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Num. 227

SECCION QUINTA

Excmo. Ayuntamiento de Zaragoza Niim. 64.281

El Exemo. Ayuntamiento Pleno, en sesion celebrada el dia 27 de julio de
1988, acordo aprobar definitivamente la Ordenanza de Higiene Alimentaria,
que es la siguiente:

ORDENANZA DE HIGIENE ALIMENTARIA
Objetivo y dmbito de aplicacion

Articulo 1.2 Son objeto de la presente Ordenanza:

) Fijar las condiciones a que deben ajustarse los productos alimenti-
Clos destinados al consumo de la poblacién sobre las bases de las
disposiciones generales aplicables, teniendo en cuenta los avances tecnolégi-
Cos, la evoluciéon de los habitos alimentarios y el desarrollo legislativo
habido en esta materia en los Gltimos tiempos.

b) Determinar las condiciones que han dé reunir los establecimientos,
“entros e industrias dedicados a la produccién, preparacion, transporte,
almacenamiento, venta o consumo de productos alimenticios.

€) Establecer los condicionamientos sanitarios exigibles a las personas
que intervengan en la elaboracién, manipulacion y comercializacién de los
Productos alimenticios dedicados al consumo humano.

d) Constituir la normativa por la que se regira el Ayuntamiento de
Zara_guza en lo referente a la actividad inspectora y sancionadora en materia
de higiene de establecimientos y productos alimentarios.

A tales efectos, el Ayuntamiento exigird el cumplimiento de todas las
flormas de carédcter general que repercutan en la defensa del consumidor,
aplicables a dicha normativa

Ambito de aplicacion

Art. 22 Quedan sometidas a las prescripciones de esta Ordenanza las
Operaciones o transacciones comerciales sobre productos alimenticios y las
Prestaciones de servicios que afecten a estos productos, realizadas dentro del
trmino municipal de Zaragoza, cualquiera que sea el domicilio de la entidad
© persona-que las fabrique, transporte o expen'da. asi como se extiende
también a las industrias, establecimientos y locales de productos alimenti-
Clos del término municipal de Zaragoza donde aquellos articulos se
Produzean, almacenen o expendan.

Art. 3.9 Las infracciones a lo previsto en el presente Reglamento se
Sancionaran conforme a las prescripciones del mismo, sin perjuicio de las
TSponsabilidades que en los 6rdenes administrativos o jurisdiccional
Puedan igualmente corresponderle, a cuyos efectos se enviardn las actas
Correspondientes a los organismos de la Administracion o judiciales que en
¢ada caso sean competentes.

TITULO PRIMERO
De los alimentos
Capitulo primero

De los alimentos en general

Art. 42 A efectos de la presente Ordenanza, se consideran alimentos
todas las sustancias o productos de cualquier naturaleza, sélidos, liquidos,
Naturales o transformados, que por sus caracteristicas, aplicaciones, compo-
Nentes, preparacién y estado de conservacion sean susceptibles de ser
habitual e idéneamente usados para algunos de los fines siguientes:

4) Para la normal nutricién humana o como fruitivos,

b) Como productos dietéticos, en casos especiales de alimentacién
humana,

Art. 5.2 Todos los alimentos que se expendan al ptiblico en el término
Municipal deberan cumplir, ademds de toda la normativa vigente, aquellas
ESpecificaciones concretas que les afecten en el presente titulo.

.D. 2022

Capitulo 11
Carne y productos cdrnicos

Art. 6.2 A efectos de la presente Ordenanza, se entiende por carne la
parte comestible de los musculos de los animales de abasto sanos,
sacrificados en centros autorizados y en condiciones higiénicas, Por
extension, se aplica también a la de los animales de corral, caza de pelo y
pluma y mamiferos marinos.

Art. 7.2 Aefectosde la presente Ordenanza, se entiende por productos
carnicos aquellos productos alimenticios preparados, total o parcialmente,
con carnes, despojos, grasas, subproductos comestibles de animales de
abasto u otras especies, y, en su caso, ingredientes de origen vegetal o animal,
asi como condimentos, especias y aditivos, siempre que estén autorizados.

Art. 8.9 Para la venta de carne y productos carnicos se observarin,
cuando menos, los siguientes requisitos:

8.1. Todos los productos carnicos elaborados y envasados deberdn ir
adecuadamente etiquetados y rotulados. En aquellos que se vendan a granel,
se mantendra el etiquetado hasta que se finalice la pieza.

8.2. Lacolocacionde carteles indicadores de precios, calidades, etc., se
hara de forma que no se deterioren los envases o contaminen el producto.

8.3. Los ganchos de los que se cuelgan las piezas de carne estaran en
todo momento en buen estado de limpieza, sin 6xido ni suciedad.

8.4. La méquina picadora de carne se mantendra siempre en perfectas
condiciones higiénicas, procediendo a su limpieza y desinfeccion cuantas
veces fuera necesario.

8.5. La carne de aves, conejos y caza deberdn proceder de centros
autorizados y con sus correspondientes sellos y marchamos. En todo caso, la
caza sin identificar debera ser sometida a inspeccion sanitaria en el local que
se establezca al efecto por la autoridad municipal.

Art. 9.2 Queda expresamente prohibido:

9.1. Laadicion a la carne de cualquier aditivo o sustancia extrafia que
no esté expresamente autorizado.

9.2. Vender carne descongelada, incluso aunque se informe de ello al
consumidor,

9.3. Conservar en el mismo compartimiento frigorifico carnes y
despojos, ya sean refrigerados o congelados.

Capitulo 111

Productos de la pesca y de la acuicultura

Art. 10. A efectos de la presente Ordenanza, se contemplan bajo esta
denominacién todas y cada una de las especies comestibles de pescados,
mariscos y cefalopodos marinos o de agua dulce, enteros, fraccionados o
cualquier parte de los mismos, asi como los procedentes de viveros, parques
y aguas continentales.

Art. 11.  Para la venta de productos de la pesca y de la acuicultura se
observaran, cuando menos, los siguientes requisitos:

11.1.  Seexpondran al pablico debidamente protegidos de la contami-
naci6n y mantenidos entre 0 °C y 7 2C por los procedimientos autorizados.

I11.2. Los pescados congelados deberdin mantenerse a las siguientes
temperaturas maximas:

Pescados magros, semigrasos y grasos: — 18 2C.

Crustaceos y moluscos: —16 2C.

Cefaldpodos: —15 2C.

Tenidos en congelacion por salmuera: —9 °C.

11.3.  Elhielo que esté en contacto con estos productos se elaborard con
agua potable.

11.4. Los recipientes utilizados en la distribucién serdn de material
adecuado, resistentes a la corrosién y construidos de modo que puedan
limpiarse facilmente, a excepcion de los de madera, que no podrén reuti-
lizarse en ningin caso.

11.5. Todos los productos de la pesca y de la acuicultura elaborados y
envasados deberan ir adecuadamente etiquetados y rotulados. En aquellos
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que se vendan a granel sc mantendra el etiquetado hasta que se finalice la

pieza.

Art. 12. Queda expresamente prohibido:

12.1. Congelar los productos de la pesca en cadmaras frigorificas de
conservacion.

12.2. Rociar la superficie de estos productos con agua, colorear las
branquias y realizar cualquier otra practica que pueda inducir a error o a
engafio en la apreciacion del grado de frescura.

12.3. Descongelar estos productos a efectos de su venta como frescos o
descongelados, aungue se citase esta circunstancia.

12.4. Congelar, cocer y realizar practicas similares en establecimientos
de venta al detalle cuando no estén expresamente autorizados.

12.5. Vender productos de la pesca que no hayan sido sometidos a la
inspeccion sanitaria oficial,

Capitulo IV
El pan

Art. 13. A efectos de esta Ordenanza, se entiende por pan comin el
producto resultante de la coccién de una masa obtenida por la mezcla de
trigo, sal comestible y agua potable, fermentada por la adicién de levaduras
activas.

En las reglamentaciones correspondientes se definen los distintos tipos
de pan y panes especiales.

Art. 14. Para la venta de pan deberdn cumplirse, al menos, los
siguientes requisitos:

14.1. La venta de pan sin envasar se permitird exclusivamente en los
establecimientos de panaderia u otros que dispongan de un 4rea especifica,
independizada de los demés productos, y siempre que relina las adecuadas
condiciones higiénico-sanitarias. En los demas supuestos, y especialmente
en los establecimientos de venta en régimen de autoservicio, se expendera
debidamente envasado.

14.2. El pan sin envasar estaré colgado siempre a una distancia tal que
quede fuera del alcance del publico.

14.3. Elpansinenvasar deberd envolverse obligatoriamente antes de su
entrega al comprador final.

14.4. Para el pan comin y los panes especiales se permitird la
congelacion como una etapa del proceso productivo, debiendo realizarse,
como méaximo, a las dos horas de la coccion. Queda prohibida la
congelacion ulterior por los distribuidores o expendedores.

14.5. Por lo que respecta a aquellos productos que deben venderse
envueltos unitariamente, el material de dichos envoltorios debera ser
totalmente aislante y hermético, pudiéndose utilizar papel o cualquier otro
material autorizado para usos alimentarios por las autoridades sanitarias
correspondientes.

14.6. En el envoltorio del pan comin figurara, al menos, la informa-
cién siguiente:

a) Marca registrada, nombre o razén social y direccion del fabricante.

b) Lista de ingredientes,

¢) Denominacion del producto.

d) Peso neto.

e) Nuamero de Registro Sanitario de Industrias y Productos Alimenti-

f) Instrucciones para la conservacion.

g) ldentificacion del lote de fabricacion.

Art. 15. Queda expresamente prohibido:

15.1. Enlos procesos de distribucion y venta, colocar los recipientes o
cestos de pan, tanto con el producto como sin él, en contacto con el suelo o
sobre los mostradores.

15.2. La venta de pan comun cocido del dia anterior. Excepcional-
mente se permitird la misma siempre que se informe adecuadamente al
consumidor.

15.3. La venta ambulante o domiciliaria de pan y panes especiales; no
asi su distribucion, previo encargo y debidamente envasado, por estableci-
mientos de venta autorizada, a cuyo efecto debera acompanarse el pedido de
la factura correspondiente.

15.4. La venta a granel de pan rallado.

15.5. La elaboracion del mismo en el comercio menor y la venta vy
elaboracion a partir de restos.

15.6. La venta ambulante y la venta domiciliaria de pan, asi como en
instalaciones callejeras, tenderetes o directamente del vehiculo transporta-
dor de estos productos. La entreéga a domicilio, previo encargo a estableci-
miento de venta autorizado, se realizard segin las reglamentaciones
vigentes.

Capitulo V
Leche y productos licteos

Art. 16. A efectos de esta Ordenanza, se entiende con ladenominacion
genérica de leche, Ginica y exclusivamente, la leche natural de vaca. En los
demas casos deber4 hacerse constar tanto la especie de procedencia como el
tipo de tratamiento tecnol6gico a que haya sido sometida.

Art. 17. Aefectosde la presente Ordenanza, se entiende por productos
lacteos todos aquellos obtenidos a partir de cualquier tipo de leche.

‘M.C.D. 2022

Art. 18. Para la venta de leche y productos ldcteos se observarin,
cuando menos, los siguientes requisitos:

18.1. Las leches y productos lacteos deberdn expenderse envasados,
etiquetados y rotulados en recipientes y envases previamente limpiados e
higienizados, y previstos de cierre con ajuste adecuado y precinto, cuando
¢éstos vayan destinados a colectividades.

18.2. Aquellos tipos de leche y productos lacteos que requieran frio
para su conservacion deberdn mantenerse en todo momento a la tempera-
tura exigida para cada uno de ellos en la correspondiente norma especifica.

18.3. Los productos y derivados lacteos de corto periodo de conserva-
cion, tales como queso fresco, requesén y similares, deberdn mantenerse en
todo momento a temperaturas inferiores a 8 2C e ir adecuadamente
envasados, etiquetados vy, en su caso, precintados.

Art. 19. Queda expresamente prohibido:

19.1. La venta al pablico de la leche natural y de leche a granel,
cualquiera que sea la especie productora, en el término municipal de
Zaragoza.

19.2, La venta a granel de nata y mantequilla, asi como de aquellos
otros productos lacteos cuando lo disponga la normativa correspondiente.

Capitulo VI
Frutas y verduras

Art. 20. A efectos de esta Ordenanza, se entiende por verduras
cualquier planta herbécea horticola cuya parte comestible esté constituida
por sus organos verdes, y, por extension, también se considera verdura al
resto de las hortalizas.

Art. 21. La denominacién genérica de frutas comprende el fruto, la
infrutestencia, la semilla y la parte carnosa de 6rganos florales que hayan
alcanzado un grado adecuado de madurez y que sean propias para el
consumo humano.

Art. 22. Para la venta de estos productos se observardn, cuando
menos, los siguientes requisitos:

22.1. Se presentardn al consumo enteros, sanos y limpios, exentos de
toda humedad externa anormal, exentos de artrépodos, gusanos o molus-
cos, o de sus restos, y sin enfermedades criptogdmicas. Ademas deberéan
estar exentos de agentes microbianos patogenos y de residuos de pesticidas,
en proporcion superior a los tolerados reglamentariamente.

22.2. Laexposicion al piblico de estos productos, cuando estén sujetos
a normalizacion, se hara de tal forma que el consumidor conozca en todo
momento la denominacion del producto, categoria comercial, variedad,
calibre y precio venta al publico, cuando asi lo exija la correspondiente
norma de calidad.

22.3. La parte de la mercancia expuesta al publico serd representativa
del lote, existiendo una neta separacion entre productos de distinta categoria
comercial, variedad y, en su caso, calibre.

TITULO 11
De los establecimientos e industrias alimentarias

Capitulo |
Comercio menor: Requisitos, obligaciones y prohibiciones generales

Art. 23. A efectos de la presente Ordenanza, se entiende por comercio
minorista de alimentacion todo establecimiento donde se realiza la venta al
detalle de productos alimenticios destinados al consumo humano, inclu-
vendo las bebidas y cualquier sustancia que se utilice en la preparacion o
condimentacion de los alimentos.

Art. 24.  La actividad desarrollada por los establecimientos de comer-
cio minorista_de alimentacion se ajustard a la siguiente clasificacion:

—Carniceria.
Casqueria.
Charcuteria.

—Polleria-hueveria.

-Pescaderia.
Fruteria.
Heladeria.
~Panaderia.
Pasteleria-reposteria.
Queseria.
Encurtidos.
Frutos secos.
~Ultramarinos.
Autoservicio.
-Supermercado,
~Mercadillo.

—Comedor colectivo, bares y similares,

—Otros que pudieran autorizarse.

Art. 25. Los locales destinados al comercio minorista de alimentacion
deberan reunir los siguientes requisitos, ademas de los especificos indicados
en cada seccion del presente capitulo:

25.1. Salvoloestablecido en los capitulos correspondientes, la superfi-
cie minima de la sala de venta se ajustard a lo que las Ordenanzas
Municipales de Edificacion establezcan al respecto.
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25.2. Pavimentos impermeables, incombustibles y de fécil limpieza y
desinfeccion. :
25.3. Paredes y pilares donde exista, revestidos hastael techo, material

impermeable, de superficie lisa, de fcil limpieza y desinfeccion, y de colores
claros,

25.4. Servicio de aseo o sanitario con, al menos, lavabo, jabon o
detergente, cepillo de ufias, toallas de un solo uso o dispositivo de secado
automdtico, todo ello separado del inodoro por una puerta, de modo que no
haya acceso directo a las dependencias de venta o manipulacion.

Cuando dicha dependencia se emplee también como vestuario dis-
pondré, ademas, de taquillas o armarios en niimero suficiente para recoger y
guardar ordenadamente la ropa. En los establecimientos integrados estos
servicios podran ser comunes.

25.5. Ventilacion e iluminacion natural o artificial apropiada a la
capacidad del local. Los puntos de luz estaran protegidos de tal forma que en
caso de rotura no se produzca contaminacién en los alimentos. La
luminacién seré tal que no modifique los colores naturales de los alimentos.

25.6. Agua corriente potable en cantidad suficiente para la limpieza y
lavado de locales y utiles.

25.7. Pilao fregadero para la limpieza y desinfeccion de utensilios, asi
como para el lavado de manos, accionado a pedal o mediante otro
dispositivo no manual. Esto no ser4 obligatorio en aquellos establecimientos
que vendan todos los productos envasados.

25.8. Losmostradoresy materiales en contacto con los alimentos serdn
de material ficilmente lavable.

259. Frigorificos y-o congeladores de capacidad suficiente para alma-
fenar los productos que requieran dicha conservacién, que estardn en
funcionamiento constante mientras haya alimentos en su interior. Deberdn
tener un termémetro facilmente visible desde el exterior y en perfecto estado
de funcionamiento.

25.10. Para la exposicién de alimentos susceptibles de alteracion a
emperatura ambiente dispondran, como minimo, de un frigorifico exposi-
“3]' que garantice la temperatura entre 0 2 y 8 2C, de forma ininterrumpida
Mientras haya alimentos en su interior.

25.11. Los establecimientos que expendan alimentos congelados dis-
Pondrén, como minimo, de un frigorifico congelador, expositor o no, de
Capacidad suficiente que garantice de forma permanente ¢ ininterrumpida
Una temperatura inferior a —18 C, o las establecidas especificamente para
€ada alimento. Los muebles congeladores horizontales indicardn sus
Tespectivos limites de carga, por medio de una linea de color indeleble.

25.12. Losalimentos se mantendrén en todo momento, y en especial en
SU exposicion al publico, separados y ordenados, de forma que cada uno
conserye sus caracteristicas peculiares.

25.13. Los productos alimenticios de cualquier tipo se depositarén en
Estantes, vitrinas o plataformas, y nunca en contacto con el suelo. Los
Productos sin envasar se colocaran fuera del alcance del piblico, separados
POr una vitrina, mueble ¢ similar.

 25.14. Las trastiendas o almacenes de reposicion, cuando existan,
dispondrén de condiciones tales que los alimentos se conserven adecuada-
mente,

25.15. El almacenamiento de material de limpieza y desinfeccion del
Establecimiento estard independizado de los productos alimenticios.

