Ayuntamiento de Valdemoro

ANEXO IV

REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS PARA PUESTO COMIDA Y BEBIDA
PISCINA VERANO 2026.

l. DE LOS PUESTOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION Y VENTA

= Las actividades de manipulacion y venta se desarrollaran en zona techada y debidamente
defendida de las inclemencias del tiempo, con separacién de la parte de almacenamiento de
materias primas y productos auxiliares de la venta.

= Todos los espacios destinados a la elaboracion de alimentos, manipulacién de materias
primas, productos intermedios o finales estaran debidamente aislados de cualesquiera otros
ajenos a sus cometidos especificos, salvo los expresamente autorizados.

= Los locales deberan mantenerse limpios y en buen estado. Ademas, estaran situados, de
forma que impidan el riesgo de contaminacion, en particular por parte de animales, insectos y
organismos nocivos.

= El agua utilizada en el proceso de fabricacion y limpieza sera potable desde los puntos de
vista fisico, quimico y microbiolégico. Debera cumplir, en todo caso, con la reglamentacion
vigente sobre agua potable de consumo publico. En todo momento se dispondra de un
suministro suficiente de agua potable.

= Dispondran de instalaciones adecuadas para mantener una correcta higiene del personal
manipulador, incluidas limpieza (jabén liquido) y secado higiénico de manos.

= Todas las instalaciones y enseres utlizados en la manipulacion, conservacion y
almacenamiento de los diferentes productos alimenticios estaran, en todo momento, en
perfecto estado de limpieza y desinfeccion.

= Las superficies que estén en contacto con los productos alimenticios deberan estar en buen
estado y ser faciles de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar. Los materiales que entren
en contacto con los alimentos seréan lisos, lavables, resistentes a la corrosién y no téxicos. =
Los materiales de todos los utensilios que se utilicen para el almacenamiento o la venta de
productos alimenticios deben ser de uso alimentario.

Requisitos puestos ambulantes con servicio, restauracién o venta de alimentos en mercados
y/o ferias

= Dispondran del material adecuado para la limpieza y almacenamiento de los diferentes
productos alimenticios.

= Dispondran de los medios o instalaciones adecuadas para el almacenamiento y la
eliminacién higiénica de sustancias y desechos peligrosos y/o no comestibles, ya sean liquidos
0 solidos.
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= Dispondran de los medios adecuados (cubos de basura con cierre de accionamiento no
manual y con bolsa) y de lugares convenientemente retirados y aislados de las zonas de
manipulacién, para la eliminacion de todos los residuos que se generen en las diferentes
actividades.

= Deben contar con camaras de refrigeracién para los productos y materias primas que
requieran su conservacion en frio de capacidad acorde con el material almacenado.

= Todos los productos alimenticios deberan colocarse de modo que se prevenga el riesgo de
contaminacion.

= El menaje utilizado en la dispensacion de los diferentes productos alimenticios sera de un
solo uso siempre que no se pueda garantizar su adecuada limpieza (método mecanico,
lavavajillas).

= Al final de cada jornada de trabajo se efectuara la limpieza y desinfeccién del puesto y/o
instalacion.

Il DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

= Las materias primas o ingredientes utilizados estaran debidamente seleccionadas para evitar
que puedan originar productos finales con riesgos para el consumidor. Ademas, se
almacenaran y conservaran convenientemente protegidas, y a la temperatura necesaria para
evitar su deterioro o contaminacion. En todo momento se mantendra la cadena de frio.

= Los alimentos perecederos se almacenaran en todo momento en refrigeracién (tanto los
crudos como los elaborados) correctamente envasados y protegidos de cualquier foco de
contaminacion.

= No se podran utilizar huevos frescos y las salsas seran de fabricacion industrial estando
prohibida su fabricacién en el local/puesto.

= Los alimentos, una vez elaborados, y las materias primas se colocaran fuera del alcance del
publico o protegidos por vitrinas o cualquier otro sistema que proteja el alimento.

= La descongelacion de alimentos siempre debe hacerse en refrigeracion.

= Los productos de pasteleria (bolleria rellena o guarnecida) quesos frescos, productos lacteos
frescos, anchoas, ahumados y otras semiconservas, pescados y mariscos frescos, refrigerados
y congelados, asi como embutido fresco, no se podra vender mientras no se disponga de las
adecuadas instalaciones frigorificas y éstos estén debidamente envasados.

