio, las graves a los dos afios y las
muy graves a los tres afios.



En todo caso los plazos de prescripcion y caducidad seran los que en
cada momento establezca la legislacion sanitaria aplicable, sin que para
ello sea necesario modificar esta ordenanza.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

1.* Aspectos estructurales: Los aspectos estructurales a que obliga la
presente ordenanza no seran de aplicacion a los establecimientos,
industrias y actividades que tengan licencia de actividad clasificada y/o
de obra en tramite u otorgada, o que se encuentren en ejecucion de obra,
en el momento de la entrada en vigor de esta ordenanza.

Asi mismo, la presente ordenanza no serd de aplicacion, en los aspectos
estructurales, a aquellos establecimientos, industrias y actividades que
dispongan de licencia de apertura o se encuentre €sta en tramite en el
momento de la entrada en vigor de la ordenanza.

2.* Adaptaciones estructurales: En los establecimientos a que hace
referencia la Disposicion Transitoria 1.7, las adaptaciones de
instalaciones o estructuras a que obliga el cumplimiento de esta
ordenanza seran llevadas a cabo en las reformas parciales, en los
aspectos relacionados con la reforma, y en su totalidad cuando se
acometan en ellos obras de reforma integral.

3.2 Modificaciones de equipos y adaptaciones de funcionamiento: Los
establecimientos, industrias y actividades con licencia de apertura en el
momento de la entrada en vigor de la presente ordenanza deberan
realizar las modificaciones de los equipos y las adaptaciones de
funcionamiento necesarias para el cumplimiento de esta ordenanza en el
plazo maximo de un afio.

DISPOSICION DEROGATORIA

A partir de la entrada en vigor de esta ordenanza, quedan derogadas
cuantas disposiciones municipales se opongan a la misma, y
especificamente los preceptos siguientes:

_Ordenanza de Sanidad numero 3 del Ayuntamiento de Pamplona, de
establecimientos de hosteleria y similares

_Ordenanza de Sanidad numero 6 del Ayuntamiento de Pamplona,
ordenanzas industriales o comerciales de alimentacion



_Articulos 19 a 21 de la Ordenanza de Sanidad nimero 12 del
Ayuntamiento de Pamplona, ordenanza sanitaria de vehiculos de
transporte de personas, mercancias y ganados

_Articulo 7. de la Ordenanza de Sanidad numero 15 del Ayuntamiento
de Pamplona, de locales comerciales y actividades viarias, en lo que
respecta a productos alimenticios.

DISPOSICION FINAL

Esta Ordenanza entrard en vigor al dia siguiente de su publicacion en el
BOLETIN OFICIAL de Navarra y transcurrido el plazo previsto en el
articulo 320 de la Ley Foral 6/1990, de la Administraciéon Local de
Navarra.
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