_ 25.16. Los comercios minoristas de alimentacién deberén observar las
SIguientes normas higiénicas:

~ 25.16.1. Diariamente se lavara el piso, zécalos y mostradores, y se
limpiardn con esmero todas las maquinas, en especial las cortadoras. Parael
lavado se emplearan disoluciones de lejia o sustancias desinfectantes. Queda
Prohibido barrer en seco y el empleo de serrin.

25.16.2, La desinsectacion y desratizacién de los establecimientos se

efectuara cuantas veces sea necesario para evitar la presencia de artropodos
¥ roedores, y siempre que la inspeccion sanitaria lo requiera.
. 25.16.3. Cuando se expendan alimentos sin envasar serd obligatorio
INStalar aparatos antiinsectos que los eliminen sin el empleo de productos
qulmicos. o cualquier otro sistema eficaz autorizado y que no entrafie riesgos
Sanitarios,

25.16.4. Las basuras estarn en recipientes estancos con tape de ajuste
anCUado. que permanecerdn cerrados y estaran en lugares aislados de los
alimentos, Se retiraran con la frecuencia necesaria para evitar olores y
tontaminacion, y al menos una vez al dia. En los establecimientos donde se
Manipulen alimentos no envasados podré haber recipientes para desperdi-
Cl0s en ¢l local de manipulacién, siempre que se utilicen con bolsas de
Plastico y cierre accionado a pedal.

 Art. 26. En los establecimientos de comercio minorista de alimenta-
€16n queda expresamente prohibido:

26.1. La venta de productos téxicos catalogados como tal en la
legislacion vigente.

.26.2. La exposicién de productos fuera del establecimiento, sea en
EStantes, colgados sobre la acera o de cualquiera otra forma, incluso en el
Caso de que la fachada estuviera remetida. Queda asimismo prohibida la
€Xposicién de productos en vehiculos aparcados en las proximidades del
stablecimiento,

26.3. Exponer los productos que precisen reglamentariamente conser-
Vacion por frio fuera de los muebles frigorificos adecuados o mantener éstos
A temperaturas distintas a las requeridas en cada caso.

26.4. Exponer y almacenar productos, incluidos los conservados por
frio, sin la separacién adecuada entre los diversos tipos.

26.5. El almacenamiento comun en frigorifico de productos alimenti-
cios que, por su naturaleza, se consideren incompatibles.

26.6. Recongelar alimentos, asi como la venta o tenencia de productos
congelados en estado de descongelacion o semidescongelacion.

26.7. Vender productos alimenticios adulterados, falsificados, caduca-
dos, alterados, contaminados o nocivos, asi como realizar cualquier
manipulacién que suponga una adulteracion de los mismos o pueda suponer
un peligro para la salud del consumidor.

26.8. Vender a granel o fraccionadamente productos que lo tengan
prohibido en las correspondientes reglamentaciones o normas especificas.

26.9. Utilizar para envolver los productos alimenticios papeles de
periddico o cualquier otro material impreso por la cara que contacte con el
alimento.

26.10. Laventaen régimen de autoservicio de productos no envasados,
a excepcion de frutas con corteza dura e incomestible.

26.11. La presencia de artropodos y roedores, asi como la entrada y
permanencia de animales domésticos, ni siquiera con su duefio.

26.12. La tenencia y venta de productos sin etiquetas, marchamos,
sellos u otras marcas exigidas por las disposiciones vigentes, La ausencia de
éstos llevara consigo la intervencion del producto y sancién, con decomiso
en su caso, siendo responsabilidad del titular del establecimiento.

Seccion primera

Carnicerias: Requisitos, obligaciones y prohibiciones

Art. 27. A efectos de esta Ordenanza, se entiende por carniceria todo
establecimiento dedicado a la manipulacion y preparacion de carnes frescas
y congeladas, con o sin hueso, en sus diferentes modalidades (fileteado,
troceado, picado, mechado y otras andlogas), y venta al detalle de las mismas
en el propio establecimiento.

Art. 28. En estos establecimientos podran venderse:

a) Carnesde animalesde abasto, con excepcion de las de equino, que se
haran en carnicerias especializadas y dedicadas exclusivamente a ello.

b) Despojos incluidos en el concepto de canal.

¢) Carnesdeaves, conejos y caza, siempre que se mantengan separados
de los de otra especie y dispongan de mostrador, tajos y utensilios propios
para cada uno de ellos. Durante el almacenamiento se mantendran aislados
entre si los siguientes productos:

—Aves.

Huevos.
—Caza de pelo y pluma.
~Canales de caza.

d) Productos de salchicheria, siempre que estén debidamente identifi-
cados.

e) Productos de charcuteria, siempre que estén separados de los otros
productos y se empleen tajos y utensilios independientes.

f) Productos de caza, cuando provengan de centros autorizados y
lleven la marca, sello o distintivo que indigue que han sido sometidos a la
inspeccion sanitaria reglamentaria.

g) Ademas de lo expuesto, en los establecimientos de carniceria-sal-
chicheria se podran elaborar y vender sus propios productos, siempre que
posean el correspondiente permiso de la Administracion sanitaria.

Art. 29. Las carnicerias de equino se limitaran a la venta de productos
carnicos de esta especie, cumpliendo por lo demés las disposiciones
generales sefialadas en el presente capitulo.

Art. 30. Se podra simultanear la actividad de carniceria con la de
casqueria, siempre que:

30.1. Se realice en secciones separadas y perfectamente diferenciadas,
con distintos mostradores, tajos y camaras frigorificas independientes,

30.2. Cada seccion esté atendida por diferente personal, el cual no
podra simultanear ambas actividades. Silo hiciera se atendria a lo dispuesto
en esta Ordenanza para manipuladores de alimentos.

30.3. Exista una seccion de lavado de despojos independiente.

Art, 31. Se podra simultanear la actividad de carniceria con otras,
dentro de un establecimiento polivalente, siempre que estén en secciones
separadas por una distancia de al menos dos metros, si son productos sin
envasar, y de un metro, si son envasados, o bien fisicamente por mamparas,
tabiques, etc.

Art. 32. Enlosestablecimientos de carniceria se observaran, al menos,
las siguientes normas:

32.1. Las paredes de todas sus dependencias estardn recubiertas de
material impermeable hasta el techo y se mantendrén en todo momento en
perfecto estado de limpieza.

32.2. Dispondrdn de mesa de trabajo u otro elemento de similares
caracteristicas funcionales, que debera ser de material autorizado.

32.3. Las carnes que se vendan deberdn estar en todo momento en

frigorificos, sea de almacenamiento o de exposicién, no pudiendo estar
sobre mostradores, vitrinas o similares a la temperatura ambiente. Estos
frigorificos deberdn asegurar una temperatura maxima de 7 2C, tanto para
Carges Como para aves 0 COnejos.

%SA. La capacidad frigorifica del establecimiento serd suficiente para
cubrir las necesidades correspondientes al promedio de venta de dos dias.
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32.5. Las carnes congeladas deberdn mantenerse en todo momento en
congeladores que aseguren una temperatura entre —[8 9C y —22 2C.

32.6. Si se conservan en la misma camara aves, conejos y carne,
deberan estar separados entre si por panel impermeable, cristal o similar, de
forma que se evite el contacto entre ellos,

32.7. Enelcasodealmacenaren la misma camara aves, conejos y caza,
las temperaturas serdn las mismas y tendrd que haber una separacion fisica
con los otros productos que podra ser de panel impermeable o similar, salvo
que venga envasado en recipientes cerrados.

32.8. Las carnes y demds alimentos cérnicos procederan de centros
autorizados, debiendo llevar los marchamos, sellos o cualquier otro
distintivo que se aplique como garantia sanitaria y de origen, siendo de
responsabilidad del carnicero el comprobarlo al entrar el producto en su
establecimiento.

329. Ante la solicitud del inspector sanitario, el carnicero debera
acreditar la procedencia de dichos productos mediante los albaranes
correspondientes y guia sanitaria, en su caso.

32.10. En el caso de piezas no evisceradas, el inspector veterinario
podra disponer en cualquier momento la evisceracién de los mismos para
poder ponerlos a la venta.

32.11. Agquellas piezas que se presenten con piel o plumas se dispon-
drén de forma que no contacten ni estén encima de otros alimentos no
envasados.

32.12. Los subproductos y residuos de carniceria deberdn evacuarse
diariamente y guardarse en recipientes herméticos, a no ser que se guarden
en cdmara frigorifica o congeladora independiente y de uso exclusivo. Los
recipientes se lavaran y desinfectaran diariamente. La cdmara se vaciara,
limpiard y desinfectara periédicamente, de forma que no produzca olores ni
riesgo de contaminacion.

Art. 33. Queda expresamente prohibido en los establecimientos de
carniceria;

33.1. Vender ningin otro articulo distinto de los enunciados en el
articulo 28,

33.2. Lautilizacién de cAmaras frigorificas para cualquier otro fin que
no sea el almacenamiento de las carnes autorizadas, y especialmente cuando
se trate de productos en mal estado.

33.3. No se podra utilizar madera en utiles de trabajo destinados a la
manipulacién de productos cérnicos no envadados, a excepciéon de lo
autorizado para tajos y encimeras, cuya superficie se mantendra en perfecto
estado de limpieza.

Seccion 11
Casquerias: Requisitos, obligaciones y prohibiciones

Art. 34. A efectos de esta Ordenanza, se considera como casqueria
todo establecimiento dedicado a la venta, troceado y fileteads de visceras y
despojos, procedentes de animales de abasto, frescos y congelados.

Art. 35. En los establecimientos de casqueria se observaran, al menos,
las siguientes normas:

35.1. Deber4n contar con una seccion, independiente de la sala de
ventas, para el lavado y manipulacion de los &espojos.

35.2. Lasparedes de todas sus dependencias estaran alicatadas hastael
techo con material de color claro, que se mantendré en todo momento en
perfecto estado de limpieza.

35.3. Para la exposicion al pablico de los despojos se dispondra de
mostradores frigorificos y-o congeladores que aseguren unas temperaturas
de conservacion no superiores a 3°C y —18 2C, respectivamente. Tendrdn, en
lugar facilmente visible desde el exterior, un termémetro en perfecto estado
de funcionamiento.

354, Para el almacenamiento y conservacion de los despojos se
atendran a lo dispuesto en el articulo anterior, y la capacidad minima de las
camaras seré la correspondiente al promedio de venta de tres dias.

35.5. Losdespojos que se comercialicen provendrén de centros autori-
zados y deberan llevar los marchamos, sellos o distintivos que ordenen las
disposiciones vigentes, siendo de responsabilidad del titular del estableci-
miento el cerciorarse de ello a la entrada de los productos en el mismo.

35.6. Ante la solicitud del servicio de inspeccion, el responsable del
establecimiento deberé acreditar la procedencia de los productos mediante
la documentaci6n sanitaria o comercial correspondiente.

Art. 36. En los establecimientos de casqueria queda expresamente
prohibido:

36.1. Vender ningin otro producto distinto de los sefialados en el
articulo 34, salvo los de carniceria y polleria, paralo cual deberan cumplir las
condiciones establecidas en las secciones correspondientes.

36.2. La utilizaciébn de cdmaras y expositores frigorificos para cual-
quier otro fin que no sea el mantenimiento de los despojos autorizados.

Seccién 111

Charcuterias: Requisitos, obligaciones y prohibiciones

Art. 37. A los efectos de la presente Ordenanza, se considera como
charcuterfa todo establecimiento dedicado a la venta de los siguientes
productos:

a) Embutidos en general, adobados, todo tipo de jamones, fiambres,
quesos, manteca de vaca y cerdo, patés y foie-gras, salchichas envasadas y
similares.

|
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b) Conservas de carne, pescado y vegetales.

¢) Otros productos alimenticios que se autoricen y que sean similares a
los citados.

Art. 38. La actividad de charcuteria podra simultanearse con la de
carniceria y-o polleria-hueveria, siempre que se atenga a lo dispuesto en los
epigrafes correspondientes.

Art. 39. En los establecimientos de charcuteria se observardn, cuando
menos, las siguientes normas:

39.1. Dispondréan de las adecuadas instalaciones frigorificas para el
mantenimiento o exposicion al piblico de los productos que lo requieran,
segln las disposiciones vigentes.

39.2. Los productos se expondran al publico con indicacién, al menos,
de su denominacién y clasificacion segiin las normas de calidad vigentes, sin
poner denominaciones ambiguas o que puedan dar lugar a confusion en el
tipo de producto expuesto. Todo ello sin perjuicio del cumplimiento de las
normas generales y especificas del etiquetado.

39.3. Serédresponsabilidad del titular del establecimiento el comprobar
que todos los productos lleven las etiquetas, marchamos, sellos u otras
marcas exigidas por las disposiciones vigentes. La ausencia de éstos llevar
consigo la intervencion del producto y sanci6n, con decomiso en su caso,

39.4. Eletiquetado de los productos permanecera en la pieza hasta que
finalice su venta.

Seccion 1V
Polleria-hueveria: Requisitos, obligaciones y prohibiciones

Art. 40, A _efeclos de esta Ordenanza, se entiende por polleria-hueveria
tod o_cs(ab]eczmlcmo dedicado ala venta al por menor de toda clase de aves,
conejos, caza de pluma, conejos y liebres de campo y huevos.

_Art. 41. - En estos establecimientos se podran vender huevos frescos,
refrigerados y conservados, indicando claramente esta circunstancia bien en
la etiqgeta del estuche, bien en un cartel que se ponga encima o al lado de las
bandejas, o en el lugar en que se encuentre. Asimismo, se deberé indicar su
categoria, clase, precio de venta al pablico de los mismos y la semana de
estuchado.

Art. 42. Podran venderse, ademas de los productos citados, toda clase
de articulos alimenticios precocinados y similares cuya composicién princi-
pal sea alguno de los productos indicados.

Art. 43, Los alimentos preparados citados en el punto anterior y que
vengan envasados de origen no se podran vender a granel o fraccionada-
mente,

Art. 44. En otros establecimientos de alimentacion sélo se podran
vender huevos estuchados provistos de precinto, a no ser que haya seccién
especifica de hueveria atendida por manipuladores dedicados a este unico
fin, y que esté debidamente separada de otras secciones.

Art. 45, La actividad de polleria-hueveria podra simultanearse con la
de carniceria y-o charcuteria, siempre que se atenga a lo dispuesto en los
epigrafes correspondientes.

Art. 46. En los establecimientos de polleria-hueveria se observaran, al
menos, las siguientes normas:

46.1. Las carnes que se vendan en estos establecimientos deberén estar,
en todo momento y de forma ininterrumpida, en frigorifico, sea de
almacenamiento o de exposicion, para asegurar una temperatura maxima de
entre 0 2y 79C en las frescas, y de —18 C en las congeladas.

46.2. Los productos carnicos elaborados que se venden en estos
establecimientos procederdn también de centros autorizados y deberan estar
debidamente etiquetados,

46.3. Todas las canales deberan ir identificadas en los marchamos
sanitarios vigentes y proceder de centros autorizados. El solo hecho de
tenencia de canales de otra procedencia ser4 motivo de intervencion, sancion
y demociso, en su caso.

46.4. Se podré despiezar y trocear las canales cuando se destinen a la
venta directa en el propio establecimiento y se mantengun y expongan dichas
piezas en instalaciones frigorificas a la temperatura adecuada.

46.5. Todos los huevos que se vendan en estos establecimientos
provendran de un centro de clasificacion, lo que deberd acreditarse a
instancia del inspector mediante la documentacién sanitaria o comercial
correspondiente. La tenencia de huevos de cualquier otra procedencia serd
objeto de intervencion, sancion y decomiso, en su caso.

46.6. Los huevos deberdn venderse en mostrador independiente del
dedicado a la venta de aves, o, al menos, con una separacion fisica entre
ambas secciones.

46.7. Los huevos podran venderse a granel, estuchados o etiquetados.
A estos efectos se entiende como etiquetados los estuchados de la catego-
ria A, que lleven la fecha de envasado y vayan provistos de precinto.

46.8. Para poder vender huevos de pata o de oca tendrédn que haber
sido previamente pasteurizados, lo que debera figurar en la cascara del
huevo mediante la oportuna inscripcion, o, en su defecto, deberdn llevar una
leyenda que indique “huevo de pata, hervir 10 minutos”, o “huevo de oca,
hervir 10 minutos™,

Art. 47. Queda expresamente prohibido en los establecimientos de
polleria-hueveria:

47.1. Almacenar en las mismas cdmaras frigorificas canales o despiece
de ave con otros productos alimenticios no envasados. Si se conservan otras
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carnes en la misma camara deberid haber entre éstas y las de ave una
separacién de panel impermeable, cristal o similar, de forma que se evite el
contacto entre ellas.

47.2. La venta de huevos defectuosos, averiados o alterados, asi como
los de la categoria “C” de la RTS.

No podrén ser vendidos ni siquiera para su utilizacion en la industria de
alimentacion.

47.3. La conservacion de huevos frescos en camaras frigorificas. Los
huevos sin marca de refrigerados que se encuentren en camara frigorifica
seran decomisados.

Seccion V
Pescaderias: Requisitos, obligaciones y prohibiciones

Art. 48, A efectos de esta Ordenanza, se denomina pescaderia a todo
establecimiento dedicado a la venta al detalle y a la manipulaciéon
correspondiente de productos de la pesca.

Art. 49, Enlosestablecimientos de pescaderia se observarén, al menos,
las siguientes normas:

49 ]. Estosestablecimientos tendran al menos dos departamentos: uno
dedicado a local de venta y otro para lavado de envases, ademas de las
correspondientes cdmaras de conservacion.

49.2. Lasparedes de todas sus ¢ pendencias estardn alicatadas hastael
techo de material de color claro, que se mantendra en todo momento en
perfecto estado de limpieza.
~ 493, Los pavimentos serdn lisos e impermeables, con la necesaria
inclinacion hacia un sumidero que dispondra de sifén hidraulico de
aislamiento.