= El agua utilizada en la limpieza de los diferentes productos de la pesca y en la elaboracion
del hielo para su conservacion sera potable.
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= Los productos utilizados para el envasado y embalaje no deberan ser una fuente de
contaminacion. Las operaciones de envasado y embalaje se realizaran evitdndose posibles
contaminaciones.

= Todos los productos comercializados iran acompafiados por los albaranes o facturas de
compra con su correspondiente registro sanitario en el que se demuestre su procedencia y
origen legal de todos los productos alimenticios, y deberan estar a disposicion de la inspeccién
sanitaria.

= Nunca se podran vender productos prohibidos por su normativa reguladora.
= Deberan llevar la informacién obligatoria del etiquetado de productos alimenticios.

= Los servicios de inspeccion sanitaria podran motivadamente desautorizar la elaboracion de
alimentos de especial riesgo sanitario.

M. DEL TRANSPORTE DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

= Los receptéculos de vehiculos o contenedores utilizados para el transporte de las diferentes
materias y productos alimenticios deberan mantenerse limpios y en buen estado a fin de
protegerlos de la contaminaciéon. Ademas, estaran disefiados y construidos de forma que
permitan una limpieza y desinfeccién adecuada.

= Los receptaculos de vehiculos o contenedores no se utilizardn para transportar otros
productos que no sean alimentos, cuando ello pueda producir posible contaminacion de los
alimentos.

= Cuando se utilicen vehiculos o contenedores para transportar distintos productos
alimenticios u productos no alimenticios, éste se realizara con la separacion adecuada para
evitar contaminaciones cruzadas.

= Los diferentes productos se transportaran convenientemente protegidos para reducir al
maximo la contaminacién. Después de cada viaje los vehiculos o contenedores seran
convenientemente limpiados de forma eficaz.

= En todo momento se mantendra la temperatura adecuada a la carga transportada.

V. DE LA MANIPULACION DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

= El personal manipulador debera disponer de la acreditacion especifica de formacion en
higiene alimentaria.

= El personal manipulador debe llevar una vestimenta adecuada, limpia y, en su caso
protectora. Cuidardn en extremo la higiene personal, debiéndose lavar frecuentemente las
manos y siempre después de que se realice cualquier actividad que se susceptible de causar
contaminacion en los alimentos. Los servicios municipales podran exigir el cambio de
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indumentaria o cualquier otra medida de tipo higiénico, cuando razones de tipo sanitario lo
hagan necesario.

= Las personas que padezcan o sean portadoras de una enfermedad que pueda transmitirse a
través de los productos alimenticios, o estén aquejadas de otras patologias, heridas infectadas,
infecciones cutaneas, diarrea, etc., no podran realizar ningun tipo de actividad relacionada con
la manipulacion de alimentos.

= En ningln caso se podra fumar en el espacio/puesto, en especial en el area de cocina. A la
zona de elaboracién/almacenamiento de productos alimenticios no podra acceder ningln tipo
de vehiculo emisor de gases.

V. OTRAS OBLIGACIONES

= El titular autorizado se ajustard en todo momento a la normativa higiénico-sanitaria aplicable
a este tipo de actividad.

= El titular autorizado debera prestar especial atencion en el andlisis y control de posibles
zonas de riesgo.

= Esta prohibido la venta, suministro o dispensacién de bebidas alcohdlicas y tabaco a los
menores de 18 afios. Dispondran de carteles informando de esta medida en lugares visibles. El
precio de los distintos productos puestos a la venta debera coincidir con la lista de precios que
estard expuesta en un lugar visible. Dicha lista de precios serd totalmente legible. Si el
consumidor/a lo solicita, se estar4 obligado a la expedicion de un justificante del gasto
realizado.

= Dispondran de hojas de reclamaciones y carteles informando de su existencia. Debera estar
a disposicion de la inspeccion municipal durante el funcionamiento de la actividad: Albaranes o
facturas de compra que demuestren la procedencia legal de los productos alimenticios.