49.4. Los mostradores seran de marmol en su totalidad, o material
facilmente lavable e impermeable de similares caracteristicas, y caso de no
ser frigorificos, con la inclinacién suficiente hacia un canal de desagiie
Situado en la parte inferior.
~ 49.5. Los productos frescos se almacenardn en camaras frigorificas o
1S0termas, con hielo u otro producto autorizado que asegure su conserva-
cién entre 0 0 y 7 °C,

49.6. Cuando se recurra al empleo de hielo para la exposicion de
Productos frescos no serd necesario disponer de mostrador frigorifico, en
Cuyo caso se instalaran vitrinas de cristal de, al menos, 40 centimetros de
altura, al objeto de garantizar la debida separacién entre el pablico y los
Productos expuestos.

49.7. Enlos casos en que se vendan productos congelados, dispondréan
de cdmara frigorifica con capacidad suficiente para su conservacion y
almacenamiento, asi como de mueble congelador-expositor que mantenga
las condiciones de temperatura exigidas por las reglamentaciones corres-
Pondientes y la presente Ordenanza, atendiendo al tipo de productos.

49.8. El producto expuesto para la venta estara bien extendido sobre el
mostrador o en cajas de material facilmente lavable, debidamente clasifi-
cado y ordenado. No podra lavarse con ningin liquido, ni sacarse del
Mmostrador para sumergirlo en agua u otro liquido.

49.9. El vendedor debera disponer del albarén justificativo de compra
de los productos que tenga en su establecimiento, siendo de su responsabili-
dad el no poder acreditar su origen, lo que llevard consigo la intervencién del
Producto, sancién o decomiso, en su caso.

49.10. En los productos conservados que se vendan a granel sera
obligatorio exponer en lugar visible al publico la informacién contenida en
laetiqueta del envase de procedencia, con especial mencién de su denomina-
€i6n, fecha de envasado e identificacion de la empresa,

49.11. Los moluscos que necesiten depuracién se presentaran al
Piblico junto con la etiqueta, documento o copia autorizada de la misma
Que indique la fecha de depuracién.

Art. 50. En los establecimientos de pescaderia queda expresamente
prohibido:

50.1. La venta de productos distintos de los de la pesca.

50.2. La venta de productos de la pesca congelados que hayan sufrido
descongelacién, ni aun indicando esta circunstancia.

50.3. Cocer pescados o mariscos para facilitar su conservacién, Los
Preductos cocidos provendran de centros autorizados.

Seccién VI

Fruterias-verdulerias: Requisitos, obligaciones y prohibiciones

Art, 51. A efectos de esta Ordenanza, se entiende por fruteria-ver-
dulerfa los establecimientos de venta al detalle de toda clase de frutas,
verduras y hortalizas, patatas, tubérculos y setas comestibles.

Art, 52. La actividad de fruteria-verdulerfa es incompatible con cual-
Quier otra, salvo que se realice en establecimientos polivalentes en los que
haya diversas secciones debidamente separadas y diferenciadas, y atendidas
Por distintos manipuladores.

Art. 53. Los establecimientos de fruteria-verduleria observarén,
Cuando menos, las siguientes normas:

53.1. En la sala de ventas los diversos productos se expondran al
Publico debidamente ordenados y separados.

53.2. Los productos expuestos a la venta, objeto de normalizacion,
Presentaran en lugar bien visible un cartel en el que se indique la
denominacion del producto, su categoria comercial, variedad y calibre,

cuando lo exija la correspondiente norma de calidad, asi como el precio de
venta al publico en kilogramos.

53.3. La parte de la mercancia expuesta al publico serd representativa
del lote, existiendo una neta separacion entre productos de distinta categoria
comercial, variedad y, en su caso, calibre.

Art. 54. En los establecimientos de fruteria-verduleria queda expresa-
mente prohibido:

54.1. Laventade productosalterados. Estos se separardn del resto y se
depositaran en cubos o recipientes con cierre hermético destinados al efecto,
y se evacuaran al menos diariamente, y siempre que estén llenos o sea
necesario.

54,2. Depositar en el suelo ningiin tipo de frutas, verduras, hortalizas,
tubérculos o setas. Ni siquiera en la trastienda.

54.3. Laexposicionde los productos en el exterior del establecimiento,
conforme a lo establecido en el articulo 26.2 de la presente Ordenanza.

54.4. Laventaenrégimende autoservicio de productos no envasados, a
excepcion de frutas que tengan corteza dura e incomestible.

54.5. La venta de jabones, detergentes, insecticidas y productos de
drogueria, asi como la de productos toxicos de cualquier tipo.

Seccion VII
Heladerias: Requisitos, obligaciones y prohibiciones

Art. 55, A los efectos de la presente Ordenanza, se entiende por
heladerias los establecimientos permanentes de venta directa al consumidor,
de helados, sorbetes, granizados, horchatas y similares, que podran ser de
elaboracién propia o provenir de industrias autorizadas.

Art. 56. Los establecimientos de heladeria cumpliran, al menos, los
siguientes requisitos:

56.1. Disponer de elementos frigorificos necesarios para la conserva-
cion adecuada de los helados, de forma que se asegure el grado de plasticidad
y congelacion suficiente. Para el almacenamiento, esta temperatura no serd
nunca superior a — I8 2C.

56.2. Soélo se podran almacenar en el mismo congelador helados con
otros productos alimenticios cuando unos y otros estén protegidos por un
envase o embalaje que impida la contaminacion mutua o transmision de
colores o sabores.

56.3. Los utensilios que se empleen para la venta, tales como cuchillos,
cucharas, espatulas y similares, serdn conservados en recipientes resistentes
a los 4cidos, conteniendo una solucién al 1,5 % de 4cido citrico o tartérico,
que se renovara diariamente y cuantas veces sea necesario.

56.4. Los barquillos y galletas que se expendan con los helados se
guardardn en recipientes cerrados y debidamente protegidos.

56.5. Los helados que se expendan procederan de industrias autoriza-
das, a no ser que se elaboren en el propio establecimiento, para lo cual
deberdn contar con la autorizacion pertinente.

Art. 57. Los establecimientos de heladeria con elaboracién propia
deberan disponer de una zona de elaboracién, que cumplird las siguientes
condiciones:

57.1. Debera estar convenientemente aislada de la zona de venta, asi
como de cocinas, viviendas y comedores.

57.2. Se ubicari en lugares que no sean cerrados ni subterrdneos, en
cuyo caso dispondrén de ventilacion forzada y climatizacion artificial que
asegure una temperatura ambiente nunca superior a los 12 °C.

57.3. Las caracteristicas de los suelos, paredes, desagiies, iluminacion,
servicios, lavamanos y otros, seran las mismas que las exigidas para los
locales de venta.

Art. 58. Enlosestablecimientos de heladeria con elaboracién propia se
observaran las siguientes practicas:

58.1. Lasmezclas para helados serdn sometidas al tratamiento térmico
pregiso, en condiciones tales de temperatura y tiempo que garanticen la
destruccion de cualquier tipo de microorganismos patogenos, y se conserva-
rén hasta su congelacion a temperaturas inferiores a 6 2C.

58.2. El elaborador se debe responsabilizar de los controles de la
materia prima utilizada, asegurando su pureza, calidad e higiene, sea
mediante los analisis pertinentes o mediante los documentos aportados por
el proveedor.

58.3. Una vez terminada la produccion del dia, y sin dilaciones
indebidas, debera procederse a la limpieza y desinfeccion de instalaciones,
maquinaria y utensilios utilizados.

Seccién VIII

Panaderias: Requisitos, obligaciones y prohibiciones

Art. 59. A efectos de esta Ordenanza, se denomina panaderia a todo
establecimiento destinado a la venta al por menor de pan, masa de pan y
bolleria ordinaria. Estos establecimientos también podran vender leche y
derivados l4cteos envasados en origen cuando sus instalaciones retinan los
requisitos adecuados.

Art. 60. Se podran vender productos de panaderia y bolleria en
régimen de autoservicio siempre y cuando estén debidamente envasados.

Art. 61. Los establecimientos de panaderia observardn, cuando
menos, las normas siguientes:
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61.1. Sihay obrador en el mismo establecimiento, debera existir una
separacidn entre éste y el local de venta, de forma que el piblico no pueda
acceder al mismo.

61.2. Loslocales destinados a la venta de pan, leche y derivados lacteos
dispondran de las instalaciones frigorificas necesarias para la conservacién
en perfectas condiciones de consumo de la totalidad de los productos que lo
precisen.

61.3. Todas las piezas de pan y panes especiales estaran situadas en
anaqueles, estanterias o vitrinas, construidas con materiales adecuados no
susceptibles de producir alteraciones o contaminacién de los productos.

61.4. Todos los productos sin envasar estaran fuera del alcance del
publico, quedando prohibido el almacenamiento y exposicion del pan, tanto
sobre los mostradores como fuera de los lugares indicados para tal fin.

61.5. Los productos de bolleria ordinaria se expondrén en vitrina,
debiendo figurar delante de cada producto su denominacion y el correspon-
diente precio unitario. Unicamente podrd manipular estos productos el
propio vendedor, mediante pinzas o instrumentos similares.

61.6. Lasventasde pansinenvasar se efectuardn Gnicamente en locales
o secciones independientes de panaderia. Cuando la venta se realice en
establecimientos de alimentacion polivalentes, se dispondra al efecto de un
area de venta independizada de las de otros productos, estiandose, por lo
demds, a lo dispuesto en la presente Ordenanza y otras disposiciones
vigentes.

61.7. Laventade panesy bolleriasin envasar se efectuaré por personal
dedicado exclusivamente a ello, pudiendo inicamente simultanearla con la
de los de reposteria, pasteleria, confiteria, bolleria y otros productos de
alimentacion envasados.

61.8. Elenvasado de estos productos, asi como su acondicionamiento
para el transporte, deberd realizarse en los lugares de producci6n.

Seccion IX
Confiteria, pasteleria, bolleria y-o reposieria

Art. 62. A efectos de esta Ordenanza, se denomina confiteria, pastele-
ria y-o reposteria a todo establecimiento dedicado a la venta al por menor de
productos cuyos ingredientes fundamentales son azucar o azlicares comesti-
bles, harinas, féculas, azlicares y grasas comestibles, junto a otra serie de
productos alimenticios o alimentarios autorizados como sustancias comple-
mentarias.

Los establecimientos de confiteria, pasteleria, bolleria y-o reposteria
observarén las siguientes normas, ademas de las recogidas en el capitulo
general:

. Dispondran de instalaciones frigorificas para aguellos productos
que requieran conservacion por el frio, de capacidad acorde con su volumen
de produccion y venta. Sera obligatorio, como minimo, que los productos
elaborados con cremas, natas y yemas se mantengan en vitrinas y-o
escaparates refrigerados.

2. Si hay obrador en el mismo establecimiento deberd existir una
separacion entre éste y el local de venta, de forma que ¢l publico no pueda
acceder al mismo.

3. Todos los productos sin envasar estardn fuera del alcance “del
pliblico, situados en estanterias, vitrinas o vitrinas frigorificas, en funcion de
su naturaleza.

4. Unicamente podra manipular estos productos el propio vendedor.
mediante pinzas o instrumentos apropiados, que se mantendrdn en las
debidas condiciones higiénicas.

5. Para la venta de estos productos en establecimientos polivalentes se
dispondra de un drea de venta independiente de la venta de otros productos
de alimentacion, con una separacion minima de un metro y expuestos para
su venta al piblico en vitrinas o escaparates.

Seccion X

Establecimientos de comestibles, ultramarinos, autoservicio
y supermercados: Requisitos, obligaciones y prohibiciones

Art. 63. A efectos de la presente Ordenanza, se entiende por:

a) FEstablecimientos de alimentacion, comestibles o ultramarinos: Los
destinados a la venta al detalle de productos alimenticios, envasados o no.
que se especifican en la presente Ordenanza.

b) Autoservicios: Los establecimientos de venta al detalle de los
productos alimenticios y otros que se especifiquen en esta Ordenanza donde
el comprador toma por sf mismo aquellos que desea adquirir, en algunas o
todas las secciones de que disponga el establecimiento, abonando suimporte
en las cajas situadas en la salida del local.

¢) Supermercados: Los establecimientos de venta al detalle de los
productos que se especifican en esta Ordenanza y otros, en régimen parcial
de auitoservicio, y con una superficie minima de la sala de ventas de 400
metros cuadrados.

Art. 64. La denominacién de cada uno de estos establecimientos se
ajustard a lo dispuesto en la presente seccion, tanto en lo relativo a
modalidad como a los articulos puestos a la venta.

Art. 65. Los articulos de venta autorizados en los establecimientos
comprendidos en esta seccion seran:

65.1. Alimentacion o ultramarinos:
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a) Charcuteria: Embutidos curados y cocidos, fiambres, toda clase de
jamones, quesos y mantecas, patés y foie-gras, chorizos, salchichones,
longanizas, morcillas y salchicas envasadas.

b) Huevos: Toda clase de huevos envasados.

¢) Conservas: Comprendera la venta de toda clase de alimentos de
origen animal y vegetal sujetos a procedimiento de conservacion, debida-
mente envasados y rotulados, asi como de jaleas y membrillos.

d) Frutas y verduras: Toda clase de frutas, verduras y hortalizas,
patatas y demas tubérculos y setas comestibles.

e) Legumbres y cereales: Legumbres secas, cocinadas, precocinadas,
granos, cereales y sus harinas.

f) Comestibles: Comprendera la venta de pastas para sopa, purés y
frutos secos y tostados, vinos y licores embotellados, aguas, refrescos y
bebidas de todas clases, café, azicar, chocolate, cacao y sus derivados,
galletas, bizcochos, dulces, barquillos, pastas, frutas en almibar, miel,
turrones, toda clase de especias, encurtidos, pan envasado y otros.

g) Leche y derivados lacteos envasados. — Sera obligatoria la existen-
cia de instalaciones frigorificas suficientes para mantener el volumen total de
venta a temperaturas que permitan su conservacién en perfectas aptitudes
para el consumo,

h) Articulos de limpieza: Todos aquellos de uso exclusivamente
doméstico, y siempre que estén separados convenientemente de los ali-
mentos.

65.2.  Autoservicios y supermercados: Ademis de lo establecido en el
articulo anterior, podran vender los productos correspondientes a las
secciones de:

a) Carniceria.

b) Pescaderia.

¢) Polleria.

d) Drogueria.

e) Limpieza y otros.

f) Cualesquierade las autorizadas para las diversas secciones reguladas
en esta Ordenanza.

Art. 66. Enlos establecimientos de comestibles, ultramarinos, autoser-
vicios y supermercados se observaran, cuando menos, las siguientes
normas.

66.1. Cadaunode losestablecimientos a los que se hace referenciaen el
articulo anterior tendrén, aparte de las dependencias complementarias, una
superficie minima dedicada a la sala de venta, y que son las siguientes:

a) 25 metros cuadrados para los establecimientos denominados de
alimentacion.

b) 100 metros cuadrados para los establecimientos denominados
autoservicio.

c) 400 metros cuadrados para los establecimientos denominados
supermercados.

66.2. Los establecimientos de ultramarinos, autoservicio y supermer-
cado que por su naturaleza y dimensiones se compongan de diferentes
secciones, estaran sometidos a lo que establece para cada una de ellas la
presente Ordenanza, y. en todo caso, se encontrarin convenientemente
separadas unas de otras, tanto en la sala de venta como en los almacenes y
camaras frigorificas.

66.3. El personal asignado a una secciéon determinada no podré
manipular productos de otra diferente cuando ambas actividades hayan sido
declaradas incompatibles en la presente Ordenanza, especialmente en lo que
se refiere a las secciones de carniceria, pescaderia. charcuteria. polleria y
fruteria. v. en todo caso, cuando a juicio de la inspeccion ello entrafie un
riesgo sanitario.

66.4. Ladisposicién y niimero de los elementos frigorificos se ajustara
a las necesidades de exposicion y conservacion adecuadas a los productos
correspondientes.

66.5. Enlosestablecimientos de autoservicio y supermercados las cajas
de cobro estaran atendidas por personal dedicado exclusivamente a tulfin, y
que, en todo caso, s6lo podran manipular alimentos debidamente envasados
v protegidos.

Seccion X1

Mercados minoristas, mercadillos o galerias de alimentacion:
Requisitos, obligaciones y prohibiciones

Art. 67. A los efectos de la presente Ordenanza, se consideran merca-
dos minoristas, mercadillos o galerias de alimentacién a los recintos
comerciales en los que hay diversos tipos de comercios minoristas de
alimentacion, de uno o varios titulares, con una serie de servicios comunes.

Art. 68. El comercio que se ejercerd en los mercados minoristas serd
exclusivamente de alimentacion, quedando prohibida la instalacién de otros
establecimientos con fines diferentes, a excepcion de puestos de periodicos y
flores.

Art. 69.
dedicarse a:

—Carniceria.

—Casqueria.

-Charcuteria,
- Polleria-hueveria.

—Pescaderia.

Los puestos de venta en las galerias de alimentacién podran
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~Fruteria.

—Comestibles.

—Panaderia.

—Pasteleria-reposteria.

—Queseria.

—Frutos secos.

—Otros que puedan autorizarse.

Art. 70. Dadas las caracteristicas especiales de estos puestos, en ningin
caso podran simultanearse en un mismo puesto dos o més actividades delas
sefialadas en el articulo anterior.

Art. 71. Los mercados minoristas, mercadillos o galerias de alimenta-
cién deberan cumplir, al menos, los siguientes requisitos:

71.1. Los puestos deberdn tener una superficie minima de 10 metros
cuadrados y una longitud minima de 2,40 metros lineales.

_71.2. Los pasillos de circulacion del piblico tendrén una anchura no
inferior a 2,5 metros.

71.3. Las condiciones sanitarias de cada puesto de venta seran las
generales de los establecimientos minoristas, con excepcion de los servicios
comunes.

71.4. Las paredes de los pasillos y pasos peatonales de la galeria
deberan estar alicatados o rematados con material impermeable.

71.5. La ventilacién deberd ser segin las dimensiones del mercadillo,
natural o forzada, pero siempre suficiente para evitar la acumulacion de
gases y olores en el interior del mismo.

71.6. Enlos pasillos existiran sumideros que facilitardn el baldeo delos
mismos, debiendo tener el pavimento una pendiente hasta el sumidero de, al
menos, el 2 %.

71.7. Los manipuladores deberén contar con servicios higiénicos para
ambos sexos, perfectamente aislados de la galeria mediante un vestibulo
distribuidor previo al acceso a los mismos.

71.8. Con independencia de los destinados al publico, el nimero de
urinarios, inodoros y lavabos estara en relacién con el nimero de puestos,
segln la normativa aplicable, y dispondrén en todo momento de papel
higiénico, jabén liquido, toallas de un solo uso o dispositivos autométicos de
secado, y grifos de uso no manual,

71.9. La zona de aseos debera contar con ventilacion forzada que
permita la eliminacion de malos olores.

71.10. En los mercadillos existird una zona completamente aislada
para el depésito de basuras, con una dimensién minima de 0,5 metros
cuadrados por puesto de venta, y, en todo caso, con capacidad para albergar
un nimero suficiente de contenedores normalizados.

71.10.1. Esta zona se emplazara en el lugar mas proximo al de acceso
del servicio de recogida de basuras, y serd de uso comunal, teniendo acceso a
ella todos los titulares de los puestos.

71.10.2. En ella se evitard la acumulacion de gases y olores mediante
ventilacion forzada.
71.10.3. Para posibilitar y facilitar su limpieza, dispondra de una toma

de agua para manguera y un sumidero sifonico.
: 71.11. En lo concerniente al nimero, disposicién, caracteristicas y
utilizacion de camaras frigorificas, se cumplirdan las normas siguientes:

71.11.1. Elvolumen de las cAmaras frigorificas serd siempre proporcio-
nal al nimero de puestos que se¢ instalen en el mercado y que, por su propia
naturaleza, requieran frio industrial.

71.11.2. Una vez establecido ¢l niimero de puestos de cada clase que
vayan a instalarse en el mercado, y dotado éste de unos servicios frigorificos,
no se permitird a las empresas o comunidades gestoras la realizacion de
cambios de actividad de los diversos puestos si éstos implican un aumento
de las necesidades de frigorificos imposible de atender.

71.11.3. Las camaras frigorificas dispondran de capacidad suficiente
para garantizar en todo momento la adecuada conservacion de los
productos en condiciones higiénicas adecuadas.

71.11.4. El revestimiento interior de las cAmaras serd de superficie lisa,
facilmente lavable y de colores claros.

71.11.5. Todas las cAmaras frigorificas llevarén un drenaje que permita
su baldeo y fregado frecuentes; los 4ngulos y rincones serdn redondeados.

71.11.6. En el caso de que se utilicen jaulas divisorias dentro de las
cAmaras, seran de material inalterable a la corrosion y de ficil limpieza.

71.11.7. Los colgadores serén de acero inoxidable y se emplazardn a
suficiente distancia de la pared para evitar el contacto delos productos con la
Mmisma, :

71.11.8. En ningin caso se depositardn los productos directamente
sobre el suelo.

71.11.9. Las camaras se mantendrdn constantemente en perfecto
estado de limpieza y se lavarén con lejia o soluciones desinfectantes. La
responsabilidad de este cometido recaerd en el propietario del mercadillo o,
en su caso, en la Comunidad de propietarios del mismo.

71.11.10. Dispondra de un termémetro exterior facilmente visible y en
perfecto estado de funcionamiento.

71.11.11. Queda terminantemente prohibido depositar en la camara
frigorifica productos alterados, desperdicios y cualquier otro tipo de
producto ajeno a la utilizacion normal de la misma.

71.12. Existir un cuarto de dimensiones suficientes para el almacena-
miento de productos de limpieza y embalajes vacios, no permitiéndose en

.D. 2022

ninglin caso su presencia en los pasillos u otras dependencias accesibles al
publico.

71.13. Para el mantenimiento y aseo de los mercadillos se esmerar la
limpieza de los pasillos, aseos, zona de depésito de basura y demas zonas
comunes, lo que serd de responsabilidad exclusiva del propietario del
mercadillo o, en su caso, de la Comunidad de propietarios del mismo.

Seccion X1
Comedores colectivos y bares: Requisitos,
obligaciones y prohibiciones

Art. 72. A los efectos de la presente Ordenanza, se entiende por
comedores colectivos aquellos establecimientos, publicos o privados, con
finalidad mercantil o social, cuya actividad sea la de facilitar comidas para
ser consumidas en los mismos, comprendiendo tanto los comedores dotados
de cocina propia como los que carecen de la misma, tengan o no
instalaciones al aire libre.

Tales establecimientos pueden tener entidad propia e independiente, o
formar parte de empresas, centros, instituciones y organismos, constitu-
yendo actividad accesoria de éstos.

Art. 73. Seincluyen en la anterior definicion de comedores colectivos
aquellos establecimientos sujetos a la competencia de la administracion
turistica; restaurantes, cafeterias, cafés, bares, tabernas, cantinas y otros
establecimientos similares.

Art. 74.  En los comedores colectivos y bares se cumplirdn, al menos,
los siguientes requisitos:

74.1. Cocinas:

74.1.1. Deberén poseer pavimentos impermeables, incombustibles, de
facil limpieza y desinfeccion, y con inclinacion suficiente hacia los sumideros
para permitir la evacuacion del agua y otros liquidos. Estaran provistas de
desagiies con dispositivos adecuados que eviten el olor y el acceso de
roedores.

74.1.2, Las paredes estara revestidas hasta el techo con alicatados de
superficie lisa, de fécil lavado y desinfeccién, de colores claros, incluyendo
pilares donde existan, y con uniones redondeadas en todos sus dngulos.

74.1.3. Las cubiertas y techos estardn construidos de forma que se evite
la condensaci6n de vapores, y seran de facil limpieza y desinfeccion.

74.1.4. Las mesas de manipulacion de alimentos serdn de superficies
impermeables y facilmente lavables. Las tablas de corte serdn de material
autorizado.

74.1.5. Los suelos, paredes, techos y superficies de trabajo se manten-
drén en todo momento en perfecto estado de limpieza. Para ello se lavarn
diariamente el piso y las superficies de trabajo con disoluciones de lejia o de
otros desinfectantes, quedando prohibida la utilizacién de serrin y el barrido
en seco para la limpieza de los pisos.

74.1.6. Se mantendrd una especial vigilancia en la desinsectacion y
desratizacion, que se efectuardn cuantas veces sea necesario para evitar la
presencia de artropodos y roedores.

74.1.7. La iluminacion serd la suficiente y adecuada para asegurar un
minimo de 350 lux.

74.1.8. La ventilacion, natural y-o forzada, serd suficiente para las
dimensiones del local.

74.1.9. Dispondran de campanas extractoras que cubran la totalidad
de los fuegos.
74.1.10. Contaran con dispositivos para el lavado de manos de los

operarios accionados de forma no manual, con toallas de un solo uso o
secadores automadticos, y habrd en todo momento jabon o detergente y
cepillo de ufias.

74.1.11. Los cubos de basura serdn accionados a pedal y estaran
provistos de un cierre hermético, utilizdndose con bolsa de plastico en su
interior.

74.2. Comedores:

74.2.1. Estaran situados en locales independientes del resto de las
dependencias, de las que estardn separados, al menos, por una puerta que se
mantendra cerrada.

74.2.2. Como excepcidn, en las guarderias y centros de ensefianza que
no tengan comedor podré utilizarse un aula para tal fin, previa limpieza y
ventilacion de la misma.

74.2.3. Los servicios higiénicos, independientes para ambos sexos, no
podrén dar directamente al comedor. Dispondrén de inodoro, lavabo con
dispositivo de secado de manos por aire o toallas de un solo uso o similar,
jabon y papel higiénico. Todo ello en perfectas condiciones de limpieza. Las
paredes estardn alicatadas hasta el techo. Tendran una ventilacion y
superficie adecuadas.

74.3. Almacenes:
74.3.1. Las paredes, techos y suelos serdn de facil limpieza y desinfec-
cion.

74.3.2. Tendréan capacidad suficiente y dispondrén de estanterias, de
forma que no se cologuen alimentos directamente sobre el suelo.

74.3.3. Las condiciones de ventilacién y humedad serdn las adecuadas
para los alimentos a almacenar. Las ventanas estarén provistas de tela
mosquitera y las puertas permaneceran cerradas.

74.3.4. Se mantendra una especial vigilancia en la desinsectacién y
desratizacion, que se efectuard cuantas veces sea necesario para evitar la
presencia de artropodos y roedores.
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74.3.5. Las camaras frigorificas, de refrigeracién o congelacion, seran
de capacidad suficiente, con termémetro en lugar facilmente visible desde el
exterior y de potencia tal que permita mantener las temperaturas exigidas
para los diversos alimentos almacenados.

74.4. Equipos y utensilios de trabajo: Reuniran las condiciones genera-
les exigidas por las disposiciones vigentes.

Art. 75. En los comedores colectivos y bares se observaran, al menos,
las siguientes normas;

75.1. Del personal: Debera reunir las condiciones exigidas por la
presente Ordenanza para los manipuladores de alimentos, con especial
cuidado en el mantenimiento del aseo personal, ropa de color claro,
cubrecabezas para el personal directamente relacionado con los alimentos y
estar en posesion del carnet de manipulador. < ;

75.2. Delosestablecimientos: Deberan contar con la oportuna licencia
municipal y estar registrados en el servicio correspondiente de la Diputacion
General de Arag6n, y disponer de un libro de visitas para el control sanitario
de los mismos.

75.3. Del mantenimiento:

75.3.1. El almacenamiento de los alimentos, donde quiera que sea, se
har4 de forma que no puedan contaminarse o transmitirse mutuamente
olores o sabores extrafios, estandose a lo dispuesto en materia de incompati-
bilidades en almacenamiento de productos.

75.3.2. Los alimentos no permaneceran a temperatura ambiente mas
tiempo del estrictamente necesario para su elaboracién o manipulacion,
especialmente los que entrafien un mayor riesgo sanitario, tales como salsas,
caldos, mahonesas y similares.

75.3.3. Las tablas de corte serdn diferentes para su uso con carnes
crudas, cocidas, pescados y verduras.

Art. 76. En los comedores colectivos y bares queda terminantemente
prohibido:

76.1.
actividad.

76.2. Exponer alimentos al piblico sin estar protegidos por vitrina, que
deberd ser frigorifica en caso de productos de facil alteracién, como
mahonesas y salsas.

76.3. Expender mahonesas, salsas, cremas, natas y similares después de
veinticuatro horas de su elaboracién.

La presencia en cocinas y almacenes de personas ajenas a la

Capitulo 11

Venta de productos alimenticios fuera de establecimientos
comerciales permanentes: Requisitos, obligaciones
y prohibiciones generales

Art. 77. A los efectos de esta Ordenanza, se entiende por:

a) Venta ambulante: La realizada fuera de un establecimiento comer-
cial permanente, en solares 0 en la via publica, en lugares y fechas
variables,

b) Mercadillos y mercados ocasionales o periédicos: Recinto comer-
cial no permanente, autorizado, donde se agrupan diversos puntos de venta.

¢) Ventaen puestosde enclave fijo de caracter permanente, situados en
la via pablica o en solares, espacios libres y zonas verdes: Aquellos en los que
la venta se realiza con las caracteristicas de permanencia y localizacion
citados en el enunciado.

Art. 78. La venta ambulante se ajustara a las siguientes condiciones:

78.1. Salvo autorizaciéon expresa en zonas, épocas y circunstancias
determinadas al efecto, esta prohibida la venta ambulante de los productos
alimenticios.

78.2. Siempre que ademés cumplan con los requisitos higiénico-
sanitarios que oportunamente se establezcan, podrd autorizarse en los
siguientes supuestos:

a) Fiestas tradicionales: Para productos tipicos y tinicamente durante
la época correspondiente.

b) Zonas no urbanas del municipio: Para todos aquellos productos
alimenticios cuya normativa no lo prohiba, en cualquier época del afio, en
vehiculos-tienda debidamente acondicionados.

¢) Concentraciones piblicas: Refrescos, bocadillos y similares, en
vehiculos-bar debidamente acondicionados y siempre que las necesidades
del avituallamiento asi lo aconsejen.

Art. 79. Laventade productos alimenticios en mercadillos y mercados
ocasionales o periddicos se ajustara a las siguientes condiciones:

79.1. Sélo se autorizara la venta de productos alimenticios en la zona
urbana, en las fechas y lugares que la autoridad sanitaria municipal
competente determine, y en los siguientes supuestos:

a) Productos agricolas de temporada, debidamente protegidos de la
contaminacion y aislados del suelo.

b) Productos tipicos tradicionales en fiestas locales.

Art. 80. La venta de productos alimenticios en los puestos de enclave
fijo de caracter permanente, situados en la via pl’lblica,JSS)lares 0 en espacios
libres y zonas verdes, se ajustaré a las siguientes condiciones:

80.1. Se autorizaran de acuerdo con lo establecido en las RR. TT. §S.
y otras normas generales y especificas de la presente Ordenanza.

80.2. Lascondiciones generales que deberdn reunir este tipo de puestos
son:
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a) Ser de materiales facilmente lavables, tanto paredes como techo y
suelo, manteniéndose en todo momento en perfecto estado de limpieza.

b) Disponer de suministro constante de agua potable en cantidad
suficiente. Caso de que el suministro no pueda ser constante, contaran con
un depoésito de agua de material adecuado, que suministre agua suficiente y
potable.

c) Disponer de los elementos de frio necesarios en el caso de manipular
alimentos que lo requieran para su conservacion.

80.3. Los productos que vendan estarin debidamente clasificados y
separados entre si, de forma que no se produzean transmisiones de olores,
sabores extrafios o contaminacién.

80.4. No se depositard ningiin tipo de alimentos directamente sobre el
suelo, y los expuestos al piiblico estarén debidamente protegidos.

Seccion |
Churrerias: Requisitos, obligaciones y prohibiciones

Art. 81. Aefectosde la presente Ordenanza, se entiende por churrerias
aquellos establecimientos permanentes situados en, o al lado de, la via
publica, asi como en solares, y que se dedican a la elaboracién de masas fritas
en general, tales como churros, bufiuelos y similares, asi como a su venta, ya
la df; otros productos como patatas fritas, palomitas de maiz, ganchitos y
similares.

Art. 82.  Estos establecimientos deberan cumplir las siguientes condi-
ciones;

82.1. Estaran localizados en lugares alejados de contaminacién y
suciedad.

82.2. La superficie de las dependencias serd la suficiente para el fin a

que se destinan, y contardn con separacion de almacén de materias primas y
de productos auxiliares, asf como de zona de elaboracion y venta.

82.3. Los materiales con que esté construida la instalacion seran
facilmente lavables, y dispondran de techo, estando en perfecto estado de
limpieza,

82.4. Dispondrin de toma de agua potable de la red general de

abastecimiento, o de otro origen, en cuyo caso deberd disponer de aparato de
cloracion que asegure la potabilidad de la misma.

82.5. Excepcionalmente se podra autorizar la instalacién de estableci-
mientos de este tipo, cuando no haya posibilidad de abastecimiento de agua
con los términos sefialados, siempre y cuando se cuente con, al menos, un
depésito cerrado de chapa galvanizada u otro material autorizado, con
capacidad minima de 50 litros y grifo de salida. En este caso el deposito
dispondra siempre de agua suficiente para las necesidades del estableci-
miento, y el titular del mismo se responsabilizara de la potabilidad del agua.

82.6. ‘Laexposicion de productos al consumidor solo podré hacerse de
forma que queden protegidos por una vitrina.

82.7. En la elaboracion sélo se podran utilizar materias primas
autorizadas.
82.8. Aquellas masas fritas con rellenos, y en especial si llevan natas,

cremas, derivados de huevo u otros productos perecederos y de facil
alteracion, se deberan mantener desde su elaboracion a temperaturas de
refrigeracion y deberd cumplirse lo dispuesto en la correspondiente RTS de
confiteria, pasteleria, bolleria y reposteria, u otras disposiciones que inciden
sobre ellas.

82.9. Losenvoltorios en que se sirvan estos productos se ajustaran a lo
establecido en la presente Ordenanza, con cardcter genérico.

Art. 83.  En las churrerias queda terminantemente prohibido:

83.1. Refreir las masas fritas, asi como su venta al ptblico en un plazo
superior a veinticuatro horas desde su elaboracién.

83.2. Lautilizacion de grasas animales o vegetales, solas o sus mezclas,
con los aceites vegetales autorizados.

83.3. Elusode papeles de periédico o impresos como envoltorio de los
productos,

Seccion 11

Establecimientos de venta de helados en la via publica:
Requisitos, obligaciones y prohibiciones

Art. 84. A los efectos de esta Ordenanza, se entiende por estableci-
mientos de venta de helado en la via piblica aquellos establecimientos cuyo
funcionamiento se limita a determinadas épocas del afio, que se instalanen la
via publica y en los que se venden helados de diversos tipos.

Art. 85. Ademads de los requisitos especificos exigidos en esta Orde-
nanza para heladerias, deberdn cumplir los siguientes:

85.1. Estar alejados de lugares que puedan producir contaminaciones o
riesgos sanitarios.

85.2. Los suelos, paredes, techos y superficies de trabajo deberan estar
revestidos de material ficilmente lavable, impermeable, liso y de colores
claros.

85.3. Laventilacion e iluminacion seran las adecuadas. Esta tltima no
modificara el color de los helados, y, de ser artificial, los puntos estarén tan
alejados o cubiertos que, en caso de rotura, no haya peligro de contamina-
cion de los helados.

85.4. Disponerde agua corriente potable en cantidad suficiente para el
lavado de locales y utensilios. Dispondréan de pila o fregadero parael lavado
de manos y utensilios,
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Seccién 111

Madquinas automadticas expendedoras de helados:
Requisitos y normas de empleo

Art. 86, A los efectos de la presente Ordenanza, se entiende con este
nombre aquellas méquinas que, partiendo de mezclas para congelar,
elaboran helados que se venden directamente al consumidor de forma
inmediata.

Art. 87.
condiciones:

87.1. Contar con la autorizacién municipal, ademas del oportuno
registro de la maquina en los servicios sanitarios correspondientes.