VI. CUMPLIMIENTO DE LA SIGUIENTE NORMATIVA

= Reglamento 852/2004/CE del Parlamento Europeo y el Consejo, de 29 de abril, relativo a la
higiene de los productos alimentarios y su normativa de desarrollo. . - Ley 7/1996, 18 de enero,
de Ordenacion del Comercio Minorista y Ley 16/ 1999, de 29 de abril de Comercio Interior de la
Comunidad de Madrid y sus normativas de desarrollo. - Ley 1/1997, de 8 de enero, Reguladora
de la Venta Ambulante en la Comunidad de Madrid, modificada por Ley 5/2010 de 12 de julio. -
RD 199/2010, de 26 de febrero, reguladora de la venta ambulante o no sedentaria. - RD
3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas de higiene para la
elaboracién, distribuciéon y comercio de comidas preparadas. - Reglamento 1169/2011/CE del
Parlamento Europeo y el Consejo, de 25 de octubre, sobre informacién de alimentacion
facilitada al consumidor y su normativa de desarrollo. - RD 140/2003, de 7 de febrero, por el
gue se establecen los criterios sanitarios de la calidad de agua de consumo.
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DECLARACION RESPONSABLE PUESTO COMIDA Y BEBIDA PISCINA VERANO 2026

D/Dfa. con DNI n° , con

domicilio a efectos de notificacion en la Calle ,

n° , Piso , de , Cédigo Postal , nN° de teléfono
y correo electrénico representando a (en su
caso) con D.N.I. /C.I.F. ante el

Ayuntamiento de Valdemoro.

DECLARO

Que voy a iniciar la actividad.........ccooeiiii situada en
............................................... de Valdemoro., durante el periodo comprendido entre el dia
....................... yel...................Que la fecha de inicio de las tareas de montaje sera el
dia oo Que las instalaciones reunen las condiciones establecidas en el
capitulo Ill del Anexo Il de Reglamento 852/2004, del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29
de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios, Ley 1/1997 de 8 de enero
reguladora de la venta ambulante y el Decreto 17/1988 que la desarrolla. R.D. 3484/2000, por
el que se establecen las normas de higiene para la elaboracién, distribucién y comercio de
comidas preparadas, modificado por R. D. 135/2010, de 12 de febrero, y R.D. 1334/1999 de
etiquetado de productos alimenticios, modificado por R.D. 126/2015, de 27 de febrero, por el
que se aprueba la norma general de etiquetado, presentaciéon y publicidad de los productos
alimenticios y demas requisitos establecidos en la legislacion sectorial. Y me comprometo a
mantener su cumplimiento durante el periodo de tiempo inherente a la actividad. Asi como:

- Poseer suministro suficiente de agua potable.

- Instalaciones o medios adecuados para el mantenimiento y el control de las
condiciones adecuadas de temperatura de los productos alimenticios.

- Vitrinas o expositores protegidos del publico donde se ubicaran las materias primas o
comidas. En el caso de alimentos perecederos, los expositores son frigorificos y
mantienen la temperatura de conservacion adecuada.

- Instalaciones para la limpieza y secado higiénico de las manos. Se realizaran practicas
correctas de higiene durante el ejercicio de la actividad.

- Material adecuado para la limpieza y, cuando sea necesario, la desinfeccion de los
alimentos, equipo y utensilios de trabajo.

- Medios o instalaciones adecuadas para el almacenamiento y la eliminacion de
residuos. En el caso de utilizacion y/o generacion de aceites/grasas. Dispone de

contrato en vigor de gestion de aceite usado por empresa autorizada, segin lo
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establecido en el art. 17 de la ley 22/2011 de 28 de julio de Residuos de Suelos
Contaminados.

Acreditacion de que todos los manipuladores de alimentos disponen de la formacion
necesaria para tal actividad.

Justificante de origen de los productos alimenticios (facturas o registro de
proveedores), que se pondran a disposicion de la autoridad sanitaria.

Los preceptivos permisos para la actividad y posterior destruccion de aquellos
productos que no retnan las condiciones higiénico-sanitarias adecuadas colaborando
con la autoridad sanitaria correspondiente.

Informacién sobre los alérgenos a disposicion de los usuarios.

No rellenar envases originales, el trasvase de alimentos a envases mas pequefios
aptos para uso alimentario se realizara en condiciones de salubridad adecuadas.

No transportar en el mismo vehiculo animales vivos junto con alimentos.

Plaza de la Constitucion, 11. 28341 Valdemoro. Madrid. Tfno.: 91 809 98 90. Fax 91 895 38 38