87.2. El producto sobrante de la venta del dia debera eliminarse, no
siendo recuperable.

87.3. Una vez vaciada la maquina al acabar la venta del-dia, y con los
batidos funcionando, se aclarari con agua hasta que ésta salga limpia y sin
residuos; después se desmontar limpi4ndose con detergente y desinfectan-
dose adecuadamente. Se aclarard nuevamente antes de ser utilizada.

87.4. El lugar de instalacién de las méquinas autométicas elabora-
doras-expendedoras de helados estara alejado de fuentes de calor y de focos
de contaminacion, debiéndose solicitar autorizacién municipal para su
emplazamiento en un lugar determinado.

Elempleo de dichas maquinas deberd ajustarse a las siguientes

Seccion IV
Comedores colectivos de temporada:
Regquisitos, obligaciones y prohibiciones

Art. 88. A efectos de la presente Ordenanza, se entiende por comedores
colectivos de temporada las instalaciones o establecimientos que sirven
comidas y-o bebidas, cuyo funcionamiento se limita a determinadas épocas
d_el afio, situadas tanto en calles, plazas, vias plblicas, como en playas,
riberas o en parques y ferias, asi como aquellos que se monten con motivo de
acontecimientos o concentraciones piiblicas, incluso en vehiculos automo-
viles,

Art. 89, Los comedores colectivos de temporada deberdan cumplir las
siguientes condiciones:

89.1. Se instalaran en lugares donde no pueda existir peligro para la
seguridad, tranquilidad o higiene de los usuarios y empleados por su
proximidad a grandes obras publicas, ferrocarriles, tramos peligrosos de
vias urbanas, cauces de aguas residuales, vertederos o zonas de gran trafico
rodado, que den lugar a gran contaminacion.

89.2. Su ubicacion serd tal que no cause molestias o peligro para el
vecindario o usuarios del lugar. Serd de cumplimiento el Reglamento de
Actividades Molestas, Nocivas, Insalubres y Peligrosas, asi como las
Normas y Ordenanzas Municipales de Medio Ambiente.

: 89.3, Los locales destinados a tal fin deberdn cumplir las condiciones
siguientes:

89.3.1. Los locales destinados a comedores y a la manipulacion de
alimentos estaran convenientemente aislados y diferenciados de otros ajenos
a sus cometidos especificos.

89.3.2. Dispondrin de locales en almacenamiento e instalaciones
frigorificas de capacidad suficiente para aquellos productos que requieran
conservaci6n por el frio.

89.3.3, Los materiales seran los adecuados para este tipo de estableci-
mientos.

89.4. las cocinas deberdn reunir las siguientes condiciones:

89.4.1. FEl suelo ser4 liso, impermeable, continuo y lavable.

89.4.2. Los pavimentos verticales tendran superficies lisas, no absor-
bentes, de color claro y facilmente lavables, sin deterioro

89.4.3. Las cubiertas o techos estardn construidos de forma que no se
acumule polvo ni vapores de condensacién. Serdn de fécil limpieza y

desinfeccion.

89.4.4. Las ventanas y demés huecos practicables estardn protegidos
con telas mosquiteras, de forma que se evite la entrada de insectos.

89.4.5. Dispondran de agua potable fria y caliente, que podrd provenir
de la red de abastecimiento publico o bien de pozo, fuente o manantial, en
cuyo caso tendra que ser autorizado su empleo previamente.

89.4.6. El agua se podra almacenar en un depésito, pero siempre de
forma que contenga, cuando menos, 0,2 mgs./l. o p. p. m. de cloro libre
residual, debiendo incorporar al mismo un clorador cuando el agua no
proceda de la red publica directamente y siempre que sea necesario para
alcanzar dicha concentracion.

El volumen del depésito estard acorde con el gasto diario del estableci-
miento o vehiculo, siendo de, al menos, 50 litros.

89.4.7. La evacuacidén de aguas residuales se cfectuard a la red de
alcantarillado piiblico, o por otro medio autorizado.

89.4.8. Existira un lugarseparado para el almacenamiento de residuos,
que se acumular4n en recipientes herméticos de facil limpieza y desinfeccion,
con tape de cierre hermético, y se evacuardn diariamente.

89.4.9. Dispondran de dispositivos parael lavado de manos y utensilios
de los operarios, accionados de forma no manual, con agua fria y caliente.

Habr4 jabén y cepillo de ufias, asi como dispositivo automético para el
secado de manos o toallas de un solo uso.

89.5. Losequiposy ttiles de trabajo reunirén las condiciones generales
exigidas para las disposiciones vigentes. :

89.6. Lasnormas que deberin observarse para la higiene de los locales
y utillaje serdn las siguientes:

89.6.1. Todos los locales deben mantenerse en las debidas condiciones
de limpieza y desinfectarse, desinsectarse y desratizarse siempre que sea
necesario y cuando lo requiera la inspeccion sanitaria.

89.6.2. Todos los ttiles de trabajo como mesas, recipientes, maquinas,
cuchillos y similares deberén lavarse con lejia u otro desinfectante, después
de cada jornada de trabajo y siempre que sea necesario.

89.6.3. Los utensilios que se utilicen en la preparacion de alimentos, asi
como la vajilla y los cubiertos, se lavarin con agua caliente y jabon, y se
aclararin debidamente de forma que no queden restos extrafos.

89.7. EIl personal debera cumplir las condiciones genéricas exigidas
para los manipuladores de comedores colectivos.

89.8. Previamente a su funcionamiento deberdn solicitar licencia
municipal, presentando planos o croquis de las instalaciones, con memoria
descriptiva, de forma que no serd autorizada su instalacion hasta que no
haya sido informada favorablemente por los técnicos municipales compe-
tentes, sanitarios y otros.

89.9. Deberdn estar en posesion del libro de visitas de comedores
colectivos solicitados en los servicios correspondientes de la DGA.

Art. 90. Las practicas permitidas y prohibidas en los comedores
colectivos de temporada seran las siguientes:

90.1. Las materias primas utilizadas deberdn cumplir las condiciones
higiénico-sanitarias exigidas en las disposiciones vigentes.

90.2. Laexposicion al piblico de alimentos se hara de forma que estén
protegidos por una vitrina o sean inaccesibles por el mismo. La vitrina sera
frigorifica en caso de productos de fécil alteracion.

90.3. Ningin tipo de alimentos ni materia prima podra estar en
contacto con el suelo.

90.4. Las mahonesas, salsas, cremas y natas se mantendran siempre en
refrigeracion, no pudiéndose sacar al consumo después de las veinticuatro
horas de su elaboracién.

Art. 91. El incumplimiento de alguna de las normas o requisitos
exigidos por estas Ordenanzas, siempre en atencién a su importancia
sanitaria, podré ser motivo suficiente de orden de suspension de la actividad,
que podra hacerla provisionalmente el inspector de acta motivada.

Capitulo 111

El comercio mayor: Requisitos, obligaciones
y prohibiciones generales

Art. 92. Seentiende por comercio mayor de alimentacion todo estable-
cimiento dedicado al almacenamiento, distribucién y venta de productos
alimenticios con destino al comercio minorista.

Art. 93. Losestablecimientos de comercio mayor cumplirén, al menos,
los siguientes requisitos:

93.1. Deberan estar alejados de focos de contaminacién y suciedad.

93.2. Lasuperficie de estos comercios 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.

93.3. Las caracteristicas de las paredes, pavimentos, ventilacién e
iluminacion serdn las exigidas genérica o especificamente para el comercio
menor de alimentacién. En el caso de que se manipulen productos carnicos
no envasados o productos de la pesca, las paredes estaran alicatadas hasta
una altura minima de 3 metros, con materiales de color claro.

93.4. Dispondrdn de toma de agua corriente potable en cantidad
suficiente para limpieza y lavado de los locales.

93.5. Dispondrén de servicio de aseo o sanitario, de similares caracte-
risticas a las exigidas en el caso del comercio menor.

93.6. Habra pilas o fregaderos para el lavado de manos y utensilios,
accionados de forma no manual y en nimero suficiente segtin las dimensio-
nes del local y nimero de manipuladores.

93.7. Todos los productos que se almacenen provendran de centros
autorizados. Caso de que la inspeccién encuentre productos que no se pueda
acreditar su procedencia, o sea ilegal, se dictaminara la inmovilizacién y-o
decomiso, en su caso.

93.8. Dispondran de almacenamiento frigorifico y-o congelador para
aquellos productos que lo requieran (en especial carnes frescas congeladas y
pescados). Existird un termémetro que indigue la temperatura de almacena-
miento en el mismo, facilmente visible desde el exterior. También dispon-
drén de higrometro en perfecto estado de funcionamiento.

93.9. Los productos alimenticios se dispondrén, tanto en los frigorifi-
cos como fuera de ellos, debidamente ordenados y separados y-o aislados
convenientemente entre si, de forma que no se transmitan olores, sabores
extrafios o contaminacion.

93.10. Los productos alimenticios, aunque sean envasados, no se
colocaran nunca directamente sobre el suelo. La estiba se hard sobre
estantes, vitrinas o plataformas.

93.11. Dispondran de una zona lo suficientemente aislada e independi-
zada del resto de las dependencias para almacenar momentaneamente los
residuos y productos alterados, los cuales se evacuarén diariamente. Todo
producto que entre a estas dependencias, aunque sea por error, no podré
salir a la venta para el consumo humano.
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93.12. Enel caso de estar estos establecimientos en recintos comerciales
colectivos podran disponer de servicios comunes. Existira una separacion
fisica por tabique entre unos y otros.

Art. 94, Los establecimientos de comercio mayor observarin las
siguientes normas higiénicas:

94.1. Todas las dependencias se mantendran en perfecto estado de
limpieza, para lo cual se layardn con agua y lejia, u otro desinfectante,
quedando prohibido el barrido en seco y la utilizacién de serrin.

94.2. La desinsectacion y desratizacion de los establecimientos se
efectuard cuantas veces sea necesario para evitar la presencia de artropodos
y roedores, y siempre que la inspeccion sanitaria lo requiera.

94.3. Cuando se almacenen y-o comercialicen productos sin envasar,
sera obligatorio instalar dispositivos antiinsectos que los eliminen sin el
empleo de productos quimicos, o cualquier otro sistema eficaz autorizado
que no entrafie riesgos sanitarios.

94.4. Las basuras estardn en recipientes estancos, con tape de ajuste
adecuado, que permanecerén cerrados y estaran en lugares aislados de los
alimentos. Se retiraran con la frecuencia necesaria para evitar olores y
contaminacion, y se lavaran con productos desinfectantes al menos diaria-
mente, de forma que no queden residuos adheridos que puedan ser focos de
contaminacion,

Art. 95. Queda expresamente prohibido en los establecimientos de
comercio mayor:

95.1. Lapresencia, en ninglin momento, de perros, gatos y ningun otro
animal.

En el caso de contar con alglin perro para vigilancia, éste no podra entrar
bajo ningan concepto en las zonas donde se almacenen, manipulen o
expendan alimentos.

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

Capitulo IV

Industrias de productos alimenticios:
Requisitos, obligaciones y prohibiciones

Art. 96. Se entiende por industrias de productos alimenticios aquellos
establecimientos dedicados a la fabricacion, elaboracion o transformacion
de los mismos con destino al consumo humano, se dediquen o no a la
comercializacion y venta de los mismos en sus dependencias.

Art. 97. Lasindustrias de productos alimenticios cumplirdn, al menos,
los siguientes requisitos:

97.1. Estaran localizadas en lugares lejanos de focos de contaminacién
0 ZOnas sucias.

97.2. Los pavimentos serdn impermeables, antideslizantes, resistentes,
incombustibles y de facil limpieza y desinfeccion, con suficiente inclinacién
hacia las zonas de desagiie, las cuales estardn provistas de dispositivos
eficaces para impedir el retroceso de olores y el acceso de roedores.

97.3. Las paredesy pilares estaran recubiertas de material impermeable
hasta una altura minima de 3 metros, y serén de facil limpieza y desinfeccion,
de superficie lisa y de color claro.

97.4. Los techos se construirdn de forma que impidan la acumulacién
de suciedad en los mismos, asi como la condensacién de vapores.

97.5. Todas las aberturas al exterior estaran protegidas por dispositi-
vos eficaces para evitar la entrada de animales e insectos.

97.6. Contardn con servicios de aseo y sanitarios con ventilacion
directa o forzada, dotados de puerta con dispositivo de cierre mecanico, con
separacion completa de los locales donde se manipulen alimentos mediante
un vestibulo intermedio, y el nimero y distribucién de los mismos sera el
determinado por la normativa vigente.

97.7. La ventilacion, sea natural o forzada, serd la suficiente, segun las
dimensiones del local y la actividad que se desarrolle, a efectos de permitir
una adecuada renovacion de aire y evitar acumulacién de vapores y malos
olores.

97.8. Lailuminacion debera ser la adecuada, de forma que, al menos en
las zonas de inspeccion y-0 venta al publico, no se desvirtie la coloracion de
los productos.

Los dispositivos de iluminacién deberén estar protegidos de forma que,
en caso de rotura, no puedan contaminar los alimentos.

97.9. Dispondrin de agua potable en cantidad suficiente para la
actividad que desarrollen, que debera ser caliente cuando se trabaje con
grasas u otras sustancias que requieran un tratamiento mas enérgico.

97.10. Proximos alos puestos de trabajo existirédn lavamanos, acciona-
dos de forma no manual, dotados de toallas de un solo uso o dispositivo de
secado automatico, jabon o detergente y cepillo de ufias. Habrd, al menos,
uno por cada ocho operarios.

97.11. Enlas proximidades de los puestos de trabajo deberan instalarse
dispositivos para limpieza de cuchillos y otros Gtiles de trabajo, dotados de
agua caliente y-o vapor en caso necesario.

97.12. La maquinaria y utillaje seran de material autorizado de fécil
limpieza y desinfeccion, y se mantendrd en todo momento en perfecto estado
higiénico.

M.C.D. 2022

97.13. Entodaindustria donde se manipulen alimentos no se permitird
la utilizacién de madera en (tiles de trabajo, mesas, mostradores y similares,
salvo aquellos casos en que lo autoricen las correspondientes RTS u otras
disposiciones.

97.14. Los residuos, desperdicios y decomisos se evacuaran higiénica-
mente y con la mayor rapidez posible de los lugares de trabajo. Los
recipientes destinados a ello serdn de material que permita una fécil y
enérgica limpieza y desinfeccion.

Hasta su destruccién o evacuacién a otros centros se mantendran en
recipientes estancos y en local separado del resto de la industria, que debera
estar refrigerado si van a permanecer mas de veinticuatro horas en el mismo.

97.15. La desinsectacioén y desratizacion de los establecimientos se
efectuara cuantas veces sea necesario para evitar la presencia de artropodos
y roedores, y siempre que la inspeccion sanitaria lo requiera.

97.16. Todo producto alimenticio que entre en las dependencias de
almacenamiento de desperdicios y decomisos, aunque sea por error, no
podré salir a la venta para el consumo humano.

97.17. El almacenamiento de los combustibles deberi estar perfecta-
mente aislado de la zona de elaboracion y almacenamiento de las materias o
productos elaborados.

Art. 98. En las industrias de productos alimenticios queda expresa-
mente prohibido:

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

98.2. Lapresencia, en ningiin momento, de perros, gatos ni ningin otro
animal.

En el caso de contar con algin perro para vigilancia, éste no podra entrar
bajo ninglin concepto en las zonas donde se almacenen, manipulen o
expendan alimentos.

Capitulo V
Eliminacion de residuos y subproductos

Art. 99, Los establecimientos e industrias alimentarias que necesiten
desprenderse de residuos o productos decomisados lo efectuarén obligato-
riamente a través del servicio municipal correspondiente.

Art. 100. En el supuesto de que estos productos sean aprovechables
industrialmente, podran ser evacuados a las industrias transformadoras
correspondientes, por los medios de transporte autorizados paraelloy con el
cumplimiento de las debidas condiciones higiénicas.

TITULO II1
Del transporte de alimentos

Capitulo |
Condiciones generales del transporte de alimentos

Art. 101, A efectos de esta Ordenanza, se entiende por transporte de
alimentos las operaciones que comprenden el traslado de los mismos, asi
como los medios necesarios para conseguirlo.

Art. 102, El transporte de alimentos debera cumplir las siguientes
condiciones generales:

102.1. Reunir las condiciones adecuadas a cada clase de producto.

102.2. Los vehiculos empleados tendran las superficies interiores
impermeables, lisas y de facil limpieza y desinfeccion, con cierres adecuados
y con uniones redondeadas en todos sus dngulos.

102.3. Loselementos como bandejas, bateas y otros que puedan entrar
en contacto con los productos transportados serdn de materiales resistentes
a la corrosion, incapaces de alterar sus caracteres organolépticos o de
comunicarles propiedades nocivas.

102.4. En aquellos productos en que sea necesario, y en cuya RTS se
especifique, se utilizardn vehiculos isotermos o frigorificos, segiin el tipo de
producto, teniendo en cuenta la distancia a recorrer.

102.5. Todo vehiculo, remolque o contenedor, empleado en el trans-
porte sera sometido antes de su empleo a un minucioso proceso de limpieza y
desinfeccion, asi como de desodorizacién en caso necesario.

102.6, Durante el transporte todo el personal relacionado directamente
con los alimentos cumplir las condiciones establecidas para los manipula-
dores, segtn lo estipulado en la normativa vigente.

102.7. El transporte de cualquier tipo de alimentos deberd ampararse,
en todas sus fases, en la correspondiente documentacién comercial,
sanitaria, o ambas en su caso.

102.8. No se permite transportar en el mismo vehiculo o contenedor
substancias o productos de distinta naturaleza que puedan contaminarse
entre si, incluso carnes de diversas especies cuando no vayan suficientemente
separadas entre ellas,

Capitulo 11
Condiciones especificas para el transporte de alimentos

Seccion |
Transporte de carnes y despojos
Art. 103. Para el transporte de carnes y despojos deberdn utilizarse
vehiculos, remolques o contenedores, isotermos, refrigerados o frigorificos.
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Art. 104, Durante el transporte de las carnes frescas y congeladas las
temperaturas en el interior de las piezas no sobrepasardn los 72y —14°Cde
temperatura, respectivamente, asi como de 4 2 y —14 2C cuando se trate de
despojos frescos y congelados.

Art, 105. La rotulacién de vehiculos dedicados al transporte de dichos
productos cumplira lo establecido en las RTS correspondientes.

Art. 106. Cuando el transporte tenga por objeto la distribucion de
productos carnicos al comercio minorista del propio término municipal,
podra ampararse bajo una tinica guia sanitaria el conjunto de la mercancia
transportada, siempre que la misma vaya completada con los albaranes
correspondientes, en los que se especificard el nombre del destinatario, la
cantidad a entregar y el nimero de dicho documento sanitario. En el caso de
reparto procedente de industrias de término municipal distinto, se considera
suficiente que los productos vayan acompafiados por los albaranes comer-
ciales debidamente cumplimentados.

Art, 107. Los productos de despiece deberédn transportarse en envases
estancos, bandejas u otros recipientes higiénicos.

Seccibén 11

Transporie de carnes de conejo

Art. 108. Durante su transporte, la temperatura en el centro de las
piezas no sobrepasara los 7 @C, si son refrigeradas, ni los —15 2C si son
congelados.

Art, 109. En el transporte de estos productos, el marchamo sanitario
tendré la consideracién de documento sanitario.

Art, 110. No se permite transportar piezas de conejo conjuntamente
con carnes de otra especie cuando no vayan aisladas en recipientes cerrados.

Seccion 11
Transporte de carnes de ave

Art. 111. Durante el transporte, la temperatura en ¢l centro de las
piezas no sobrepasard los 7 C si son refrigeradas ni los —15 2C si son con-
geladas, permitiéndose una tolerancia de 2 y 4 2C, respectivamente. El
despiece deberd mantenerse a una temperatura de42Cy —14 9C, segiin sea
refrigerado o congelado.

Art. 112, En el transporte de estos productos el marchamo sanitario
tendré la consideracion de documento sanitario.

Art. 113, No se permite transportar piezas de aves conjuntamente con

carnes de otra especie cuando no vayan aisladas en recipientes cerrados.

Seccion IV

Transporte de caza

Art. 114, Duranteel transporte de las piezas de caza al establecimiento
las canales se colgaran sobre bastidores. No se apilardn unas encima de otras
¥ se mantendran a temperatura no superior a 7 °C.

Art, 115. Lascanales, medias canales o cuartos que no estén congela-
dos y envasados adecuadamente se transportarén colgados o se colocardn de
forma adecuada sobre otro tipo de soportes.

Art. 116. Para el transporte de despojos comestibles no envasados se
utilizaran recipientes cerrados. Se transportardn en refrigeracion, a no ser
que el transito dure menos de dos horas, en cuyo caso se hara en contenedor
isotermo.

Art. 117. Elmedio de transporte utilizado para la carne de caza no se
empleard en ningiin caso para el traslado de animales vivos, y se limpiard y
desinfectard antes de la carga.

Seccion V
Transporie de huevos

Art. 118. Todos los huevos que se envien desde los puntos de
produccion a los centros de clasificacién y envasado habrén de ser
transportados en cajas y bandejas nuevas, las cuales podrén volver a ser
utilizadas después de las operaciones de clasificacién, y por una sola vez,
para su transporte hasta el mercado minorista. No obstante, podran
utilizarse a tal fin embalajes que por su naturaleza sean recuperables y que,
en todo caso, habrén de ser lavados y desinfectados en el correspondiente
centro de clasificacion.

Art. 119, En el transporte de huevos se utilizardn vehiculos cerrados,
de tal naturaleza que aseguren la proteccién de los embalajes y de su
contenido frente a los golpes, la luz y las variaciones de temperatura.

Art. 120. Los huevos refrigerados y conservados para consumo directo
se mantendrén a temperaturas comprendidas entre 0 y 2 °C.

Art. 121, En el transporte al comercio minorista los embalajes irdn
debidamente etiquetados y rotulados.

Seccién V1
Transporte de productos de la pesca

Art. 122. Durante el transporte de estos productos, la temperatura en
el centro de las piezas se mantendra entre 02y 72C, por lo que se realizarden
vehiculos acondicionados al efecto, isotermos o refrigerados.

Art. 123. Si el producto es congelado, su temperatura deberd mante-
nerse sin fluctuaciones y sin que supere en mds de 3 2C las temperaturas

exigidas por cada producto, por lo que el transporte se realizard en vehiculos
frigorificos.

Seccion VI

Transporte de frutas y verduras

Art. 124. El transporte de estos productos se realizard en vehiculos
cerrados, e irdn colocados en envases higiénicos, nuevos o recuperables, que
se puedan limpiar y desinfectar después de cada utilizacion, evitando en todo
momento su contacto con suelo, paredes o techo.

Seccién VIII
Transparte de pan

Art. 125. En el transporte del pan sin envasar sélo se podrin usar
vehiculos cerrados de facil limpieza, y no tendr4n ninguna parte formada
por telas o lonas.

Art. 126, Estos vehiculos podran simultanear el transporte de pan y
panes especiales sin envasar con los de bolleria y similares, y no podran
transportar otros productos distintos de alimentos envasados en ningin
momento.

Seccion IX

Transporte de productos de confiteria,
pasteleria, bolleria y-o reposteria

Art. 127, Para el transporte de estos productos se dispondra de un
vehiculo adecuado y dedicado exclusivamente a ellos, y se realizard siempre
en recipientes de facil limpieza.

Los productos elaborados con cremas, natas y yemas se mantendran
durante su transporte a temperaturas comprendidas entre 0 2y 6 °C.

TITULO 1V
Rotulacién, etiguetado y publicidad de los alimentos envasados

Art. 128. El rotulado, etiquetado y la publicidad de los productos
alimenticios cumpliréd los siguientes requisitos:

128.1. Nodejara lugar a dudas respecto a la verdadera naturaleza de los
mismos, ni a su composicién, calidad, cantidad, origen o procedencia,
tratamiento general a que han sido sometidos y otras propiedades esenciales
de aquéllos.

128.2. No podra contener indicaciones que atribuyan a los productos
alimenticios una accién terapéutica, preventiva o curativa, excepto prepara-
dos para regimenes dietéticos y los indicados en la Reglamentacion de Aguas
de Bebidas Envasadas, a no ser que esté especificamente reconocido por su
respectiva reglamentacion.

128.3. Noinduciré aerror o engafio por medio de inscripciones, signos
o dibujos que originen:

a) Atribucién de efectos o propiedades que no posea el producto
alimenticio.

b) Sugerencia de que el producto alimentario posee caracteristicas
particulares cuando todos los productos similares las poseen.
¢) Sugerencias que supongan confusion con otro producto alimen-
ticio. 4

128.4. Con independencia de las especificaciones indicadas en las
correspondientes RTS y normas de calidad, la informacién obligatoria que
debe figurar en los productos envasados sera la siguiente:

— Denominacién del producto.

— Lista de ingredientes.

-Pesos y-o medidas.

--Marcado de fechas.

—Instrucciones para la conservacion.

~~Modo de empleo.

—Identificacion de la empresa y registro sanitario.

Identificacion del lote de fabricacion.

—Rotulacién para los embalajes.

—Pais de origen para los productos importados.

128.4.1. No es obligatorio el marcado de fechas en los siguientes
productos:

—Panes y prpductos de bolleria que se consumen en el mismo dia de su
fabricacién.

—Frutas, hortalizas frescas y patatas, excepto las mondadas, cortadas y
similares.

—Vinos.

—Otras bebidas alcohdlicas cuyo contenido en volumen de alcohol sea
igual o superior al 10 %.

—Vinagres,

—Sal.

—Azlcares en estado solido.

—Caramelos, chiclés y similares.

—Quesos, excepto los frescos y fundidos.

128.4.2. La indicacion del contenido neto no sera obligatoria cuando
ésta sea inferior a 5 gramos o 5 ml.

Art. 129. Se prohibe cualquier impresion o grabado en la cara interna
del envase que esté en contacto con los productos alimentarios.
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TITULO V

Del personal relacionado con los alimentos

Art. 130. A efectosde la presente Ordenanza, tendrén la consideracion
de manipuladores de alimentos todas aquellas personas que por su actividad
laboral entren en contacto directo con los mismos como consecuencia de los
siguientes supuestos:

130.1. Distribucién y venta de los productos frescos sin envasar.

130.2. Elaboraci6n, manipulacién y-o envasado de alimentos o pro-
ductos alimenticios en los que estas operaciones se realicen de forma
manual, sin posterior tratamiento que garantice la eliminacion de cualquier
posible contaminacién proveniente del manipulador.

130.3. Preparacion culinaria y actividades conexas de alimentos para
consumo directo sin envasar, tanto en hosteleria y restauracion como en
cocinas y comedores colectivos.

Art. 131. El personal manipulador de alimentos deberd cumplir lo
siguiente: s
131.1. Poseer carnet de manipulador o documento acreditativo de

tener en tramite su expedicion.

131.2. Mantener en todo momento la maxima pulcritud en su aseo
personal y utilizar ropa de uso exclusivo para el trabajo, cubrecabezas o
redecilla, en su caso, y calzado adecuado a su funcion. Todo ello en perfecto
estado de limpieza.

131.3. Lavarse las manos con agua y jabon, o detergente adecuado,
tantas veces como lo requieran las condiciones de trabajo, siempre que
simultaneen dos actividades y siempre antes de incorporarse al puesto y
después de su ausencia o haber realizado actividades ajenas a su cometido
especifico.

131.4. El manipulador aquejado de enfermedad transmisible o que sea
portador de gérmenes patdgenos debera ser excluido de toda actividad
directamente relacionada con los alimentos hasta su total curacién clinica y
bacteriolégica.

Si existe lesion cutanea susceptible de contaminar directa o indirecta-
mente los alimentos, al manipulador afectado se le facilitara el oportuno
tratamiento y, en su caso, una proteccion con vendaje impermeable.

Art. 132. Queda expresamente prohibido:

132.1. Realizar durante la manipulacién las siguientes précticas:

—Fumar y masticar goma.

—Comer en el puesto de trabajo.

—Utilizar prendas de trabajo distintas a las reglamentarias.

— Estornudar o toser sobre los alimentos.

—Cualquier otra actividad que pueda ser causa de la contaminacion de los
alimentos.

132.2. Lapresenciainjustificada de personas ajenas a laempresaen las
zonas de almacenamiento y elaboracion de los alimentos.

En los demds supuestos, deberan hacerlo acompafiados de personal del
establecimiento y siempre observando las debidas garantias sanitarias.

El incumplimiento de esta norma serd responsabilidad exclusiva de la
empresa.

TITULO VI

Aperturas, inspeccion, infracciones y sanciones

Capitula |
Aperturas

Art. 133,  Sin perjuicio de lo establecido en las ordenanzas fiscales,
todo establecimiento que se vaya a dedicar a elaborar, transformar,
manipular o expender alimentos, sea en puesto fijo, de temporada o de
forma ambulante, deberi solicitar la correspondiente licencia municipal de
apertura y estar en posesion de la misma para ejercer la actividad.

El permiso de referencia sera expedido por el o6rgano corporativo
competente, previos los informes del Instituto Municipal de Salud Publica
en cuanto a las condiciones sanitarias del local donde se pretende establecer
el comercio.

Art. 134, En caso de ejercer simultaneamente mds de una actividad de
las recogidas en la clasificacion que figura en el titulo II de la presente
Ordenanza, debera contar con las licencias municipales correspondientes a
cada una de ellas. Ao

Art. 135. El Ayuntamiento podré instar al interesado la realizacién de
las modificaciones o reformas del establecimiento que, en base al informe
técnico sanitario municipal, se estimen oportunas para su adecu'acién ala
normativa vigente, no permitiéndose su actividad en tanto aquéllas no se
hayan efectuado. ;

Art. 136. Para cualquier modificacion o reforma pnstcrm_r_del establg-
cimiento debera contarse con la oportuna autorizacién municipal, previo
informe del Instituto Municipal de Salud Publica.

Capitulo 11
De la inspeccion
Seccion |
De los inspectores
Art. 137. Las funciones de inspeccion comprendidas en el ambito de
esta Ordenanza quedan encomendadas a los veterinarios, médicos, farma-
céuticos o quimicos municipales competentes.

Solo en lo que se refiere al control de precios, pesas y medidas,
rotulacién, etiquetado y publicidad, venta de alimentos fuera de estableci-
mientos permanentes, exposicién de alimentos en la via piblica y transpor-
tes, podran intervenir ademds los cuerpos municipales que oportunamente
se determinen.

En cualquier caso, serd el Instituto Municipal de Salud Publica el que
asuma y a quien corresponda la totalidad de la responsabilidad técnica en
todas las actuaciones que se realicen, de oficio o a instancia de parte, sobre
materias comprendidas en esta Ordenanza, sin perjuicio de la coordinacion
que sea necesaria a nivel de jefaturas entre el Instituto Municipal de Salud
Publica y otros servicios municipales.

; I'\lﬂ. 138. Los inspectores municipales, cuando intervengan en el
ejercicio de sus funciones informativas, investigadoras o inspectoras, y
dentro del 4mbito de su competencia, tendréan el carédcter de agentes de la
autoridad.

Art. 139, Incurrirdn en responsabilidad penal quienes cometan desaca-
tos, atentados o resistencia contra sus personas en acto de servicio.

Art. 140. Los inspectores, en el ejercicio de sus funciones, deberdn
acreditar documentalmente su condicién de tales.

Art. 141, Los inspectores podran acceder directamente a la documen-
tacion industrial, mercantil y contable de las empresas que inspeccionen
cu_ando lo consideren necesario a lo largo de sus actuaciones investigadoras
0 inspectoras, que, en todo caso, tendran carécter confidencial.

Art. 142, La inspeccién deberd privar a sus actos de todo carécter
vejatorio o abusivo, evitando en lo posible interferencias en la actividad del
establecimiento y actuando con la mayor discrecion.

Seccion 11
De las obligaciones de los interesados

Art. 143.  Las personas fisicas o juridicas, asociaciones o entidades.
estardn obligadas, a requerimiento de los 6rganos competentes o inspecto-
res, a:

143.1. Suministrar toda clase de informacién sobre instalaciones,
productos o servicios, permitiendo la comprobacién inspectora,

143.2.  Exhibir la documentacién que sirva de justificacién de las
transacciones efectuadas y de los precios y margenes comerciales aplicados.

143.3.  Facilitar las copias pertinentes de la documentacioén relacionada
con el aspecto concreto de la inspeccion.

143.4. Permitir que se practique la toma de muestras.

143.5.  Poner los medios para que se realicen sin problemas las visitas de
inspeccién y dar toda clase de facilidades para ellas. !

143.6.  Permitir el decomiso, en el caso de que se haya decidido por la
autoridad competente, e igualmente permitir la desnaturalizacién o destruc-
cion de la mercancia.

Seccion 111

De la actividad inspectora

Art. 144. Cuando los inspectores en el ejercicio de su actividad, de
oficio o ainstancia de parte, estimen que algiin hecho constituya infraccién a
la normativa de este Reglamento, procederan a levantar acta correspon-
diente, con arreglo al modelo oficial, en la que se harén constar los datos
referentes a la identidad del presunto infractor, domicilio y clase de
establecimiento, resefia del hecho presuntamente sancionable, las alegacio-
nes que desee formular el interesado y aquellas circunstancias que el
inspector estime pertinentes.

144.1. Elactay sus copias seran fechadas y firmadas por el inspector en
presencia del infractor, que debera también firmarlas.

144.2.  Si se negara a firmar el acta, el inspector lo haré constar asi y
recabard la firma de testigos, si ello fuera posible.

144.3.  Un ejemplar del acta serd facilitado al interesado y el otro seréd
entregado en la oficina administrativa encargada de su ulterior tramitacién.

Art. 145. Una vez iniciado, en su caso, el oportuno expediente, se
estard, en cuanto al procedimiento, a lo establecido en el titulo VI, capitu-
lo 11, articulos 133 a 177, ambos inclusive, de la Ley de Procedimiento
Administrativo.

Art. 146. Los hechos que figuren recogidos en las actas de inspecciéon se
presumirdn ciertos, salvo que del conjunto de las pruebas que se practiquen
resulte coneluyente lo contrario.

Art. 147, Las sanciones impuestas de conformidad con lo previsto en
esta Ordenanza seran de inmediata ejecucion, con arreglo a lo establecido en
la legislacion del régimen local y demés disposiciones que sean de aplica-
cion.

Art, 148. La autoridad a quien compete el recurso interpuesto podra
suspender la ejecucion del acto impugnado cuando dicha ejecucion pudiera
causar perjuicios de imposible o dificil reparacién.

Seccion IV
De la toma de muestras

Art. 149. Latomade muestras se realizard mediante acta formalizada,
al menos por triplicado, ante el titular de la empresa o establecimiento sujeto
a inspeccion, o ante su representante legal o persona responsable, y en
defecto de los mismos ante cualquier dependiente.

Art. 150. Cuando las personas anteriormente citadas se negasen a
intervenir en el acta, ésta sera autorizada con la firma de un testigo, si fuese

|
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posible, sin perjuicio de exigir las responsabilidades contraidas por la
negativa,

Art. 151. En el acta se transcribiran integramente cuantos datos y
circunstancias sean necesarios para la identificacién de las muestras.

Art. 152. Cada muestra constara de tres ejemplares homogéneos, que
serdn acondicionados, precintados, lacrados y etiquetados de forma que,
Junto con las firmas de los intervinientes estampadas sobre cada ejemplar, se
garantice la identidad de la muestras con su contenido durante el tiempo de
conservaci6n de las mismas. En cuanto al depésito de los ejemplares, se hara
de la siguiente forma;

152.1. Si la empresa o titular del establecimiento donde se levante el

acta fueren fabricantes, envasadores o marquistas, de las muestras recogidas
¥ acondicionadas en la forma antes dicha uno de los ejemplares quedard en
su poder, bajo depdsito, en unién de una copia del acta, con la obligacion de
conservarla en perfecto estado para su posterior utilizacién en prueba
contradictoria, si fuese necesario. Por ello, la desaparicion, destruccion o
deterioro de dicho ejemplar de la muestra se presumird maliciosa, salvo
prueba en contrario. Los otros dos ejemplares de la muestra quedaran en
poder de la inspeccion, remitiéndose uno al laboratorio municipal para
realizar el analisis inicial.
1522, Por el contrario, si el duefio del establecimiento o empresa
inspeccionada actuase como mero distribuidor del producto investigado,
quedard en su poder una copia del acta, pero los tres ejemplares de la
muestra seran retirados por la inspeccion, en cuyo caso uno de los ejemplares
S¢ pondr4 a disposicion del fabricante, envasador o marquista interesado, o
persona debidamente autorizada que le represente, para que la retire sidesea
Practicar la prueba contradictoria, remitiéndose otro ejemplar al laborato-
ro municipal para realizar el analisis inicial.

152.3. Las cantidades que habrén de ser retiradas de cada ejemplar de
la muestra seran suficientes en funcion de las deterntinaciones analiticas qué
S pretendan realizar, y, en todo caso, se ajustaran a las normas reglamenta-
rias que se establezcan, y en su defecto, a las instrucciones por los 6rganos
Competentes.

Seccion V
Del andlisis

Art. 153. Las pruebas periciales analiticas se realizarén en laboratorios

oficiales, o en los privados acreditados por la Administracion para estos
fines, empleando para el analisis los métodos que, en su caso, se encuentren
_Uﬁcialmentc aprobados, y en su defecto, los recomendados nacional o
Internacionalmente.
. Art. 154, ElInstituto Municipal de Salud Publica realizara el andlisis
Inicial y emitird a la mayor brevedad posible los resultados analiticos
Correspondientes, v en caso de que se le solicite, un informe técnico
Pronuncidndose de manera clara y precisa sobre la calificacion que le
merezca la muestra analizada.

_ Art. 155, Cuando del resultado del andlisis inicial se deduzcan infrac-
ciones a las disposiciones vigentes, se incoar4 expediente sancionador de
acuerdo con el procedimiento contenido en la presente disposicién. En este
€aso, y en el supuesto de que el expedientado no acepte dichos resultados, sin
Perjuicio de acreditar lo que convenga a su derecho por cualquier medio de
Prueba, podra solicitar del instructor del expediente la realizacion del
a‘nélisis contradictorio, de acuerdo con una de las dos posibilidades
Siguientes;

a) Designacion en el plazo de cinco dias habiles, contados a partir de la
notificacion del pliego de cargos, de un perito de parte para su realizacion en
el Instituto Municipal de Salud Piblica, siguiendo las mismas técnicas
empleadas por éste y en presencia del técnico que certificé dicho analisis o
Persona designada por el mismo. A tal fin, el instructor del expediente, o el
Propio laboratorio municipal, comunicard al interesado fecha y hora.

b) Justificar ante el instructor en el plazo de ocho dias habiles, a partir
de la notificacién del pliego de cargos, que el ejemplar de la muestra
Correspondiente ha sido presentado en un laboratorio oficial, o privado
Autorizado, para que se realice el anélisis contradictorio por el técnico que
designe dicho laboratorio, utilizando las mismas técnicas empleadas en el
analisis inicial.

Art. 156. El resultado analitico y, en su caso, el informe técnico
Complementario deberdn ser remitidos al instructor del expediente en el
Plazo maximo de un mes, a partir de la notificacion del pliego de cargos,
entendiéndose que transcurrido dicho plazo sin haberse practicado el
analisis, y habiéndose comunicado al instructor, el expediente decae en su
derecho,

Art. 157. Larenuncia, expresa o tdcita, a efectuar el andlisis contradic-
torio o la no aportacion de la muestra obrante en poder del interesado
Supone la aceptacion de los resultados a los que se hubiese llegado en la
Préctica del primer analisis.

. Art. 158, Si existiera desacuerdo entre los dictimenes de los analisis
Inicial y contradictorio, se designard por el 6rgano competente municipal
Otro laboratorio oficial, u oficialmente acreditado, que, teniendo a la vista
los antecedentes de los anteriores andlisis y utilizando la tercera muestra,
Tealizard con carécter urgente un tercer analisis que serd dirimente y
definitivo, .

Art. 159. Los gastos que se deriven de la realizacién del analisis

Contradictorio serdn de cuenta de quien lo promueva. Los originados por la
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realizacion de los analisis inicial y dirimente serdn a cargo de la empresa
encausada, salvo que los resultados del dirimente rectifiquen los del analisis
inicial, en cuyo caso ambos seran sufragados por la Administracién. El
impago del importe de los analisis inicial y dirimente, cuando sean de cargo
del expedientado, daré lugar a que se libre la oportuna certificacion del
apremio para su cobro, con arreglo al Estatuto General de Recaudacion.

Art. 160. En el supuesto de productos alimenticios de dificil conserva-
ci6n en su estado inicial, o de productos perecederos en general, la prucba
pericial analitica podra practicarse segin una de las dos modalidades
siguientes:

a) La prueba analitica inicial se practicard de oficio en el Instituto
Municipal de Salud Puiblica, notificindose al interesado cuando del
resultado de dichos analisis se deduzcan infracciones a las disposiciones
vigentes para que, si lo desea, concurra al analisis contradictorio en el plazo
que se sefiale, asistido del perito de parte.

b) Enloscasosen que sea necesaria una actuacién urgente, oen losque
por razones técnicas fuese conveniente la prueba pericial analitica, se
practicard de oficio en el Instituto Municipal de Salud Publica, previa
notificacién al interesado para que concurra asistido de perito de parte en el
plazo que se sefiale, a fin de realizarse en un solo acto el analisis inicial y el
contradictorio sobre las muestras oportunas por la Administracién y el
interesado.

Art. 161. Cuando las situaciones de peligro para la salud publica, o la
importancia economica de la mercancia cautelarmente inmovilizada, asi lo
aconsejen, podrd adoptarse igual providencia, convocando a un mismo acto,
y en el Instituto Municipal de Salud Publica, a tres peritos, dos de ellos
nombrados por la Administracion y uno en representacion del interesado,
que practicardn los andlisis iniciales, contradictorio y, en su caso, el
dirimente, sin solucion de continuidad.

Art. 162. También podrén realizarse analisis o pruebas en el mismo
lugar de la inspeccién cuando la naturaleza del producto asi lo aconseje, si
bien, en tal supuesto, habran de practicarse por personal debidamente
titulado y autorizado por 6rgano competente, y ofreciéndose en el mismo
acto la posibilidad de prueba contradictoria, conforme a cualquiera de las
alternativas previstas en el articulo 160 de esta seccion.

Art. 163, Cuando lainspeccién investigue caracteristicas de calidad de
productos presentados en esta forma natural y sometidos a normalizacion, y
dicha investigacién no requiera la préctica de pruebas analiticas, se
efectuardn los siguientes tramites:

163.1. El inspector haré constar en el acta los hechos y circunstancias
que considere se ponen de manifiesto en la partida inspeccionada.

163.2. El inspeccionado hara constar en el acta la aceptacion de tales
extremos, o su discrepancia con los mismos; en este supuesto, tras la
intervencion de la mercancia y en el plazo de dos dias, contados a partir de la
inspeccion, solicitard la realizacién de una nueva inspeccién por otro
inspector del departamento, que debera tener, al menos, igual jerarquia
administrativa que el inspector actuante. En dicha inspeccion el interesado
podra designar perito de parte, concurriendo también a la nueva inspeccién
el inspector que levantd el acta inicial.

Art. 164, Los requisitos descritos en esta seccién no seran necesarios
cuando la toma de muestras tenga un caréicter meramente informativo o de
prospeccion.

Capitulo 111
De las infracciones y sanciones

Seccién 1

De las infracciones

Art. 165. Se consideraran infracciones sancionables:

165.1. El fraude en el peso o medida de los productos, asi como la
utilizacion de envases o embalajes de forma que impliquen fraude en ¢l peso
del producto vendido o comercializado.

165.2. La fabricacion, manipulacién, distribucién o venta de produc-
tos alimenticios que incumplan las normas vigentes en cuanto a calidad,
composicién y salubridad.

165.3. El incumplimiento de las disposiciones administrativas de
cardcter general y de las municipales, en lo que hace referencia a la
tipificacién y normalizacién comercial de bienes y mercancias.

165.4. La venta ambulante de productos alimenticios, excepto en los
supuestos previstos en el titulo 11 de la presente Ordenanza, asi como el
incumplimiento de la normativa referente al establecimiento y utilizacion de
canales de distribucién alternativos para los mismos.

165.5. La aplicacion, variacion o sefialamiento de precios o margenes
en las transacciones comerciales que excedan de los limites o incrementos
aprobados por los organismos competentes o que suponga el incumpli-
miento de disposiciones legales sobre politica de precios.

165.6. El incumplimiento o transgresién de los requerimientos previos
gue concretamente formulen las autoridades sanitarias para situaciones
especificas, al objeto de evitar contaminaciones, o circunstancias nocivas de
otro tipo que puedan resultar gravemente perjudiciales para la salud
publica.

165.7. El almacenar y vender alimentos en locales que carezcan de las
debidas condiciones para su conservacion.
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165.8. El incumplimiento por parte de los industriales y comerciantes
de las obligaciones que se recogen en el capitulo I1 de este mismo titulo, asi
como el suministro de informaci6n inexacta o de documentacion falsa, y, en
general, toda accion que signifique desacato a los inspectores.

165.9. El incumplimiento de las disposiciones administrativas de
carécter general en orden al marcado, etiquetado y envasado de productos, y
la publicacion de los mismos y de sus precios.

165.10. La detraccion injustificada al mercado de materias primas o
productos habitualmente destinados al trafico mercantil.

165.11. Las acciones u omisiones que produzcan riesgos o dafios
efectivos para la salud de los consumidores o usuarios, ya sea en forma
consciente o deliberada, ya por abandono de la diligencia y precauciones
exigibles en la actividad o servicio o instalacion de que se trate.

165.12. En general, el incumplimiento de los requisitos, condiciones,
obligaciones o prohibiciones de cualquier naturaleza determinados en el
Cédigo Alimentario Espafiol, en las Reglamentaciones Técnico-Sanitarias,
en las Normas de Calidad, en la presente Ordenanza y en las demds
disposiciones especiales que, respectivamente, las regulen.

Art. 166. Se consideraran infracciones de carécter leve:

166.1. Las que por su entidad supongan una variacion en los precios, o
en los mérgenes comerciales, de escasa cuantia sobre los que hubieran sido
aprobados o establecidos.

166.2. Los fraudes que por su naturaleza signifiquen una ligera
alteracion de indole cuantitativa o cualitativa en los productos.

166.3. Aquellas en las que sélo puedan apreciarse circunstancias de
simple negligencia en su comisiéon u omision.

166.4. Las que, permitiéndolo su naturaleza, sean subsanadas ¢n un
plazo no superior a quince dias.

Art. 167. Se consideraran infracciones de caracter grave:

167.1. Aquellas en las que, pudiendo calificarse como leves, se aprecie
la concurrencia de alguna circunstancia agravante.

167.2. La negativa a suscribir el acta de inspeccion.

167.3. Las que reciban expresamente dicha calificacion en la normativa
especial aplicable en cada caso.

Art. 168. Se consideraran infracciones de cardcter muy grave:

168.1. Lareiterada negativa o resistencia a facilitar datos y documen-
tos o justificantes relacionados con la infraccién de que se trate.

168.2. los hechos y actuaciones que representen desacato a los
inspectores y agentes actuantes,

168.3. Las que atenten contra la salud publica.
168.4. Las que lleguen a originar problemas de desabastecimiento.
168.5. Lasqueimpliquen un notable perjuicio en materia de alteracién

de precios y aplicacion indebida de margenes comerciales, o supongan un
fraude respecto a la cantidad o calidad de los alimentos.

168.6. Lasque reciban expresamente dicha calificacion en la normativa
especifica aplicable en cada caso.

168.7. El desvio para consumo humano de productos no aptos para
ello o destinados especificamente para otros usos.

168.8. Y, en general, el cumplimiento de los requisitos, condiciones,
obligaciones o prohibiciones establecidos, o la falta de diligencia o precau-
ciones exigibles cuando entrafien riesgo para la salud de los consumidores.

Seccion 11

De las sanciones: Su publicidad, responsabilidad,
circunstancias agravantes y caducidad

Subseccion I. — Sanciones

Art. 169. Las sanciones que pueden imponerse por infracciones co-
metidas a este Reglamento serdn las siguientes:

a) Advertencia (amonestacion).

b) Multa de 1.000 pesetas, hasta el limite de 25.000 pesetas.

¢) Suspensién o revocacion de la autorizacién administrativa muni-

cipal, A
Art. 170. Las sanciones podran aplicarse de la forma siguiente:
170.1. La amonestacion o advertencia serd aplicada a las infracciones

leves siempre que en las mismas no hubiese habido reincidencia.

170.2. La multa sera graduada en base a la siguiente escala:

a) Faltas leves: de 5.000 a 10.000 pesetas.

b) Faltas graves: de 10.001 a 20.000 pesetas.

¢) Faltas muy graves: de 20.001 al maximo de 25.000 pesetas, o al que se
establezca como miximo por la Ley de Competencias Sancionadoras
Municipales.

170.3. Sin perjuicio de las sanciones que procedan, la inspeccién podra
disponer la intervencién o decomiso de los productos en aquellos casos en
que lo estime oportuno por razones de seguridad para la salud pﬁbllpa.

El decomiso se producira cuando de resultas de la actuacién facultgnva
se desprenda que el producto esta falsificado o adulterado, o sea nocivo o
peligroso. Los gastos que originen las operaciones de intervencion, depésito,
decomiso, transporte y destruccion seran de cuenta del infractor.

170.4. Las infracciones que tuvieran la consideracion de muy graves
podrdn dar origen por su entidad a la suspension de la autorizacion
administrativa de la que fuera titular la empresa sancionada.

M.C.D. 2022

Subseccion I1. — Publicidad de la sancién
y competencias de dicho ejercicio

Art. 171. La autoridad que resuelva el expediente podra disponer la
publicidad de la sancion en el Boletin Oficial de la Provincia y en el “Boletin
Oficial” del municipio, asi como en la prensa local, siempre que dicha
sanci6n sea firme,

Art. 172, Lafacultad sancionadora prevista en el presente Reglamento
corresponde al alcalde-presidente o a la autoridad competente en quien
delegue.

Subseccion I11. — Responsabilidad y circunstancias agravantes

Art. 173.  Sin perjuicio de la responsabilidad en que por via penal, civil
u otras pueda incurrir el infractor, la responsabilidad por infracciones a este
Reglamento afectard a las personas fisicas y juridicas en las que concurran
las siguientes condiciones:

Ser productor, fabricante, vendedor, comisionista, depositario, tenedor
0 transportista de la mercancia sobre la que opera la infraccién.

Art. 174.  Los titulares de los establecimientos serdn siempre responsa-
bles de las faltas que cometan sus representantes, encargados o depen-
dientes.

Art. 175.. De las infracciones en productos envasados serd responsable
la firma o razén social cuyo nombre figure en la etiqueta, salvo que se
demuestre su falsificacion o mala conservacién del producto por el tenedor,
siempre que se especifiquen en el envase original las condiciones de
consqrvacién‘ También serd responsable el envasador cuando se pruebe su
connivencia con el marquista.

Art. 176. De las infracciones cometidas en productos a granel sera
responsable el tenedor de los mismos, excepto cuando se pueda identificar
responsabilidad de manera cierta de un tenedor anterior.

Art. 177.  Se considerarédn circunstancias agravantes:

a) La reincidencia, cuando al cometerse la infraccién no hubiesen
transcurrido dos afios desde la tltima.

b) Cuando los hechos sancionables den lugar a alteraciones sociales
que puedan suponer una perturbacion del orden publico.

Subseccion IV, — Caducidad de las acciones

Art, 178. Las acciones emprendidas para perseguir las infracciones
cometidas que se tipifican en esta Ordenanza caducaran a los tres afios, en
las mas graves, y a los dos meses en las mas leves, contados desde el dia en
que se hubiera cometido la infraccién. La caducidad quedard interrumpida
en el momento que la actividad sancionadora se inicie contra el presunto
infractor.

Art. 179. De igual manera caducard la accién cuando, levantada la
correspondiente acta, hayan transcurrido mas de tres meses sin que la
autoridad competente ordene la formalizacion del oportuno expediente.

Art. 180. Iniciado el procedimiento sancionador previsto en los articu-
los 133 al 137 de la Ley de Procedimiento Administrativo, y transcurridos
seis meses desde la notificacion al interesado de cada uno de los tramites
previstos en dicha Ley sin que se impulse el trdmite siguiente, se producira la
caducidad del mismo con archivo de las actuaciones, salvo en el caso de
la resolucion, en que podra transcurrir un afio desde que se notifique la
propuesta.

Disposiciones transitorias

Primera. — Las reformas y adaptaciones de instalaciones derivadas de las
nuevas exigencias, incorporadas a esta Ordenanza, que no sean consecuen-
cia de disposiciones legales vigentes, seran llevadas a cabo en el plazo de un
afio.

Segunda. — Las normas contenidas en esta Ordenanza no serdn de apli-
cacion a los expedientes que se hallen en tramitacion en el momento de su
entrada en vigor.

Disposicion adicional

El Ayuntamiento de Zaragoza se reserva la facultad de asumir cuantas
competencias le sean conferidas por las Administraciones estatal o autono-
mica, dentro del &mbito del consumo y de la defensa de los consumidores, a
cuyos efectos considera el presente Reglamento como norma supletoria y de
procedimiento.

Disposicién derogatoria

Quedan derogados los siguientes capitulos de las Ordenanzas Municipa-
les de Policia Urbana y Costumbres, de 4 de diciembre de 1939:

—Capitulo XIII, sobre higiene alimenticia, en su totalidad.

—Capitulo XXII, sobre sancién penal, en lo que afecta al &mbito de la
presente Ordenanza.

—Las demas disposiciones contempladas en las mismas, en cuanto se
opongan a lo dispuesto en este Reglamento.

Disposicién final

Este Reglamento entrara en vigor a los veinte dias de su publicacién en el
Boletin Oficial de la Provincia.

Lo que se hace publico para general conocimiento,

Zaragoza, 6 de septiembre de 1988. — El alcalde. — Poracuerdode S. M.:
El secretario general.
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Magistratura de Trabajo nim. 3
Cédula de citacién Nim. 66.872

En cumplimiento de lo ordenado por el Ilmo. sefior magistrado de la
Magistratura de Trabajo nlimero 3 en autos seguidos bajo el niimero 501 de
1988, instados por José-Luis Lapuente Sierra, contra Maria-Teresa Mainar
fSopcsens, en reclamacién de despido, y encontrandose la demandada en
Ignorado paradero se le cita para que comparezca en la sala audiencia de
esta Magistratura de Trabajo (sita en plaza del Pilar, niimero 2, de esta
capital) al objeto de asistir al acto de juicio que tendra lugar el préximo
dia 7 de octubre, a las 11.00 horas, advirtiéndole que si no compareciere le
parar4 el perjuicio a que hubiere lugar en derecho.

Y para que sirva de citacién a la empresa demandada Maria-Teresa
Mainar Sopesens, se inserta la presente cédula en el Boletin Oficial de la
Provincia.

Zaragoza a 10 de septiembre de 1988. — El secretario.

Nim. 66.873

En cumplimiento de lo ordenado por el llmo. sefior magistrado de la
Magistratura de Trabajo nimero 3 en autos seguidos bajo el nimero 584 de
1988, instados por Sandra Montejo Aranda, contra Guimarsa, S. A., en
reclamacion de despido, y encontrandose la demandada en ignorado para-
dero se le cita para que comparezca en la sala audiencia de esta Magistra-
tura de Trabajo (sita en plaza del Pilar, nimero 2, de esta capital) al objeto
de asistir al acto de juicio que tendré lugar el proximo dia 7 de octubre, a las
10.40 horas, advirtiéndole que si no compareciere le parard el perjuicio a
que hubiere lugar en derecho.

.Y para que sirva de citacion a la empresa demandada Guimarsa, S. A.,
S¢ Inserta la presente cédula en el Boletin Oficial de la Provincia.
Zaragoza a 22 de septiembre de 1988. — El secretario.

Nuam. 66.875

Ep cumplimiento de lo ordenado por el llmo. sefior magistrado de la
Magistratura de Trabajo niimero 3 en autos seguidos bajo el niimero 558 de
1988, instados por Francisco-José Diaz Chico, contra Ana-Maria Chacén
Ferrer (Bar Fuentes del Manao), en reclamacién por despido, y encontrdn-
dose la demandada en ignorado paradero se le cita para que comparezca en
Ia‘ sala audiencia de esta Magistratura de Trabajo (sita en plaza del Pilar,
numero 2, de esta capital) al objeto de asistir al acto de juicio que tendra
lugar el préximo dia 7 de octubre, a las 10.30 horas, advirtiéndole que si no
compareciere le parard el perjuicio a que hubiere lugar en derecho.

Y para que sirva de citaci6n a la empresa demandada Ana-Maria Cha-
cén Ferrer (Bar Fuentes del Manao), se inserta la presente cédula en el
Boletin Oficial de la Provincia.

Zaragoza a 21 de septiembre de 1988. — El secretario.

Nim, 66.876

F{n cumplimiento de lo ordenado por el Ilmo. sefior magistrado de la
Magistratura de Trabajo niimero 3 en autos seguidos bajo el niimero 527 de
1988, instados por Angel Pozo Alonso, contra Antonio Mera Castro, en
reclamacién por despido, y encontrdndose el demandado en ignorado
Paradero se le cita para que comparezca en la sala audiencia de esta Magis-
lra.tura de Trabajo (sita en plaza del Pilar, nimero 2, de esta capital) al
objeto de asistir al acto de juicio que tendré lugar el préximo dia 7 de
OCllflblrg. a las 10.50 horas, advirtiéndole que si no compareciere le parar el
Penuicio a que hubiere lugar en derecho.

Y para que sirva de citacién al demandado Antonio Mera Castro, se
inserta la presente cédula en el Boletin Oficial de la Provincia.

Zaragoza a 22 de septiembre de 1988. — El secretario.

SECCION SEXTA

CASPE Niim. 66.832

. PO?}a. Mercedes Galicia Mendoza ha solicitado licencia municipal para
¢ €jereicio de la actividad de pelugueria, con emplazamiento en la calle
astago, sin niimero, de esta localidad.

Lo que, en cumplimiento de lo establecido en el articulo 30 del
Rcﬂ_lamemo de 30 de noviembre de 1961, se hace piiblico, para que quienes
sudlﬂan resultar afectados puedan formular las observaciones pertinentes

urante el plazo de diez dias habiles, a contar desde la insercion del presente
edicto en el Boletin Oficial de la Provincia.

Caspe, 22 de septiembre de 1988. — El alcalde.

LA ZAIDA Nam. 66.835

: ElPleno de este Ayuntamiento ha aprobado inicialmente su presupuesto
Nual para el ejercicio de 1988, cuyos estados de gastos e ingresos, nivelados,

ascienden a 36,279,559 pesetas.

| ,E“ cumplimiento de lo dispuesto en el articulo 446 del Real Decreto
°_Els!atlvo 781 de 1986, de 18 de abril, se somete el expediente a informaci6n

Plblica y audiencia de los interesados en la Secretaria municipal por el plazo
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de quince dias, durante los cuales podrén presentarse las alegaciones,
reclamaciones y sugerencias que se estimen oportunas.

Si transcurrido el plazo anteriormente expresado no se hubieran
presentado reclamaciones, se considerard aprobado este presupuesto defini-
tivamente.

La Zaida, 9 de septiembre de 1988. — El alcalde.

PANIZA Ndm. 66.837

Advertido error en el anuncio publicado en el Boletin Oficial de la
Provincia nimero 211, de 14 de septiembre, donde dice:

6. Inversiones reales, 19.149.406.

Debe decir:

6. Inversiones reales, 16.149.406.

Paniza, 23 de septiembre de 1988. — El alcalde, Antonio Higueras.

TIERGA Nim. 66.831

El Ayuntamiento Pleno, en sesion del dia 1 de junio de 1987, adopté el
siguiente acuerdo que se transcribe literalmente:

Visto el articulo 22.1 de la Ley 7 de 1985, de 2 de abril, reguladora de las
bases de régimen local, y demaés disposiciones que la complementan,
evacuado informe por el secretario, con el quérum exigido por el articulo
47,2.11 de la Ley anteriormente citada, se acuerda:

Primero. Ceder gratuitamente al Instituto del Suelo y Vivienda de la
Diputacién General de Aragon el terreno de propiedad de este Ayunta-
miento de 701 metros cuadrados de superficie, calificado como bien de
propios, con destino al fin exclusivo de construir siete viviendas de
promocién plblica.

Segundo. Que los fines para los que se ceden se cumplan en el plazo
méximo de cinco afios y el destino se mantenga durante los treinta
siguientes.

Transcurrido uno u otro plazo sin que se hubieren cumplido las citadas
condiciones, los bienes revertirdn autométicamente de pleno derecho al
patrimonio del Ayuntamiento.

Lo que se hace ptblico por el plazo de quince dias, para que, examinado
el expediente, puedan formularse las reclamaciones y observaciones que se
estimen procedentes.

Tierga, 22 de septiembre de 1988. — El alcalde, José L. Gil Gracia.

UTEBO Nim. 66.830

Don José-Fermin Ceresuela Barrau, en nombre de Lefranc y Bourgeois
Ibérica, S. A., ha solicitado licencia para establecer la actividad de almacén
y distribucién de productos de bellas artes, con emplazamiento en carretera
de Logrofio, kilometro 11,400, nave 5, de este término municipal.

Lo que se hace piblico, en cumplimiento de lo preceptuado en el articulo
30 del Reglamento de Actividades Molestas, Insalubres, Nocivas y Peligro-
sas de 30 de noviembre de 1961, a fin de que quienes se consideren afectados
de algiin modo por la actividad de referencia puedan formular por escrito,
que presentaran en la Secretaria del Ayuntamiento, las observaciones
pertinentes durante el plazo de diez dias habiles.

Utebo, 22 de septiembre de 1988. — El alcalde.

VALMADRID Num. 66.838

Con arreglo al Plan de aprovechamientos forestales para el ejercicio de
1988-89, el préximo dia 20 de octubre, a las 12.00 horas, tendré lugar en esta
Casa Consistorial, bajo la presidencia del sefior alcalde, o concejal en quien
delegue, la celebracion de la siguiente subasta:

Pastos en los montes denominados “El Bajo”, “Dehesa Boalar”y “Vado
Alto”, nimeros 29, 30 y 31, con una superficie de 3.500 hectéreas, para 1.250
cabezas de ganado lanar y 50 de cabrio, siendo el tipo de licitacién de 175.000
pesetas. "

Valmadrid, 22 de septiembre de 1988. — El alcalde, Carmelo Montanel.

SECCION_SEPTIMA
ADMINISTRACION DE JUSTICIA

Juzgados de Primera Instancia

JUZGADO NUM. 1 Nam. 65.659

El llmo. sefior juez del Juzgado de Primera Instancia nimero 1 de Zaragoza;

Hace saber: Que en los autos de juicio del articulo 131 de la Ley
Hipotecaria, seguidos con el nimero 401 de 1988-B, a instancia de Caja de
Ahorros y Monte de Piedad de Zaragoza, Aragén y Rioja, que litiga de
pobre, representada por el procurador sefior Barrachina, contra José
Ignacio Cebollero Navarro y Adoracién Grau Ezquerra, domiciliados para
notificaciones en calle Coso, nimero 34, de Barbastro (Huesca), se ha
acordado en providencia de esta fecha librar el presente y su publicacién por
término de veinte dias, anuncidndose la venta piiblica de los bienes que se
dirdn, especialmente hipotecados que se persiguen como de la propiedad de
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dichos demandados, que con su valor de tasaciéon se expresardn, en las
siguientes condiciones:

1.* Paratomar parte deber4 consignarse previamenteel 20 % de dichos
precios de tasacion, excepto la actora.

2.8 Seadmitiran posturas por escrito, en sobre cerrado, depositade en la
Mesa del Juzgado con anterioridad a iniciarse la licitacion.

3.2 Dicho remate podra cederse a tercero.

4 Seanuncialasubastaainstancia de la actora, estando de manifiesto
en la Secretaria de este Juzgado los autos y la certificacion del Registro, a
que se refiere la regla cuarta del articulo 131 de la Ley Hipotecaria; se
entendera que todo licitador acepta como bastante la titulacion, y que las
cargas o gravimenes anteriores y los preferentes, si los hubiere, continuaran
subsistentes, entendiéndose que el rematante los acepta y queda subrogado
en la responsabilidad de los mismos, sin destinarse a su extincion el precio
del remate.

5. Tendré lugar en la sala de audiencids de este Juzgado, a las 10.00
horas de las siguientes fechas:

Primera subasta, el 11 de noviembre préximo; en ella no se admitirdn
posturas inferiores al tipo pactado en la hipoteca. De no cubrirse lo
reclamado y quedar desierta en todo o en parte, segunda subasta el 9 de
diciembre siguiente; en ésta las posturas no serdn inferiores al 75 % del tipo
de la primera. De darse las mismas circunstancias, tercera subasta el 20 de
enero de 1989, y serd sin sujecion a tipo, debiéndose consignar en éstael 20 %
del tipo de la segunda subasta.

Se estara en cuanto a la mejora de postura, en su caso, a lo prevenido en
la regla 12 del articulo 131 de la Ley Hipotecaria.

Son dichos bienes:

Dependencia niimero 7. — Piso segundo A, en la segunda planta alzada de
casa en Barbastro, calle Benasque, sin nimero, hoy, segin se dice en la
inscripcion 3., seglin consta en autos, nimero 6. Tiene una superficie util,
segiin cédula de calificacién provisional, de 89,80 metros cuadrados, y linda:
frente, pasillo de acceso al mismo, hueco del ascensor, patio de luces y piso
tipo B de su misma planta; derecha entrando, piso tipo B de su misma planta
y calle Benasque; izquierda, patio de luces, y fondo, José Vifiuales. Tiene una
cuota de 4,49 %. Inscrito en el Registro de la Propiedad de Barbastro
(Huesca) al tomo 588, libro 126 de Barbastro, folio 110, finca registral
ntmero 10.242, correspondiendo la inscripcion 2.* a la hipoteca de autos y
practicada el 16 de junio de 1982. Valorado para subasta en 2.927.000
pesetas,

Por medio del presente se notifica, en su caso, a dichos demandados los
mencionados sefialamientos de subasta.

Dado en Zaragoza a diecisiete de septiembre de mil novecientos ochenta
y ocho. — El juez. — El secretario.

JUZGADO NUM. 1 Nim. 66.425
El juez del Juzgado de Primera Instancia niimero | de Zaragoza;

Hace saber: Que en autos niimero 601 de 1986, a instancia de la actora
Creaciones Lencesi, S. L., representada por el procurador sefior Isiegas
Gerner, y siendo demandados Antonio Contreras Moreno y Maria-Pilar
Coello de Castro, con domicilio en Madrid (calle Fernandez de la Hoz,
numero 72), se ha acordado librar el presente y su publicacion por término
de veinte dias, anuncidndose la venta publica de los bienes embargados
como de la propiedad de éstos, que con su valor de tasacién se expresaran, en
las siguientes condiciones:

1.2 Paratomar parte debera consignarse previamente el 20 % de dichos
precios de tasacion.

2.2  Seadmitirdn posturas por escrito, en sobre cerrado, depositado en la
Mesa del Juzgado con anterioridad a iniciarse la licitacion.

3.2 Dicho remate podra cederse a tercero.

42 Elvehiculo que se subasta se encuentraen poder de los demandados.

5.2 Tendra lugar en este Juzgado, a las 10.00 horas de las siguientes
fechas:

Primera subasta, el 27 de octubre préximo; en ella no se admitirdn
posturas inferiores a las dos terceras partes de dichos avaliios. De no cubrirse
lo reclamado y quedar desierta en todo o en parte, segunda subasta el 24 de
noviembre siguiente; en ésta las posturas no seran inferiores a la mitad de los
avalios. De darse las mismas circunstancias, tercera subasta el 22 de
diciembre préximo inmediato, y sera sin sujecién a tipo.

Son dichos bienes:

Un vehiculo matricula M-7597-FG. Tasado en 350.000 pesetas.

Dado en Zaragoza a veinte de septiembre de mil novecientos ochenta y
ocho. — El juez. — El secretario.

JUZGADO NUM. 1 Nim. 65.539

El Ilmo. sefior don Vicente Garcia-Rodeja y Fernandez, juez del Juzgado
de Primera Instancia numero 1 de Zaragoza;

Hace saber: Que en este Juzgado y al nimero 823 de 1987 se tramita
expediente de dominio, a instancia de dofia Maria-Eugenia Montoya Avelino,
sobre reanudacion del tracto sucesivo interrumpido de la siguiente finca
urbana:

Vivienda nimero 2 en el cuarto piso o quinta planta, que mide
29 metros cuadrados, y linda: frente, escalera y patio de luces; derecha
entrando, puerta 1; izquierda, casa numero 36 de la calle Palomar, y fondo,
calle Palomar. Le corresponde el 5 % en el solar y elementos comunes de la
casa sita en Zaragoza, sefialada con los nimeros 32 y 34 de la calle Palomar.

Dicha finca pertenece a la solicitante por compra verbal a los vendedo-
res don Agustin Anechina Balaguer y dofia Alicia Grasa Millan, conyuges.

Por medio del presente se convoca a las personas ignoradas o descono-
cidas a quienes pueda perjudicar la inscripcion solicitada, a fin de que
dentro del término de diez dias puedan comparecer ante este Juzgado a
oponese, en su caso, a la pretensién de la actora, si les conviniere,

Zaragoza a diecinueve de octubre de mil novecientos ochenta y siete. —
El juez, Vicente Garcia-Rodeja. — El secretario,

JUZGADO NUM. 7 Nam. 66.427

El juez del Juzgado de Primera Instancia numero 7 de Zaragoza;

Hace saber: Que en autos nimero 752 de 1988-B, a instancia de Jesus
Sanz Ragaifia y Bienvenida Pérez Alvarez, con domicilio en esta ciudad,
representados por los procuradores sefiores Sanagustin Morales e Isiegas
Gerner, se ha acordado librar el presente y su publicacion por término de
veinte dias, anuncidndose la venta piiblica del bien propiedad de los mismos,
que con su valor de tasacion se expresara, en las siguientes condiciones:

1.*  Paratomar parte deber4 consignarse previamente el 20 % de dichos
precios de tasacion,

2.* Seadmitirdan posturas por escrito, en sobre cerrado, depositado en la
Mesa del Juzgado con anterioridad a iniciarse la licitacion.

3.* Dicho remate podra cederse a tercero.

4 Elpliegode condicionesy el titulo de propiedad queda de manifiesto
en Secretaria para instruccion de los que quieran interesarse en la subasta.

5. Tendr4 lugar en este Juzgado, a las 11.00 horas de las siguientes
fechas:

Primera subasta, el 28 de octubre proximo; en ella no se admitirdn
posturas inferiores al precio de valoracion. De no cubrirse lo reclamado y
quedar desierta en todo o en parte, segunda subasta el 25 de noviembre
siguiente; en ésta las posturas no serdn inferiores a 2.000.000 de pesetas.

Son dichos bienes:

Vivienda letra A, sita en la planta segunda, que tiene una superficie
construida de 100,09 metros cuadrados y util de 76,66 metros cuadrados,
aproximadamente, Forma parte de la casa sita en esta ciudad de Zaragoza,
sefialada con el niimero 148 del paseo de Echegaray y Caballero. Valorada
en 3.000.000 de pesetas.

Dado en Zaragoza a diecinueve de septiembre de mil novecientos
ochenta y ocho. — El juez. — El secretario.
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